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eiten dndern sich — aber die gute Nachricht: Bewéhrtes hat doch Bestand. Denn auch
wenn vielleicht nicht mehr mittags um zwolf die warme Suppe auf dem Tisch steht,
so bleibt doch das gemeinsame Essen ein wichtiger Fixpunkt im Familienleben. Und

nicht nur dort. Freunde zelebrieren regelmafBig Koch-Sessions, bei denen zuerst miteinander

geschnitten, gewiirzt und gegart und anschlieBend das Ergebnis in fréh-
licher Tafelrunde verspeist wird. Junge Paare entwickeln Experimentier-
freude in der ersten gemeinsamen Kiiche und finden hier zu ihren persén-
lichen Starken zwischen Kochfeld, Backofen und Mikrowelle. Deren Eltern
wiederum machen dann ihre ganz personlichen Kiichenerfahrungen:
namlich dass Mahlzeiten keinem starren Zeitplan mehr folgen missen und
man zu zweit mit neuer Speisefolge aus spiatem Brunch, kleinen Snacks oder
romantischem Candle-Light-Dinner Neues wagen kann. Aber egal, ob man
allein fir sich ein Lieblingsmenii kreiert, in aller Schnelle ein Uber-
raschungsmahl zaubert oder eine FuBballmannschaft hungriger Mauler zu
stopfen hat — Dreh- und Angelpunkt fiir alles ist die Kiiche, die jedes der
Vorhaben mit ihrer Ausstattung erst moglich macht. In dieser Ausgabe

widmen wir uns daher auch der perfekten Kiche fiir jede Lebenslage.

Die perfekte Rezeptidee mit Gelinggarantie kommt vom Shootingstar Yotam Ottolenghi.
Der Wahlbrite mit italienischen, deutschen und israelischen Wurzeln bringt buchstiblich

Wiirze in die Topfe. Auch mit seinem neuesten Kochbuch, dessen Titel ,,Comfort™ nicht zu

viel verspricht, wie wir finden.

Wie zeitgemaBer KomfortinIhre Kiiche zieht und welche Gerite Ihre Bediirfnisse
in puncto Energieeffizienz, technische Finesse und intuitive Bedienbarkeit optimal
erfiillen, lasst sich am besten bei einem personlichen und unverbindlichen

Beratungsgespriach beim MHK Kiichenspezialisten in Ihrer Nahe herausfinden.

Wir freuen uns auf Sie!

Giinter Schwarzlmiiller
Geschaftsfiihrer MHK Osterreich und MHK Schweiz

Welche ist die
Schonste im ganzen
Land? Der Sieger

ist gekirt und wir
stellen die Gewinner-
Kiche vor.
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1 02 Eine Mahlzeit
kann so viel
mehr, als nur satt machen,

beweist Yotam Ottolenghi
mit seinem Soulfood.
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Die neue Gemiitlichkeit
Zeitlos schone Essplatze, Vitrinen und Regale fur
entspannte Stunden zu Hause

Sieht aus wie ...

Ob Naturmaterial oder sein hochwertiges Imitat —
fur jeden Anspruch gibt es die ideale Oberflache
Wow-Effekte
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messen besonders begeistert hat
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Die neuen Hauswirtschaftsrdume machen die
tagliche Hausarbeit viel komfortabler

Bei denen lauft's

Schoéner sptlen mit Armaturen, die Wasser smart
aufbereiten, und Becken, die sich stilvoll einfligen
Alles klar!

Die neuen Geschirrspuler reduzieren nachhaltig

den Wasser- und Stromverbrauch

Alles frisch!

Die neueste Generation der Kihl- und Gefriergerate
verlangert effektiv die Haltbarkeit von Lebensmitteln
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1 1 Kneten,
rithren, mixen
und zerkleinern — so
dekorativ kann harte
Kiichenarbeit sein!

Echt scharf
Schélen, Teilen, Sagen, Hacken — fur jedes
Schneidegut das richtige Messer

Vegane Kiiche
Mit unseren Tipps und den richtigen Geratschaften
wird fleischlos essen zum Genuss
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Die neuen Backofen bieten fur jede
Zubereitungsart die perfekte Funktion

Kein Dunst
Ob Haube oder Muldenltfter - die kraftvollen
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Starkoch Yotam Ottolenghi Uber Rezepte, die
wahre Herzenswdrme erzeugen

Wiirzen ist eine Kunst

Nicht allein die Wahl der einzelnen Aromen
entscheidet — auf den Zusammenklang kommt es an
FleiBige Kiichenhilfe

Diese kraftvollen Kichenmaschinen und Mixer
Uberzeugen mit Leistung und gutem Aussehen

Gut gekiihlt

Fur jeden edlen Tropfen bieten spezielle Weinkuhl-
schranke die perfekte Temperaturzone

1 28 Lissabon
bietet von

sliB bis herzhaft fir

jeden Geschmack etwas.
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Schoéne neue Kichenwelt. Wie die kiinstliche
Intelligenz den Alltag auf den Kopf stellt
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Hoch die Tassen!
Es hat sich ausgeflétet! Denn

Champagner wird jetzt stilecht
in den vergoldeten Porzellan-
bechern ,,Beautiful Creatures*
kredenzt. Ca. 175 €,

fiirstenberg-porzellan.com

DAS AUGE
ISST MIT

Und wenn Design und Funktion wie
bei unserer exklusiven Auswahl an
optischen Leckerbissen Hand in Hand
gehen, kommt der Appetit garan-

tiert spatestens beim Servieren ...

ALLES IN BUTTER
In-Restaurants haben dem
fettreichen Aufstrich Absolution
erteilt und servieren ihn bunt
geschmiickt zu lauwarm-
knusprigem Sauerteigbrot.
Warum also nicht die eigenen
Gaste mit einem Bliitenbouquet
der anderen Art empfangen? Dazu
gesalzene Butter (zum Beispiel
Beurre d'Isigny) mit fein

ECHT RUHRIG

gehacktem Barlauch und

Wildkarottengriin mischen und zu
Kugeln formen. AnschlieBend mit
essharen Wildblumen dekorieren.

Der Klassiker unter den Kiichen-
helfern treibt’s bunt. Rihrschiissel
«Margrethe" ist jetzt in 10 Farben

aus erprobt bruchfestem

Durostima-Kunststoff erhaltlich.

Ab ca. 9 €, rostistore.com


https://asa-selection.com/
https://rostistore.com/
https://xn--frstenberg-porzellan-pec.com/
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EDLER STAHL

Nicht nur optisch ein Genuss:
Integrierte Sensoren sorgen
bei der Filtermaschine fiir die
optimale Briihtemperatur,
wéhrend der runde Brause-
kopf die gleichmaBige
Wasserverteilung iibernimmt.
Die smarte Heizplatte halt
den Kaffee warm, ohne

ihn ,sauer” einzukochen.

Ca. 350 €, aarke.com

Kulinarische Fernreise

Mit ihrem Topf aus recyceltem Aluminium funktioniert ,,Atlas‘ auf
allen Herdarten, auch Induktion. In der traditionellen Tajine lassen
sich dank keramischer Antihaftbeschichtung fettarm und aroma-
schonend klassische Eintopfe auf typisch arabische Art zubereiten.
Ca. 150 €, peugeot-saveurs.com

VIEL TAMTAM

Sein Name ist Programm: Auf dem
Foodcourt in Hamburgs Hanse-
viertel erstreckt sich die
kulinarische Bandbreite vom
obligatorischen, aber innovativ
interpretierten Fischbrotchen tiber

authentisch neapolitanische Pizza
bis zu scharf-wiirzigen Kreationen
der mexikanischen Kiiche.
Getoppt wird das Ganze von
einem wahren architektonischen
Augenschmaus unter denkmal-
geschiitztem Dach. lebigtamtam.com

El IN BESTFORM

Mit ,Flegg” kommt das
Spiegelei garantiert unfallfrei
aus der Pfanne. Einfach in
den Ring schlagen und nach
gewiinschter Backzeit am
Nylongriff herausheben.
Leicht zusammengedriickt
gleitet es anschlieBend
sanft auf den Teller.

Ca. 16 €/2 Stck., culinaris.de


https://lebigtamtam.com/
https://culinaris.de/
https://peugeot-saveurs.com/
https://aarke.com/
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SEHNSUCHTSKUCHE
Aus dem Land, wo die Zitronen
blihen, kommen die kdstlichen
Arancini, Couscous-, Reis- und
Pastagerichte sowie Granitas
und verlockende Desserts —
entwickelt vom britischen
Starkoch und passionierten
Sizilienliebhaber Ben Tish.
42,99 €, Christian Verlag
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o Lam
die frittierten kleiner Orangen-

\_/ Form und Farbe

WORLD'S
KITCHEN

—in die Kochtopfe
dieser Welt geschaut.

FUR SUPPENKASPER 2.0
Vorsicht. Dieses Buch verdirbt die Lust
auf Instantsuppen: ein- fir allemal.

Mit dem geballten Wissen aus den

besten Ramenrestaurants in Deutschland,
Osterreich und der Schweiz ein unver-
zichtbares Standardwerk fiir die kleine
Schale warmendes Gliick. 45 €, Callwey

LEVANTE KULINARISCH
.Maydan” bedeutet auf Arabisch
Versammlungsort und ist damit Programm
fiir das gleichnamige Kochbuch. Denn

die Rezeptideen von Syrien bis Marokko
sollten nach Ansicht von Autorin Rose
Previte am besten gemeinsam

genossen werden! 38 €, Knesebeck

GRENZENLOS GUT
Ohne tierische Zutaten, aber
mit ganz viel Geschmack
zeigen Gesundheitsberaterin
Regine Freyberg und ihr Mann
Ansgar, Drummer der Band
The BossHoss, wie vielseitig
vegane Erndhrung sein kann.
25 €, Siidwest Verlag

SUSS, SAUER, LECKER
So einfach geht chinesisch
kochen. Die Wahlberlinerin Sissi
Chen verrat Familienrezepte und
nimmt die Scheu vor komplizier-
ten Zutaten — denn sie kennt im
Zweifelsfall fir alles einen
tauglichen Ersatz aus dem
Supermarkt. 32 €, DuMont Verlag

EINFACH RAFFINIERT
Allein fiir ihr Erfolgsrezept von
»Soon Tofu”, der ikonischen
koreanischen Suppe aus
wunderbar weichem Tofu, lohnt
sich die Anschaffung dieses
Kochbuchs. Dariiber hinaus
liefert Chefkochin Monica Lee
die Anleitungen von Banchan
liber koreanisches BBQ bis hin
zu Bibimbap. 35 €, Siidwest

Fotos: Kris Kirkham Photography, Martin Kunze, SIEGER by FURSTENBERG, PR



~ NEUES DESIGN
FUR IHRE SCHRANKE:
DIE XENO NBOX

Fiir individuelle Bediirfnisse und hochste Anspriiche:
Erleben Sie mit unserer innovativen nBOX den neuen
Standard fiir unser Schubkasten- und Auszugssystem.

Verleihen Sie Ihrer Kiiche einen unverwechselbaren
Stil mit Premium-Design, maximalem Komfort,
modernster Technik und Gestaltungsfreiheit auf
hochstem Niveau.

10 !lﬁl(l;!(ESEGARANTIE n B O x

Xeno

; v ; ®
Xeno
E

www.xeno-kitchen.com


https://www.xeno-kitchen.com/

6 GUTE GRUNDE

filr MHK-MEIN KUCHENSPEZIALIST

Damit Sie sich beim Kiichenkauf gut aufgehoben fiihlen, finden Sie bei den MHK-Kiichenprofis
nicht nur eine grofe Auswahl an Mobeln, Elektrogeraten und Zubehor — wir begleiten Sie auch
Schritt fur Schritt auf dem Weg zu lhrer Traumkiche.

Professionelle Planung und Beratung

MHK-Kiichenspezialisten bieten eine
umfassende und personliche Beratung. Die
Planung wird genau auf die Beddrfnisse und
den Stil der Kunden abgestimmt, sodass eine
malgeschneiderte Losung entsteht.

Hohe Qualitat und Vielfalt

Die Kiichen werden aus hochwertigen
Materialien gefertigt, und die Auswahl an
Marken und Modellen ist vielfaltig. Dadurch
finden Kunden eine langlebige Kiiche, die zu
ihrem Budget passt.

Preis-Leistungs-Verhéltnis

MHK bietet dank seiner Einkaufsgemeinschaft
wettbewerbsfahige Preise an. Kunden
profitieren von Preisvorteilen, ohne bei der
Qualitat Abstriche machen zu missen.




Fachgerechte Montage:

Die Kiichenspezialisten von MHK sorgen fiir
eine fachgerechte und prazise Montage. Dies
gewabhrleistet eine perfekte Funktionalitat der
Kiiche und vermeidet spatere Probleme.

Innovative Technik und Ausstattung:

MHK arbeitet mit fihrenden Herstellern
zusammen, um die neuesten Kiichengerate und
Technologien anzubieten. So wird die Kiiche
nicht nur schon, sondern ist auch technisch auf
dem neuesten Stand.

Langjahrige Erfahrung und Vertrauen

Die MHK-Handelspartner sind Profis mit
langjahriger Erfahrung im Kiichenbereich.

und den bewahrten Service
verlassen, der viele zufriedene
Kunden hervorgebracht hat.

Kunden konnen sich auf ihre Expertise

PERSONLICHE BERATUNG VOR ORT - IMMER KOMPETENT

Mit knapp 200 Kiichenstudios in Osterreich, Slowenien, Siidtirol und in der Schweiz sind wir
immer in lhrer Nahe. Wahlen Sie lhr MHK-Kiichenspezialist Kiichenstudio und vereinbaren Sie
eine unverbindliche Beratung mit unseren Experten, vor Ort.

» zur Handlersuche:

[
[
www.mhk-kuechenspezialist.at

www.mhk-kuechenspezialist.ch



https://www.mhk-kuechenspezialist.at/
https://www.mhk-kuechenspezialist.ch/
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SALZBLUMEN

EIN BESUCH IN DEN SALZGARTEN SUDFRANKREICHS

Eines der feinsten seiner Art kommt aus den Tiefen des Mittel-

meeres und wird in der franzésischen Camargue bereits seit fast
1.500 Jahren aufwendig gewonnen. Aber nur unter bestimmten
Bedingungen treibt das Salz seine BlUten — und lasst das fragile
Fleur de Sel auf der Wasseroberflache erblihen.

Oben: Schon beim Anflug auf
die Mittelmeerregion Okzitanien
ziehen die tief magentaroten
Felder den Blick auf sich, wie
sie sich entlang der Kiistenlinie
mit ihren langen Sandstranden
und dem tirkisblauen Wasser
des Mittelmeers schmiegen.
Unten: Was wie kinstlich
eingefdrbte Flachen wirkt, sind
in Wirklichkeit die zehn Hektar
Salzgarten, die ihre Farbe einer
besonderen Alge verdanken.
Rechts: Auch wenn das
Wasser rosa ist, bleibt das Salz
schneeweif.

Normales
Meersalz
setzt sich
am Boden
ab,wahrend
Fleur de Sel
auf der
Oberflache
schwimmt.

s ist ein klarer, warmer Morgen
E Anfang August, als ich mich auf

den Weg mache, die beriihmten
Salzfelder der Camargue zu besichti-
gen. Ich kannte das mystische Gebiet
naturlich bereits von Fotos, wo Himmel
und Erde aufeinandertreffen und wie in
einem Bild aus rosa, blauer und weiller
Aquarellfarbe in abstrakten Flachen
ineinander verschwimmen. Aber der
reelle Anblick dieser unberthrten
Natur ist wirklich tberwaltigend und
meine Spannung, was mich an diesem
Tag erwarten wirde, steigt merklich.
Nach einer kurzen Taxifahrt vom
mittelalterlichen Stddtchen Aigues-
Mortes treffe ich am Eingang zu den

13

Salins du Midi Antoine, der mich mit
in sein Reich nehmen wiirde. Mit seiner
sonnengegerbten Haut und seiner
muskuldsen Statur entspricht der
aufgeschlossene Saunier genau dem
Bild, das ich von einem Salzbauern
habe. Nach herzlicher BegriiBung, als
wirden wir uns schon ewig kennen,
fahren wir in seinem offenen Jeep
gemeinsam langsam durch diese
einzigartige Landschaft, die von
flachen Wasserbecken und salzigen
Marschen gepragt ist. Der frische
Fahrtwind blast mir dabei feucht-
salzige Seeluft um die Nase. Es ist recht
frith am Morgen, die Sonne steht noch
tief und taucht die Welt um uns herum
in ein warmes, goldenes Licht.
In den vorbeizichenden Becken
schimmert das Wasser in
verschiedenen Farbtonen, die je
nach Salzgehalt von Azurblau
tber Tirkis bis hin zu einem
kraftigen Rosa reichen.

EIN ORT MIT GESCHICHTE
Nach kurzer Fahrt kommen

wir an der Kiiste an, wo ein
schmaler Kanal in das azur-
blaue Meer miindet. Nur, dass
hier kein Wasser ins Meer flief3t,
sondern umgekehrt Meerwasser
hineingeleitet wird. Antoine
beginnt, die Geschichte der
Salins du Midi zu erzahlen.
,,Diese Salzfelder sind bereits
seit Jahrhunderten in Betrieb®,
erklart der Saunier, wahrend im
Hintergrund leise die Pumpen
surren, die das Wasser auf ihrem
Weg ins Landesinnere >>



transportieren. ,,Die Monche des
Klosters von Saint-Gilles begannen
hier bereits im Mittelalter mit der
Salzgewinnung. Damals war es
wertvoll wie Gold und diente den
Menschen sogar als Zahlungsmittel.
Daher rihrt iibrigens der noch
heute gebrdauchliche Begriff' ,Salar®,
weill Antoine zu berichten. Und
auch wenn sich in den Jahrhunderten
seit damals viel verdndert hat, wird
das Salz noch auf dieselbe Weise
gewonnen.

NATURLICHER KREISLAUF

Gemeinsam schlendern wir auf dem
Damm zwischen zwei rosa leuchten-
den Wasserbecken entlang. Er erklart,
dass das Wasser in den Becken unter
der Sonne langsam verdunstet, wobei
der Salzgehalt stetig zunimmt. Fir die
intensive Farbe ist die Dunaliella salina,
eine spezielle Alge, verantwortlich. ,,Die
Algen®, erlautert Antoine, ,.bilden die
Hauptnahrung fiir kleine Krebstierchen,
die hier optimale Lebensbedingungen
vorfinden. Diese Mikroorganismen sind
wiederum eine wichtige Nahrungsquelle
fir die Flamingos, die in dem Natur-
schutzgebiet zu Abertausenden zu
Hause sind.” Kaum erwahnt, sichten
wir eine Gruppe der majestitischen
Vogel, die in einiger Entfernung an uns
vorbeiziehen. Ihre schmalen Silhouetten
heben sich elegant vom blauen Himmel
ab und mir ist sofort klar, dass jedes
Handyfoto, das ich machen wiirde, der
Realitat nicht gerecht werden wiirde.
Also lasse ich den Apparat in meiner
Tasche und blicke lieber dem Zug
hinterher.

EIN GESCHENK DER NATUR

Den néchsten Stopp legen wir an einem
der letzten Becken ein, nachdem das
Wasser etwa 60 Kilometer durch das
Kanalsystem geflossen ist und auf
seinem Weg deutlich an Salzkonzen-
tration zugelegt hat. Hier wird bei
bestimmten Wetterbedingungen, wenn
der lauwarme, trockene Wind vom
Land eine plotzliche Ubersittigung in
der Salzlake hervoruft, das Fleur de Sel
geerntet. Antoine demonstriert, wie die
feinen, zarten Kristalle mit speziellen

Holzschaufeln vorsichtig von der
Wasseroberflache abgeschopft werden.
Er fordert mich auf] es auch mal zu
probieren, und ich kapituliere unter der
Last des tropfnassen Salzes. Ein getibter
Salzbauer schafft am Tag rund 2.000
Kilo und ich kann mir jetzt gut vorstellen,
was fiir eine Knochenarbeit das ist, die
maschinell nicht zu bewerkstelligen ist.
Insgesamt werden hier im Jahr 1.000
Tonnen Fleur de Sel geerntet — was viel
klingt, aber ein Bruchteil von den
insgesamt 300.000 Tonnen Meersalz
darstellt, die in den Salins du Midi
gewonnen werden. ,,Fleur de Sel ist
wegen seines delikaten Geschmacks so
begehrt®, erklart Antoine. ,,Es enthalt
nicht nur Natriumchlorid, sondern auch
viele andere Mineralien, die ithm seine
einzigartige Note verleihen.® Anders als
das herkémmliche Meersalz werden die
Salzblumen nicht gereinigt oder gar
gemahlen. Nach der etwa sechs Monate
langen Trocknungsphase in wasser-
durchléssigen Siacken werden die
fragilen Kristalle naturbelassen mit
etwas Restfeuchte lediglich fiir den
Verkauf verpackt. Am Ende unserer
Tour ladt Antoine mich zu einer kleinen
Verkostung ein. Auf einem Tisch stehen
verschiedene Salze, von grobem Meer-
salz bis hin zu feinem Fleur de Sel. Im
direkten Vergleich wird mir der edle
Geschmack der Salzbliiten erst richtig
deutlich. Am Gaumen entfalten sich
namlich ihre knusprige Textur und das
feine mineralische Aroma, was Fleur de
Sel zu Recht zu einem der teuersten
Salze der Welt macht. Ute Laatz <<
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Geschmacksexplosion

Ob pur oder mit nattirlichen
Aromen versetzt — das
knusprige Fleur de Sel
bereichert mit seiner feinen
mineralischen Note herzhafte
und sogar siiBe Speisen.

Nur unter
besonderen
klimatischen
Bedingungen
bilden sich
die kostbaren
und zart
schmelzenden
Salzblumen.

Oben: Schon von Weitem
stechen die hoch auf-
getlirmten ,camelles”,

die weiBen Salzberge, wie
Wahrzeichen in den

blauen Sommerhimmel.
Links: Die Flamingos finden
in den Salzgdrten Ruhe

und Nahrungsangebot satt.
Rechts: Wie Schneeflocken
rieseln die leichten

Kristalle des Fleur de Sel
durch Antoines Héande.
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1 Je nach Farb- und Materialwahl sowie der Anordnung von Schranken
entfaltet ,Kyoto” von Leicht eine individuelle Wirkung auf die Architektur des
Raums. Die erweiterte Palette an Gestaltungsmdglichkeiten erlaubt es,
Kiichenrdume flexibel an unterschiedliche Raum- sowie Wohnkonzepte
anzupassen. 2 Kiihles Smartglas trifft bei ,Modena” von neola auf warme
Holzoptik — grifflose Eleganz auf vertikale Stangengriffe. Die verlangerten
Fronten der Kiicheninsel sorgen fiir einen edlen, kubischen Look, wahrend das
,Frame Rack"-Ausgleichsregal mit effektvoller Beleuchtung Leben in die
Hochschrankzeile bringt. 3 Im eleganten Bicolor-Design prasentiert sich die
Kochinsel von ,Zerox” mit ihrem zur Riickwand passenden Korpus in ,Loft
Dark Oak” und der Arbeitsplatte in grauer Steinoptik. Ballerina macht mit
unterschiedlichen Standardhohen — inklusive des neuen MaBes von 84,5 Zenti-
metern — die individuelle Konfiguration perfekt.

~Unsere Kiiche ist das
Herz unseres Hauses!
Hier wird gekocht,
gelacht, gelernt und
gespielt. Dank der kind-
gerechten Ausstattung
und des groBen Ess-
tisches fihlt sich hier
jeder wohl.”
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as Leben andert sich. Standig. Aber
D vielleicht zu keiner Zeit so schnell

und dynamisch wie mit Nachwuchs
im Haus. Und die Kiiche bildet dabei einen
Dreh- und Angelpunkt, auf den es jeden
Tag ankommt. Bei kleinen Kindern steht
die Sicherheit an erster Stelle. Kanten-
schoner, kindersichere Schlésser an
Schranken und Steckdosensicherungen
sind unverzichtbar. Pflegeleichte Materialien
wie Quarzarbeitsplatten und abwischbare
Fronten erleichtern die Reinigung und
halten taglicher Beanspruchung stand. Ein
grofB3zligiger, gut organisierter Stauraum
ermoglicht es, Geschirr und Lebensmittel
griffbereit zu verstauen — auch auBler oder
bewusst in Reichweite der Kinder. Ein
kommunikativer Essbereich, vielleicht an
einer Kucheninsel, schafft einen Ort zum
Essen, Spielen und Hausaufgabenmachen.
Mit flexiblen, hohenverstellbaren Elementen
kann die Kiche sich an die wachsenden

Bediirfnisse anpassen und wird so zum
Herzstiick des Familienlebens. >>
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3 Mit ihrer an einen Diamantschliff erinnernden Silhouette wird die Kiicheninsel aus der ,collection s” (Hacker) zum wahren Juwel. Eine als
Wohnwand getarnte Front mit Backofen und Einbaukiihlschrank ergénzt den mit Kochfeld und Spiile ausgestatteten Monolith zur individuellen
Designerktiche. 4 Das schlichte Frontdesign von ,Softline 501" (xeno) und der zeitlose Farbton Magnolia unterstreichen die elegante Zuriick-
haltung dieser Planung. Die Erweiterung der Kiicheninsel dient wahlweise als vergroBerte Arbeitsplatte, Essplatz und sogar Homeoffice.

