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HERZLICH WILLKOMMEN!

Die Kiiche war schon immer die Seele des
Hauses. Eine moderne Feuerstelle, an der nicht
nur das Essen, sondern auch die Erlebnisse und
Themen des Tages auf den Tisch kommen. Als
Hersteller von Einbaukiichengeriten
beschiaftigen wir uns deshalb nicht nur mit der
Frage, was wir in unsere Gerite einbauen,
sondern wo und wie wir damit das Leben der
Menschen verbessern konnen. Im Lockdown war
die Kiiche fiir viele von uns ein Riickzugsort,
aber auch ein Raum, wo wir die Welt hinterfragen:
Was ist essenziell fiir uns? Was ist sinnvoll
und nachhaltig? Wie essen wir besser und gesiinder?
Wie konnen wir mit unseren Erndhrungsge-
wohnheiten einen nachhaltigeren Umgang mit
Lebensmitteln fordern? Die Kiiche ist zu

einem Ort der Verinderung geworden.

Das soll auch Thema unserer neuen Ausgabe sein.
Wir haben vier Menschen zu einem Round-
Table-Talk eingeladen, die sich dariiber Gedanken
machen, wie die Kiiche als Lebensraum gestaltet
sein kann und was die essenziellen Dinge
sind, die dazugehoren. Fazit? Die Zukunft liegt
tatsdchlich in der Wiederbelebung vieler
alter Werte: Lupenreine Herkunft, handwerkliche
Intelligenz und Kreativitat - das ist der
Dreiklang, mit dem eine neue Generation selbst-
bestimmt ein Zeichen gegen globalisierte
Beliebigkeit setzen will. Wir stellen eine
Wissenschaftlerin vor, die aus Pilzen Biobaustoffe
macht und damit ein nachhaltiges Architek-
turdesign vorantreiben mochte. Ein italienisch-
britischer Gartenarchitekt erkldrt uns, warum
Kreativitit nur mit Mufle und Zeit entstehen kann.
Wir laden Sie ein, mit uns einen neugierigen
Blick in die Kiiche zu werfen. Und wie immer
erwartet Sie eine feine Sammlung an kreativen

Rezepten zum Genieflen.
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ARBEITSPLATTEN - HARTE FAKTEN!

Sieben verschiedene Materialien machen bei Arbeitplatten in der K-
che das Rennen. Sie sollen nicht nur attraktiv sein, sondern vor al-
lem robust und hitzebestédndig. Holz ist besonders beliebt. Es hat
eine warme Optik und ist bei guter Pflege langlebig. Natursteine wie
Granit und Marmor sehen nicht nur edel aus, sie sind auch sehr ro-
bust. Als &sthetisch und widerstandsfahig gilt auch Beton. Immer
mehr im Kommen sind HLP-Materialien, die aus unzdhligen, in Spe-
zialharz getréankten und versiegelten Papierschichten bestehen. Glas,
Quarzsteinplatten und Keramik runden das Angebot ab. Mehr in-

formationen und Pflegehinweise finden Sie unter dem QR-Code.

EFE

FRESH UND BIO

Die Nachfrage nach frischem Obst

und Gemiuse hat in der Coronazeit an

Fahrt aufgenommen. Vor allem Liefer-
services fir Lebensmittel aus biologischem
Anbau verzeichneten Umsatzanstiege von
bis zu 60 Prozent. Viele Konsumenten
legen Wert auf Ausgewogenheit, Viel-
falt und Speisen mit einem hohen
Anteil an Gemise und Hil-

senfrichten.

THE
INGREDIENT
ONLINE

Spannende Stories von Herstellern,

die individuelle Wege fernab vom Mainstream gehen,
kreative Rezepte und viele Tipps und Tricks

rund ums Kochen finden Sie hier.

E#E

GOURMET GARDENING lautet der Trend der Stun-
de. Der erzwungene Lockdowmdes letzten Jahges
hat viel Raum entstehen lassen fur DIY “auch im
Garten. Und so wurden auf Balkonen und Fenster-
banken und im neu entdeckten Schrebergarten
Fenchel, Tomaten und Gurken gezogen, statt Tul-
pen und Geranien. Die Lust'auf'die eigene kleine
,Landwirtschaft” ist kein biedermeierlicher Back-

lash, sondern hip. Auch in diesem Jahr.

WASSERVERBRAUCH Weniger als 10 Liter Was-
ser pro Spilgang verbrauchen moderne Spilma-
schinen. Damit machen Spillvorgange etwa 5 bis
10 Prozent des' gesamten Wassérverbrauchs in
einem Haushalt progahraus. Auch auf der Strom-
rechnung machtisich die Anschaffung einer effi-
zienten.Spiilmaschinesbemerkbar. Ubrigens: Wer

von Hand spiilt, schraubt seinen Wasserverbrauch

um 50 Prozent in die Hohe.

ANSCHAFFUNGSKOSTEN Gleichgiiltig, wie tech-
nisch hochgeriistet und nachhaltig - so viel lassen
sich die Deutschen durchschnitlich jhren wich-
tigsten Lebensraum koésten. Aber da geht noch
mehr: Weltweit steigt die Nachfrage nach Kiichen
im Preissegment zwischen 25.000€ und/30.000€
um 30 Prozent. Das zeigt, wie sehr die Kiiche als
emotionaler Wohlfthlort in den letzten Jahren an

Bedeutung gewinnt.

0 %
der Familien kochen

durch Corona

haufiger

Dies ergab eine Studie des Else Kroner-Fresenius-Zentrums (EFKZ) der
Technischen Universitdt Miinchen. Doch die Pandemie bleibt auch nicht
ohne Folgen fur die Figur. Auch, wenn verschiedene Studien zeigen, dass
viele Menschen gestinder kochen, geht bei vielen durch Frustessen und

die eingeschrankten Sportmdéglichkeiten der Zeiger der Waage nach oben.
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NEWS

SKATE KITCHEN UND
VIELE NEUE SPANNENDE
TRENDS AUS DER
WELT DES KOCHENS

»Im Projekt SkateKitchen haben wir zwei Welten zusammengebracht, die Welt des Kochens und
die von zwei Profi-Skateboardfahrern. Es ging darum, ihre gemeinsame Geschichte zu erzdhlen. Im
Fokus stand das Thema Bewegung: Die innovative Ofentiir Slide&Hide®, die im Inneren des Ofens
verschwindet, wird durch die gleitenden Bewegungen der Skater unterstrichen. Wir wollten damit
zeigen, dass die Kiiche nicht nur ein Symbol fiir maximale Kreativitdt und Freiheit sein kann, son-
dern auch ein Sinnbild fiir einen immer starker werdenden individualisierten Lifestyle ist.«

— Designer HOLGER SCHARDT, Marketstudios —

SYILYVLS
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NEW GENERATION TALK

WAS IST SINNVOLL UND NACH| CH LEBEN?
EIN ROUNDTABLE-GESPRACH UBER DYl KUNFT.

TEXT — FRANZISKA WISCHM#
FOTO — KATHARINA BOHM
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WAS VERBINDEN WIR HEUTE MIT KUCHE UND
KOCHEN?
HOLGER SCHARDT Der ganzheitliche Anspruch steht

fir viele Menschen heute klar im Vordergrund. Insbeson-
dere fir Menschen, die generell einen hohen Anspruch an
sich selbst, an ihren Job und ihre Familie haben. Sie suchen
nach ganzheitlichen Lésungen, nach anderen Lebensfor-
men. Im Einklang mit der Natur zu leben ist ein zentrales
Thema, das sich in der Kiiche widerspiegelt. Alle anderen
R&ume haben ihre Funktionen und sind mehr oder weni-
ger personalisiert, aber an der Kiiche kann man die jewei-
lige Haltung ablesen. Wie méchte ich mich erndhren? Wo
kaufe ich ein? Wie nachhaltig méchte ich leben? Die Kiche
ist traditionell ein hoch technisierter Raum und meistens
mit hohem Invest verbunden. Wir haben die Erfahrung
gemacht, wie wichtig es fiir Menschen ist, hier einen per-
fekten Ort zu schaffen, die perfekte Werkstatt, zentraler
Treffpunkt der Familie, aber auch Ausdruck der persén-
lichen Haltung ist. Die Kiiche soll das nicht nur technisch
leisten kénnen, sie soll auch so aussehen. Und sie soll sich

auch so anfihlen.

IST BEZUGLICH NACHHALTIGKEIT EIN PARA-
DIGMENWECHSEL ZU SPUREN?
NEELE GRUNBERG Aufjeden Fall! Das spiegelt sich auch

in unserem Foodkonzept wider. Wir wissen, wo unsere Ware
herkommt. Da ist manch alter Familienbetrieb dabei, der
aus Tradition biologisch produziert, fir den es aber zu teuer
ware, sich auf ,Bio” zertifizieren zu lassen. Fir mehr Nach-
haltigkeit braucht es nicht unbedingt ein Siegel. Wir zeigen
mit unseren Produkten, dass wir Regionalitat leben kdnnen.
Dass es alte Kartoffel- und Gemisesorten und tolle alte
Obstsorten gibt. So etwas findest du sonst nicht. Das sind
besondere Produkte, und sie verbinden uns mit besonderen
Menschen, zu denen wir persénlich hinfahren und mit denen
wir eine intensive Kommunikation pflegen.