Der integrierte Esstisch in ,, Eiche Como™-Optik
wird zum gemiitlichen Treffpunkt beim
Kochen und Plaudern.

18



1 Im offen gestalteten Wohnraum prasentiert sich das
Wandelement der Inselkiiche aus der,collection s” (Hacker)
mit seinen Fronten aus strukturierter Sichtbetonoptik wie ein
harmonisches Einbaumébel. Ergdnzend und doch mit dem
leuchtend orangefarbenen Lack , AV 6000" kontrastierend,
bildet das offene Sideboard den Ubergang zum Loungebe-
reich. 2 Die Eichenfronten von ,FM Nordkamm” (ewe) heben
den klassischen Landhausstil auf ein neues Level. Je nach
Wahl der Frontfarbe kann diese vielseitige Kiiche markant
oder auch dezent-harmonisch wirken.

Allein, 1w 2weif
et mif Gislen

b schnelles Fruhstiick im Stehen, ein
O romantisches Dinner for two oder der

Wochenendbrunch mit Freunden: Die
ideale Singlektche ist fiir alles gewappnet. Da
Platz oft begrenzt ist, bieten smarte Losungen
wie multifunktionale Kiichengerite, stapelbares
Geschirr und erweiterbare Arbeitsflachen maxi-
male Flexibilitdt. Ein kleiner, aber gut organisierter
Stauraum ist entscheidend, um sowohl Vorrate als
auch Glaser und Geschirr fir Gaste unterzubringen.
Eine zentrale Kiicheninsel oder ein klappbarer
Tresen dient als Arbeitsplatte, Essplatz und auch als
erste Anlaufstelle fiir Besuch. Hochwertige Gerite
wie Induktionskochfeld sowie ein platzsparender
Backofen machen das Kochen zum Vergniigen.
Mit durchdachtem Licht und modernen Materialien
wird die Singlekiiche zum stylishen Mittelpunkt
fir gesellige Abende. >>
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~Meine neue Kiiche
passt perfekt zu
meinem Lifestyle! Sie
ist klein, aber top
ausgestattet — ideal
fiir spontane Abende
mit Freunden.”

Die Ladestation fiigt sich

nahtlos ins Design ein.
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1 Die Auszlige beim Kiichenprogramm ,systemat” (Hacker) verfiigen neu serienmaBig tber eine vollintegrierte Auszugsbeleuchtung,
welche den Nutzungskomfort deutlich erhéht und eine angenehme Lichtstimmung kreiert. Mit neuer Standardtiefe von 61 Zentimetern erhéht
sich der unsichtbare Stauraum zudem fiir eine wohnlich aufgerdumte Optik. 2 Mit dem Kontrast zwischen acrylwei und Eiche dunkel steht

,Dura” (ewe) fur pures, modernes Design. Die Verschmelzung von Kiiche mit Ess- und Wohnraum sowie die elegante Anmutung von
acrylweiB in Hochglanz komplettieren den Gesamteindruck dieser Kiiche.
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Eine klare Formensprache, edle Ausstattung, erstklassige Verarbeitung
und innovative Technik charakterisieren die ,collection s” von Hacker.
Grifflose Fronten in schwarzer Eiche erhalten hier durch bronzefarbene
Oberflachen wie die schimmernde Riickwand eine einladend-warme
Erganzung.

o W neme Frechedd

ochen und essen, wann und wie es gerade
K gefillt. Nachdem die Kinder aus dem Haus

sind und die berufliche Routine entfillt,
genieBen Paare ohne die Hektik des Alltags mehr
Flexibilitat. Ideal fiir gemutliche Kochabende zu
zweit oder gesellige Runden mit Freunden. Thre
Kiiche sollte Funktionalitat und Stil verbinden,
um den neuen Lebensabschnitt voll auszukosten.
Ergonomische und leicht erreichbare Schrianke
sorgen fiir Komfort, wihrend griffbereite Schub-
laden und tbersichtliche Ausziige das Kochen
erleichtern. Eine groB3ziigige Arbeitsfliche sowie
hochwertige Gerite wie ein Kombi-Dampfgarer oder
ein Induktionskochfeld bieten Kochfreude ohne
Stress. Die Gestaltung darf dabei wohnlich sein: Ein
kleiner Essplatz in der Kiiche oder eine Theke schafft
einen gemiitlichen Treffpunkt. Die neue Freiheit ladt
ein, Rezepte auszuprobieren und die Kiiche als
Wohlfiihlort zu geniefen — unabhingig von festen
Zeiten und Verpflichtungen. >>
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Zentraler Designaspekt von CONCEPT Q (Leicht) ist die optische
Verschmelzung von Front-Oberfldche und Griff. Durch die mittige
Anordnung des Griffs entsteht ein gleichbleibendes Design, das
eine ruhige und zeitlose Eleganz ausstrahlt.

LIn unserer neuen Kiiche
ist alles gut erreich-
bar — kein Biicken oder
Strecken mehr. Wir
lieben die modernen
Gerdte und genieBen es,
spontan zu kochen und
Freunde einzuladen. Ein
echter Wohlfihlort!”



KUCHENMAGAZIN 2025 // LEBENSRAUM KUCHE

Fak Jea bot Twie
fu Toget e

n die Kiiche stellt ein junges Paar in der
A ersten gemeinsamen Wohnung besondere

Anforderungen — sie soll zugleich praktisch,
stylish und gemiitlich sein und der perfekte Ort
zum gemeinsamen Kochen sowie fiir Abende mit
Freunden. In ithrem oft turbulenten Arbeitsalltag
brauchen sie clevere Stauraumlésungen und
flexible Arbeitstlachen, die einfach zu organisieren
und pflegeleicht sind. Multifunktionale Kiichen-
gerite, ein kompakter Esstisch oder eine kleine
Kicheninsel bieten Raum fiir gemiitliche Essen zu
zweit sowie gesellige Zusammenkinfte. Ein
durchdachtes Beleuchtungskonzept schafft eine
wohnliche Atmosphare und moderne, robuste
Materialien halten dem taglichen Gebrauch stand.
So wird die Kiiche zum entspannten Treffpunkt,
wo das Duo sowohl kulinarisch als auch stilistisch
voll auf seine Kosten kommt. Ute Laatz <<

1 Als stilistische Auflockerung steht der streng kubischen Kiicheninsel ,NX680" (next125) mit durchgeférbter Eichenfront in tiefem Onyx-
schwarz der auf eleganten FiBen thronende Ansetztisch zur Seite — fir ein schnelles Frihstiick genauso wie fiir Zaungéste, die beim Kochen
schon mal gern in die Tépfe schauen. 2 Urban Lifestyle bedeutet, dass das hausliche, gesellschaftliche und berufliche Leben immer mehr
miteinander verschmelzen. FlieBende Ubergénge von Kiiche, Wohnen und Arbeiten schafft der Entwurf von, Arosa” (neola), bei dem das

Regal in warmer Holzoptik sowie eine Kiichentheke die Bereiche gliedern.
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’ So individuell

€C
wie ich

kuchen



https://www.neola-kitchen.com/
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1 Die geraumigen Schubkasten und Ausziige bieten viel Stauraum fiir eine
stilvoll aufgerdumte Kiiche (nobilia). Besonders schon: In der Designvariante

,Eiche Sierra” sind Fronten und Profile optimal auf das Kiichendesign

abgestimmt. 2 Die Ruhe und Warme der Farbe Beige steht bei der gleichna-
migen Kollektion der Designkiichen von Leicht im Zentrum. ,Beige” zeichnet
sich durch seine Zeitlosigkeit aus, wodurch dieser Farbton auch nach Jahren
noch modern und ansprechend wirkt. 3 Die Struktur von Wiener Geflecht

verleiht den Eichenfronten der ,systemat”-Kiiche (Hacker) eine ganz
besondere haptische und visuelle Dimension. Die Kombination von ,Eiche
elegant” flr die Insel und ,Eiche schwarz” fiir die Schrankfront erzeugt

zuséatzliche optische Spannung.

.Unsere erste gemein-
same Kiiche ist einfach
perfekt! Alles ist prak-
tisch und sieht toll

aus. Wir lieben es, hier
zusammen zu kochen -
ideal, um We-Time mit-
einander zu verbringen.”
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Der Tag, an dem Sie Lachs
braten und Ihr Zuhause nicht

nach Lachs riecht.

Einmal Miele, immer Miele.
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SETZ
DICH
DOCH!

DER GEDECKTE TISCH IM FOKUS

Getreu dem Motto ,Das Auge isst
schlieBlich auch mit” wird die Tafel zum
reinsten Appetitanreger. Vom edlen Por-

zellan bis zum rustikalen Schneidebrett
macht die Tischdeko selbst aus schnellen
Snacks ein (auch) optisches Festessen.
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https://bredemejer.de/
https://paveau.com/
https://connox.de/
https://rosenthal.de/
https://fermliving.de/
https://engels-kerzen-shop.de/
https://madeindesign.de/
https://housedoctor.com/
https://paulwirths.de/

AUS EINEM GUSS

MOBEL FUR FLUR, WOHNZIMMER UND MEHR

Gerade in der modern offenen Architektur kommt es darauf an, Wohn-
bereiche harmonisch miteinander zu verbinden. Kiichenhersteller erkennen
den Trend und entwerfen mit fachlichem Know-how ganzheitliche Stilwelten.
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1 neola setzt bei seinen Garderoben auf
Flexibilitat und Stauraum. Dabei hilft auch das
flir die Klichen erworbene Fachwissen zu
Aufbewahrungsmdglichkeiten und MaBarbeit.
2 Sorgt fiir eine warme und klare Atmosphare:
Das offene Regal von ewe, das vom Design her
sowohl in die Kiiche als auch in den Wohnbe-
reich passt.

n der neuen Kiiche kann man sich
A kaum sattsehen — so schon sind die

Farbe, das Design, die einzigartigen
Elemente. Da stellt sich schnell die Frage,
warum sich das Mobiliar nur auf die
Kiiche beschranken muss. Die Schrinke
und Schrankfronten wiirden schlieBlich
auch andere Zimmer bereichern. Wer in
einem Haus oder einer Wohnung mit
offenem Grundriss lebt, sorgt mit einheit-
licher Méblierung fiir Harmonie. Bei
traditionellen Raumaufteilungen schaffen
Mobel im selben Design eine Verbindung
zwischen den Bereichen. Wie praktisch,
dass viele Hersteller von Kiichenmébeln
nicht nur fir Ess-, sondern auch fiir
Wohnzimmer, Garderoben, Arbeitszimmer
oder Hauswirtschaftsraume und sogar fir
Badezimmer tolle Angebote im Programm
haben — auf Wunsch mit den gleichen
Fronten wie in der Kiiche. Eben Innen-
einrichtung aus einem Guss. >>

>l

3 Egal ob Lowboard, Highboard oder Hénge-
schrank — Hacker setzt neben geraden Linien und
klassischen Proportionen auf offene Regalborde
flir personliche Gestaltungsmdglichkeiten — auch
flir den Wohnraum. 4 Die fingerabdruckresistente
Samtmatt-Lackfront in Aubergine hat neola nicht
nur fiir das stylishe Sideboard im Angebot,
sondern auch fiir die Fronten der Kiichenschranke.
Auch das Holzdekor der Ablage wiederholt sich in
der Kiichenausstattung.

Verbindende Elemente fir eine
harmonische Raumgestaltung.
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1 Wenn, wie hier mit neola, verschiedene Lebensbereiche durch Mdblierung

harmonisch vereint werden, lasst sich selbst begrenztes Raumangebot

groBziigig gestalten. 2 Elegant und zeitlos: Das Sideboard und die Hange-

schranke von ewe eignen sich perfekt, um darauf und darin stilvolle Glaser
n zu prasentieren. Eine Aufwertung fiir jeden Wohnbereich.

Einheitlichkeit hat Stil —ob begrenztes
Raumangebot oder auf viel Flache.

Nolte/Designo

3 Das Sideboard ,Senso” Iasst sich passend zu den Lackfronten der Kiiche
(hier im Pastellton Sky mit Ablagefldche in Eiche Como) gestalten. Der
organisch geformte Esstisch greift die Formensprache der halbrunden Griffe
auf (xeno). 4 Neu im Programm bietet Hacker elegante Vitrinen als passende
Ergénzung zu seinen Kiichenfronten und -inseln sowie als stilvolle Akzente fir
Ess- oder Wohnzimmer an. Aus Parsolglas mit schmalen Metallrahmen in

Graphit lassen sich Mébel in verschiedene Hohen, auch zum Héngen, flexibel
konfigurieren.
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Mit etner gut durchdachten Kiiche (hier von ewe) wird/_\
der Alltag gleich entspannter

CHECKLISTE

fur die Planung
einer Kiiche

Wer seine neue Traumkiche gestalten mdchte, dem stehen die erfahrenen
Planer der MHK Kichenspezialisten gerne mit Rat und Tat zur Seite.

Davor gilt es aber, ein paar grundsétzliche 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 zuséatzlichen Lagerraum — z. B. fur
[]Kartoffeln L] Getrankekisten
Wie hoch ist Ihr Budget fiir die Kiiche?

[ Sonntagsgeschirr

2. WELCHE KUCHENART BEVORZUGEN SIE?
Form Stil
[11-zeilig
L] L-Form

Funktion
] Arbeitskiiche
[ mit Essplatz
] Wohnkiiche
[ behindertengerecht

[ Design

[ I modern

] Kochinsel [T klassisch
[JU-Form []Landhaus
Bevorzugtes Material der Arbeitsplatte
[ I Naturholz []Laminat

[]Glas [ Stahl

[ ] Mineralwerkstoffe
[[] Stein/Marmor

3. WIE WICHTIG SIND OKOLOGISCHE WERTE FUR SIE?
Wichtigkeit +O0O00oon-

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

[l Cerankochfeld [JInduktionskochfeld [] Gaskochfeld

[[] Backofen mit Selbstreinigung | Dampfgarer

[] Kombigerat ] Wérmeschublade

[ Kiihlschrank mit Null-Grad-Bereich

] Gefrierschrank separat []Kiihl-Gefrier-Kombination

L] Einbaukaffeemaschine

O

6. WIE SOLLEN DIE ELEKTROGERATE ANGEORDNET SEIN?
Backofen und Kochfeld
[ Backofen hoch eingebaut [ ibereinander [ getrennt
[ I mehrere Gerate als Zeile

[ Thoch gebaut

I Kochfeld als Insellésung
L] Geschirrspiler unter Arbeitsplatte
[l Waschmaschine in Kiiche integriert

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

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

[ Stahl [ Keramik
[ Armatur zum Ausziehen

[] Zubehor wie Schneidbrett, Sieb etc.

[] zwei Becken

[l modern/farbig

9. WUNSCHEN SIE EINE INTEGRIERTE ABFALLTRENNUNG?
[lja, fir
L] Abfalleimer soll im Spilschrank integriert sein

[Inein, wird separat geldst

10. WIE SIEHT DIE GEWUNSCHTE BELEUCHTUNG AUS?
Dekolicht ist uns wichtig I e
[ Nischenarbeitsleuchten
[]Vitrinenbeleuchtung
] Oberbodenspotlight

Deckenspots

[ Auszugbeleuchtung
[Ibeleuchtete Regale

[Isind vorhanden [] bitte mit einplanen






https://ewe.at/

KLEINE KUCHE
GANZ GROSS

AUF DIE FEINHEITEN KOMMT ES AN

In kleinen Klichen gilt es, den begrenzten Raum optimal zu nutzen
und ein funktionales wie ansprechendes Ambiente zu schaffen. Eine
durchdachte Planung, die richtige Farbwahl und eine clevere Beleuch-
tung sind bewahrte Mittel, kleine Kiichen groB rauszubringen.
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1 Platz sparen Ein in
das Kochfeld integrierter
Muldenlufter ist perfekt in
Kochnischen, da er den
Platz fir eine Abzugshaube
spart. Eine gute Beleuch- B
tung kann den Raum optisch
zusatzlich vergroBern

(Kiiche von Hacker).

2 Mehr Nutzflache Ein

Tresen fordert das gesellige
Zusammensein beim

Zubereiten und Kochen.

Zudem bietet er zusatzliche

Arbeits- und Abstellflache

(von neola).

3 Kompakte Form

Dachschragen bedeuten

eine besondere Heraus-

forderung bei der Kiichen-

planung. Hier wurde die

Giebelwand fiir den Einbau

der Kiichenzeile (von

Hécker) genutzt. Offene,

beleuchtete Regale schaffen
GroBzlgigkeit.

35

n der heutigen Zeit, in der Wohnraum oft
I teuer und begrenzt ist, stehen viele von

uns vor der Herausforderung, die Kiichen
einerseits funktional und ansprechend zu
gestalten und sie gleichzeitig stilvoll in das
gesamte Wohnambiente einzufiigen. Wie kann
man den vorhandenen Platz optimal nutzen?
Welche M6bel und Gerite sind wirklich
notwendig? Denn neben dem Verstauen von
moglichst vielen Gegenstinden auf wenig
Flache — Stichwort: Stauraumoptimierung —
geht es auch darum, der RaumgréBe optisch
ein paar Zentimeter hinzuzuschummeln und
eine einladende Atmosphéare zu schaffen.
Zum Beispiel mit hellen Farben, die den Raum
auch gleich groBer erscheinen lassen. Trotz
mancher Einschrankung bieten kleine Kiichen
aber auch eine Chance, Kreativitat und Effizienz
zu vereinen. Mit der richtigen Planung und
guten Ideen lasst sich ganz sicher das Beste aus
jedem Quadratmeter herausholen. <<

Mit kraftigen Farben ein
Style-Statement setzen.
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K)EIN
NISCHEN-
DASEIN

NUR SPRITZSCHUTZ
WAR GESTERN

Eintédnige Kacheln sind passé -
Kichenrickwande verwandeln
sich in echte Eyecatcher und
machen aus der Klichennische ein
stilprdgendes Highlight.

36

Sesam, dffne dich:
Hanter den schwarzen
Pockettiiren verbirgt
sich eine Kiichennische
wn edler Marmoroptik.

links: Von wegen stiller Hintergrund:
Die tauschend echte Marmornach-
bildung zieht alle Blicke auf sich und
setzt einen stilvollen Kontrast zu den
Fronten in leuchtendem Orange.
Tipp: Der flieBende Ubergang von
Arbeitsplatte zu Kiichenriickwand
wirkt besonders edel (Hacker).

unten: Im authentischen Stil einer
Landhauskiiche wurden zur weifen
Kassettenfront (xeno) Musterfliesen
im Retrostyle kombiniert. An der
schmalen Hakenleiste lassen sich alle
Utensilien, die beim Kochen schnell
zur Hand sein missen, aufhéngen.
Arbeitslicht liefert die umbaute
Abzugshaube.



Fotos: PR

In dieser Kiiche von neola setzen
Stabchenfliesen aus Keramik ein
markantes Design-Statement.
Abgestimmt auf die graue Arbeits-
platte und die Oberschrénke in
dezentem Ocker, harmonieren die
Fliesen mit modernen Einrichtungs-
trends von skandinavisch bis
mediterran.

Fliesen, Granit oder

Holz

So hat man auf einen Griff
alles zur Hand: next125 bietet
ein vielseitiges Paneelsystem
fiir die Nische. Das macht das
Arbeiten in der Kiiche um
einiges leichter und schneller.
Zusatzliche Ablageflachen,
Krautertopfhalterungen oder
eine griffbereite Kiichenrolle —
alles Iasst sich problemlos
integrieren und an die eigenen
Wiinsche anpassen.

—die Auswahl ist groB.

37

Raffinierter Materialmix in
warmen Brauntdnen: Passend
zu den Fronten aus Echtholz
und Acrylglas setzt Leicht in
dieser Kuiche auf dunkelbraunen
Granit flr die Arbeitsplatte
und die Nischenriickwand. Ein
Material, das der Kiiche
wohnliche Eleganz verleiht
und zugleich langlebig und
pflegeleicht ist.



DIESE KUCHENKONZEPTE HABEN UNS BEGEISTERT

Mit diesen Kichen prasentieren wir funf individuelle Konzepte,
die Uberzeugen und inspirieren. Denn sie bieten moderne L6sungen
fur unterschiedlichste Anforderungen und Winsche und damit
viele Ideen fur alle, die sich auf ihre neue Kliche freuen.

b groBziigige Loftkiiche oder smarte Einsteigerlosung:
O Jedes dieser fiinf Kiichenkonzepte spiegelt die indi-

viduellen Anspriiche und Vorlieben seiner Besitzer
wider. All diesen Kiichenkonzepten gemeinsam ist die
gelungene Kombination aus Funktionalitit, Asthetik und
harmonischer Einbettung in die Wohnumgebung. Das
beweist nicht nur die schonste Kiiche der MHK Kiichen-
spezialisten 2024 — geplant von Klaus Brunneder aus Ried

im Innkreis (siche Seite 42).

PROFIKUCHE IM FINCA-STIL

Die Kiche beeindruckt als Teil einer offenen Innenarchitektur
durch hochwertige Gerdte und durchdachte Details. ,,Wir
wollten den Finca-Charakter unseres Hauses erhalten, aber
die dunklen Balken sollten weg®, erzdhlt Claudia Tews.
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Gemeinsam mit ihrem Ehemann Christian wahlte sie einen
luftigen Boho-Style fiir den gesamten Wohnbereich, ein-
schlieBlich der Kiiche. ,,Da ich viel und gerne koche, sollte
alles technisch auf dem neuesten Stand sein, aber es durfte
nicht zu kiihl wirken®, erganzt der Hausherr. Das Herzstiick
bildet eine Kochinsel aus Keramik in Steinoptik. Der Dry
Ager und der stabile Butcherblock spiegeln Christians
Leidenschaft fiirs Kochen wider. Ein integrierter Pumpspender
fiir Olivendl und stets einsatzbereite Kiichenmaschinen sorgen
fur Funktionalitat. An der Spiile liefert eine Armatur
gesprudeltes Trinkwasser. Hinter einer Trockenbauwand
befindet sich der Esstisch, ergdnzt durch einen Weinkiihl-
schrank und eine Glasvitrine. Der Homeoffice-Bereich ums
Eck fiigt sich ebenfalls perfekt in das Gesamtkonzept ein,
denn auch er wurde mit Kiichenmobeln gestaltet. >>



1 Im Einklang mit der Architektur wiinschte sich die Familie eine offene Wohnkiiche im hellen und freundlichen Finca-Stil. 2 Die Kiiche
beeindruckt mit technischer Raffinesse und durchdachten Details wie Butcherblock und Vakuumierschublade unterhalb der Backéfen.
3 Am Arbeitsplatz liegt das Frankfurter Brett, um Gemiise zu schneiden. Dahinter stehen Behdlter flir verschiedene Zutaten griffbereit.

Auf einen Blick Die offen und groBzligig angelegte Kiche ist
das Herz des Hauses. Die Raume greifen ineinander und das
Farbkonzept aus hellen Ténen hélt alles zusammen. Die High-
tech-Ausstattung bleibt dabei diskret.
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1 Die groBzlgige und frei im Raum platzierte Kiiche beeindruckt mit Fronten und Arbeitsplatte aus schwarzer Keramik. 2 Der lange Esstisch
mit bequemen Stuhlsesseln bietet Platz fiir zw6lf Personen und passt in Stil und Design perfekt zu der imposanten Kochinsel. 3 + 4 Die
vier Meter lange Kiicheninsel beherbergt zahlreiche Gerdte, darunter auch einen Weintemperierschrank mit Sommelierschublade und eine
ausklappbare Brotschneidemaschine. 5 Die Vakuumierschublade ist wie zahlreiche andere Gerdte ergonomisch hoch eingebaut.
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4] H
STILVOLLE PUNKTLANDUNG

,Konkrete Ideen hatten wir keine. Wir wussten nur, dass die neue Kiiche funktional
und schnorkellos sein sollte®, erzahlt Nancy Behnke. Als sie und ihr Mann Matthias
jedoch die Planung zum ersten Mal sahen, war sofort klar: ,,Das ist es!” In dem
offenen Neubau der Familie entstand eine zentral platzierte, groBziigige Kiiche.
Fronten und Arbeitsplatte aus schwarzer Keramik setzen sich im Raum ab. Die vier
Meter lange Insel bietet Platz fiir viele Kochutensilien und Geréte wie eine ausklapp-
bare Brotschneidemaschine und einen Weintemperierschrank mit Sommelierschublade.
Spiile und Kochfeld mit Tepanyaki-Platte sind nahtlos integriert, der Abluftkanal
fihrt unauffallig durch den Boden nach drauflen. Die Einbauschranke wurden
passgenau an das schriage Pultdach angepasst. Das obere Schranktiirentrio 6ffnet
sich auf Knopfdruck in einem Zug nach oben und bietet so Kopflreiheit. Ein weiteres
Highlight der Kiiche ist das Lichtkonzept in der dunklen Glasvitrine: Geschirr und
Glaser sind nur bei eingeschalteter Innenbeleuchtung sichtbar und verschwinden
ansonsten ganz diskret. >>

Auf einen Blick Anders als gewohnt, war die Position der Kiiche
im Vorfeld nicht festgelegt. Die groBzligig und frei im Raum plat-
zierte Kiche verleiht der Architektur Struktur. Durch ihre Fronten
aus schwarzer Keramik wirkt sie edel und elegant.
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1 Spiegelnde Flachen und Elemente sind typisch fiir die Handschrift von Kiicheneinrichter
Klaus Brunneder und kommen neben der Arbeitsplatte aus Naturstein als Fronten oder
Lampen zum Einsatz. 2 Einen gemitlichen Ort zum Verweilen bietet das groBes Fenster mit
integriertem Sitzplatz neben dem Esstisch. 3 Fiir einen modernen und dennoch klassischen
Look trifft satiniertes Anthrazitgrau gemeinsam mit WeiB auf Elemente in Naturholzoptik.