GIUSEPPE MESSINA Da stimme ich zu. Wir erleben heute

den Trend der Regionalitat, als ware es etwas bahnbrechend
Neues. Ich habe mit einer alteren Kollegin gesprochen, die
Kochin in einem kleinen Restaurant in den Abruzzen war. Sie
hat selber Linsen angebaut, die es sogar ins Prasidium fir
Hilsenfrichte der Slow-Food-Bewegung von Carlo Petrini
geschafft haben. Fiir sie war Bio keine neue Bewegung. Sie

hat ihr ganzes Leben diese Linsen ohne chemische Zusatz-

stoffe geziichtet. Wir hatten das alles schon einmal und ha-
ben es tGber Bord geworfen, weil wir andere Ziele hatten.
Aus Mangel an Zeit ist die Kochkunst verfallen und der Con-
venience-Trend hat sich durchgesetzt. Die Food-Industrie
hat uns gepragt mit Botschaften wie ,Mach es dir leichter,

dann hast du mehr Zeit fir dich selbst”.

GIBT ES JETZT EINE UMKEHR, WEG VOM REI-
NEN ZEITGEWINN HIN ZU ANDEREN WERTEN?

OOST BECKEN Auf jeden Fall ein steigendes Interes-
se daran. Mein Geschéftspartner Marco und ich haben
seit Langem einen klaren Fokus auf nachhaltiges Anbauen
und Handeln. Schon wéhrend des Studiums, librigens mit
Schwerpunkt Sustainability, haben wir uns im Foodsharing
engagiert. Es ist nachhaltig, aber mit Aufwand verbunden,
also garantiert kein Zeitgewinn. Du musst die Lebensmit-
tel zum fest verabredeten Zeitpunkt abholen. Wir haben
damit unsere WGs versorgt. Manchmal hatten wir 10 Stan-
gen Lauch in der Kiiche. Wir haben Teile davon lieber an die
Nachbarn verschenkt, statt sie in den Mill zu werfen. Das

ist tief in uns drin. Dieses Verwerten.

WAS HEUTE AUCH BASIS EURES GESCHAFTS-
MODELLS IST ...

JOOST Genau. Wir sind beide vom Fischhandel ge-
pragt und waren auf der Fischmesse in Bremen. Da stand
zwischen allen groRRen Playern aus der Fischwirtschaft ein
hollandisches Paar inmitten von Sacken voller Austern. Sein
Stand sah nach gar nichts aus, seine Philosophie aber hat
uns total Gberzeugt. Die beiden sammeln die pazifische
Auster an der holldndischen Nordseekiste. Die Auster hat
ideale Wachstumsbedingungen, denn sie erndhrt sich von
Plankton und davon gibt es im Wattenmeer mehr als genug.
Wir holen die Ware mehrmals pro Woche ab und verkaufen
sie direkt auf regionalen Wochenmarkten und an Restau-

rants, die vorbestellt haben. Nachhaltiger geht’s nicht.”

HAT ES IN DER CORONA-ZEIT NOCH EINMAL
EINEN SHIFT GEGEBEN ZU MEHR ACHTSAM-
KEIT?

NEELE Ja, mehr Achtsamkeit und mehr Miteinander.
Als der Lockdown kam, haben wir kurzentschlossen die
Markthalle weiterhin geoffnet. Hinter uns stehen viele

Produzenten, die gliicklich und erleichtert waren, dass wir

HOLGER SCHARDT
WWW.MARKETSTUDIOS.DE

Der Designer von Market-
studios macht sich Gedanken,
wie Design (in der Kiiche)
noch mehr nachhaltige
Resonanz erzeugt.

NEELE GRUNBERG
WWW.HOBENKOEOEK.DE

Neele hat mit zwei Partnern
ein spannendes ganzheitli-
ches Konzept entwickelt, eine
Markthalle fir regionalen und
saisonalen Genuss.

JOOST BECKEN
WWW.AUSTERREGION.DE

Einer von zwei Austernfi-
schern, die nachhaltig
gesammelte, frische Austern
aus dem Wattenmeer auf
Wochenmérkten anbieten.

GIUSEPPE MESSINA
WWW.GIUSEPPEMESSINA.DE

Der Deutsch-ltaliener hat sich
der bewussten Kiiche ver-
schrieben und will mit seinem
Essen Geschichten erzéhlen
und Menschen beriihren.

HANNYSHOVYLSHED
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»Essen ist ein ganz grofier
Indikator fiir Liebe, Zuneigung
und Wertschitzung.«

GIUSEPPE MESSINA, KOCH

»Das ist tief in uns drin.
Dieses Verwerten.«

JOOST BECKEN, AUSTERREGION

INGREDIENT

»An der Kiiche kann man
perfekt den Charakter
der Bewohner ablesen.«

HOLGER SCHARDT, MARKETSTUDIOS

»Wir zeigen mit unseren
Produkten, dass wir
Regionalitit leben konnen.«

NEELE GRUNBERG, HOBENKOOK

ihnen ihre Ware abgenommen haben, denn an Restaurants
konnten sie diese nicht mehr abgeben. Viele Kunden haben
unsere Anstrengungen wertschatzend begleitet. Und es
sind neue kreative Ideen durch die noch intensivere Kom-
munikation mit unseren Handlern entstanden: Wir haben
mit Produzenten aus den Vierlanden TomatensoRe herge-
stellt und eigene Bolognese mit einem Produzenten an der
Grenze zu Mecklenburg-Vorpommern. Und wir haben viel
eingeweckt: Rote Beete, Rotkohl, Griinkohl, Kohlrabi sind
nur einige der Produkte.