LOUNGEBEREICH TRIFFT INSELLOSUNG

Die Kiiche von Stefanie Buttinger und Daniel Slupetzky strahlt schlichte
Eleganz aus, gepragt durch eine stilvolle graue Kochinsel, die im Zentrum
des Raumes steht. Die Schranke sind in Satin gehalten, was einen harmoni-
schen Kontrast zur Kochinsel schafft. Die Arbeitsplatten aus hochwertigem
Naturstein verleihen der Kiiche eine luxuriése Note. Die Herausforderung
bei dieser Planung, so Klaus Brunneder, Die Einrichter (Brunneder GmbH),
sel es gewesen, in den groffen Raum nicht einfach nur eine grofie Kiiche zu
setzen: ,,Materialien, Form und Funktion bilden in dieser zeitlos und zugleich
modernen Kiiche eine harmonische Einheit. Das groB3e Fenster mit der
gemiitlichen Sitznische lasst viel natiirliches Licht herein und schafft eine
optische Verbindung zum frei stehenden Essplatz.“ Dem gemiitlichen Ort
zum Verweilen fiigen Elemente in Naturholzoptik noch mehr Warme und
Behaglichkeit hinzu. Fir die Auftraggeber war ihre Kiiche von Anfang an
ein Herzensprojekt, das ,,genau so wurde, wie man es sich gewiinscht hat®,
so Stefanie Buttinger. Dass das neue Schmuckstiick ihres Hauses auch so
vielen anderen Menschen gefallt und sie zudem zur schonsten Kiiche gewahlt
wurde, freut die beiden ebenso wie das positive Feedback ihrer Géste:

,,Es ist immer ein Wow-Effekt und jeder fiihlt sich sehr wohl®, fasst Stefanie
Buttinger zusammen.

Auf einen Blick Die klare Handschrift von Klaus Brunneder schuf
eine Kiche, die das Pradikat ,Schdnste Kiche der MHK Kichen-
spezialisten 2024" verliehen bekam. Sie besticht vor allem durch die
kompakte Planung, die fir Gemdutlichkeit in einem groBen Raum sorgt.
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1 Zu dem lebhaften Parkettboden der Wohnung unterm Dach wurden dezente grifflose
Kiichenmobel in einem hellen, matten Grauton gewahlt. 2 In der seitlichen Kiichenzeile sind
Kihlschrank, Backofen und auch ein Weintemperierschrank integriert, der fiir die Bewohner
ein absolutes Muss war. 3 Der Auszug mit zusétzlicher Innenschublade schafft weiteren
Stauraum und hilft dabei, die Kiiche organisiert zu halten.

EINSTEIGERKUCHE MIT LOFTCHARME

Larissa Schmitt hat sich eine Einsteigerkiiche nach genauen
Budgetvorgaben gewtlinscht — und diese auch bekommen.

»Was mir wirklich am Herzen lag, war ein Weintemperier-
schrank®, erzahlt Larissa, die zusammen mit ihrem Freund in
einer aufgestockten Dachgeschosswohnung lebt. ,,SchlieBlich
leben wir in einer Weinregion. Bei allem anderen war ich
kompromissbereit.” Heute zeigt die zum Wohn- und Essbereich
hin offene Kiiche drei separate Elemente: Im Zentrum steht

die Insel mit Kochfeld und Muldenliifter. Dahinter befindet sich 3]
eine Zeile mit schwarzer Sptle und einem Auszug mit Innen-
schublade; weitere befinden sich in der Kochinsel. Seitlich steht
eine Mobelzeile mit Backofen, Kithlschrank und dem ge-
wiinschten Weintemperierschrank. Um das Budget einzuhalten,
setzten die Kiichenplaner gezielt auf flachere Hangeschrianke
und Regale. Die Riickseite der Insel erhielt statt teurer Ausziige
praktische Einlegeboden. Statt einer Einbaumikrowelle fand

ein vorhandenes Standgerat seinen Platz in einem Lifttiirober-
schrank iiber dem Backofen — eine clevere Lésung, die funktional
und budgetschonend zugleich ist. >>

Auf einen Blick Die zeitlose Einsteigerkiiche mit Loftcharakter
Uberzeugt durch ihre Geradlinigkeit und exklusiven Elemente wie
den Weintemperierschrank. Eine gelungene Kichenplanung mit
clever genutztem Stauraum.
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1 Der Unterschrank der Kiicheninsel beherbergt eine Kiichenmaschine, die jederzeit einsatz-
bereit ist. 2 Die Eichenwangen in der Fensternische kontrastieren schén mit den anthrazit-
farbenen Fronten und verleihen der Kiiche eine warme, elegante Ausstrahlung. 3 In der
Schrankwand befinden sich ein Apothekerauszug und ein Kaffeevollautomat mit Festwasser-
anschluss. Daneben schlieBen sich zwei identische Dampfbackéfen an.

KUCHENINSEL IM FOKUS

»Zuerst dachten wir an eine versteckte Zweitkiiche, spater an eine
geschlossene Losung®, erzahlen Sandra und Nico Nonnenmacher.
Jetzt ist die Familie begeistert von der offenen Variante. Im
Mittelpunkt steht die Kiicheninsel: Hier wird auf dem Induktions-
feld mit Muldenliftung gekocht, mit der im Unterschrank
verstauten Kiichenmaschine gearbeitet und auf der Arbeitsfliche
geschnippelt. Der ausgesparte Essplatz ladt zum Frihstiick ein.
Die Schrankwand tuber Eck bietet viel Stauraum, beherbergt
auch einen Apothekerauszug sowie einen Kaffeevollautomaten
mit Festwasseranschluss. Besonders gliicklich ist die Hausherrin
tiber die zwel identischen Dampfbackéfen: ,,Ich hitte nie gedacht,
dass ich sie so oft nutze!” An der Stirnseite der Kiiche befindet
sich eine Fensternische, eingerahmt von hellen Eichenwangen.
Das Eichenpaneel, das den Kaminzug verblendet, bildet ebenfalls
einen schonen Kontrast zu den anthrazitfarbenen Kichen-
mobeln. ,,Ich betone lieber das, was nicht ganz ideal ist, statt es
zu kaschieren®, beschreibt Yvonne Zahn dieses Detail, das die
stilvolle Kiiche perfekt abrundet.

Beate B6hm-Gawantka, Nicole Knaupp <<

Auf einen Blick Die Kiche erfreut ihre Besitzer mit einer maB-
geschneiderten funktionalen Ausstattung, in deren Mittelpunkt die
Kicheninsel steht. Die anthrazit gehaltenen Fronten harmonieren
perfekt mit Elementen aus Eichenholz.
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WEGWEISENDE INNOVATION -
ASSISTIERTES KOCHEN NEU DEFINIERT

Smarte Kichengerate, die dir beim
Kochen helfen und dich Schritt fur Schritt
zum Erfolg fuhren.

AEG

MARKANTES DESIGN -
GESCHAFFEN, UM ZU BEEINDRUCKEN

Elegante Kuchengerate mit einem Design,
das Form und Funktion perfekt kombiniert
und so ein Zeichen setzt.

VERANTWORTUNGSBEWUSST LEBEN -
DURCH UND DURCH

Ressourcenschonende Kiichengerate
mit denen du dein Leben nachhaltiger
gestalten kannst.
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ECHT SCHARF!

FUR JEDE ZUTAT DAS RICHTIGE MESSER
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KOCHMESSER

Das Kochmesser ist der Allrounder in der Kiiche, mit ihm kann man beinahe
alles schneiden — Gemise, Fleisch und Fisch — und auch das Wirfeln von
Zwiebeln und das Wiegen von Krdutern sind kein Problem. Die Klingenlange
sollte mindestens 20 Zentimeter betragen.

BROTMESSER

Der Name ist Programm: Mit seiner gerillten Klinge sdgt sich das Brotmesser
mihelos auch durch die hartesten und knusprigsten Brotkrusten. Wie lang
die Klinge sein soll, hdngt davon ab, ob man nur Baguette oder auch groBe
Bauernbrote aufschneiden mochte.

FILETIERMESSER

Ein Spezialist, auf den viele Kdche nicht verzichten mochten: Das Filetier-

messer wird benutzt, um Fleisch, Fisch und Gefliigel zu filieren. Es besitzt

eine lange, flexible Klinge, die einen sehr exakten Schnitt erlaubt und sich
dem Verlauf von Knochen und Graten beim Filetieren anpassen kann.

ALLZWECK- ODER UNIVERSALMESSER

Mit seiner feinen, aber sehr scharfen Zahnung ist dieses Messer ein
echter Allrounder fiir Obst, Gem(se und mehr. Es verfiigt iiber eine schlank
angeschliffene, sich zur Spitze hin verjiingende Klinge.

So unterschiedlich die Texturen von Fleisch, Fisch, Brot oder
Gemduse, so verschieden die Klingen, die den perfekten Schnitt
garantieren. Spezielle Kichenmesser erleichtern die Zubereitung
mit der jeweils passenden Lange sowie dem optimalen Schliff.

HACKMESSER

Fir Gefliigel oder auch Fleischkeulen: Das Hackmesser mit seiner
extrabreiten Klinge ist perfekt geeignet, um Gefligel und Fleisch mit
Knochen, aber auch Krduter wie festes Zitronengras zu zerteilen.

SCHALMESSER

Ob Karotten, Apfel, Kartoffeln oder Gurken: Die gebogene, duBerst scharf
geschliffene Klinge ist ideal zum Schélen von Gemiise und Obst. Selbst
Spargel l&sst sich mit diesem Messer ohne gréBere Materialverluste schalen.
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SCHNITT- 3
FEST

BRETTER, DIE DIE
(KUCHEN)WELT BEDEUTEN

Diese Schneidunterlagen werden
nicht nur ihrem Namen gerecht, sie
dienen sich auch als Servierhilfe an.

/

1 Mit seiner Aluminiumseite verkirzt ,Cut Pro” die Auftauzeit gefrorener Lebensmittel um bis zu 60 Prozent ohne Geschmacks- und
Qualitatsverlust (ca. 30 Euro, gefu.com). 2 Das kleine Schneidbrett aus Olivenholz bringt einen Hauch mediterranes Flair in den Kiichenalltag
(ca. 13 Euro, katiefischer.de). 3 Edles Olivenholzbrett ,Millenari” mit einem soliden FuB aus Stahlbeton (ca. 249 Euro, (iber keraworld.de).

4 Aus flinf Zentimeter dickem Mangoholz ein echtes Schwergewicht auf der Arbeitsplatte (ca. 99 Euro, (iber car-moebel.de). 5 Gefertigt aus
Holzfasern, sind die auch in der Gastronomie beliebten Schneidbretter sogar spiilmaschinenfest (ab ca. 18 Euro, tiber kochform.de). 6 Die
Marmorplatte wandert dank ihrer edlen Maserung aus der Kiiche direkt auf den gedeckten Tisch (ca. 25 Euro, katiefischer.de). 7 Aus Naturstein
und mit einem Lederband als Aufhdngung, besitzt das Exemplar von IB Laursen auch rein dekoratives Talent (ca. 38 Euro, iber finenordic.de).

51


https://gefu.com/
https://katiefischer.de/
https://keraworld.de/
https://car-moebel.de/
https://kochform.de/
https://katiefischer.de/
https://finenordic.de/

KUCHENMAGAZIN 2025 // KOCHEN & GENIESSEN

VEGANE
KUCHE

SO FUNKTIONIERT DER PLANT-
BASED-FOOD-TREND DAHEIM

Vegan kochen und essen: Unsere
praxisnahen Tipps fur die richtigen
Geratschaften helfen dabei, dass der
fleischfreie Genuss auch in den eige-
nen vier Wanden klappt.
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Selbst gekocht macht einfach SpaB — das gilt auch fiir
vegane Gerichte. GenieBen lassen sich diese Kostlichkeiten
dann am besten im Kreise von Familie und Freunden.

Vor wenigen Jahren noch als alternative

Pflanzenliebhaber beldchelt, gelten
Veganer heute als hip und trendy. In den USA
bekennen sich Hollywoodstars wie Brad Pitt

K ein Fleisch, keine Milch, keine Eier.

und Natalie Portman ebenso wie Bill Clinton
und Al Gore zu einer veganen Lebensweise.
Auch hierzulande sind vegane Kochbiicher
Bestseller und in vielen Stidten eréfinen immer
mehr vegane Supermirkte und Restaurants.
Laut Statistik ernahren sich 2,7 Prozent der
Osterreicher vegan — Tendenz steigend. Die
Griinde dafiir reichen vom Tierschutz tiber eine
nachhaltige Lebensweise bis hin zum simplen
Wunsch nach gesunden und kalorienreduzierten
Speisen. Dabei wird Genuss ganz groB3geschrie-
ben. Kreative Zubereitungen, abwechslungsreiche
Gerichte und intensive Aromen zeichnen die
neue Lust am veganen Kochen aus. Wir stellen
die neueste Kiichenausriistung fiir diesen stark
wachsenden Trend vor.

SANFT UND ZEITSPAREND

Mit Sicherheit eines der Lieblingstools von
Veganern ist der Dampfbackofen. Keine andere
Methode bewahrt die wertvollen Inhaltsstoffe
und den guten Geschmack von Gemtse derart
schonend wie die uralte Kunst des sanften Dampf-
garens. Denn beim Garen bleibt die Zellstruktur
bestehen —und damit auch der Geschmack,
Aussehen und Biss sowie die Inhaltsstoffe und bis
zu 50 Prozent mehr Vitamine als beim herkémm-
lichen Kochen. AuBlerdem ist der Dampfback-
ofen praktisch und zeitsparend, denn nach dem
Befiillen der Korbchen kocht das Gemtse fast
von allein. Durch die raffinierte Kombination
aus Dampfen und HeifBluft eignet sich der Dampf-
backofen aber auch zum Backen von Brot und
von Kuchen ohne Eier. Der Dampf sorgt fiir eine
schone goldbraune Kruste.

WIE FRISCH VOM MARKT

Fir gesundheitsbewusste Veganer stehen frisches
Obst, Gemtuse und Salate im Vordergrund. Des-
halb sind Kiihlgerate mit integrierter Frischkiihl-
zone oder einem Biofrischefach unerlasslich. In
dieser Zone bekommen Gemiise, Obst und Salate
mehr Feuchtigkeit als die restlichen Lebensmittel
im Kiihlschrank. Der Effekt: Sie bleiben sehr viel
langer frisch, knackig und appetitlich. Statt taglich
einzukaufen, reicht es aus, wenn Sie zweimal in
der Woche auf den Markt gehen.

Nicole Knaupp <<
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Schnell

SPARGELTARTE
MIT KARTOFFELN

Zutaten fiir 4 Portionen

® 700 g festkochende Kartoffeln o 1 kg griiner
Spargel e 2-3 Handvoll Barlauch e 2 EL geschalte
Mandelkerne ® 2 EL Zitronensaft ¢ ca. 100 ml
Olivendl e Salz  Pfeffer e 300 g Blatterteig

e Olivendl zum Bepinseln © 2 EL Sesam

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen, schalen und garen.

e Den Spargel waschen, holzige Enden ab-
schneiden und blanchieren. e AnschlieBend
abgieBen, abschrecken und abtropfen lassen.

e Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen. ¢ Die Kartoffeln abgieBen, etwas
ausdampfen lassen und in Scheiben schneiden.
e Den Barlauch abbrausen und trocken tupfen.
e Die Blatter grob hacken, in einen Mérser ge-
ben und mit den Mandeln fein zerreiben. ¢ Den
Zitronensaft hinzufiigen und mit dem Mérser
vermengen, nach und nach das Olivendl dazu-
gieBen, bis eine cremige Paste entstanden ist.
e Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
o Die Kartoffelscheiben mit dem Spargel in eine
groBe Schiissel geben und mit der Hélfte vom
Pesto vermischen. e Den Blatterteig ausrollen
und auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen. e Diinn mit Olivendl bepinseln und mit
Sesam bestreuen. AnschlieBend mit Kartoffeln
und Spargel belegen und mit dem restlichen
Pesto betrdufeln. ¢ Salzen und pfeffern, das
Blech in den Ofen schieben und ca. 25 Minuten
backen. In Stiicke geschnitten servieren.

GELBE PAPRIKASUPPE

Zutaten fiir 4 Portionen

e 1 Zwiebel ¢ 1 kg gelbe Paprikaschoten

o 1 Pastinake e 1 EL Olivendl ¢ 1/2 TL Kurkuma

® 800 ml Gemisebriihe o Salz e Pfeffer

e 1 Knoblauchzehe e 2 EL gehackter Schnittlauch
® 250 g Frischkése (vegane Alternative)

Zubereitung

Die Zwiebel abziehen und grob wiirfeln. e Die
Paprika waschen, halbieren, von Kernen und
weiBen Trennwénden befreien und grob wiirfeln.
e Die Pastinake schalen und ebenfalls wiirfeln.
e Alles in einem groBen Topf in heiBem Olivendl
andiinsten. e Mit Kurkuma bestauben, mit der
Brithe abléschen und etwa 15 Minuten kécheln
lassen. e AnschlieBend pirieren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. o Fiir die Nocken den Knob-
lauch schalen, fein hacken und mit dem Schnitt-
lauch und dem Frischkase glatt rithren. ® Mit
Zitronensaft und Salz abschmecken.
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ewe

..und nicht irgendeine Kiche

ewe

nanoo

Denn Kuchen
sind zum
Kochen da.

ewe nanoo®, die Kiichenoberflache
mit dem Abperleffekt fur unglaublich
leichtes Reinigen.
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Die neuen Sitz-
banke sind Alles-
konner mit Klasse
und Eleganz.
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wir uns zu Hause oft nach Ruhe, Geborgenheit

und Wiarme. Der Wohntrend ,,Cocooning*
steht fiir genau dieses Bediirfnis: ein Zuhause, das uns
schiitzt und umhiillt. Es ist der Luxus des Einfachen,
des Sich-Zurtickziehens, ohne dass wir dabei auf
Stil und Qualitét verzichten miissen. Als Material
spielt Holz dabei eine zentrale Rolle. Der natiirliche
Werkstoff verleiht Wohn-, Schlaf- und vor allem
unseren Esszimmern viel Warme und Authentizitit

U nsere Welt ist bunt und schnell — da sehnen

und sorgt fiir eine Atmosphiare der Geborgenheit.

In Kombination mit edlen Materialien wie Keramik,
Glas und Eisen entstehen dabei jedoch spannende
Kontraste, die die Raume lebendig machen, ohne sie
zu tiberladen. Diese raffinierten Materialmischungen
schaffen eine Balance zwischen traditionellem
Charme und modernem Design. Komfort und
Eleganz gehen dabei Hand in Hand. So entstehen
Mobel, die nicht nur optisch begeistern, sondern auch
funktionalen Mehrwert bieten — fur ein Zuhause,
das uns inspiriert und gleichzeitig umhllt. >> 3

1 ,Cleo” heiBt diese Sitzbank, die mit einer unkomplizierten Konstruktion an der Wand befestigt wird. Ihre nach oben
verjiingte Riickenlehne passt sich sanft dem Sitzenden an (Forcher). 2 Die Bank ,Lassan” kann passend zur GroBe und
Grundriss von Rdumen beliebig gestaltet werden — auch wie hier als moderne Eckbank (Schosswender). 3 Die Stiihle

,F 01" und ,F 02" begeistern mit einer vielfaltigen Auswahl — ob mit oder ohne Armlehne, die Stuhlbeine in edlem Metall
oder warmem Holz. Durch die individuelle Stoffwahl lassen sich Sitzmdbel zudem an die Einrichtung anpassen (Forcher).
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1 Wenn Sie lhre Tafelrunden jederzeit
flexibel erweitern méochten, sind
ausziehbare Tische wie das Modell
,Lassan” die perfekte Wahl (Schéss-
wender). 2 Herausragend in Design
und Komfort: Der Armlehnenstuhl
,Cas 130" besticht durch seine
elegante Drehfunktion und schlanken,
schwarzen MetallfiiBe, die sich
nahtlos in jedes Ambiente einfligen
(Schosswender). 3 Der Thekenhocker
,TH43" verzichtet auf Armlehnen
und massive Beine, ohne dabei an
Komfort einzub(iBen. Die weiche
Polsterung und die FuBablage bieten
hochsten Sitzkomfort. Perfekt fur
Kiichentheken mit einer Hohe von
etwa 95 cm (Haas).
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GEMUTLICHE ESSPLATZE IM FOKUS

Ein Ort, der den Trend zur neuen Gemitlichkeit
besonders gut widerspiegelt, ist der Essplatz. Hier trifft
Funktion auf Wohlfiihlatmosphére. Der Esstisch ist
langst nicht mehr nur ein Ort zum Essen, sondern der
zentrale Raum fir Begegnungen, Gespriche und
entspannte Stunden. Besonders gefragt sind ausziehbare
Tische, die jederzeit Platz fiir groe Runden schaffen.
Bequeme Stiihle, die Komfort mit Stil verbinden, sind
dabei ein Muss, doch auch die klassische Sitzbank erlebt
ein Revival. Im modernen Design bietet sie nicht nur
eine gemiitliche Alternative, sondern spart auch Platz —
vor allem, wenn sie an der Wand angebracht wird. Ideal
fir kleinere Raume, in denen jedes Detail zahlt. >>



61

4 In kleinen Raumen sind
Eckbanke wie das Modell
,Lassan” immer eine gute
Option. Passend hierzu

die Stithle ,Malta” und

,Cas 130" (Schdosswender).

5 Perfekt fir einen frei ste-
henden Essplatz: der runde
Esstisch ,Matteo”. Mit
seinem markanten, dynamisch
geformten Gestell verleiht er
dem Raum eine einzigartige,
charaktervolle Note (Forcher).



KUOCHENMAGAZIN 2025 // LEBENSRAUM

MOBEL MIT VIELSEITIGEN TALENTEN
Viele der neuen Mébel sind wahre
Multitalente, die den Trend zur neuen
Gemitlichkeit widerspiegeln. Auszichbare
Tische, die im Handumdrehen Platz fur
Gaiste schaffen, konnen jederzeit den
Essbereich erweitern. Sofas, die schnell
zum Daybed werden, verwandeln das
Wohnzimmer in eine Wohlfiihloase.
Esszimmerstihle, die so bequem sind,
dass sie auch als Sessel durchgehen,
ergianzen bei Bedarf die Sofarunde. So
wird das Zuhause nicht nur gemiitlicher,
sondern auch praktischer. Kurz gesagt:
Design trifft Funktion — fiir ein Leben,
das sich ganz nach uns richtet. >>

1 Die Sitzbank und Esszimmerstiihle ,Alvaro” berzeugen mit schlichter Eleganz. Die geschwungenen Armlehnen verleihen
ihnen zudem eine besonders einladende Gemdtlichkeit (Haas). 2 Das Sunbed ,Butterfly” kann an drei Seiten in zwei
Stellungspositionen hochgeklappt werden. Das bietet viele Mdglichkeiten, es sich beim Sonnenbaden bequem zu machen
(Yoka). 3 Der ,TE635" erméglicht mit seinem Tischauszug eine mihelose und einfache Verlangerung von 100 cm. Die
Tischverlangerung gleitet synchron zu beiden Seiten. So kann der Tisch einfach an derselben Stelle stehen bleiben (Haas).
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Fotos: Schésswender Mobel
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,Lassan": die neue vielseitige Mdbelserie von Schésswender, die mit individuellen Gestaltungsmdoglichkeiten fiir das Esszimmer punktet.

lhr Esszimmer, ganz individuell

Hochwertige Materialien, viel Komfort und maBgeschneidertes Design fallen
bei dieser vielfaltigen Kollektion aus edler Kupfereiche sofort ins Auge.

Lassan ist mehr als nur eine Mdbelserie — es ist Thr personli-
ches Statement fir Stil und Lebensqualitat. Hochwertige
Materialien und mafBgeschneiderte Designs verschmelzen in
einer Kollektion, die so einzigartig ist wie Sie selbst. Lassen
Sie sich von der natiirlichen Schénheit lebendiger Kupfereiche
inspirieren, erleben Sie den Komfort der zwei Sitzvarianten,
und gestalten Sie Tische frei in Threr WunschgroBe und Banke
mit einer Vielzahl an AuBenseiten und Lehnenvarianten ganz
nach Thren eigenen Vorstellungen.

HARMONISCHES ZUSAMMENSPIEL

Als perfekte Erganzung zur Speisegruppe Lassan prasen-
tiert sich das gleichnamige Korpusmébelprogramm. Mit
einer Auswahl an hochwertigen Wohnmébeln bietet dieses
Programm alles, was Sie fiir die einzigartige Inszenierung
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Ihrer Raumlichkeiten benétigen. Jedes Mobelstiick ist
so konzipiert, dass es harmonisch mit der Lassan-Serie
interagiert und gleichzeitig geniigend Raum fiir Thre
personliche Note lasst.

FUR RAUME MIT TIEFE

Entdecken Sie, wie Vitrinen Ihre wertvollsten Stiicke ins
rechte Licht riicken, Kommoden und Regale stilvolle
Ordnung schaffen, und High- und Lowboards Ihrem
Esszimmer eine beeindruckende Tiefe verlethen. Mit dem
Lassan Korpusmébelprogramm wird IThr Essbereich zu
einem funktionalen und asthetischen Erlebnis, das genau
auf Thre Bedurfnisse abgestimmt ist.

schoesswender.com

1 Die Sitzbank ist eine gelungene
Kombination aus Natirlichkeit
und modernem Design.

2 Der Stuhl flgt sich harmonisch
in Ihre Raumlichkeiten ein und
|asst viel Platz fur Individualitat.


https://schoesswender.com/
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KLEINE MOBEL, GROSSE WIRKUNG
Zu jedem Sofa gehort ein Beistelltisch —
ganz klar. Wohin sonst mit dem Glas
oder der Teetasse, wenn man auf der
Couch liegt und gemdtitlich ein Buch liest?
Doch heute ist der Couchtisch mehr als
nur funktional — auch er wird zum
Designerstiick. Beistelltische punkten vor
allem mit spannenden Materialien:
warmem Holz, farbigen Lackoberflichen
oder modernen Keramikoptiken. Sie
riicken vom Statisten zum viel beachteten
Nebendarsteller und setzen spannende
Akzente im Raum. So bieten sie nicht nur
Funktion, sondern beweisen Wertigkeit
und jede Menge Liebe zum Detail. >>

1 Couchtisch ,Dante” wird mit der traditionellen japanischen Yakisugi-Technik veredelt, bei der die Holzoberflache durch
leichte Verkohlung geschiitzt wird. So entsteht die einzigartige, charaktervolle Optik (Forcher). 2 Der Couchtisch ,CT75"
ist ein echter Hingucker — die edle Eichenholzplatte ist in dunklem Lava lackiert und verleiht dem Tisch eine markante Aus-
strahlung (Haas). 3 Tolles Design-Duo: Der Couchtisch ,CT70" setzt mit seiner massiven, gekohlten Eichenplatte einen reiz-
vollen Kontrast zum Couchtisch ,C40", dessen organisch geformte Tischplatte in leuchtendem Safrangelb lackiert ist (Haas).
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Inbegriff des alpinen Lebensgeflihls — die Esszimmergruppe ,Johan” mit Tisch von Forcher Tirol

|
D MOt
A
Ist ,kommod” die Antwort aus den Alpen auf die Eyecatcher ist die formschine
Designtrends Hygge und Japandi? Eine Spurensuche. Handauflage.

Tautropfen auf den Zirbennadeln. Nebelverhangene Wélder. Schnee-
bedeckte Berge scheinen durch Wolkenfenster, als wéren sie von der
Umgebung losgeldst. Abweisend und unnahbar, authentisch und anziehend
zugleich. Aus dem Kamin steigt der Rauch auf, drinnen in der wohlig
warmen Stube knistert es im Kachelofen und altes Holz verstromt einen
herben Geruch. Eine feine Wolldecke schenkt uns ein angenehmes Wohl-
gefiihl. Hier, tief in den Alpen, findet das Wort ,,kommod* seinen Ursprung
und entfaltet eine Atmosphare, die ebenso schlicht wie tiefgreifend ist.
Doch ,,kommod® ist mehr als nur ein Begriff fiir Behaglichkeit — es ist eine
Lebenseinstellung, die sich gegen das Schnelle und Fliichtige der modernen
Welt stemmt. Im Gegensatz zu Hygge, das skandinavische Warme und n
Geborgenheit in einer minimalistischen Form propagiert, und Japandi, das
japanische und nordische Einfliisse miteinander vereint, verkorpert es eine
bodenstandige Gemiitlichkeit. Kommod steht fir die Art, wie die Tiroler
thre Umgebung gestalten: praktisch, robust und zugleich wohltuend.

,JOHAN" — REDUKTION AUF DAS WESENTLICHE

Das Bankmodell ,,Johan® von Forcher Tirol fugt sich nahtlos in diese
Philosophie ein. Mit seiner massiven Holzkonstruktion, der weichen
Polsterung und dem edlen Stoff steht es nicht nur fiir Komfort, sondern
auch fiir eine durchdachte Gestaltung, die sich den natiirlichen Gegeben-

heiten anpasst. Hier geht es nicht um pompése Designtrends, sondern um

die Art, wie Mobel in den Alltag integriert werden — unkompliziert, aber

stimmig. Es hat etwas Urspriingliches, das uns an die Bergwelt erinnert, die 1 Das langlebige Sofa ,Alma” ist vollstandig

unaufgeregte, solide Art, mit der die Natur hier wirkt. In diesem Stiick recyclebar. Sein Grundgerist lasst sich selbst

Mbobel vereinen sich Komfort und ZweckmaBigkeit, ohne dabei laut zu sein. nach Jahrzehnten noch als Tagesbett nutzen.

Man muss nicht nachdenken, man fiihlt sich einfach nur kommod. 2 Dezent und elegant halt sich das Sideboard
,Nuovo” im Hintergrund und bietet Stauraum

forcher.at sowie Prasentationsflache.
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https://forcher.at/

1 ,Lassan” heiBt die neue,
ganzheitliche Wohnzimmer-
wand von Schdsswender. Sie
begeistert mit viel Echtholz,
organischen Baum- und
Holzféllerkanten und einer
natirlichen Eleganz, die fiir
Behaglichkeit sorgt. 2 In der
Vitrine der Serie ,Lassan”
lassen sich Geschirr und
Glaser prasentieren. Zur
Auswahl stehen unterschied-
liche Holzoberflachen
(Schosswender). 3 Das
Hangesideboard ,Gin”
iberzeugt durch minimalisti-
sches Design und einen
raffinierten Materialmix. Der
Korpus aus Eichenholz ist in
elegantem Basaltton lackiert,
die Ablage besteht aus
hochwertiger Keramik (Haas).

KUOCHENMAGAZIN 2025 // LEBENSRAUM
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4 Die Kombination aus naturbelasse-
nenem Holz und farblich lackierten
Fronten verleiht dem Sideboard
,Nuovo” seinen individuellen
Charakter (Forcher). 5 Nicht nur
praktisch, sondern auch ein echter
Blickfang: Highboard ,Ando” ist in
Safrangelb lackiert, die Eichenholz-
einsatze in dunklem Basalt (Haas).
6 Die Wohnschranksysteme von
Forcher konnen ein Homeoffice
integrieren, das nach getaner Arbeit
elegant hinter Schiebetiiren ver-
schwindet — ideal fir ein aufgerdum-
tes Wohn- oder Schlafzimmer.

Sideboards und
Vitrinen prasen-
tieren und sorgen
nebenbei auch
noch fir Ordnung.

DIE PERFEKTEN SCHAUKASTEN
Damit wir uns zu Hause wohlfiihlen,
brauchen wir Ordnung. Doch Stau-
raum kann auch raffiniert und stilvoll
sein. Besonders die Kombination aus
offenen und geschlossenen Flachen
sorgt fur eine angenehme Balance.
Vitrinen bieten zum Beispiel nicht nur
Platz, sondern setzen Objekte gekonnt
in Szene. Sideboards an der Wand
wirken modern und bieten hinter ihren
Tiren Stauraum, wahrend die Ober-
flache zur Bithne fiir unsere Lieblings-
stucke werden kann. Diese Mobel sind
leichter und luftiger als ein klassischer
Schrank, bringen aber dennoch
Struktur in den Raum. >>
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AB AUF DIE COUCH

Sitzt du noch oder liegst du schon? Heute
verschwimmen die Grenzen zwischen
Sitzen, Liegen und Relaxen. Sofas,
Daybeds und Sessel bieten immer mehr
Flexibilitat. Sie sind gleichzeitig Lounge-
oase oder auch mal komfortabler
Arbeitsplatz. Modular oder verstellbar —
diese Sitzmébel passen sich unserem
Bedarf an. Und sie bleiben nicht mehr
nur im Wohnzimmer: Auf Balkon und
Terrasse trotzen sie dank innovativer
Materialien jedem Wetter. So kennt der
Trend zum Cocooning und zur neuen
Gemitlichkeit keine Grenzen. Der
perfekte Riickzugsort ist jetzt iiberall. <<

1 Die Wohnliege ,Butterfly” ist weit mehr als nur ein Tagesbett — sie vereint Komfort und Flexibilitdt. Dank der hochklappbaren
Seiten in zwei Positionen bietet sie zahlreiche Variationsméglichkeiten, um bequem zu entspannen (Yoka). 2 ,Alma” ist ein flexibles,
modulares Sofa, das auf das MatratzenmalB von 90 x 200 cm abgestimmt ist. Auch nach Jahren Isst sich das Grundgerist vielseitig
nutzen — als Sofa oder Tageshett (Forcher). 3 Wie die Wohnliege ist auch die Outdoorliege ,Butterfly” maximal flexibel. Bezogen mit
UV-bestdndigen Sonnensegelstoffen, halt sie zudem jeder Witterung stand (Yoka).
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usiker oder Backer? Warum
M sich entscheiden, sagte sich

Axel Schmitt, der die Fami-
lienbackerei im unterfrankischen
Frankenwinheim mit grofem Respekt
furs Handwerk — und jeder Menge
kreativer Ideen — fithrt. So kam es
auch, dass sich das Mitglied einer
Heavy-Metal-Band fragte, ob sich die
Schallwellen von Musik auf die Gar-
prozesse von Sauerteig auswirken.

Herr Schmitt,

wie kommt man auf so eine Idee?

Ich suche immer den Spal} in allem,
was ich mache. Als ich in der Fort-
bildung zum Brotsommelier war,
musste ich eine 60-seitige Projektarbeit
schreiben. Also brauchte ich ein Projekt
und die Idee ist gar nicht so weit
hergeholt: Jeder kennt das Gefiihl, auf
einem Festival vor einem Lautsprecher
zu stehen und sich von den Béssen
durcheinanderwirbeln zu lassen. Da ist
ganz schoén 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 Wiirzburg
zusammengearbeitet, die mir die
Frequenzbereiche separiert haben. Die
Akademie des Deutschen Backerhand-
werks hat die Teige in ihren Laboren
ausgewertet. Zudem haben wir ein
eigenes Studio gebaut, in dem man
Temperatur, Luftfeuchtigkeit und ver-
schiedene Szenarien abbilden kann.
Das Ganze hat einige Wochen gedau-
ert, da wir immer wieder andere
Frequenzen bis hin zum Ultraschall
probiert haben. Das Ergebnis zeigt,
dass die Schallwellen definitiv messbhar
das Aroma beeinflussen: Je kleiner die
Welle, je hoher also die Frequenz ist,
desto aktiver sind die Mikroorganismen

+lch bin liebend gern der Hans Dampf
in allen Gassen und verbreite die

Botschaft von Genuss,

Aroma und

Wertschatzung guter Rohstoffe.
Qualitat ist immer das Wichtigste.”

und desto starker verandern sich der
Sauregrad und der pH-Wert. Diese
beiden sind fir das Aroma im Sauerteig
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 Brotsommelier.
Was genau bedeutet das?

Man kennt den Sommelier ja ganz
klassisch vom Wein und kann es damit
vergleichen. Der Brotsommelier ist eine
zehnmonatige Ausbildung an der
Akademie des Deutschen Béickerhand-
werks. Aber man muss Biackermeister
sein, um die Fortbildung machen zu
konnen. In verschiedenen Modulen
lernt man viel tiber Sensorik, Food-
pairing und die Sprache, um die
vielschichtige Aromatik beschreiben
zu kénnen. Dafiir gibt es bislang circa
400 Begriffe. Und im Rahmen dieser
Ausbildung betreibt jeder Teilnehmer
seine Forschungsarbeit — somit triagt
jeder Einzelne auch ein Stiickchen zur
Brotkultur bei.

73

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 miteinander
verbinden kann — und damit immer
wieder ein richtig geiles Produkt am
Ende in den Handen hat. Es riecht gut,
es schmeckt gut. Es gibt wahrlich nichts
Ehrlicheres als ein echtes Brot, das mit
Hénden vom Feld bis durch die Back-
stube bearbeitet wurde.

Was macht Brot so gesund?

Meine Devise ist immer: Hore auf
deinen Kérper. Der sagt dir ganz
genau, was du brauchst. Viele Fakten
sprechen fir Brot. Unser Korper
braucht einfach Kohlenhydrate. Unsere
Nahrung besteht aus Makronahrstoffen.
Eines davon ist das Kohlenhydrat, das
ganz wichtig fiir das Gehirn, unsere
Energie und die Muskeln ist. Dafiir,
dass wir den Tag tiberhaupt bewéltigen
kénnen. Genau da punktet Brot wahn-
sinnig gut. In ihm stecken ganz hoch-
wertige Kohlenhydrate. >>
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BROT SELBER BACKEN -
TIPPS VOM PROFI

Fiir 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
EX | Brot heranbringt. Das gibt eine
3] ganz andere und wunderbare
Kruste.” Auch eine hochwertige
Knetmaschine ist fiir den Backer-
meister entscheidend: ,Die Teig-
fiihrung 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 fuhlt sich Axel Schmitt sehr wohl. Bereits als
Funfjéhriger war ihm klar: ,Ich werde einmal Backer!” 2 Backen vor
der Kamera: Im reichweitenstarken Sat.1-Frihstlcksfernsehen sowie
auf Kabel1 mit ,Backen in geil” trat der Franke regelmaBig auf.

3 Der Wacken-Bécker backt regelmdBig mit den Stars des gleichna-
migen jahrlich stattfindenden Open-Air-Rockevents.
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Und was genau bewirken diese
.besonderen” Kohlenhydrate?

Sie werden von der Starke Stiick fir
Stuck 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 Hause
haben, mit dem man viel anfangen
kann. Ein Weizenmehl Type 405 kann
ich zum Panieren nehmen, beispiels-
weise fur Kuchen, fiir Weillbrot. 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 Eiweiligehalt und Protei-
nen 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. Dafiir 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 Weizengefiihrtes
probieren. Etwas, bei dem er weil3, dass
es lange gereift ist.

Fotos: Sergej Chernoisikow / www.art-foto.org, Julius Erler, Privat


https://www.art-foto.org/

Welche Rolle spielt Zeit?

Eine ganz wesentliche. Die Ruhezeiten sind
enorm wichtig fiir die Fermentierung und
Garung. Nur wenn diese Prozesse Zeit
haben, in sich geschlossen abzulaufen, wird
das Brot schon locker und aromatisch. Und
ganz nebenbei wird es besser 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 Brotgeschich-
te zurtick und noch immer sind wir am
Entdecken, Kreieren und Entwickeln neuer
Rezepturen. Es kommen auch immer
wieder neue tolle Rohstoffe. Man kann so
viel miteinander verbinden und die
Einflisse der ganzen Welt nutzen. Wir
haben einen riesengroBen Koffer, aus dem
wir uns bedienen kénnen.

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

Interview: Anja Hanke <<

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

Mehr als 3.250 unterschied-
liche Brotspezialitaten zahlt
das Brotregister des Deut-
schen Brotinstituts. Am be-
liebtesten sind Mischbrote —
also Brote aus einer Mischung
aus Weizen- und Roggen-
mehlen. Hier unsere Top 10:

H Alpenlaib | Der Name ver-
rat bereits, dass diese runde
Spezialitat mit einer kréftigen,
ausgepragten Kruste eher in
stidlichen Gefilden zu finden
ist. Dank seines hohen Roggen-
anteils von bis zu 75 Prozent
hat dieses Mischbrot ein leicht
sauerliches Aroma und passt
sowohl zum Friihstlickshonig
als auch zu einem wiirzigen
Abendessen.

Bauernbrot | Es gehort zu
den traditionellsten Brot-
spezialitaten des Landes, das
es in vielen Regionen mit teils
abweichenden Rezepturen
gibt. Was die rustikalen,
runden Laibe mit der reschen
Kruste eint, ist die Basis aus
Roggen- und Weizenmehl und
die Zugabe von Sauerteig,
Salz, Hefe und Wasser.

H Finnenbrot | Hier stecken
viele Ballaststoffe drin: Dieses
dunkle Vollkornbrot hat einen
hohen Kornanteil. Es besteht
meist aus Roggen und Weizen,
enthalt aber auch verschiede-
ne Olsaaten wie Leinsamen,
Sesam und Sonnenblumen-
kerne, die ihm eine fein
nussige Note verleihen.

B Grahambrot | Ist ein Kas-
tenbrot aus feinem Weizen-
vollkornschrot ohne Zusatz
von Salz, Hefe oder Sauerteig.
Dies macht das Brot besonders
saurearm. Es enthalt zudem
viel Eiweil.

5| Joghurtbrot | Eine fluffige
Kostlichkeit aus Dinkel- und
Roggenmehl. Die Zugabe von
Joghurt sorgt dafiir, dass der
Roggenanteil auch ohne Sau-
erteig locker und saftig wird.
Etwas Honig und Leinsamen
auf der Kruste runden das
leichte Aroma fein ab.

[ KastenweiBbrot | Der
Alltagsklassiker ist die per-
fekte Basis fiir alle stiBen wie
auch salzigen Beldge. Es ist
auch als Weizenbrot bekannt,
da es bis zu 90 Prozent Wei-
zenmehl enthalt. Hefe macht
es herrlich locker und luftig.
WeiBbrot wird auch bei Schon-
kost empfohlen, weil es die
Verdauung nicht belastet.

Malzkornbrot | Auch
bekannt als Simonsbrot nach
dem Ernahrungsreformer
Gustav Simons. Dieses leicht
bekémmliche, herbsiiBe Voll-
kornbrot besteht aus Roggen
oder Weizen oder einer Mi-
schung aus beiden Mehlen.
Zur Herstellung wird keim-
fahiges Getreide in Wasser
verquollen und zu Brei
gequetscht. Dieser wird bei
Weizen mit Hefe, bei Roggen
mit Sauerteig gelockert und
unter Dampf gebacken.

B Pumpernickel | Seinen
Ursprung hat Pumpernickel
in westfalischen Backstuben.
Hierflir werden Roggenschrot
und -mehl mit Sauerteig ver-
mischt. Ehe dieser Teig in
feuchten Dampfkammern fiir
mindestens 16 Stunden ge-
backen wird, ruht er lange
bei niedrigen Temperaturen.
So erhalt er die typisch wei-
che, krustenlose Konsistenz,
die dunkle Farbe und den
leicht stiBlichen Geschmack.

El urkruste | In diesem Wei-
zenmischbrot vereinen sich
neben Roggen auch alte
Getreidesorten wie Emmer,
Einkorn, Hafer- sowie Dinkel-
vollkorn. Sein Aroma ist kraftig
und siiBlich-mild zugleich.

M weizenkeimbrot | Hier
stecken sehr viele Vitamine

und Mineralstoffe drin. Dies
verdankt diese Spezialitat ihrem
Anteil von mindestens zehn
Prozent Weizenkeimen, die vor
dem Backen in Wasser aufquel-
len. Dadurch schiitten die Keime
Enzyme aus, die besonders ge-
sund sind und den Korper bei
der Verdauung unterstitzen.
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SIEHT AUS WIE ...

NATURMATERIALIEN UND

IHRE SUBSTITUTE

Holz, Stein und Lack sind im Trend bei Oberflachen — nicht nur in Kichen.
Doch muss es immer das Original sein? Wir verraten, wann es sinnvoller sein
kann, einen optisch gleichwertigen Ersatz zu wahlen.

...Stein

Naturstein ist vor allem fiir Kiichen-
arbeitsplatten, aber auch fiir Nischen
und Béden sehr beliebt. Auch Sptl-
becken aus Stein sind im Kommen. Das
liegt unter anderem daran, dass jeder
Naturstein ein Unikat ist. Einzigartig in
ihrer Optik sind aber auch die Kunst-
steinvarianten. Zudem bieten sie eine
groflere Auswahl an Farben und
Formen sowie weitere Vorteile: Wer die
Nachteile von Naturstein — etwa seine
Offenporigkeit — nicht in Kauf nehmen
mochte, die Optik aber schatzt, der ist
womoglich mit Kunststein besser
bedient, zum Beispiel als Arbeitsplatte.
Diese gelten als nahezu unverwdstlich.
Was nicht zuletzt daran liegt, dass ihr
Hauptbestandteil echter Stein ist:
Neben Quarzkomposit, der Quarzpar-
tikel mit Harz vereint, gibt es auch
Marmor- und Granitkomposite. Sie alle
bieten das Aussehen von Naturstein,
sind jedoch pflegeleichter und nicht so
anfillig fir Verfarbungen. Andere
Kunststeinvarianten bestehen aus in
Harz gebundenen Chips aus Marmor,
Glas oder anderen Materialien
(Terrazzo) oder aus Zement mit Sand
und Farbpigmenten. Auch aus Schicht-
stoffplatten werden Steinoberflichen
erfolgreich nachgeahmt. Nicht zuletzt
lasst sich aus Keramik vieles fiir die
Kiiche fertigen, was wie Naturstein
aussieht, pflegeleicht und bestandig ist
und am Boden, an Wanden und als
Arbeitsplatte zum Einsatz kommt.

...Lack

Lackfronten stehen hoch im Kurs. Die
stylishe, glanzende Optik und die grof3e
Farbauswahl machen sie im wahrsten
Sinne des Wortes zu einem Highlight
in der Kiiche. Echtlack hat einen
brillanten Glanz mit Tiefenwirkung.
Umlaufend lackierte Kanten — ohne
Fugen also — sind ein weiteres Er-
kennungszeichen der hochwertigen
Fronten. So sind sie dicht versiegelt und
damit sehr strapazierfahig. Echter Lack
ist leicht zu reinigen, allerdings muss
man bei der Wahl des Putzmittels
vorsichtig sein. Kichenfronten aus
Lacklaminat sind diesbeztiglich
pflegeleichter. Auch sie gibt es mit
Anti-Fingerprint-Beschichtung. Sie
sind — da sie mit einer Kunststofffolie
laminiert werden — auch giinstiger in
der Anschaffung. Auf den ersten

Blick lassen sie sich nur fiir das getibte
Auge von Echtlackfronten unter-
scheiden. Eine weitere Moglichkeit

fir mehr Glanz in der Kiiche sind —
etwa als Riickwand — Glaspaneele.
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...Holz

Kein anderes Material steht so fiir
Wirme und Behaglichkeit: Holz ist
nicht nur schon, es ist auch unglaublich
vielfaltig. Der Einsatz von Holz in der
Kiiche ist nahezu tiberall méglich und
die einzigartige Haptik des nachwach-
senden Rohstofts hat zu Recht viele
Fans. Entscheiden muss man sich —
auch abhingig vom Ort des Einsatzes —
zwischen Vollholz, Furnier oder
Leimholz. Echtholzoberflachen haben
durch die enthaltenen Gerbsduren
antibakterielle Eigenschaften. Aller-
dings sind sie naturbelassen nicht ganz
pflegeleicht und entwickeln eine
natiirliche Patina — Holz lebt. Wer den
bletbenden Flecken, Kratzern und
Dellen wenig abgewinnen kann, der
ist wahrscheinlich mit einem Ersatz
gliicklicher. Holznachahmung findet in
erster Linie als Laminat statt. Ob
FuBbodenbelag oder Schrankfront —
in Schichtverfahren werden auf einem
Tragermaterial Optik und Haptik von
Holz aufgebaut. Den Abschluss bildet
ein Papierdruck unter einer Melamin-
harzschicht. Laminattechnik kann sogar
die dreidimensionale Oberflichen-
struktur von Holzmaserung oder Fugen
nachempfinden. Laminate sind
preisgtinstig und pflegeleicht und den
Anforderungen als Boden oder Front in
der Kiiche mehr als nur gewachsen.
Nicht zuletzt sind Keramikfliesen mit
Holzdekor eine weitere Moglichkeit, fur
Holzoptik in der Kiiche zu sorgen. <<
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Insellosung fur
moderne Kuchen

Mit ALPINOVA Cubo prasentiert STRASSER Steine eine monolithische
Kicheninsel. Die ist nicht nur modern und nachhaltig, sondern auch
in ihrer Form beeindruckend.