GIUSEPPE Was gerade wiederentdeckt worden ist, sind
tatsédchlich alte Methoden wie Fermentieren, Rauchern,
Einlegen. Vielleicht besinnst du dich in solchen Zeiten wie-
der auf das, was mal deine Wurzeln waren. Das ruft Glicks-
gefiihle hervor, die man damals hatte, als man bei der Oma
zu Besuch war und sie hat dein Leibgericht gekocht. Wer
hat heute noch ein Leibgericht? Das hat mit der heilen Welt
zu tun, die mal als Kind wahrgenommen hat und in solchen
Zeiten besonders vermisst. Essen ist ein ganz groRRer Indi-
kator fiir Liebe, Zuneigung und Wertschatzung.

HOLGER Das macht sich auch in der Kiiche bemerk-
bar. Es war zwar schon immer so, dass die Kiiche der Ort
ist, wo das Leben pulsiert. Neu ist allerdings, dass es nicht
mehr die Domane der Hausfrau und Mutter ist. Er wird im-
mer mehr ein Ort der gemeinsamen Gestaltung. Und inzwi-
schen hat auch die digitale Welt langst Einzug gehalten.
Auch wenn die Kiiche insgesamt mehr Mébel geworden ist:
Die Technik ist sichtbar und will es auch bleiben. Sie wird
aber zunehmend menschlicher, besser und einfacher zu be-
dienen und somit zum perfekten Partner. Sie ist der Helfer,

der vieles einfacher macht und noch mehr Menschen er-

moglicht, richtig gut zu kochen.

GIUSEPPE Unsere ganze Entwicklung hat in der Kiiche
stattgefunden, am Feuer. Daraus hat sich Kulinarik ent-
wickelt. Kéche haben dabei unser heutiges Sein entschei-
dend gepragt. Daraus ist die Zivilisation entstanden, dass
nicht mehr jeder jagen oder sammeln gehen muss.

JOOST Wir machen das immer noch: sammeln. Die re-
gionale Beschaffung ist allerdings sehr anstrengend. Alles,
was wir haben, versuchen wir am Wochenende zu verkau-
fen. Es gibt kein eigenes Lager, in dem wir unsere Ware
zwischenlagern. Vielleicht haben wir deshalb keine Kon-
kurrenz. Wer tut sich diesen Stress an? Das ist 95 Prozent
Knochenarbeit, finf Prozent Romantik. Unsere Erfahrung
ist aber, dass es die Leute besonders mégen, wenn man
sich spezialisiert. Spezialisierung auf eine Sache, die per-
fekt ist, das ist die Zukunft.

WAS TREIBT EUCH ANDEREN AN? WOHIN GEHT
DIE REISE?

HOLGER Ein Umdenken hat stattgefunden, die Konzen-
tration auf das Wesentliche. Was kann ich selbst schaffen?
Was konnte ich mit meinen Fahigkeiten selbst tun? Aus wel-
chen drei Sachen kann ich mir Dinge zubereiten, wovon ich
leben kénnte? Diese innere Haltung bildet sich auch im De-
sign der Kiiche ab. Bin ich vegan, dann kann das ruhig in der
Kiche abzulesen sein. Wenn ich Fleischliebhaber bin, kann
gern die Grillplatte das zentrale Thema sein. Die Identifika-
tion hat eine tiefere Bedeutung als friher. Nicht mehr der
Schein nach auRen - also das ,gute Geschirr” fiir besondere
Anlasse - steht im Vordergrund, sondern die Achtsamkeit

im Alltag. Man trifft bewusste Entscheidungen und es muss

authentisch sein. Man muss sich wiederfinden kénnen.

GIUSEPPE Ich mochte fur meine Gaste das beste Pro-
dukt in der schénsten und kreativsten Zubereitungsart. Es
treibt mich als Koch an, mit Aromen, mit Texturen zu spie-
len. Mit neuen Zubereitungsformen und Konsistenzen. Aber
ich liebe auch Klassik, etwa klassische Rezepte von meiner
GroRBmutter wie ihre Nocchi. Das nahrt die Seele. Ich wir-
de es niemals verandern. Emotionen haben mich gepréagt.
Es gibt kein schéneres Kompliment, als wenn jemand zu mir
sagt: ,Das Gericht hat mich an meine Kindheit erinnert.”
Was ich gut fande, ware mehr Streetfood. Ich wiinsche mir,
dass man mehr Qualitat fur weniger Geld findet. Es muss
ehrlich sein, einfach gutes, ehrliches und bezahlbares Es-
sen, wie man es in meiner Heimat Sizilien findet.

NEELE Es ist toll, etwas zu bewegen, sich weiterzuent-
wickeln. Da passiert ganz viel. Wir planen gerade eigene
Gewachshauser, die wir selbst bewirtschaften. Bei uns im
Oberhafen gibt es viele kreative Menschen, die alle Bereiche
der Kreativwirtschaft abdecken. Wir leben das pure Leben.
Unser Oberhafen Urban Gardening-Project wird offen sein
fur jedermann. Es ist ein tolles Revier, ein ehemaliges Bahn-
gleis mit der groRten Giberdachten Halle Hamburgs. Da wird
in den nachsten Jahren noch sehr viel passieren.

JOOST Bis wir Geld verdient haben, hat es echt lan-
ge gedauert. Wir hatte so einen Bock darauf, dass wir das
alles hingenommen haben. Jetzt bekommen wir langsam
mehr Sicherheit und einen stabileren Umsatz. Wir wiirden
das Konzept gern deutschlandweit ausbauen. Aufgrund
der Ware und Verfiigbarkeit kénnten wir ganz Deutschland
beliefern. Aber wie regional ist das noch, wenn die Leute in

Minchen unsere Austern essen?
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Pilze gehoren in die Pfanne, zum Rehriicken-
Steak oder zu leckeren Pasta-Gerichten. Man
kennt sie in Verbindung mit dem lebensrettenden
Penicillin oder als Hefepilz fiir die Herstellung von
Bier und Brot. Wenn es jedoch nach Wissenschaftlern
wie Vera Meyer oder Philipp Benz geht, werden Pilze in
naher Zukunft unserem Leben neue Impulse geben.
Dann werden sie nicht nur in der Kiiche verwendet,
sondern auch als Fliesen an der Kiichenwand oder
Ziegelsteine fiir das Hausfundament. Pil-
ze werden schon heute bei der Produk-
tion von Lebensmitteln, Waschmitteln,
Papier, Kraftstoffen oder Medikamen-
ten eingesetzt. Viele Alltagsgegenstdande wa-
ren ohne die Pilzbiotechnologie undenkbar. Fir Vera
Meyer, Professorin, Kiinstlerin und Leiterin des Fachgebie-
tes Angewandte und Molekulare Mikrobiologie an der TU
Berlin, sind ,Pilze die Basis, um unsere erddlbasierte Wirt-
schaft in eine biobasierte umzuwandeln”. Dabei sind Pilze
weder Tiere noch Pflanzen, sondern bilden in der Natur ein

eigenes Konigreich, genannt Funga.

NICHT PFLANZE, NICHT TIER

Schatzungen zufolge gibt es weltweit rund sechs Millio-
nen verschiedene Arten mit vielen spezifischen Eigenschaf-
ten. Die groRten Lebewesen der Welt sind nicht Wale in
den Meeren oder Elefanten an Land, es ist ein Pilzgeflecht
in Oregon/USA. Der Gigant mit dem Namen ,Dunkler Hal-
limasch” (Armillaria ostoyae) erstreckt sich iiber eine Fla-
che von 9,65 Quadratkilometern, rund 1.352 FuBballfeldern.
Sein Alter: zwischen 1.900 und 8.650 Jahren.

Nur etwa 150.000 Pilzarten sind bislang wissenschaft-
lich untersucht, doch schon diese kénnen einen grofen
Beitrag leisten, unsere Welt gesiinder, nachhaltiger und
lebenswerter zu machen - ressourcenschonend und recyc-
lingfahig. Pilzsubstanzen kénnen Baustoffe wie Beton oder
Rigips, Leder als Kleidungsstiicke oder Verpackungen aus
Plastik ersetzen. Der italienische Designer Maurizio Montal-
ti entwickelt mit seiner Firma Mogu sogar Bodenbelége und
Wandfliesen aus Pilzen. Ein Beleg fir die Nachhaltigkeit ist
die Energiebilanz: Um Bio-Bricks herzustellen, also Ziegel
aus Biosubstanzen, bendtigt man Temperaturen zwischen
70 und 120 Grad Celsius. Bei Ziegeln aus Steinen sind bis
1.400 Grad Celsius notwendig.

RECYCLINGANLAGE
DER NATUR

Pilze zerlegen durch ihre Enzyme nachwachsende pflanz-
liche Rohstoffe in deren Bestandteile. So kénnen sich viele
Arten von toter, organischer Biomasse, zum Beispiel abge-
storbenen Badumen, erndhren. Als Meister der Zersetzung be-
reiten sie aus dem Totholz wieder Nahrstoffe fir den Anfang
der Nahrungskette. Und andererseits beschleunigen Pilze
auch einen Upcycling-Prozess: Durch ihre Synthese kombi-
nieren sie einzelne Bestandteile der Biomasse und produzie-
ren neue, unterschiedliche Biomaterialien. Das ganze zudem
sehr umweltschonend: Fir die Herstellung von einem Kilo-
gramm Baumwolle bendtigt man 10.000 Liter
Wasser, die gleiche Menge Texti-
lien aus Pilzen verbraucht lediglich
100 Liter. Verbundstoffe fur den
Hausbau, die biotechnologisch
aus Pilzen gewonnen werden, pro-
duzieren bei der Herstellung deutlich we-
niger CO, als herkommliche Baustoffe wie
zum Beispiel Beton. Und das beste: Nach
Gebrauch wandern die Wande oder Fliesen
aus Pilzmaterial einfach auf den Kompost. Geht
es nach Vera Meyer, werden wir bald in Hausern
komplett aus Pilzsubstanzen leben: ,Nicht morgen
oder iibermorgen, aber vielleicht in zehn Jahren.* Zur

Zeit sind jedoch noch nicht die Produktionsméglichkei-

ten vorhanden, um die entsprechenden

Massen zu verarbeiten.