Mit ALPINOVA Cubo bringt die Firma
STRASSER Steine weltweit erstmalig
auch Kichenfronten aus recyceltem
Naturstein auf den Markt. Diese Inno-
vation er6ffnet die Moglichkeit, komplette
monolithische Kiicheninseln aus dem
nachhaltigen Material zu gestalten.

Als Pionier des sogenannten Re-Stoning-
Prozesses gilt das Unternehmen als
Vorreiter im verantwortungsvollen
Umgang mit Ressourcen, Energie-
einsparung und Kreislaufwirtschaft in
der Kiichen- und Arbeitsplattenbranche.
Mit dem Anfang 2023 eingefiithrten
Re-Stoning-Material ALPINOVA hat das
Unternehmen eine wegweisende Losung
fur Kiichenarbeitsplatten und -fronten

STRASSER Steine ist Pionier des sogenannten Re-Stoning-Prozesses
fir einen verantwortungsvollen Umgang mit Resssourcen.

geschaflen, die nicht nur 6kologisch,
sondern auch wirtschaftlich tberzeugt.
Leichtigkeit und Stabilitat runden den
stylishen Charakter ab.

DER RE-STONING-PROZESS

Das Konzept ist ebenso einfach wie
genial: Nach ihrer Erstnutzung kénnen
nun auch die ALPINOVA-Arbeitsplatten
zu 100 Prozent recycelt werden. Die alten
Arbeitsplatten werden zerkleinert und
dem ALPINOVA-Produktionsprozess
erneut zugefithrt. Dieses einzigartige,
Re-Stoning genannte Verfahren wurde
von STRASSER entwickelt, um ein
zirkuldres System zu schaffen, das
Naturstein in einem nachhaltigen
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Kreislauf wiederverwertet. STRASSER
Steine bietet diese nachhaltige Losung fur
ausgediente Natursteinarbeitsplatten in
Osterreich und Deutschland an. Wenn
Kichen erneuert werden, holt das im
oberosterreichischen St. Martin im
Miihlkreis beheimatete Unternehmen die
nicht mehr benétigten Arbeitsplatten
direkt beim Handler ab, sodass diese
nicht kostenaufwendig entsorgt werden
missen. Die Platten werden zerkleinert
und zu neuen Kiichenarbeitsplatten
verarbeitet: ALPINOVA besteht aus bis
zu 40 Prozent zerkleinertem Naturstein,
rund 50 Prozent Recyclingmaterial und
etwa 10 Prozent hochwertigem Binde-
mittel. Die Natursteinkérnungen

Bei ALPINOVA Cubo sind die Arbeitsplatte sowie die Fronten fiir
einen monolithischen Look aus demselben Material.



Die Oberflachen der Arbeitsplatten von STRASSER Steine sind pflegeleicht und hygienisch sowie weitgehend kratzfest.

Fotos: PR

stammen entweder aus der STRASSER-
Produktion, wo neben den abgeholten
Arbeitsplatten auch Aus- und Abschnitte
wiederverwertet werden, oder aus
Steinbriichen. Nicht nur das Material und
das Re-Stoning-System, sondern auch die
Produktion ist umweltschonend. Denn
diese Platte wird bei Niedrigtemperatur
gepresst und spart somit Energie bei ihrer
Produktion. Die Zahlen sprechen fiir sich:
Bereits knapp zehn Prozent der Produk-
tionsmenge von STRASSER entfallen
mittlerweile auf ALPINOVA.

MEHR NEUES BEI STRASSER

Das weltweite Unikat war bislang in den
Oberflachen poliert und Leather Look in
sechs Farben und in der Oberflache
Rockplan in zwei Farben (Nero und
Verde) erhiltlich. Das enorme Potenzial
des innovativen Materials fithrte zur
erneuten Erweiterung des ALPINOVA-
Sortiments: Kiinftig sind die Kiichen-
arbeitsplatten und -fronten auch in der
Farbvariante ,,alba® zu haben. Mit seiner
eleganten, hellen Optik setzt dieser
Farbton einen modernen Akzent und ist
damit ideal fir die Losung fir Kiichen-
korpusse — speziell in Verbindung mit der
Arbeitsplatte in ,,alba“ als monolithische
Einheit. Damit verbindet ALPINOVA
Cubo aktuelles Design mit zeitgemaGer
6kologischer Verantwortung und setzt ein

starkes Zeichen fiir eine nachhaltige
Zukunft. Zusatzlich erweitert
STRASSER sein Produktsortiment um
ein exklusives Angebot an hochwertigen
Glasdekoren fiir Nischenriickwande. Das
Unternehmen tragt aktiv dazu bei, den
Puls der Zeit zu erfassen und nachhaltige

Produkte zu fordern. STRASSER Steine

ist der osterreichische Marktfithrer im
Bereich hochwertige Kiichenarbeits-
platten sowie der gréite Produzent in
Mitteleuropa mit Vertretungen in
Osterreich und Deutschland — fiir die
Kiichen der Zukunft.

strasser-steine.at

Temperaturbestandigkeit bis 200 Grad zeichnet auch die verschiedenen

Oberfldchen der ALPINOVA-Arbeitsplatten aus.
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Das groBe Plus
an Sicherheit

5 Jahre garantierte Qualitat auf Elektrogerate

Individuelle Beratung und Produkte in erstklassiger Qualitét lassen am Ende
mehr entstehen als die Summe ihrer Einzelteile. Es entsteht Ihre Traum-
kiiche. Eine Kiiche, die Spafl macht und die durch eine Vielzahl an Funktio-
nen die Arbeit erleichtert. Gerade die Elektrogeréte haben sich dank innovati-
ver Technik zu wahren Alleskonnern entwickelt. Helfer, die mitdenken, die
Arbeit erleichtern und dabei auch noch ganz selbstverstandlich die natiirli-
chen Ressourcen schonen.

Die serviceorientierten MHK Kiichenspezialisten stechen zu 100
Prozent hinter jedem einzelnen Produkt, das Sie bei uns erhalten. Deshalb
geben wir Thnen auf neue Elektrogerate — wie z. B. auf Herde, Mikrowellen
und Backéfen, Kihl- und Gefrierschrianke, Geschirrspiiler und Dunstabzugs-
hauben, aber auch fiir groBe Standgerate wie Waschmaschinen und Trockner
vieler namhafter Hersteller zusatzlich eine 5-Jahre-Garantie. Das heil3t,

wir verlangern die gesetzliche Gewahrleistungsfrist von zwei auf finf Jahre.

EIN SICHERES GEFUHL

Verlassen Sie sich auf Qualitat und Service!

Im Fall eines Falles konnen Sie auf das gute Gefiihl vertrauen, dass [hnen in
diesen finf Jahren keine Reparaturkosten® entstehen und Thnen schnell

und unkompliziert geholfen wird. Denn Material- und Arbeitskosten,

An- und Abfahrt sowie Transport* werden im Schadensfall zu 100

Prozent ibernommen.

*im Rahmen der Garantiebestimmungen
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Clever, stylish und leistungsstark Der Neff Backofen ,B5ACJ7AG3" ist ein Highlight fiir alle,

die gern effizient kochen. Dank seiner ,Slide & Hide"-Technologie verschwindet die Tir beim

Offnen komplett. Mit der neuen , AirFry”-Funktion gelingen knusprige Ergebnisse ohne zusatz-

liches Fett. Dazu kommen ein elegantes Design in Graphite Grey und die Energieeffizienzklasse A+. Die ,,Slide & Hide™-Tiir

gleatet unter den Backofen.

DIE KRIEGEN
WAS GEBACKEN

BACKOFEN MIT SPEZIALFUNKTIONEN
ERMOGLICHEN NEUE ZUBEREITUNGSARTEN

Es geht langst nicht mehr nur um hohe Temperaturen im Garraum.
Die neue Generation ermdglicht mit Dampf, unter Vakuum und fettfrei
in heiBer Luft frittiert gesunde Zubereitungen ohne Aroma- oder
Nahrstoffverluste. Und ihre Bedienung wird auch immer smarter!
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Puristisches Design ohne Griffe
Der Miele-Backofen aus der , ArtLine”-
Serie (iberzeugt mit Eleganz und
Funktionalitat: Die grifflose Tr 6ffnet
sich per ,Touch20pen”, das neue
Pearlbeige-Design fligt sich harmonisch
in jede Kiiche ein. Neben der motorisch
gedampften Tiroffnung punktet das
Miele-Modell mit seinem dezenten
Farbton, das Kiichen eine zeitlos warme
Nuance verleiht.

Mattschwarzes Glas und coole
Fa r b en he b en d en S t y I € - ldsst sich prazise voreinstellen.
Faktor auf ein neues Level

oderne Backdfen vereinen
M Innovation, Design und Funktio-

nalitat auf beeindruckende Weise
und machen den Alltag in der Kiiche nicht
nur leichter, sondern auch smarter und
stilvoller. Ob fur knusprige Pommes, saftig
gegarte Steaks oder goldbraun gebackene
Pizzen — die neuesten Modelle sind wahre
Alleskonner und lassen keine kulinarischen
Wiinsche offen. Eine der herausragenden
Funktionen, die viele moderne Backéfen
bieten, ist die ,,AirFry*“-Technologie.
Fettfreies Frittieren wird hier ganz ohne
zusatzliches Gerat moglich, was insbeson-
dere gesundheitsbewusste Genie3er freut.
Ob knusprige Stilkartoffel]pommes, krosse
Chicken Wings oder knackiges Gemiise,
dank ,,AirFry* gelingen solche Speisen im
Handumdrehen, und zwar ohne schlechtes
Gewissen. Auf einem speziellem Backblech
werden die Speisen in heiler Luft gegart
auBergewohnlich knusprig. >>

Das gewiinschte Ergebnis

Dampfbackofen mit Sous-vide-Funktion Die AEG-Serie ,9000 SteamPro”
Uberzeugt mit exklusivem, mattschwarzem Spezialglas, das resistent gegen
Fingerabdricke ist. Zwei Dampfreinigungsprogramme sorgen fir mihelose
Sauberkeit, wéhrend der Kerntemperatursensor die Temperatur im Inneren des
Gerichts iberwacht. Mit ,Steamify” wird die Dampfzufuhr automatisch angepasst.

83



Die ,,Eco Line™-Einbaubackifen
von Constructa sind komfortabel via

o> Touch Control bedienbar.

Highlight fiir jede Kiiche Der Constructa-Backofen (iberzeugt mit Funktionen wie , AirFry"” fir fettfreies Frittieren, Dampfunterstiitzung
und Pyrolyse fiir eine einfache Reinigung. Das Modell ,CF3M28083" in edlem Anthrazit bietet Energieeffizienzklasse A+, vereint damit Stil

|u

und Funktionalitdt. Das knebelfreie Glasdisplay mit ,Touch Contro
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kombiniert intuitive Handhabung und elegante Optik.

Mit Stil und Funktion

Mit acht Backofenfunktionen, 3-D-HeiB-
[uft und der ,cookControl30”-Automatik
gelingen Gerichte auf bis zu drei Ebenen
perfekt. Dank seiner ,activeClean”-
Funktion reinigt sich der Siemens Ofen
im eleganten ,blackSteel”-Design von
selbst. ,HomeConnect” ermdglicht die
Steuerung per App, wahrend das
LlightControl“-Bedienkonzept fir eine
intuitive Handhabung sorgt.



Fotos: iStock / Maksym Rudoi, PR
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Grifflose Perfektion:
Gaggenau vereint
minimalistisches

Design mit technischer

Hichstleistung.

Die Meisterklasse ,Gaggenau
Expressive” vereint Bauhaus-inspiriertes
Design mit technischer Perfektion. Mit
Heizmethoden bis 300 °C, , AirFry”,
einem Kerntemperaturfiihler und
pyrolytischer Selbstreinigung bietet er
allerhochstes Niveau. Die grifflose Tur
und die prazise Beleuchtung unterstrei-

chen

Di
Al

die elegante Optik.

e
| e

S

OFEN, SAUBER’ DICH!
Moderne Backofen bieten eine Vielzahl an
Funktionen, die das Kochen und Reinigen
erheblich erleichtern. Dank pyrolytischer
Selbstreinigung zerfallen Essensreste zu
Asche, die sich im Anschluss ganz einfach
auswischen lasst. Mihsames Schrubben
gehort der Vergangenheit an. Auch das
Zubereiten wird durch smarte Technik
erleichtert, wenn nicht gar revolutioniert:
Kinstliche Intelligenz und integrierte
Kameras erkennen automatisch das
Gericht im Ofen und passen Temperatur
und Programme optimal an. So gelingt die
Pizza oder der Braten perfekt, ohne dass
man stindig nachsehen und nachjustieren
muss. Hochmoderne Backofen lassen sich
sogar via ,,HomeConnect” ganz easy von
unterwegs steuern — ideal, wenn man noch
schnell mal eben etwas auBer Haus
erledigen muss. Auch optisch setzen die
neuen Modelle Akzente: Farben wie
Anthrazit, Graphitgrau oder Schwarz
sowie griffloses Design verleihen jeder
Kiiche ein modernes Flair.

Sebastian Biitow <<

neue Generation Backdfen sind wahre
skonner samt Selbstreinigungsfunktion

Perfekte Pizza mit dem Bosch-
Backofen: Der gewiinschte
Braunungsgrad lisst sich
smart steuern.

Smarte Technik, gesunde Zubereitung Mit kiinstlicher Intelligenz
und einer integrierten Kamera erkennen die ,Serie 8"-Backdfen von
Bosch die Gerichte und schlagen automatisch die besten Einstellungen
vor. Die Dampffunktionen ,Plus” und ,AirFry” ermdglichen schonendes
Garen und fettarmes Frittieren. Bedient wird per App oder Spracheingabe.
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Spielerisch Dass glatte
Lackoberflachen nicht
einténig sein mussen,
beweist Leicht mit einer
Interpretation seiner
Linie ,Kyoto” im
ikonischen Mondrian-
Design. WeiBe Felder
erganzen sich dazu mit
der ,Les Couleurs®

Le Corbusier”-Farbpalette
zum markanten Mix.

WOW-
EFFEKTE
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UNSERE HIGHLIGHTS VON DEN KUCHENMESSEN

Jedes Jahr aufs Neue sind die Neuheitenprasentationen der Kichenhersteller
fur das Fachpublikum ein aufregendes Ereignis. Wir haben uns umgesehen
und verraten hier, welche innovativen Ideen und EntwdUrfe uns auf unseren

Streifzigen durch die Ausstellungen besonders begeistert haben.



Fotos: PR
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Die kratzresistente Beschichtung diamondProtect macht Kochfelder widerstandsfahiger gegenliber den Herausforderungen des Kiichenalltags.

Entwicklung vorangetrieben

Ob neue, kratzfeste diamondProtect-Kochfelder oder XXL-Kuhlschranke,
die in hohe und breite Nischen passen — Siemens entwickelt jede Technik weiter.

Siemens brachte sein erstes Induktionskochfeld mit der kratz-
resistenten diamondProtect-Oberflache und Temperatur-
steuerung Ende 2024 in den Handel. Mit diamondProtect
erhalten Glaskeramikoberflidchen eine Beschichtung, deren
Hirte an Diamanten heranreicht. Das garantiert Pflegeleichtig-
keit und langlebige Schénheit — trotz hoher Hitze, Scheuer-
schwdmmen oder Salz am Topfboden. Der Effekt: Die gldnzen-
de Fliche bleibt langer makellos schén. Kiichenbesitzer miissen
beim Hantieren mit Tépfen und Pfannen weniger aufpassen und
konnen sich tber vereinfachte Pflege freuen. Siemens fithrte das
neue Material auch fiir das iQ500 inductionAir-Plus-Kochfeld
cin, das einen integrierten Dunstabzug mit Kombi-Induktion,
Temperatursteuerung und neuem Bratsensor Pro vereint. Das
nutzt allen, die beim Kochen gerne mehr Kontrolle hitten.
Man kann erstmals nicht nur eine Leistungsstufe wahlen,
sondern eine Temperatur einstellen, wie man es vom Backofen
kennt, indem man aus 11 Temperaturstufen zwischen 70 und
220 °C wahlt. Der Bratsensor Pro fiihrt ungetibte wie erfahrene
Koche ganz entspannt zum perfekten Ergebnis. Welche Stufe die
richtige ist, weill der Kochfeldassistent. Ihn kann man mithilfe
der Siemens-Hausgerite-App jederzeit um Rat fragen.

NEUE XXL-KUHL-GEFRIER-GERATE VON SIEMENS

Wurden bislang vor allem die Sologerite immer groBer, bringt
Siemens Hausgerite nun auch die XL- und XXL-Varianten
hinter der Mébelfront grof3 raus. Dafiir wurde mit 194 Zentime-
tern eine neue Einbauhohe eingefithrt. Im Vergleich zur
178er-Standardhdhe bei Kiithl-Gefrier-Kombinationen hat das
neue XL-Modell damit 11 Prozent mehr Nutzvolumen. Wer es
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noch gréBer will, entscheidet sich fiir die 75 Zentimeter breite
XXL-Version und gewinnt damit im Vergleich 45 Prozent an
zusatzlichem Platz. Eine 194er-Nischenhéhe mit 75er-Breite
gab es in Deutschland bisher nicht. Zudem trifft Volumen auf
lang anhaltende Frische, denn die Facher fiir Griines sind nicht
nur ,,gewachsen®, auch das hyperFresh-Frischhaltesystem sorgt
mit regulierbarer Luftfeuchtigkeit fiir ideales Klima fiir sensible
Lebensmittel. Dank noFrost-Ausstattung ist Abtauen bel beiden
Geriten nicht mehr nétig und das XXL-1Q500-Gerit leuchtet
mit freezerLight den Gefrierbereich perfekt aus.

siemens-home.bsh-group.com

Die neue XXL-Variante von Siemens fiir
194 Zentimeter Nischenhdhe.


https://siemens-home.bsh-group.com/
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Reduziert Offene Regale
wie hier bei ewe sorgen
fir Abwechslung und
geben lhnen die
Mdglichkeit, besonders
schdne Sticke sichtbar zu
platzieren. Am schdnsten
sieht es aus, wenn sie
nicht tberladen werden.

Inspiration Natur Die
Landschaft und die grenzen-
lose Weite des Nordens
stehen bei den Modellen
,Nordic” von ewe Pate. Denn
Funktionalitdt und skandi-
navisches Design gehen auch
in Zukunft Hand in Hand.

Das dunkle Holz gibt noch
eine Prise Eleganz dazu.

Role Model Bei diesem
Beispiel von Hacker
kommen gleich drei ganz
heiBe Trends zusammen:
die strukturierte Ober-
flache der Echtholzfronten,
die passend zur Kiiche
dunkle Gerdtefarbe sowie
die dekorativ gestalteten
Regalelemente als
harmonischer Ubergang
zum offenen Wohnbereich.
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https://home.liebherr.com/frenchdoor
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A

EINER FUR ALLES: DER HAUSWIRTSCHAFTSRAUM

In Zeiten, in denen Hauser fast immer ohne Untergeschoss gebaut werden,
wird der HWR zum gefragten Multitalent. Er vereint Waschepflege, Vorrats-
haltung und die Organisation von Haushaltsartikeln — und das mit groBem Stil.
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Einfach abnehmbar, ist das Twist Pad Flex® eine verléssliche Kindersicherung fiir das Kochfeld.

Doppelte Offenheit

Offen wie keine andere und offen fir Intuition: So kénnte man die
NEFF Highlights — die voll versenkbare Backofentir Slide & Hide® und
das Twist Pad Flex® — auf den Punkt bringen.

Wer seine Kochkiinste auf mehreren Geraten gleichzeitig Der Garraum ist bei einem Slide-&-Hide®-Backofen genau so
entfesseln mochte, macht das am besten mit der einzigartig grof} wie bei einem Backofen mit gew6hnlicher Klapptiir — aber
flexiblen Drehbedienung von NEFF. Das Twist Pad Flex® gibt es die Tir ist nie im Weg. Weitere technische Funktionen sind

nun in einem neuen, hochwertigen Design mit vielen zusatz- Dampfzugabe, die neue Air-Fry-Heizart und das hochwertige
lichen Funktionen. Der Name selbst verspricht bereits eine 6,8-Zoll-Full-Touch-Display mit innovativer Flex-Control-
Flexibilitat, mit der sich das Kochen und Backen noch intuitiver Steuerung: wie gemacht fiir Individualisten, die leidenschaftlich
gestalten lasst. Vielfaltige Einsatzmoglichkeiten tragen dazu bei: gerne kochen, braten oder backen, ohne sich einschranken zu
Die prazise Steuerung des Twist Pad Flex® ist nicht nur am lassen.

Induktionskochfeld, sondern jetzt auch am Backofen sowie am
Kaffeevollautomaten méglich. Dank magnetischer Eigenschaft
lasst sich der Bedienknopf einfach und intuitiv an das jeweilige
Hausgerat andocken und durch Kippen, Tippen oder Drehen
steuern. Am Backofen sowie am Kaffeevollautomaten kénnen
nach Wunsch jeweils ein oder zwei Twist Pad Flex® an das

6,8 Zoll groBie Full-Touch-Premiumdisplay angebracht werden.
Dank der vier Farbvarianten lassen sie sich dem Look aller
NEFF Hausgerite in der Kiiche anpassen.

EINZIGARTIGE TECHNOLOGIE

Mit der einzigen voll versenkbaren Backofenttr Slide & Hide®

ging NEFT vor tber 20 Jahren vollig neue Wege. Die Hide®-

Backofentiir verschwindet beim Offnen vollstindig mit nur

einem Handgriff in einem Fach unter dem Garraum. Ein

spezielles Dampfungssystem erméglicht gerauschloses, leicht-

gingiges Gleiten. Eine Neuheit ist die Hide®-Backofentiir mit

Soft-Close-Funktion: Der mitdrehende Slide®-Ttirgriff schwenkt

beim Offnen gegen die Tiirbewegung mit und liegt somit stets in

gleicher, angenehmer Position in der Hand. Das Beste daran: Slide & Hide® — fiir mehr Raum in der Kiiche.
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Stimmungsvolles Licht
beim Kochen — mait
»MyAmbientLight™
und der Miele-App.

KEIN DUNST

ABZUGSHAUBEN & MULDENLUFTER FUR GUTES KUCHENKLIMA

So appetitanregend der Bratenduft auch sein mag - durchs ganze
Haus sollten die feinen Fett- und Geruchspartikel doch bitte
nicht ziehen. Mit starker Saugkraft und hocheffektiver Filterleistung
werden sie gleich am Ort des Geschehens eingefangen.
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1 Stil Giber der Kochinsel Das Deckengebldse von Miele setzt technisch und optisch
Akzente: Es integriert sich unaufféllig in Rdume, dient aber auch als Blickfang und beseitigt
effektiv Gerliche. In dunkel gestalteten Koch- und Wohnbereichen punktet Miele mit dem
Farbton Mattschwarz. 2 Testsieger ,Sehr gut” fiir die ,SaphirMatt”-Kochfeldoberfléche
von AEG beim aktuellen Vergleichstest von ETM: Die elegante Optik macht das Kochfeld mit
integriertem Dunstabzug zum Hingucker. Das innovative Material bewirkt einen Anti-Finger-
print-Effekt. 3 Langlebig und platzsparend Die Oberflachenveredelung der ,accent
line” von Bosch verstarkt die Widerstandsféhigkeit des Glaskeramikkochfeldes enorm. Der
Dunstabzug wird darin eingebettet, ist leise und spart Platz — eine separate Haube ist
iberflissig. 4 Symbiose aus Stil und Funktionalitat Das elegante Induktionskochfeld
von Neff Gberzeugt auch auf kleinem Raum mit integriertem Kochfeldabzug und ,Matt
Black”-Design. 5 Frisches Design fiir frische Luft Mit den stylishen ,studio line"-
Kochfeldern von Siemens lassen sich zwei Induktionszonen zu einer groBen Kochfléche
verbinden. Dank ,variolnduktion” und Sensortechnologie wird jedes Kochgeschirr gleich-
maBig erhitzt — nichts brennt an. Gerliche werden direkt am Ort des Geschehens abgesaugt.
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1 Hohenverstellbar und nahezu gerduschlos Deckenliifter aus der ,Serie 200" von
Gaggenau iiberzeugen mit puristischer Optik und Sensorsteuerung — die Liftung erkennt
den Bedarf und passt ihre Gebléseleistung automatisch den aufsteigenden Wrasen an.

2 Schneller als der Dampf Das leistungsstarke Saugsystem lenkt Kochdampfe in den

Fettfilter, wo Geriiche, Fett und sonstige Partikel verldsslich aufgefangen werden. Mittig

im Kochfeld platziert, entgeht ,Nikolatesta” von HKT — dank intelligenter Sensoren fiir ein

ausgewogenes Verhaltnis von Lautstarke, Leistung und Energieeffizienz — keinerlei Dunst.

Al

- -
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Die neue Geratefarbe Pearlbeige harmoniert sehr gut mit einem modernen oder traditionellen Ambiente.

Entdecken Sie die neue Farbe

Mit Pearlbeige setzt Miele bei seinen Einbaugeraten auf einen zurick-
haltenden, eleganten und zeitlosen Farbton, der mit unterschiedlichen
Umgebungen und Einrichtungsstilen harmoniert.