HILFE GEGEN HUNGER

Proteinreiche Fleischersatzprodukte aus Pil-
zen liegen im Trend, nicht nur bei Vegetariern. Manche Pilze
erinnern in Geschmack und Konsistenz so schon an Fleisch.
Nun hat aber auch die Produktion von Fleischersatzpro-
dukten aus Pilzmyzel Fahrt aufgenommen. Das hat gute
Grunde: Das Pilzfleisch aus dem Bioreaktor ist wesentlich
effizienter und nachhaltiger als das tierische Original. Fir

die gleiche Menge Protein aus Pilzen wird bei Rindfleisch

zehnmal, bei Hihnerfleisch doppelt so viel Wasser ver-

braucht. Und dabei ist das Pilzfleisch zudem noch sehr
gesund, enthélt viele Proteine, Aminosauren und Ballast-

stoffe.

KUNSTOBJEKT FUNGI

Fur Vera Meyer sind Pilze aber nicht nur die Bausubstan-
zen der Zukunft oder Fleischersatzprodukte der Gegenwart,
sondern auch die Kunstobjekte ihrer Leidenschaft: ,Ich baue
Skulpturen aus Zufallsfunden, wie Baumpilzen und morschem
Holz, sowie aus Weggeworfenem und vermeintlich Unntt-
zem, wie Schrott und Einwegmaterialien. Dem Vergénglichen
und Weggeworfenen méchte ich eine neue, ungeplante (Ko-)
Existenz geben”, sagt sie. Bei ihren Kunstprojekten arbeitet
sie zudem viel mit Gold, ,um diesen neuverwebten Dingen,
die scheinbar nutzlos sind, im goldenen Kleid des Todes eine
neue Aufmerksamkeit zu geben.” Zudem beeinflusse die
Kunst ihre wissenschaftliche Arbeit, sagt sie, es veréandere
die Perspektive und man erkenne neue Strukturen, Eigen-
schaften, Moglichkeiten. ,Der kiinstlerische Blick auf ein
Objekt oder einen Organismus kann Wissenschaftler auf un-
erwartete Ideen bringen.” Immerhin war auch Leonardo da

Vinci gleichzeitig Kiinstler, Erfinder, Ingenieur und Anatom.

VERA MEYER

Www.v-meer.de

Die Biotechnologin, die eine
Professur an der TU Berlin
hat, ist auch Kiinstlerin. Aus
dem Biomaterial von Pilzen
macht sie ungewdhnlich
schéne Kunstobjekte.
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EIN RESTAURIERTES MARINEGEBAUDE AM WASSER, LASSIG
MODERNES DESIGN UND KULINARISCHE GENUSSE AUS
SELBSTERZEUGTEN ZUTATEN - WER IM HOTEL »DAS JAMES«
EINCHECKT, BEKOMMT ,,FUTTER“ FUR ALLE SINNE.

TEXT — INGA PAULSEN
FOTO — MARC-OLIVER SCHULZ / DAS JAMES
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EDITION N°1

Tausende, von der Natur geschliffene Scherben glitzern INTERVIEW

schwebend Gber farbenfrohen Sitzgelegenheiten, Holzti-

schen und altem Metall. Die gebiirtige Schweizerin Claude

»WIR MOCHTEN, DASS
ES DEM GAST BEIM ESSEN
UNSERER GERICHTE
RICHTIG GUT GEHT. «

Wingenfelder hat fiir die gigantischen Kronleuchter gla-
sernes Strandgut gesammelt und von Hand zusammen-
gefiigt. Heute hangen die kostbaren Unikate unter Kran-
bahnen aus der Kaiserzeit im Hotel »Das James«. In ihrem
Licht sitzt eine Reisende, geniel3t ein Teatime-Tortchen
aus der hoteleigenen Patisserie und I&sst den Blick durch »DAS JAMES« SETZT MIT SEINEM FOODKONZEPT GANZ NEUE MASSSTABE,
DENN DIE DREI HOTELRESTAURANTS WERDEN MIT ZUTATEN DER EIGENEN FARM
BELIEFERT. EIN GESPRACH MIT KUCHENCHEF QUIRIN BRUNDOBLER, 35,
UBER EINE GENUSSWELT MIT NACHHALTIGEM ANSPRUCH.

den sogenannten Livingroom schweifen. Relikte aus der
Vergangenheit wurden hier stilvoll mit modernem Design
und lassiger Gemitlichkeit gemixt. Kaum zu glauben, dass
hier einst Torpedos gewartet und repariert wurden.

SIE KOMMEN URSPRUNGLICH AUS BAYERN. WAS HAT SIE BEWOGEN IM NORDEN ALS
KUCHENCHEF »ANZUHEUERN %«

»Ich kenne den Marinestitzpunkt in Flensburg schon aus

meiner Kindheit, denn mein Vater war hier Offizier”, be-

richtet Jan Pinno. Schon damals faszinierten ihn die rie- Nach Stationen in Osterreich, der Schweiz und in Belgien wollte ich in den Norden.

Ich habe fast 7 Jahre i ierten 5-St Hotel Bud d auf Sylt beitet
sige Werkstatthalle mit den hohen Decken. ,Als ich dann ch habe fast 7 Jahre im renommierten erne fotel Budersand aut Syit gearbeite
und dort meine Kochkenntnisse und die Skills fir eine fihrende Position erlernt. Dann
vor einigen Jahren mit meinem Geschaftspartner Stephan

zog es mich — auch der Liebe wegen - aufs Festland.
WAS IST DAS BESONDERE AN THRER NEUEN WIRKUNGSSTATTE
AN DER FLENSBURGER FORDE?

Johannsen durch die Torpedoschule ging, war schnell klar,
dass hier ein ganz besonderes Ambiente entstehen kénn-

te“, erklart der Hotelchef und ergénzt: ,Selbstverstand- Als ich die Plane fiir »Das James« im Juli 2019 kennengelernt

lich ist auch der Standort mit der Nahe zur lebhaften Alt- habe, war ich sofort begeistert von den Entwirfen fur die In-
stadt und dem Yachthafen traumhaft.“ neneinrichtung des Livingrooms, der Restaurants und der zent-
ralen offenen Kiiche. Fiir mich vereint »Das James« einen hohen

Anspruch an Design mit Gastlichkeit und einem nachhaltigen

EINE WAFFENWERKSTATT WIRD

Foodkonzept.
ZUM ORT DER GASTLICHKEIT

WELCHE PHILOSOPHIE MACHT DIE GENUSSWELT DES HOTELS
SO BESONDERS?

2017 begannen die Sanierungsarbeiten. In dem denk- Wir mochten, dass es dem Gast beim Essen unserer Gerichte

malgeschitzten Geb&dude entstanden 81 individuel-
le Gastezimmer. Ein harmonischer Anbau bietet Platz
fiir einen groRziigigen Spa mit Rooftop-Pool sowie Fit-
ness- und Konferenzraume. Herzstilick des Hotels wurde
die fast 100 Jahren alte 20 mal 40 Meter groRBe Werks-
halle, in der Livingroom, Bar, offene Kiiche und Restau-
rants vereint werden sollten. Sonja Korb vom Hamburger
Architekturbiro Korb erklart:,Fir die Innenraumgestal-
tung nutzen wir die historischen Strukturen des neo-
gotischen Backsteinbaus als Gestaltungsmotor. Die
Sprossenfenster wurden aufwendig restauriert und die
raumbildenden Laufschienen unterhalb der Decke ins Ge-
samtkonzept integriert. Alte Sicherungskasten, Wasser-
ventile oder Rohre setzen wir als Gegensatz zu moder-
nen Elementen in Szene. Durch Vorhadnge, Podeste und
teiltransparente Wé&nde entstanden unterschiedliche
Nutzungszonen, behagliche Nischen und Rickzugsor-

te, ohne dass die Offenheit des Raumes verloren ging.”

LIEBE ZUM DETAIL

Design-Unikate, gelungene Stilbriiche und immer wieder
Platze zum Wohlfiihlen und Relaxen - keine Frage, als
Gast im »Das James« entdeckt man immer wieder Neues.
Das gilt auch fir das kulinarische Angebot. ,Wir haben
nicht nur bei der Gestaltung des Hotels auf Wertigkeit
geachtet, sondern auch bei unserer Genusswelt”, erklart
Jan Pinno. Deshalb kocht das Team um Kichenchef Quirin
Brundobler nicht nur regional und saisonal, sondern mit
einer Vielzahl selbsterzeugter Zutaten von der hoteleige-
nen Farm. ,Die landwirtschaftliche Selbsterzeugung hat
ihren Preis, ist aber an Frische und Nachhaltigkeit nicht
zu tberbieten®, da sind sich Pinno und Brundobler einig.
Das Foodkonzept ist fir Gaste transparent. Sie kdnnen
die James Farm besuchen, sich von der artgerechten Tier-
haltung Giberzeugen und im Hofladen einkaufen. Vielleicht
ein leckeres Mitbringsel als Erinnerung an einen schénen

Urlaub.

richtig gut geht. Daflr bietet das Hotel verschiedene kulinari-
sche Moglichkeiten. Im Farmhouse gibt es neu interpretierte
Versionen saisonaler Klassiker, Salate, Bowls oder Pasta. Im
Roof, dem Spa-Restaurant kann der Gast quasi im Bademan-
tel eine kleine Auswahl leichter A-la-carte-Gerichte genieRen
und das Grace bietet kostliche Fine-Dining-Menis und edle

Weine in einem modernen, dezent glamourésen Ambiente.