Die neutrale, warme Mischung aus Grau und Beige sorgt fiir
Ruhe und ist dabei vielseitig einzusetzen. Denn egal ob Pearl-
beige auf eine Einrichtung in modernem, minimalistischem Stil
oder in eher traditionellem Look trifft — der Farbton sorgt fir
ein harmonisches Gesamtbild. Damit bekommen die grifflosen
ArtLine-Modelle von Miele eine weitere Farbvariante, mit
der sich die glatten Oberflachen der Einbaugerite flachen-
biindig in Mébelfronten einfiigen. Der warme, neutrale Beigeton
st — neben Graphitgrau, Brillantwei3, Obsidianschwarz

matt oder glanzend — eine edle Nuance fiir noch mehr Ge-
staltungsmoglichkeiten.

DIE STARKEN VON PEARLBEIGE

Beige harmoniert, ebenso wie Schwarz, mit unterschiedlichen
Materialien. Fronten und Arbeitsplatten in der Kiiche sowie die
Einrichtung der Ess- und Wohnrdaume profitieren von Pearlbeige
als modernem und dennoch zeitlosem Ton. Den einzigartigen
Look erhalten die Glasoberflachen durch einen Metallic-
Rickseitendruck, der dhnlich wie bei Graphitgrau zu einem
leichten Glitzereftekt fithrt. Zudem passen die Einbaugeréte

im neuen Miele-Farbton durch den dezent wahrnehmbaren
Grauanteil und die hochglinzenden Glasoberflichen gleicher-
mabBen zu hellen und dunkleren Farben. Ein markanter und
dennoch warmer Look entsteht, wenn man den sanften Erdton
mit dunklen Hélzern oder schwarzen Akzenten kombiniert.

DIE TECHNIK HINTER DER FARBE

Technisch basieren die ArtLine-Modelle auf den Einbaugeriten
der Generation 7000 von Miele. Sie ermdglichen mit ihren
vollflichigen Glasfronten und integrierten Displays eine
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konsequent grifflose Kiiche. Ein Offnen per Fingertipp
ermoglicht die in der Bedienblende integrierte Sensortaste
Touch2Open. Sie entriegelt motorisch die Tiir, die dann
gedampft nach unten gleitet. Zum Portfolio geh6ren unter
anderem Schubladen fiir die 14er- und 29er-Nische, eine
Kopffreihaube in 90 cm Breite, Weinschranke (45er und 88er)
sowie Backofen und Dampfbackéfen fiir die 45er- und 60er-
Nische, zudem Backofen mit Mikrowelle fiir die 45er-Nische.
Sie liefern mit der DualSteam-Technologie perfekte Ergebnisse
und garantieren eine leichte Reinigung dank HydroClean.

Die grifflosen ArtLine-Modelle von Miele — darunter Backéfen,
Dampfgarer und Weinschranke — profitieren von dem dezenten Ton.


https://miele.at/

SPIELFELD FUR
TOPFE & PFANNEN

KOCHSTELLEN UBERZEUGEN MIT INNOVATIVER TECHNIK

Ob TopfgroBe, Hitzezufuhr oder Dunstentwicklung — die neuen Kochfelder passen sich
dem Gargut flexibel an. Denn intuitiv bedienbar oder optional automatisiert, werden
Herdplatte, Temperatureinstellung und integrierter Wrasenabzug optimal ausgewahlt.

Bestbewertet Die edle
mattschwarze Oberflache des
,SaphirMatt”-Induktionskoch-
felds von AEG verleiht der Kiiche
mehr als nur Eleganz. Als
Nummer eins im ETM-Vergleichs-
test Uiberzeugt vor allem die
High-End-Glaskeramik, welche
viermal kratzfester ist als
herkdmmliche Materialien.
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Perfekte Symbiose aus Stil
und Funktionalitat: Das neue
Induktionskochfeld von Neff im
.Matt Black"-Design Uberzeugt
mit intelligenten Extras wie dem
Bratsensor fiir Garstufen von

70 bis 220 °C, der intuitiven
,Flex”-Zone und der praktischen
,Favourite”-Taste.

Moderne Kochfelder vereinen makelloses
Design mit praktischer Funktionalitat.

Dank der im Kochfeld
integrierten Waage kdnnen
Zutaten beim ,Nikolatesla Libra”
von HKT direkt im Garprozess
hinzugefiigt werden.
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Die Kochstelle versteckt

sich villig unsichtbar in
der Arbeitsfliche.
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Nahtlos integriert In
modernstem Design versteckt
sich die integrierte Induktion bei
Gaggenau, denn das Kochfeld ist
unsichtbar in die Arbeitsflache
eingebaut. Die ,Vario”-Option
ermdglicht zudem, die Kochstelle
flir spezielle Kochtechniken mit
professionellem Zubehor

aus- oder nachzuristen.

Spezielles Kochgeschirr

Die modernen Induktionsfelder
von Miele bieten innovative
Technik und zeitloses Design.
Perfekt darauf abgestimmt

ist das neue, hochwertige
Kochgeschirr des Herstellers
entstanden, das sich ideal fiir
alle Induktionskochfelder mit
integriertem Dunstabzug eignet.

Fotos: istock / Maksym Rudoi, PR Text: Sebastian Blitow
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Fiir perfekte Ergebnisse
Der innovative Bratsensor
.PerfectFry Plus” von
Bosch ermdglicht prazise
und konstante Temperatur-
einstellungen. Diese
durchdachte Technologie
funktioniert dhnlich wie bei
einem Tempomat im Auto
und sorgt dafir, dass ein
standiges Nachregulieren
der Kochtemperatur nicht
mehr nétig ist.

Dank Sensortechnologie wird die

KOCHEN & GENIESSEN

gewahlte

Kochtemperatur konstant gehalten.
pr— S
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Flexible GréBe Die Siemens-
,iQ500"-Induktionsfelder bieten
nicht nur prazise Temperaturen,
sondern auch eine einfache
Bedienung per Touch-Display.
Auf der ,flexInduktion”-Zone
lassen sich Tépfe und Pfannen
beliebig platzieren, wahrend die
~powerBoost”-Funktion fiir
schnelles Aufheizen sorgt.
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Ottolenghi fiir s

grandiose Dinnerpart

Und nach dem Master in
absolvierte der Hobbykoch 3
noch eine Konditorlehre.




FUTTER FUR
DIE SEELE

PURES WOHLGEFUHL ZUM NACHKOCHEN

Mit seinen Anleitungen zum Wirzen und Aromatisieren von Speisen hat
es Yotam Ottolenghi langst quer Uber den Globus zum kulinarischen
Gewlrzguru gebracht. Fir sein neuntes Kochbuch haben der Wahl-

londoner mit israelischen, italienischen und deutschen Wurzeln und sein

Team Rezepte entwickelt, die das Gefiuhl von Vertrautheit und neue

Geschmackserlebnisse auf kdstlichste Art miteinander vereinen.

neun Londoner Restaurants und Delis sowie Autor

E ines stellt der erfolgreiche Betreiber von insgesamt

von inzwischen neun Kochbiichern gleich klar:

Ohne sein Team wiirde es nichts von alledem geben.
Und so ist es nur konsequent, dass sein neuestes Werk die
Autorenschaft von drei weiteren Namen neben seinem
ausweist. Helen Goh, Verena Lochmuller und Tara
Wigley sind Mitarbeiterinnen der ,,OTK* (Ottolenghi
Test Kitchen). Gemeinsam haben die vier dem diffusen
Gefiihl von Geborgenheit und Gemitlichkeit, das sich

beim Essen bestimmter Mahlzeiten einstellt, nachgesptrt.
Und weil ihre Wurzeln den halben Globus abdecken, ladt
ihre Rezeptesammlung auf eine kulinarische Reise von
Malaysia und China tiber Melbourne, den Sudan, halb
Europa bis in die USA ein.

lhr habt das Buch ,,Comfort” genannt. Was verbirgt
sich far dich und euch hinter diesem Ausdruck?
Wir wussten schon immer, dass wir etwas ,,Gemitliches*
machen wollten: tiber das Essen, das wir zu Hause essen.
Bevor es ,,Comfort* hief3, haben wir ,,Home* und ,,Family*
als Titel ausprobiert. Aber Komfort schafft es, von beiden

Dingen zu handeln. Dabei ist der Begriff irgendwie uni-

versell auf seine einzigartige Weise, fanden wir. >>

Anleitung zum
Gliicklichessen

In seinem neuesten
Buch versammelt
Yotam Ottolenghi
mehr als 100
Rezepte, die nach zu
Hause schmecken.
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EI-SAMBAL-SHAKSHUKA

Zutaten fiir 4 Personen

1%, TL Fenchelsamen e 2 Gewiirznelken e Samen aus 2 Kardamomkapseln
e ', TL gemahlener Zimt o 1% EL mittelscharfes Currypulver ¢ 60 ml
Olivendl e %2 TL schwarze Senfsamen e 20 Curryblatter e 1 rote Zwiebel,
léngs halbiert und in diinne Halbringe geschnitten (160 g) ® 10 g Ingwer,
geschalt und fein gerieben e 5 Knoblauchzehen, geschélt und zerdriickt
¢ 10 g Koriandergriin, die Stangel fein gehackt, die Blatter zum Servieren
beiseitelegen e 150 g Datterini-Tomaten (oder Kirschtomaten) e 2 TL
Sambal Oelek ¢ 1 Dose gehackte Tomaten (400 g) ® 100 ml Tamarinden-
konzentrat ¢ 300 ml Wasser ¢ 15 g Palmzucker oder heller Rohrzucker

o 5 Eier @ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung Fenchelsamen, Nelken und Kardamomsamen in einer kleinen
Pfanne ohne Fett bei mittlerer bis schwacher Hitze etwa 2 Min. leicht
rosten, bis sie duften. Fein mahlen oder im Mérser zu feinem Pulver
zerstoBen. Zimt sowie Currypulver hineinstreuen und die Mischung
beiseitestellen. In einer groBen Deckelpfanne (@ 26 cm) mit hohem Rand

3 EL Ol bei mittlerer Temperatur erhitzen. Senfsamen und 10 Curryblatter
darin 1 Min. braten, bis die Kérner aufplatzen. Die Zwiebel hinzufiigen und
etwa 7 Min. mitbraten, bis sie beginnt, Farbe anzunehmen. Ingwer,
Knoblauch, Korianderstangel und frische Tomaten hinzufiigen. Alles weitere
5 Min. garen, die Fenchel-Gewiirz-Mischung einriihren. Wenn sie nach

2 Min. duftet, Sambal Oelek, Dosentomaten, Tamarinde, Wasser, Zucker und
1Ya TL Salz sorgfaltig unterriihren. Das Sambal zum Kdcheln bringen. Bei
mittlerer bis schwacher Hitze 20-25 Min. offen kdcheln lassen, bis es
eingedickt ist. In das Sambal Mulden driicken und die Eier darin aufschla-
gen. Jeweils mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen. Den Deckel auflegen und
die Eier 7-8 Min. garen, bis die EiweiBe vollstandig gestockt und die Eigelbe
noch weich sind. Inzwischen den restlichen EL Ol in einer kleinen Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen. Die restlichen Curryblatter darin etwa

1 Min. braten, bis sie stark duften, dann vom Herd nehmen. Wenn die Eier
fertig gegart sind, mit dem Ol samt gebratenen Curryblattern {ibergieBen,
mit den Korianderbl&ttern bestreuen und servieren.
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%BehachhkeH

hat viele
Facetten -
je nach Ort,
Jahreszeit
und Anlass.

Bei Komfort denkt man womaoglich an
Convenience, also Bequemlichkeit. Das
ist aber nicht euer Ansatz, oder?

Nein, im Kern geht es darum, was passiert,
wenn man ,,Nostalgie® und ,,neu” kombi-
niert. Bei jedem Rezept gibt es Nostalgie —
eine Erinnerung an oder Sehnsucht nach der
Heimat und der Person, die fiir uns gekocht
hat. Aber wenn man es frisch zubereitet, gibt
es auch immer etwas Neuartiges.

Wie kann man sich das vorstellen?
Das Brathtihnchen mit Curryblatt-Dukkah
wire ein klassisches Beispiel. Wer erinnert
sich nicht an ein gebratenes Hithnchen, das
man als Kind gegessen hat, und doch ist die
Kombination mit einer aufregenden
Dukkah-Gewiirzmischung eine neue
Geschmacksvariante. Oder Schokoladen-
mousse? Nostalgie pur, aber wir haben
unsere Mousse mit einem herrlichen
Orangenkaramell verfeinert fir diejenigen,
die ein neues, ungewohnliches Aroma-
experiment wagen mochten.

Welchen Zusammenhang habt ihr
zwischen Kochen, Essen und dem
Gefuhl von Heimat gefunden?

Fir uns alle vier ist es ein wichtiges Binde-
glied. Iiir jeden, der an einem anderen Ort
lebt als dem, an dem er geboren und
aufgewachsen ist, ist Essen der effektivste
Weg, um sich mit den Gertichen und
Geschmackern sowie Erinnerungen an die
Heimat zu verbinden. Sie kénnen >>




Fotos: PR
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Gaggenau setzt auf ein von Mdbeln inspiriertes Erscheinungsbild.

Neue MaBstabe bei
Leistung und Asthetik

Gaggenau, der Hersteller luxuriéser Kicheneinbaugerate, stellt mit dieser
Kihl-und-Gefrier-Kombination seine neueste Generation der Kiihlgerate vor.

Die neue Kiithl-und-Gefrier-Kombination, ausgestattet mit
modernster Technologie, vereint Design mit Funktionalitit

und wertet Wohnrdume mit einem von Mébeln inspirierten
Erscheinungsbild auf. Im Inneren harmonieren die Oberflichen
aus dunklem, gebiirstetem Edelstahl hervorragend mit den
Elementen aus anthrazitfarbenem Aluminium. WarmweiQe,
blendfreie LED-Beleuchtung setzt alles perfekt in Szene. Denn
ein neues Lichtkonzept erméglicht es, dass einzelne Bereiche
beleuchtet oder verdunkelt werden kénnen.

TOLLE OPTIK, VEREINT MIT FUNKTIONALITAT

Um Lebensmittel so lange wie moglich frisch zu halten, verfiigt

die neue Kuhl-und-Gefrier-Kombination tber funf Klimazonen.

Die Frischkiihlschubladen, die sich tber die komplette Breite des
Geriits erstrecken, sind voll ausziehbar und regulieren die
Luftfeuchtigkeit, um empfindliche Lebensmittel zu schiitzen.
Eine Vielzahl an Einstellungsmoglichkeiten sorgt fiir die ideale
Bedingung und Temperatur fiir jedes Lebensmittel. Mit dem
Home Connect System ldsst sich der Kiihlschrank jederzeit vom
Smartphone oder Tablet steuern und tiberpriifen. Integrierte
Innenkameras ermoglichen es, auch unterwegs im Blick zu
behalten, welche Lebensmittel sich im Kiithlschrank befinden —
selbst in den Schubladen. Diese neue Geritegeneration schafft
ein einzigartiges Gesamterlebnis und macht Luxus erlebbar.
Mikkel Brandt Bugge, Industrial Designer bei Gaggenau,
erldutert: ,,Bei Gaggenau ist es ein fester Bestandteil des Designs,
dass Asthetik und Funktionalitit eine perfekte Komposition

bilden — das spiegelt auch unsere traditionsreiche Geschichte
wider. Sven Baacke, Head of Design bei Gaggenau, erganzt:
,Die Verbindung von Asthetik und Funktionalitit ist viel mehr
als nur Mittel zum Zweck. Es geht vielmehr darum, die Sichtbar-
keit von Gerit und Technik auf ein kleinstes Minimum zu
reduzieren und gleichzeitig Spitzenleistung zu erbringen.®

gaggenau.com/at

Dunkler, gebirsteter Edelstahl trifft auf Elemente aus anthrazit-
farbenem Aluminium.
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HUHNCHEN MIT STEPHS GEWURZ

Zutaten fiir 4 Personen (mit Reis und Salat)

1 TL Pimentkorner o 2 Lorbeerblatter, grob in Stiicke gezupft

e 1% TL scharfes Chilipulver o 1% TL Paprikapulver ® %2 TL gemahlener
Zimt ® > TL Lebkuchengewdirz ® 25 g heller Rohrzucker ® 1'% EL fliissiger
Honig e 1-2 griine Jalapefo-Chilischoten, fein gehackt ® 1-2 rote
Scotch-Bonnet-Chilischoten (Habaneros), fein gehackt e 1 kleine rote
Zwiebel, in 1 cm groBe Wiirfel geschnitten (100 g) e 2 Frithlingszwiebeln,
fein gehackt (30 g) 50 ml Olivendl e 1 kg Hiihnchenschenkel

® 2 EL WeiBweinessig ® Salz

Zubereitung Piment und Lorbeer ohne Fett in einer Pfanne 1-2 Minuten
résten, bis die Blatter Blasen werfen. Im Mdrser zu einem Pulver zersto-
Ben, dann mit den restlichen Zutaten, bis auf Hithnchenschenkel und
Essig, in einer groBen Schiissel vermischen. Noch 1 TL Salz hinzufiigen. Die
Hihnchenschenkel in dieser Gewiirzmischung griindlich wenden und dann
in das Fleisch einmassieren, sodass es rundherum von Gewdirzen iiberzo-
gen ist. Die Schiissel zudecken und fiir mindestens 6 Stunden (oder iiber
Nacht) in den Kihlschrank stellen. Die Hiihnchenschenkel 30 Minuten vor
dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen. Den Essig hinzufiigen und alles
durchheben. Den Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Die Hithnchen-
schenkel mit der Haut nach oben auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen. Etwa 45 Minuten braten, bis sie knusprig und
goldbraun sind; nach der Halfte der Zeit das Blech einmal drehen.

Aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren 10 Minuten ruhen lassen.

(NGRS R N WAR BRI AE KOCHEN & GENIESSEN

Das Buch
Ist ein Fest
der Vielfalt,

Familie,
Immigration
und Heimat.

vielleicht nicht die Mutter oder das Kinder-
zimmer herbeizaubern, aber die Suppe oder
den Eintopf oder die Briihe zu kochen, die die
Wohnung als Kind mit dem Geruch von zu
Hause erfiillt haben, kann das Gefiihl ziemlich
nah heranbringen.

Und gibt es ein universelles Rezept fur
dieses Wohlgefuhl?

Universell wohl nicht. Denn Behaglichkeit
bedeutet nicht nur fiir jeden Menschen etwas
anderes, sondern auch fiir ein und dieselbe
Person, je nach Jahreszeit, Umgebung und
Anlass der Mahlzeit. Es geht um die Zeit des
Jahres, die Saison, die Gesellschaft. Im Herbst
ist eine Pellkartoffel mit gebratenen Aubergi-
nenwiirfeln und reichlich Tahini angesagt,
aber im Sommer wollen wir glatte, kiihle
Nudeln oder einen Block seidenen Tofu. Es
geht also nicht nur darum, was wir essen,
sondern auch darum, wie und warum wir
gerade etwas essen.

Welches der Rezepte im Buch erinnert
dich am meisten an deine Kindheit?

Die Hihnchenfleischkléfe mit Kartoffeln und
Zitrone. Die verbinde ich definitiv mit meinen
Eltern, die frither beide viel gekocht haben.
Fleischbéllchen gab es dabei aber immer, in
jeder erdenklichen Form. Ein echter Klassiker

fiir mich. Ute Laatz <<




Fotos: PR
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Die 194 cm hohen XL-Einbaugerdte von Liebherr fiigen sich nahtlos in hochwertige Kiichendesigns ein.

Reichlich Stauraum

Fur frische Lebensmittel kann man nie genug Platz zur Verfigung haben.
Mit den neuen XL-Einbaugeraten von Liebherr wachst der sprichwortlich zur Decke.

Mit einer weiteren —im wahrsten Sinne des Wortes — gro3en
Neuheit wartet Kiihl- und Gefriergerétehersteller Liebherr auf:
Die Einbau-Kiihl-Gefrierkombinationen fiir die 194 cm hohe
Nische nutzen die verfiighare Raumhdéhe bestméglich aus und
schaffen so zusatzliches Volumen. Im Vergleich zu einem
Einbau-Kiihlgerat mit 178 cm Hohe stehen 12,5 Prozent mehr
Platz fiir frische Lebensmittel zur Verfiigung. Das entspricht
einem Plus von 30 | Stauraum.

KUHL- UND GEFRIERGERATE-SPEZIALIST LIEBHERR

Seit vielen Jahrzehnten steht Liebherr fiir Qualitat, Zuverlassig-
keit und eine lange Lebensdauer. Dank innovativer Technologien
und hochwertiger Materialien sind die Gerate besonders
komfortabel und energieeffizient. Modernes Design, technische
Leistungsfahigkeit und komfortable Bedienbarkeit stehen dabei
im Fokus. Die fiinf Modellvarianten der neuen XL-Gerite
reichen vom Einstiegsmodell mit der Frischetechnologie
EasyFresh in der Pure-Serie tiber die Plus-Serie mit Biol'resh
bis hin zum Premium-Modell der Prime-Serie mit BiolFresh und
Design-Highlights wie der SmartSteel-Riickwand und dem
LightTower. Mit diesen BioFresh-Modellen bringt Liebherr

die bislang einzigen Einbaugerite fir die 194-cm-Nische auf den
Markt, die zwei Null-Grad-Schubladen vorweisen. In diesem
Biol'resh-Safe sind Obst und Gemiise bestens aufgehoben. Die
Technologie lagert Lebensmittel bei einer Temperatur knapp

Die neuen XL-Einbaugerdte haben bis zu 12,5 Prozent mehr Platz.

iber 0 °C deutlich kiithler als im Rest des Gerites. Einen wei-
teren Mafstab setzt die fiir das XL-Segment erstmalig erreichte
Energieeflizienzklasse C. Somit hat Liebherr sein Sortiment
bei den Einbau-Kiihl-Gefrierkombinationen nicht nur erfolg-
reich erweitert, sondern erhoht.

home.liebherr.com
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WURZEN IST
EINE KUNST

DAS KLEINE EINMALEINS DER FEINEN AROMEN

Gewdlrze sind gerade so popular wie nie. Sie richtig zu verwenden,
bedarf Wissen und Ubung. Ihre Erkenntnisse und Tipps teilt die
leidenschaftliche Expertin Dr. Manuela Mahn mit uns.

Dr. Manuela Mahn ist Expertin, Gastrosophin,
Kuratorin, Dozentin sowie Wissenschaftlerin und
selbst im Urlaub auf den Spuren der Gewdirze.

+Aktuell sind Gber 200
Inhaltskomponenten der
Vanille erforscht, aber bei
Weitem noch nicht allel”

rspringlich war es ihre Kulturgeschichte, die sie
U begeisterte. Denn dartber schrieb Manuela Mahn

einst ihre Doktorarbeit. Da dies berufsbegleitend
allerdings zehn Jahre dauerte, ,,hatte ich geniigend Zeit,
mich vollends in die Welt der Gewlirze zu verlieben®, lacht
die Wissenschaftlerin, die langst als flihrende Gewtirz-

expertin und Koryphée auf ihrem Gebiet gilt.

Frau Dr. Mahn, provokant gefragt: Kann man falsch wiirzen?
Ja, kann man. Man kann Gerichte in Fehlaromen bringen,
insbesondere, wenn man mehrere Gewtirze ver-

wendet, eines dann zu stark hervorsticht und alle anderen
uberdeckt. Es geht ja schlieBlich um ein harmonisches
Zusammenspiel. Deswegen ist mein Motto auch immer:
Wiirzen ist eine Kunst. Man muss sich mit dem Thema
auseinandersetzen und Fingerspitzengefiihl iiben.

Wie lernt man das?

Zum Einstieg gibt es mittlerweile viel schéne Literatur.
Koche und Gewitlirzsommeliers bieten tolle Kurse an, um
tiefer in die aromatische Welt hineinzuschnuppern und
wagemutiger zu werden, aber letztlich ist es ein Learning by
Doing. Richtig wiirzen kommt nicht von ungefahr. Man muss
sich damit beschaftigen, um herauszufinden, welche Aromen
man personlich mag und wie viele verschiedene Unterarten
es von den einzelnen Gewirzen gibt. Allein bei Pfeffer eroff-
nen sich so unzihlige Nuancen. Man muss fiir sich selbst ins
Tasting gehen, Gewtlirze auch mal pur probieren, dann im
Essen, Unterschiede herausschmecken und Vorlieben ent-
decken. Da erdffnen sich wahrlich neue Horizonte und es ist
hochinteressant, was sich alles entdecken lasst, wenn man
sich auf das Thema bewusst einldsst. Wissen ist auch hier-
bei wahrlich Macht!

Welche Bedeutung hat die richtige Wurze fur Speisen?
Zum einen geht es um die Qualitit, die ja langst auch bei
anderen Zutaten wieder Bedeutung erlangt hat. Wenn man
sich mit Gewiirzen auseinandersetzt, wird man unweigerlich
darauf achten, sie so hochwertig wie méglich zu kaufen, und
feststellen, dass man ein besseres Geschmacks- und Aroma-
erlebnis hat, aber auch weniger braucht. Ein gutes Gewiirz
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hat einen hohen Anteil an itherischen Olen sowie an Scharf-
und Bitterstoffen, all das, was charakteristisch fiir dieses
Gewiirz ist. Somit brauche ich keine groen Mengen. Wenn
ich das Gewiirz auch noch richtig lagere — sprich: licht-,
wirme- und luftgeschiitzt —, dann habe ich auch ganz lange
etwas davon und der héhere Preis relativiert sich. Zum anderen
macht es einfach Spaf}, mit solchen Gewiirzen zu arbeiten und
sie zum richtigen Zeitpunkt im Kochhergang einzusetzen.

Wann ist dieser richtige Zeitpunkt?

Ganze Gewtrze wie Pfeffer- oder Pimentkorner, aber auch
ein Lorbeerblatt konnen gerne mitgekocht werden. Gemah-
lene oder gestoene Gewtirze sollte man jedoch erst zum
Ende der Garzeit hinzufiigen, wenn die Hitze nicht mehr am

~Mich faszinieren die orienta-
lische Kiche und die Anwendung
vieler Gewdirze darin. Da kann
man selbst auch ganz viel ex-
perimentieren und ausprobieren.”

KURKUMA — DIE GOLDENE KNOLLE
+Kurkuma gehort in die Familie der Ingwergewachse und gilt
als Superfood. In der ayurvedischen Lehre spielt es schon seit
Jahrtausenden eine Rolle. Es verstarkt unteranderem den
Gallenfluss und entlastet dadurch die Leber. Somit ist es ein
Detoxgewiirz. Jedoch muss man es unbedingt mit etwas Fett
und Pfeffer einnehmen, damit die Farbstoffe gelost werden
und es seine positive Wirkung auf den Kérper ausiiben kann”,
weiB die Expertin. Ein aktuelles Trendrezept ist die Golden
Milk: Daflir 300 ml Milch in einem Topf erwarmen und mit 1 TL
Kurkuma, %2 TL Zimtpulver, 1 Prise Pfeffer, 1 cm Ingwer und

1 TL Kokosdl wiirzen. Nach Belieben mit Honig stiBen.

hochsten Punkt ist. Das intensivste Aroma erhalt man, wenn
sich die dtherischen Ole und die Geschmacksstoffe nicht
verflichtigen. Genau das passiert allerdings bei iiber 25
Grad. Dies macht etwa 20 Prozent bei der Geschmackswahr-
nehmung und 80 Prozent beim Aroma aus. Generell gilt:
Weniger ist mehr. Lieber sollte man noch mal nachwiirzen
oder -salzen, bevor man zu vorschnell ist.

Neben Salz und Pfeffer: Welche Gewdrze sollten wir zu
Hause haben?

Das ist natiirlich eine individuelle Frage. Der eine mag es
cher mediterran und braucht daher Krauteraromen, der
andere liebt die asiatische oder orientalische Kiiche, die
tiefere Gewiirztone sucht. Ich denke, Paprika gehort in >>
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Ob aktives Kitchen Farming oder gelungene Aufbewahrungsintegration: Frische Krduter
sind langst ein Bestandteil moderner Kiichen (hier: xeno), in denen gesund gekocht wird.

jede Kiiche. Da finde ich gerdaucherte Paprika sehr interes-
sant, da es in die vegetarische und vegane Kiiche einen tollen
Schwung bringt. Die deutsche Kiiche braucht Muskatnuss,
Zimt, Gewiirznelke und mit diesen drei und Pfeffer kann ich
auch schon wieder in den Orient und nach Asien gehen.
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren gehoren fiir mich auch
in eine gute Kiiche fiir Suppen, Eint6pfe, Marinaden, zum
Schmoren. Und da Vanille im Moment sehr teuer ist, wtrde
ich fiir die stiBle Kiiche mal Tonkabohne empfehlen.

Welche Rolle spielen frische Krauter beim Wurzen?

Frische Krauter sind sehr wichtig, aber saisonabhingig. Ich
lehne Gewdachshauskrauter, die das ganze Jahr iiber erhalt-
lich sind, ab. Die meisten Krauter, an die wir in der Kiiche
denken, haben ihren Ursprung im mediterranen Bereich, das
sind sonnenverwohnte Pflanzen, die zum Ende des Sommers
hin eine Wahnsinnspower haben. Dann kann man sie auch
gut trocknen, denn zu diesem Zeitpunkt hat sich das schéne
Aroma in ihnen eingeschlossen. Frischer Oregano und
Majoran beispielsweise sind viel sanfter in der Wahrnehmung
als getrockneter. Frische geht immer vor, aber wenn die
Jahreszeit dies nicht erlaubt, finde ich getrocknete oder auch
gefriergetrocknete Kréauter eine wunderbare Alternative.

.lch liebe Rosmarin
mit seiner leichten
Bitternote und
Frische. Ich ver-
wende ihn sowohl
pikant als auch
siB. Mein Tipp:

Er passt wunderbar
zu Aprikosen!”

Krauter und Gewdurze schmecken ja nicht nur gut, sie haben
auch eine besondere Wirkung...

Absolut und jedes ganz fiir sich. Es gibt Gewiirze und auch
Krauter, die generell einen positiven Einfluss auf die Ver-
dauung haben, andere nur auf Eiweile oder Kohlenhydrate.
Brot wird ublicherweise mit Fenchel, Anis, Koriander und/
oder Kiimmel gewtirzt und genau diese haben positive
Effekte auf die Kohlenhydratverdauung. Bei einem fetten
Fleisch ist es wiederum der Senf und bei Kohl der Kimmel,
die wirken. Die gewachsenen Traditionen in unseren Kiichen
haben ihren Ursprung darin, dass es den Leuten einst gut-
getan hat. Heute lasst sich das auch wissenschaftlich erklaren
und belegen.

Gibt es einen aktuellen Wirztrend?

Fir mich ganz klar die Levante-Kiiche. Sie vereint ganz
wunderbar den Orient und seine schweren, tiefen Noten
mit der herrlichen Frische der Gewiirzkrauter. Diese Kiiche
zahlt absolut auf die vegane, vegetarische Kiiche ein, die
immer beliebter wird.

Haben Sie ein Lebensmotto?

Ganz einfach: Spice up your life! Anja Hanke <<

GEWURZSOMMELIER

Botanik, Herkunft, Inhaltsstoffe, Heilkunde, Lebensmittelrecht,
Chemie, Physik, Sensorik und Anwendung: In Blockseminaren, die
Uiber ein halbes Jahr verteilt sind, bietet die Qualifizierung zum

Gewiirzsommelier einen tiefen und fundierten Einblick in die Welt der
atherischen Aromen. ,Unsere Zielgruppe sind Kdche, Metzger, Backer,
Lebensmittelhdndler und Erndhrungswissenschaftler, die das Wissen
in ihrem beruflichen Umfeld ein- und umsetzen wollen”, so die
passionierte Dozentin (mehr Infos unter www.gewiirzakademie.de).
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Flexible Module Zwei Becken,
drei Arbeitshéhen und zwei
Wasserquellen zeichnen die Serie

BE| DENEN
LAUFT'S!

ARMATUREN UND BECKEN MIT MEHRWERT

Ob Geschirr, Topfe und Pfannen reinigen, Gemuse putzen, Lebensmittel
waschen oder einfach Wasser zapfen — der Spulplatz ist die zentrale Anlaufstelle
im Kichenkosmos. Grund genug, dem Ort des Geschehens héchste Aufmerksamkeit
zu schenken - mit innovativer Technologie zur Wasseraufbereitung und
pflegeleichten Materialien fir maximale Hygiene.

112



Fotos: iStock / Marcotrapani, PR Text: Sebastian Biitow

KUCHENMAGAZIN 2025 // LEBENSRAUM KUCHE

unzdhlige Male am Tag angesteuert, gilt
U der Spiilplatz zu Recht als das Herzstiick

des Kiichenalltags. Viele elementare
Tatigkeiten laufen hier schlieBlich zusammen.
Dank fortschrittlicher Technologie und hoch-
wertiger Materialien kann dieser Bereich aber
auch zum asthetischen Hingucker werden.
Moderne Armaturen und Spiilen begeistern mit
Komfort und Innovation. So bieten erstklassige
3-in-1-Armaturen neben auflergewohnlichem
Bedienkomfort auch fein gefiltertes Wasser mit
reduziertem Kalkgehalt. Das verldngert die
Lebensdauer von so manchem Kichenutensil, vor
allem jedoch verbessert dies den Geschmack des
Wassers erheblich. Reines Trinkwasser ist schliel3-
lich ein Stiick Lebensqualitat. Zudem lassen sich
durch die Kombination von Materialien und
Elementen, etwa aus gebiirstetem schwarzem
Edelstahl oder gar edel vergoldet, stilvolle State-
ments setzen. Moderne Armaturen und Sptlen
werden zu multifunktionalen Designobjekten, die
den Spulbereich effizient und zeitgemal} gestalten.
Mit innovativen Technologien und dekorativer
Optik wandelt sich der funktionale Spiilplatz zum
zentralen Kiichenschauplatz, wo Effizienz und Stil

eine stylishe Symbiose eingehen. <<

Die perfekte Quelle ,Catris-S Flexo
Filter” von Blanco bietet maximale
Funktionalitdt. Die 3-in-1-Armatur spendet
schlieBlich wahlweise Kalt-, Warm- und
gefiltertes Wasser. Ein hochwertiger Filter
veredelt das Leitungswasser und schitzt
dadurch auch kalkempfindliche Kiichen-
utensilien.

Kalkreduziert und
geschmacksoptimiert:
Das Blanco-System
trennt die Wasser-
Siihrung, sodass
gefiltertes Wasser iiber
ewne leistungsstarke
Keramikkartusche ins

Glas flieft.

Design-Highlight Das Claron-Becken in Dark Steel strahlt Warme
aus und harmoniert zugleich perfekt mit dem Satin-Gold-Ton der
Armatur und des Ablaufsets. Mit Blanco lassen sich viele Farbstile
kombinieren, die das Kiichenumfeld stilistisch aufwerten.
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ALLES
KLAR!

GESCHIRR, TOPFE UND GLASER
ENERGIEEFFIZIENT REINIGEN

Dank smarter Technik muss man selbst gar nicht mehr anwesend sein,
um den Geschirrspller in Gang zu setzen. Clevere Gerate
bestimmen den Verschmutzungsgrad und wahlen das passende Pro-
gramm. Nur das Ein- und Ausrdaumen geschieht noch von Hand.

O

1 Stiftung-Warentest-Sieger Der Geschirrspiler ,N70" von Neff |dsst sich flexibel beladen: In den ,Flex 3”-Kérben und der ,Vario”-
Schublade ,Pro” hat auch sperriges Geschirr genug Platz. Die ,Zeolith”-Technologie sorgt fir Topergebnisse und sparsamen Verbrauch
(Energielabel A). 2 Sparsam und schnell Das ,QuickPower Wash"-Programm des ,G 7000” von Miele meistert einen Spiilgang in
weniger als einer Stunde. Die ,Knock2open”-Tir 6ffnet sich mit einem sanften Klopfen.
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3 Ergonomisch Bei den ,ComfortLift”-Modellen von AEG kann der Unterkorb nach oben bewegt werden. Wie lange das Spllprogramm
dauern soll, lasst sich individuell einstellen. 4 Immer den Verbrauch im Blick Siemens ,iQ7000"-Spiiler wéhlen automatisch das
optimale Programm aus. Das Feedback tber die App fihrt zu maBgeschneiderten Ergebnissen. Die Programme bieten volle Transparenz beim
Wasser- und Stromverbrauch. 5 Platzwunder Die ,Eco Line”-Spiiler von Constructa lassen sich mit einer ,Vario”-Schublade oder einem
Extrakorb nachriisten. Ob XXL-Flasche oder Grillrost — die Reinigung gelingt besonders leise. 6 Nachhaltig Die,Green Collection” von
Bosch wird mit CO,-reduzierten Materialien produziert. Am Ende des Programms 6ffnet sich die Tiir automatisch. 7 Geschirr im Rampen-
licht Gaggenau-Gerate der ,Serie 400" spiilen Geschirr leise und effizient. Mit ,Home Connect” gelingt der spielend leichte Remotezugriff,
die Programme passen sich individuell an die Anforderungen des Geschirrs an. Spektakulér ist die Hintergrundbeleuchtung.
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FLEISSIGE KUCHENHILFE

DIE BESTEN KOCHAUTOMATEN, MIXER & CO.

Diese Helfer sind nicht nur erwartungsgemaf praktisch,
sie bereichern die Kochlandschaft auch mit gutem Aussehen.

1 Nicht nur Kochanfanger wissen die schrittweise Anleitung fiir das perfekte Gelingen abrufbarer Rezeptideen bei Kochautomat , Avant-
garde” zu schatzen (ca. 1.300 Euro, wmf.com). 2 Die sensorgesteuerten Automatikprogramme von Kiichenmaschine ,Serie 6" kennen fiir
jede Zutat den optimalen Rihr- und Knetvorgang (ab ca. 599 Euro, bosch-home.com). 3 Mixaufsatz und -kopf bewegen sich bei der
Kichenmaschine ,MMC1000" fir das optimale Riihrergebnis in entgegengesetzte Richtungen (ca. 240 Euro, gorenje.com). 4 Leistungsstark
und kraftvoll knetet das planetarische Rihrwerk von ,KM7-1-4BPT" selbst groBe Mengen Teig, mitgelieferte Werkzeuge erméglichen zudem
Zubereitungen wie vom Profi, (ca. 499 Euro, aeg.at). 5 Gefertigt aus edlem Walnussholz, erganzt die Riihrschiissel das dekorative Chassis
von ,Evergreen” in tiefem Waldgriin mit glanzenden Messingdetails (ca. 990 Euro, kitchenaid.at). 6 Ob am Herd eine Platte mehr benétigt
wird oder auf dem Buffet oder am Ess- oder Gartentisch Speisen warm gehalten werden sollen: Das portable Induktionsfeld erfillt seine

Aufgabe mit Stil (ca. 349 Euro, smeg.de). 7 Fir sein Design preisgekrént, bewéhrt sich der ,Smooth Mix"-Handmixer nicht nur als leistungs-

stark, er sorgt mit Halterungen am Korpus auch fiir aufgerdumtes Zubehér (ca. 69 Euro, wilfa.com). 8 Die Mikrowelle ,Bespoke” wérmt
nicht nur auf, sie kann auch fettfrei frittieren, knusprig grillen, schonend dampfgaren sowie schnell auftauen (ca. 350 Euro, samsung.com).
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Asthetik und Funktionalitit: Die BLANCO UNIT punktet mit Wassersystemen, Farbvielfalt und cleveren Lésungen fiir den Spiilenschrank.

Genuss aus einem Guss

Die BLANCO UNIT optimiert mit ihrer Vielfalt an Funktionen und Designs den
Wasserplatz, der damit zum Statement in der modernen Kiche wird.

Eine perfekt abgestimmte Einheit — das
bietet die BLANCO UNIT und eréffnet
damit neue Perspektiven fiir individuelle
Lésungen aus einem Guss am Wasser-
platz — fiir alle, die den Wasserplatz als
asthetischen und funktionalen Mittelpunkt
der modernen Kiiche verstehen. Das aus-
gereifte Miteinander aller Komponenten
ermoglicht nahezu unendlich viele Gestal-
tungsmoglichkeiten. Im Fokus steht immer
das Zusammenspiel von Funktion, Form
und Farbe fiir eine hochwertige Wasserauf-
bereitung mit modernen Wassersystemen.

GENUSS IN FUNKTION UND
ASTHETIK

In immer mehr Haushalten gewinnt die
Wasseraufbereitung mit hochwertigen
Wassersystemen an Bedeutung. Diese sind
auf dem besten Wege, der neue Standard
am Wasserplatz zu werden. Das Filtern von
Leitungswasser zu Trinkwasser mit Genussmehrwert ist heute
essenzieller Teil der Kiichenplanung. Mit unterschiedlichen
Filtern kann aulerdem auf den individuellen Geschmack
eingegangen werden. So wandelt sich der Wasserplatz etwa mit
der 6inl Semi-Profi-Kiichenarmatur BLANCO CHOICE Icona
und der Wasseraufbereitungseinheit BLANCO CHOICE.All
zur Quelle guten Geschmacks. Per Dreh- und Fingertipp liefert
die Armatur aufbereitetes gefiltertes, gekiihltes Wasser — still,
medium oder prickelnd sowie kochend heif3! Und das, dank des

Wasseraufbereitung wird zum festen
Bestandteil der modernen Kiiche.

multifunktionalen Drehrads, immer in
genau der gewiinschten Menge. In Sachen
Optik punktet der Wasserplatz entweder
durch harmonische oder durch kontrastie-
rende Farbténe. Armatur und Becken
bestimmen im Einklang mit dem Umfeld
und dem Kiichenstil den Gesamteindruck
der Kiiche. Im Trend liegen schwarze
Armaturen und Bedienelemente sowie
Metalloberflachen. Viele Armaturen-
modelle gibt es bei Blanco in den neuen
Farbvarianten Schwarz Matt, Satin Dark
Steel, Satin Platinum oder Satin Gold sowie
als zeitlose Klassiker in Edelstahl und
Chrom — das alles nattrlich auch fir die
passende Ausstattung wie Bedienelemente,
Spiilmittelspender, Siebkérbchen, Uberlauf
und mehr.

Die Basis jeder BLANCO UNIT aber ist
der Spiilenunterschrank mit ausreichend
Raum fiir die Wasseraufbereitungseinheit
sowie Abfall- und Organisationselemente. Mit den durchdachten
Abfall- und Organisationslésungen sowie praktischen Losungen
fiir den Bereich zwischen Spiile und Abfallsystem wird der Platz
unter der Spiile perfekt ausgenutzt und sicht immer aufgeraumt
aus. Mit den zusétzlichen cleveren Produkten wie dem Storage
Caddy oder der Universal Bag ergibt sich auch hier eine Vielzahl
an Moglichkeiten — ganz nach persoénlichem Bedarf.

blanco.at
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Premiere der
neuen Kuchenlinie

Markantes Design, energieeffiziente Produkteigenschaften und assistiertes Kochen:
AEG bietet Lésungen in jeder Produktkategorie, darunter Ofen, Kochfelder, Dunst-
abzugshauben, Kiuhl- und Gefriergerate sowie Geschirrspuler.

Das Herzsttck der neuen AEG-Kiichen-
linie ist sicher die intelligente Technologie,
die kulinarische Erlebnisse revolutioniert.
Mithilfe von kiinstlicher Intelligenz (KI)
bietet die smarte App-Funktion intuitive,
personalisierte Interaktionen, die helfen,
die besten und schmackhaftesten Ergeb-
nisse aus Onlinerezepten zu erzielen. Die
neuen Geridte unterstlitzen die gesunde
Zubereitung ebenso wie die Haltbarkeit
von Lebensmitteln. ,,Die neue AEG-
Kiichenlinie markiert einen bedeutenden
Meilenstein fir unsere Marke®, kommen-
tiert Christopher Duncan, SVP, Head
of Product Line Taste, Business Area
Europe APAC&MEA bei der Electrolux
Group. ,,Sie bietet nicht nur ein erst-
klassiges Erlebnis, sondern steht auch fir
unser Engagement in den Bereichen
Innovation und Ressourcenefhizienz. Mit
ihren KI-gestiitzten Kochfunktionen und
threm beeindruckenden Design ist die

Die in mattem und glanzendem Schwarz erhaltlichen Kiichengerate
zeichnen sich besonders durch charakteristische Metallgriffe und

ausdrucksstarke Zierleisten aus.

neue AEG-Kichenserie eine Produkt-
kollektion der Zukunft, die bereits heute
verfiigbar ist.”

DIE INTELLIGENTE

TECHNOLOGIE IM DETAIL

Der AEG-KI-Rezept-Assistent ist eine
innovative Funktion der AEG App, die
entwickelt wurde, um insbesondere beim
Ausprobieren neuer Rezepte zu unter-
stiitzen. Viele sind unsicher, wie sie ithren
Backofen effizient nutzen kénnen. Mittels
KI analysiert die smarte Funktion das
gewihlte Onlinerezept und schlagt die
optimalen Einstellungen fiir den Backofen
vor. Der KI-Rezept-Assistent ermittelt die
idealen Heizarten sowie Zeit-, Tempe-
ratur- und Dampfeinstellungen fiir den
Back- oder Dampfbackofen. Dartiber
hinaus kann er Backofenprogramme
vorschlagen, um ganz entspannt das
leckerste und nahrstoftreichste Ergebnis
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zu gewahrleisten. Die ermittelten Einstellun-
gen und Programme werden anschlieBend
ganz einfach per App an den AEG-Back-
oder Dampfbackofen gesendet und von
diesem umgesetzt.

EINFACHE BEDIENUNG

Eine groBle Hilfe ist auch das CookSmart-
Touch-Display: Es bietet eine intuitive
und cinfache Benutzeroberfliche — ver-
gleichbar mit einem Smartphone —, die
mit detaillierten Anleitungen durch jeden
Schritt des Kochprozesses fiihrt. Erstmals
ermoglicht CookSmart Touch ein naht-
loses Erlebnis fiir Ofen, Kochfelder und
Einbaukaffeemaschinen. Sowohl bei
Kochfeldern als auch bei Ofen bietet das
CookSmart-Touch-Display die volle und
miuhelose Kontrolle tiber das Koch-
erlebnis. Mit nur einem Fingertipp kann
man die Funktionen fiir assistiertes
Kochen aufrufen und zum Beispiel das

Die Induktionskochfelder der Saphir-Matt-Reihe sind nicht nur
optisch ein Highlight, sondern kratzresistenter als Standard-
Glaskeramikoberfldachen.



Die neue AEG-Kichenlinie zeigt das bisher markanteste und zugleich dezenteste Design der Marke.

Fotos: PR

kontrollierte Kochen von Wasser oder
Braten in der Pfanne delegieren. Auch
Modi fiir Sous-vide-, Koch- und Schmelz-
vorgange sind verfiighar. Und dank des
neuen Kochassistenten 2.0 kann aus einer
breiten Auswahl an Gerichten in den
Kategorien Gemiise, Fleisch, Fisch und
Desserts gewahlt werden. Der Koch-
assistent 2.0 bietet detaillierte Schritt-flr-
Schritt-Anleitungen zur perfekten
Zubereitung eines vollstindigen Gerichts
und berat zudem, welche Zubehorteile

zu verwenden und welche Schritte
erforderlich sind.

MARKANTES DESIGN
Die neue AEG-Kiuchenlinie zeigt das

bisher markanteste und zugleich dezenteste

Design der Marke. Erhéltlich in mattem

und in glanzendem Schwarz, zeichnen sich

die Kiichengerite vor allem durch
charakteristische Metallgriffe und
ausdrucksstarke Zierleisten aus. Diese
zeitlosen Klassiker fiigen sich so nahtlos

in jede Kiiche ein. AEG hat laut Thomas
Gardner, Design Lead Product Line Taste
bei der Electrolux Group, viel Zeit
investiert, um herauszufinden, wie das
ideale Kocherlebnis und der perfekte

Kiichenbereich aussehen: ,,Dartiber hinaus
haben wir die Integration von Technologie

in unseren Alltag eingehend analysiert.
Ebenso haben wir den Trend zum
Hobbykoch berticksichtigt, der stindig

neue Herausforderungen sucht, um seine
Kochfihigkeiten zu verbessern. All diese
Erkenntnisse sind in die Konzeption
eingeflossen. Mehrfach preisgekront in
Sachen Design sind bereits die AEG-
SaphirMatt-Induktionskochfelder. Ihre
Oberflache halt bis zu viermal mehr
Kratzern stand als ein herkémmliches
Keramikkochfeld. Aktuell wurde die
SaphirMatt-Reihe um eine komplette
Kollektion von Induktionskochfeldern in
verschiedenen Gréfen und solche mit
integriertem Dunstabzug erweitert.

Ausgewiahlte Modelle der neuen Reihe
sind zudem Teil der AEG EcoLine. Diese
zeichnen sich durch die hochste Energie-
eflizienzklasse und herausragende
Energiesparfunktionen aus. ,,Unsere
Marktforschungen zeigen eindeutig, dass
immer mehr Menschen Ressourcen sparen
wollen, ohne dabei Kompromisse bei der
Performance einzugehen®, so Christopher
Duncan. ,,Die neue AEG-Kiuchenlinie

wird beiden Anspriichen mehr als gerecht.

aeg.at

Mittels KI werden die optimalen Backofeneinstellungen fir
Onlinerezepte vorgeschlagen.
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Energiechampion Die
Einbau-Khl-Gefrier-Kombi-
nation der ,Serie 6" von
Bosch ist leistungsstark und
sparsam zugleich. Dank

. VitaFresh”-Technologie
bewahren Lebensmittel
langer ihre Frische, das
reduziert Verschwendung.
Und ,No Frost” sorgt dafiir,
dass sich kein Eis bildet und
somit nicht abgetaut werden
muss — flir einen geringeren
Energieverbrauch. Die Luft
bleibt immer trocken.

ALLES FRISCRH!

DIE NEUESTEN KUHL- UND GEFRIERSCHRANKE

Durchdachte Frische-
technologien ,Duo
Cooling” gehort zur
Basisaustattung der Kiihl-
Gefrier-Kombis von Liebherr.
Dank getrennter Kalte-
kreislaufe findet fiir jeweils
optimale klimatische
Bedingungen zwischen den
Komponenten kein
Luftaustausch statt. Ob
Obst, Gemduse, Fisch oder
Fleisch — ,BioFresh” sorgt
bei allem fiir die genau
richtige Luftfeuchtigkeit.
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Cooles Meisterwerk
Gaggenau setzt in puncto
Asthetik und Leistung
MaBstabe. Die neue Kiihl-
und-Gefrier-Kombination
wertet Rdume mit einem
von Mdbeln inspirierten
Look auf. Im Inneren setzen
die Oberflachen aus
dunklem Edelstahl ein
Statement. Beeindruckend
ist das neue Lichtkonzept:
Das Gerat und der Inhalt
werden warmweif3 und
blendfrei in Szene geriickt.

Gut gekUhlt verlangert sich die Haltbarkeit von Lebensmitteln, und
Aromen entfalten erst bei Optimaltemperatur ihr komplexes
Bouquet. Die innovative Technik moderner Kihlgerate schafft

dafir ideale Bedingungen - leise und energieeffizient.
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Mehr Leichtigkeit Als
erster Einbaukihlschrank
offnet der neue ,iQ700"-
Kihlschrank per Sprach-
befehl die Tir, sorgt damit
fiir einen makellosen Look
ohne Fingerabdriicke in
grifflosen Kiichen. Mit dem
JhyperFresh Premium”-
Frischesystem bietet
Siemens zudem modernste
Kihltechnik, die das Kiihlgut
in speziellen Klimazonen bis
zu dreimal lédnger frisch halt.



1 Raumwunder Der Miele
Standgefrierschrank ,FN4322 C"
hat mehr Platz fiir besonders
groBes Gefriergut — daflr sorgt
die XXL-Box. Zudem kann der
Innenraum flexibel vergréBert
werden. Dank ,SuperFrost”
lassen sich Lebensmittel schnell
und schonend einfrieren.

Auch optisch (iberzeugt der
stylishe Freisteher mit
grifflosem Design dank der
integrierten Griffmulde.

KUCHENMAGAZIN 2025 // LEBENSRAUM KUCHE

2 Frischeparadies Strom-
ausfall? Kein Problem fiir die
Kihl-Gefrier-Kombination
,RCS736DXMB" von AEG.
Lebensmittel erleiden keine
Qualitdtsmangel — bis zu

18 Stunden lang. Die innovative
Luftzirkulation arbeitet mit
mehreren Luftkandlen, um
konstant kiihle Luft in jede
Ecke zu beférdern. Und dank
,NoFrost” muss nie wieder
abgetaut werden.

122

3 Mit Komfort gekiihlt
Kihl-Gefrier-Kombinationen

von Neff schaffen hervorragen-

de Bedingungen fir die
Lagerung von frischen Lebens-
mitteln: Mit ,No Frost” wird
Abtauen tberflissig und die
.Fresh Safe”-Frischesysteme
sorgen fiir eine optimale
Lagerung. Alle Bereiche des
Innenraums werden gleichma-
Big gekiihlt. Ein weiteres Plus ist
seine Energieeffizienzklasse C.

4 GroB und sparsam Bei
einer Hohe von 194 cm punktet
die Kiihl-Gefrier-Kombination
,CK796NSEO" von Constructa
mit intelligenter Innenraum-
gestaltung. Dieser XL-Kihl-
schrank passt perfekt in
Nischen mit einer langen Tiir.
Dank ,XXL Fresh”-Schublade
haben Obst und Gemiise mehr
Platz. Der Gefrierbereich ist mit
.No Frost”-Technologie und
einer ,Big Box" ausgestattet.

Fotos: iStock / bortonia, PR
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Mit integriertem Dunstabzug: kratzresistente Bosch GlassProtect Kochfelder.

Bosch hat was gegen Kratzer

Mit der GlassProtect-Technologie sind Glaskeramikkochfelder
der Bosch accent line fast so hart wie ein Diamant.

Jeder méchte, dass Kochfelder so glasklar spiegelglatt und frei
von Kratzern wie am ersten Tag bleiben. Kleine Partikel und
Staub sind in Kombination mit Putzschwammen und Rei-
nigungsmitteln der Feind dieser Asthetik. Doch die spezielle
Oberflachenbehandlung GlassProtect verstarkt die Widerstands-
fahigkeit der Glaskeramikkochfelder erheblich. Alltagliche
Beanspruchungen wie das versehentliche Fallenlassen von
Kochutensilien oder die Reinigung bei gréberen Verschmut-
zungen sind damit kein Thema mehr. Die innovative Beschich-
tung CERAN Miradur® von SCHOTT — entstanden tibrigens
aus der Kombination der Worter ,,miracle” (Wunder) und
»durable® (haltbar) — macht Glaskeramikoberflachen nahezu
unverwiustlich. Mit einer Harte, die dreimal starker ist als
Edelstahl und fast an die von Diamanten heranreicht, setzt
GlassProtect neue MaBstabe in Sachen Kratzfestigkeit und
Langlebigkeit. Dank dieser Widerstandskraft sehen die

Lange glatt und glénzend bleibt die Glaskeramik dank GlassProtect.

Glaskeramik-Kochfelder

Kochfelder der Bosch accent line mit GlassProtect auch nach
Jahren intensiver Nutzung noch aus wie neu.

MIT INTEGRIERTEM DUNSTABZUG

Damit sich die Gertiche, die beim Kochen und Braten entstehen,
nicht im ganzen Haus verteilen, gibt es den integrierten
Dunstabzug. Er ist platzsparend im Kochfeld eingebettet und
somit ideal fiir offene Kiichen. Der Dunstabzug verfiigt tiber ein
angenehm leises Liiftungssystem, das sich automatisch bei der
Benutzung einer Kochzone einschaltet. Eine verzogerte
Abschaltung beseitigt effektiv auch Restgeriiche nach dem
Kochen. Die perfekte Kombination eines sauberen, frischen
Kichenambientes bei jedem Kochvorgang sowie Langlebigkeit
und Asthetik durch GlassProtect.

accentline.at

ohne GlassProtect

> Glaskeramik-Kochfelder
mit GlassProtect

Smart- Beschichtungen fur Diamantahnliche
Aluminium E?soprllg;-/ Uhrengehause Beschichtungen
Rostfreier Kratzfestes Werkzeug-
Stahl Brillenglas beschichtungen
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12

Universelle Harte (GPa), ungefahre Schatzung
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UTER

WEIN

BRAUCHT

LEIT

ZU GAST AUF DEM WEINGUT KIRCHKNOPF

In sorgfaltiger Handarbeit bewirtschaftet
Michael Kirchknopf mit seiner Familie kleine
Parzellen rund um seinen Heimatort Kleinhoflein.
Gepragt vom einzigartigen Kalk- und Schiefer-
terroir, entstehen so kostbare Weine, die ein-
drucksvolle Botschafter ihrer Herkunft sind.

chon mit 24 Jahren iibernimmt
S Michael Kirchknopf im Jahr 2014

den Weinbau seiner Grofeltern —
und gilt seither als groes Osterreichi-
sches Winzertalent. Schnell kann er sich
im burgenldndischen Weinbau etablie-
ren und bewirtschaftet mit Unterstiitzung
der Familie kleine Parzellen in besten
Lagen rund um seinen Heimatort
Kleinhéflein. Gemeinsam mit seinen
Mitarbeitern verantwortet er 16 Hektar
Rebfliche in der markanten Kulturland-
schaft an den Stidhangen des Leitha-
bergs. Kalk- und Schieferterroir bieten

hier eine hervorragende Grundlage fiir
seine Leidenschaft: die typischen
Leithaberg-Sorten Chardonnay und
Blaufrankisch.

FRUHE ERFOLGSSERIE

Bereits mit dem ersten Jahrgang, den
Michael Kirchknopf herausbringt,
gewinnt er er den profil DAC-Weintest
und die Falstaff-Burgunder-Trophy.
Im Jahr darauf holt er den Titel des
Trophy-Siegers auf der Burgenldandi-
schen Weingala. Seitdem reif3t die
Erfolgsserie nicht ab: 2017 wird er von

|
Elegante
Mineralitat
und Finesse
sind unver-
wechselbare
Botschafter
des Leitha-
bergs

Links oben: Michael Kirchknopf beim Gang durch seine Weinreben, geerntet wird nur per Handlese. Links unten: Der Leithaberg ist ein
urwiichsiges Sttick Natur aus Kalk- und Schiefergestein. Rechts oben: Schon friih stand fir den 34-Jdhrigen fest, dass er als Winzer in die

FuBstapfen seiner GroBeltern treten mochte.
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Links: Nur perfekt ausgereifte Trauben werden auf dem Weingut Kirchknopf verwertet. Rechts: Die Weine diirfen im Keller so lange reifen, bis
sie ihr volles Aroma entfalten. Unten: Die Ried Tatschler gehdrt zu den altesten Weinrieden des Burgenlandes. Das einzigartige Terroir ist
pradestiniert fir groBe WeiBweine, auch weil sich die Weingarten auf 200 bis 240 Meter Seehéhe in windgeschitzter Hanglage befinden.

Der langsame
Ausbau und
die lange
Reifedauer
verleihen

den Weinen
ihren puris-
tischen Stil

Wein Burgenland als Newcomer des
Jahres ausgezeichnet. Ein Erfolg, der
nicht von ungefahr kommt: Seit 2014
arbeitet der junge Winzer konsequent
daran, sein Weingut neu auszurichten
und weiterzuentwickeln. Tief verwurzel-
te, vitale Reben und die Riickbesinnung
auf die Starken seiner Lagen bilden das
Riickgrat seines Handwerks, das Kalk-
und Schiefergestein der Umgebung
bieten den mineralischen Ausgangspunkt
dafiir. Nachhaltigkeit ist fiir ihn dabei
cine Selbstverstandlichkeit, ebenso wie
eine minimalinvasive Ausbaumethode
der Weine. Er liebt es, die Rebstocke auf
ihrem Weg durch die Jahreszeiten zu
begleiten, und schétzt die gewissenhafte
Handarbeit der Ernte. Er verarbeitet nur
perfekt ausgereifte, von Hand gelesene
Trauben, die er mit Naturhefen vergart,
danach konnen die Weine im Stahltank
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oder in Holzfdssern ihren vollen Ge-
schmack entwickeln. Der Winzer selbst
beschreibt seine Weine als unverwechsel-
bar, vielschichtig, prazise und von der
klaren Leithaberg-Mineralik geprégt.

GESPUR FUR WEIN

So hat sich das kleine Weingut unter der
Regie von Michael Kirchknopf in den
letzten Jahren zu einem Vorzeigebetrieb
entwickelt. Das Sortiment von weilem
wie rotem Wein ist wohlstrukturiert und
wird unter der Herkunftsbezeichnung
Leithaberg DAC angeboten. Den
Schwerpunkt bei den Weilweinen bilden
die Burgundersorten Weillburgunder,
Chardonnay und die autochthone Sorte
Neuburger. Im Rotweinbereich dominiert
naturgemal Blaufrankisch, der an den
Hiéngen des Leithabergs exzellente
Ergebnisse ins Glas bringt. <<

WEIN & CO

www.weinco.at
Gratisversand in Osterreich
und Deutschland ab 69 Euro

WEIN

& CO

Fotos: Josef Siffert / Robert Herbst


https://www.weinco.at/

Fotos: iStock / Victor_85, PR Text: Sebastian Biitow

KUCHENMAGAZIN 2025 // KOCHEN & GENIESSEN

GUT .
GEKUHLT

SPEZIELLE WEINKLIMASCHRANKE

Ob eingebaut oder als frei stehender
Solist - mehrzonige WeinkUhlschranke
bringen Champagner, Weif3-, Rosé- und
Rotweine auf optimale Trinktemperatur.

Refugium fiir Weinliebhaber und Genie3er. Diese eleganten

Gerite holen die Raffinesse eines Weinkellers in den Wohn-
raum und verleihen feinen Tropfen genau die Bihne, die sie verdie-
nen. Mit eleganter Beleuchtung, hochwertigen Materialien wie
Buchenholz und grifflosem Design entsteht eine luxuridse, zeitlose
Asthetik. Dank einstellbarer Temperaturzonen sind Rot- und Weif3-
weine gleichzeitig optimal temperiert. Hoch entwickelte Beliiftungs-
systeme erlauben den Einbau ohne Abstdnde, so kénnen sich die
High-End-Gerite harmonisch in die Kiichenumgebung einfiigen.
Flexibel gestaltete Tablare schaffen Platz fiir Flaschen verschiedenster
Formate, sodass jede Flasche optimal zur Geltung gebracht wird. <<

E in Weinklimaschrank verwandelt die Kiiche in ein stilvolles
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Die ,Vinidor Selection” von
Liebherr verbindet Style mit
maximaler Effizienz: Dank

LInteriorFit" ist kein Beliftungs-

abstand notig. Preistréager
des iF Design Awards 2024,

Weintemperierschrank
LJKWT 7112 iG" von Miele
in elegantem Pearlbeige
iiberzeugt mit grifflosem
Design, ,Touch Control”
und variabler Innenraum-
gestaltung.



1 Pasteis de Nata und ein Kaffee auf dem Praca do Comércio mit Blick auf das Reiter-
standbild von Konig José I. 2 Typische Kacheln zieren die alten Hauser. Sie waren damals
billiger als Putz und Ziegel, um die Fassaden zu verkleiden. 3 Das ratternde und dchzende
Wahrzeichen der Stadt: Die StraBenbahnen ersparen seit 1873 das Erklimmen der Hiigel
in der Altstadt. 4 Die Confeiteria Nacional gilt als Institution. Hier gibt es Kaffee, StiBes
und Mittagessen.
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OLA
LISBOA!

EINE REISE AUF DEN SPUREN DER VIELFALT

Salzig wie das Meer und siB wie der Himmel auf Erden: Als Seefahrer-
metropole von einst vereint Portugals Hauptstadt auch heute noch alle
Geschmacker der Welt — und dann ist da noch dieses ganz besondere Licht.

w ‘ ' u L issabons Altstadt, Baixa, haben

Besucher in zwei Stunden ohne

Hast durchschlendert. Und doch

findet sich auf diesem Spaziergang von
allem etwas: Das moderne Portugal
zeigt sich mit Bars samt Dachterrassen.
Die Tradition grifB3t mit den alten
Hausern, auf denen die traditionell
handbemalten Kacheln, ,,azulejos®,
prangen. Die Baixa liegt nérdlich vom
Hauptplatz, Praca do Comércio. Von
hier aus schweift der Blick auf die
beeindruckende Miindung des Flusses
Tejo ins Meer. Der Arco da Rua
Augusta fiihrt auf die gleichnamige
Einkaufsstraffe mit ihren zahlreichen
Cafés. Lissabon ist eine Stadt der
Vielfalt. Jeder findet hier etwas fiir
seinen Geschmack. Und selbst die
einzelnen Geschmackserlebnisse gibt es
in unterschiedlichen Variationen.

NUR DER GAUMEN ENTSCHEIDET

Die Frage nach dem besten portugiesi-
schen Geback ist wahrhaftig eine

' : Glaubensfrage. Pasteis de Nata? Oder
Pasteis de Belém? Selbst Gourmets
‘ diskutieren, ob beides nicht das >>
,Kein Blumen -
straull hat
dh far mich je die

ar farbige Vielfalt
ﬁ Lissa olnshim
Sonnenlicht.”

pJ “ﬂ FJ FERNANDO PESSOA, portugiesischer Schriftsteller
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Gleiche sei, und irgendwie stimmt es ja
auch, wenn da nicht ein groBes Aber
ware. Mehl, Zucker, Eier, Milch und
Butter ergeben den Himmel auf Erden.
Aber es kommt eben auf die Mischung
und die Backtemperatur an. Jede
Backerei des Landes hat ihr eigenes
Rezept fiir die Pasteis de Nata, wie die
Abkommlinge des Originals heute
meist allgemein genannt werden. Das
Originalrezept ist aber geheim, und
hier kommen das Stadtviertel Belém
und der Glaube ins Spiel: Schon im
18. Jahrhundert ereilte die Monche des
Klosters Mosteiro dos Jeronimos die
Idee zu dieser késtlichen Art der
Resteverwertung. Eiweill wurde zum
Starken der weillen Kleidung im
Kloster benétigt. Also blieb viel Eigelb
ibrig. Um dieses zu nutzen, kreierten
die Monche die urspriingliche Form,
die von Verfechtern der Siillspeise
eindeutig als Pasteis de Belém bezeich-
net wird. 1837 verkauften die Mdnche
das Rezept an eine Bickerei. Dort
bilden sich noch immer lange Schlan-
gen von Zuckerpilgern, die eine
Kostprobe ergattern wollen (pasteisde-
belem.pt). Das Kloster selbst, ein
Prachtbau der Manuelistik, einer
portugiesischen Variante der Spat-
gotik, zahlt seit 1983 zum UNESCO-
Weltkulturerbe. AuBlerdem wartet der
Stadtteil noch mit dem bertthmten
Turm von Belém und seiner Aussichts-
plattform auf. Warum also nicht die
Kulinarik mit Sightseeing verbinden?
Wer die Frage nach den besten Pasteis
de Nata oder Belém aber endgtiltig
klaren will, der muss sich wohl durch
alle Backereien der Stadt probieren.

LEBENDIGE KULINARISCHE

TRADITIONEN

Schlagt das Herz weniger fiir SiiB3es,
findet es in Lissabon auch Salziges.
Portugals Nationalgericht, ,,bacalhau®,
ist ein durch Salz konservierter Kabel-
jau, oft auch getrocknet. Und ja: Auch
hier gibt es ebenfalls eine Vielfalt von
Rezepten. Eine der bekanntesten
Zubereitungsformen ist der ,,bacalhau a
bras® mit Zwiebeln, Kartoffelstiften
und Ei. Wer die portugiesische Kiiche
mit Blick auf die weltberithmte Hange-
briicke Lissabons genief3en will, sollte ins

REPORTAGE & REISE

1 Der Mercado de Ribeira ist die dlteste erhaltene Markthalle der Stadt. 2 Die LX-
Factory auf einem ehemaligen Fabrikgelande im Stadtteil Alcantara lddt zum Shoppen
von modernem Kunsthandwerk ein. 3 Bairro Alto, die Oberstadt, gilt als das

ideale Ausgehviertel fir Nachtschwarmer voller Cafés und Bars. 4 Gegrillte Sardinen,
Lsardinhas assadas”, sind ein Muss auf jeder portugiesischen Speisekarte.

Ponto Final, in der Rua do Ginjal 72 in
Almada, auf der anderen Seite des Tejo
einkehren. Von der Terrasse aus sehen
Feinschmecker, wie sich Lissabon im
Sonnenuntergang verfarbt. Denn
Lissabon gilt auch als Stadt des Lichts.
Weil sie einfach zu jeder Zeit von einem
ganz besonderen Licht erhellt wird.
Wer in ein bestimmtes Restaurant will,
sollte schon vor der Reise sicherheits-
halber online reservieren. Das gilt
besonders fiir das Belcanto (belcanto.pt)
mit seinen zwei Michelin-Sternen. Aber
wer sich einfach treiben lassen will,
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findet in den zahlreichen Vierteln,
StraBen und Gassen gentigend gute
Lokale, in denen hier und da immer
noch ein Tisch frei ist. Dort bitte auch
unbedingt Portugals zweitliebsten Fisch
probieren: Sardinen. Ob als Abendessen
oder kleiner Snack, gegrillt schmecken
besonders die ,,sardinhas assadas®,
einfach mit Zitronensaft betraufelt,
oder in einer der vielfaltigen anderen
Varianten — versteht sich! Ftr die
Frische der Zutaten stehen die zahl-
reichen Markte Lissabons. Der Mercado
de Rebeira bietet Friichte, Fisch,


https://belem.pt/
https://belcanto.pt/

Fotos: Grupo José Avillez, Alamy / Philip Scalia, Rachel Torres, Travelpix, iStock / IgorDutina, Neirfy, Uliana Prozorova, Olha Shulhina Shutterstock / Angelo Cordeschi, Unsplash / Julian Dik, Diego Garcia

,Wer Lissabon
nicht sah,

hat noch nichts
Schones gesehen.”

ANTONIO NOBRE, portugiesischer Lyriker

Fleisch und Gemiise auf 10.000
iberdachten Quadratmetern. Heute
tragt er zwar den modernen Zweit-
namen ,,I'ime Out Market” (timeout-
market.com), ist aber seit 1882 die
alteste noch erhaltene Markthalle der
Stadt. Wer genug geschlemmt hat, kann
sich auf einem ganz anderen Markt auf
die Jagd begeben, dem Flohmarkt Feira
de Ladra im Bezirk Alfama. Einfach
mal durchstébern, vielleicht findet sich
ja irgendwo eine alte wei3-blaue
Kachel. Denn ein ,,azulejo” ist keines-
falls nur Deko. Zu Hause auf den Tisch
damit als Untersetzer fiir all die heillen
Servierschalen beim Nachkochen der
portugiesischen Kostlichkeiten. Dazu
ein Glaschen Portwein und viele
Erinnerungen an einen traumhaften,
kostlichen und vielféltigen Urlaub

in Lissabon! Sven Hasselberg <<
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SCHONE NEUE
KUCHENWELT

Kl, die kunstliche Intelligenz, ist in aller
Munde. Man kénnte fast sagen: buchstéablich,
denn auch zwischen Kochfeld, Spule
und Kuhlschrank hat sie sich langst ein-
genistet. Und flUstert den Geratschaften
ganz schén was ins Ohr. Aber nur zu
unserem Besten — natdrlich ...

F—ii—9

<&,

~

~

ann sich noch jemand an den Song der

Neue-Deutsche-Welle Band Spliff aus den

1980er-Jahren erinnern? ,,Computer sind
doof*. Darin die Zeile ,,Die Kaffeemaschine tornt
den Toaster an ... Was man damals als seichten
Annédhrungsversuch seelenloser Apparate verstanden
hat, erhélt heute eine vollig neue Bedeutung. Denn
dank des Internets der Dinge kdnnen sich unsere
Haushaltsgerite langst untereinander verstandigen.
Kiihlschrianke besitzen integrierte Kameras, mit
denen man aus dem Supermarkt die Vorrite checken
kann. Ganz clevere Gerdte unter ihnen erkennen
sogar selbst, wenn bestimmte Lebensmittel zur Neige
gehen und 16sen direkt eine Bestellung fiir Nachschub
aus. Und dann kommt noch die Vernetzung unterei-
nander ins Spiel! Via App werden automatisch
Rezepte erstellt, die zu den Zutaten im Kihlschrank
passen. Und der smarte Ofen wahlt selbsttitig
Temperatur, Garzeit und -methode. Da kann nichts
mehr schiefgehen. Hausfrau oder -mann haben
jede Menge Zeit gewonnen, sich anderen Dingen zu
widmen. Dem Waschewaschen auf jeden Fall

IMPRESSUM

NP

nicht — denn auch das erledigt die neueste Generation
Waschmaschinen fast von allein. Nur fiillen muss
man die noch von Hand — anschliefend liefern
Sensoren die Entscheidung tiber Waschprogramm
und Waschmittelzugabe. Vielleicht nutzt man die
Pause lieber fiir einen Spaziergang mit dem Hund.
Von unterwegs ldsst sich nicht nur der Backofen
starten, auch Raumtemperatur und Beleuchtung
konnen fiir einen gastlichen Empfang via App
eingeschaltet werden. Oder man kann das Kochfeld
bedienen. Das erwdrmt schon mal Pfanne und Topf
und kontrolliert anschliefend fortwahrend die
Zubereitungstemperatur, damit alles ohne Anbacken
gelingt. Damit derweil die Dampfschwaden nicht
durchs Haus zichen, verstandigen sich Kochfeld und
Abzugshaube tber die optimale Liiftereinstellung.
Das alles ist im Jahre 2025 schon moglich! Dagegen
ist die Drohne, die von zu Hause ausschwirrt und den
Einkauf erledigt, noch in ihrer Planungsphase. Wir
héatten aber eine Idee: Sie konnte so lange den Mull
rausbringen. Und da sag, pardon, sing noch mal
einer, Computer seien doof. Ute Laatz <<
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Technik flirs Leben BOSCH

Wir haben etwas gegen Kratzer.
GlassProtect.

Die Beschichtung der GlassProtect Kochfelder von Bosch sorgt fiir eine hohere
Kratzfestigkeit und schiitzt so dein Kochfeld vor Kratzern.

Exklusiv beim Bosch accent|line Handler in deiner Ndahe erhaltlich.

GlassProtect.
Fast so hart wie
ein Diamant.

n
Mehr zu GlassProtect



VIHIC N

FUR JEDEN DIE RIGHTIGE KUCHE

GIBT ES BEI DEN KUCHENSPEZIALISTEN VON MHK
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