Ganz wichtig dabei: Egal ob Rindsoulade, aufwendiges Mentis oder Teatime-Cake,

bei der Zubereitung arbeiten wir moglichst immer mit selbst erzeugten Zutaten von

unserer James Farm.

WELCHE PRODUKTE WERDEN AUF DER HOTELEIGENEN JAMES FARM ERZEUGT?
Momentan sind es Milch und Milchprodukte, Kase, Eier, Krauter, Gefligel-, Rind-

und Schweinefleisch. Mich erinnert die James Farm
ein wenig an einen Bauernhof wie vor 100 Jahren,
mit verschiedenen Nutztieren, Krauteranbau, Mei-
erei und Hausschlachterei. Das Vieh grast auf Wie-
sen. Unsere Hihner haben riesige Freiflachen. In
der Schlachterei arbeiten wir nach dem ,Nose-to-
tail-Prinzip“. Die gréf3ere Investition im Vergleich
zum Einkauf Gber den GroRRhandel lohnt sich in Sa-
chen Qualitat und Geschmack, denn ich kann mich
mit dem Landwirt z. B. Uber die Tierhaltung aus-
tauschen. Ein Beispiel: Aktuell haben wir Black-
Angus Rinder als Fleischvieh. Wir werden diese in
Zukunft mit Wagyu-Rindern kreuzen, damit das
Fleisch besser marmoriertist. So bleibt es beim Bra-
ten besonders saftig und zart. Ubrigens: Gaste koén-
nen die Farm besuchen und im Hofladen einkaufen.
GUTE ZUTATEN SIND ESSENZIELL FUR EINE GUTE
KUCHE. WORAUF LEGEN SIE NOCH WERT?

Ich habe ein junges Kiichenteam, dass sein Hand-
werk beherrscht, Freude am Beruf hat und hinter

dem Foodkonzept steht. Wir experimentieren gern

gemeinsam, um besondere Gaumenerlebnisse zu schaffen. Kirzlich haben wir ver-

sucht, einen Fisch zu agen, aber da besteht noch Nachbesserungsbedarf, bevor wir

so etwas dem Gast servieren.

IHR ESSEN MACHT MENSCHEN GLUCKLICH. WAS IST IHR LIEBLINGSGERICHT?

Vom Einfachen das Beste. Ich brauche weder Kaviar noch Stopfleber. Mir ist ein ehr-

liches, schlichtes Essen lieber. Heimatgefiihl kommt bei mir auf, wenn in der Pfanne

ein guter Kaiserschmarren brutzelt.
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INGREDIENT

WAS FUR EINE
OF(F)ENBARUNG

BACKEN, SEHMOREN, DAMPFEN, GRILLEN - KEIN
KUCHENGERAT IST SO VIELSEITIG NUTZBAR WIE EIN
MODERNER BACKOFEN. DAS PRAKTISCHE DABEI:

IN DEM HIGH-TECH-GERAT GAREN KOSTLICHE GERICHTE
QUASI VON ALLEIN. WELCHE ZUBEREITUNGS-
TECHNIK DAHINTER STECKT, ERFAHREN SIE HIER.
PLUS VIER KOSTLICHE REZEPTE ZUM AUSPROBIEREN.

TEXT — INGA PAULSEN
FOTO — KATHARINA BOHM

GAREN MIT HEISSLUFT — Turbulent, aber sehr viel-
seitig: Bei dem besonders ausgekliigelten CircoTherm ®
System wird die Luft direkt im ringférmigen Heizkérper
des Ventilators erhitzt und im Anschluss extraschnell
und gleichméaRig im Backofenraum verteilt. Durch die-
se Technik sind niedrigere Temperaturen nétig, um ein
Lebensmittel zu garen, als bei der Einstellung ,Ober-/
Unterhitze®. Aber nicht nur deshalb gilt diese Zube-
reitungstechnik als sehr energieeffizient. Denn durch
die zirkulierende HeiRluft kénnen zeitgleich auf ver-
schiedenen Ebenen bis zu vier Gerichte zubereitet oder
aufgewarmt werden, ohne dass sich die Aromen mit-
einander vermischen. Ein weiterer Nebeneffekt: Die
heiBe Luft trocknet Oberflachen schneller aus. So be-
kommt ein durchwachsenes Stiick Schweinenacken,
eine Gans oder eine Rehkeule sehr schnell eine aroma-
tische Kruste und bleibt im Kern dennoch saftig. Nicht
nur deshalb wird diese Zubereitungsmethode auch
gern mit anderen Garmethoden z.B. dem Dé&mpfen,

Sous-Vide-Garen oder auch dem Grillen kombiniert.

BACKEN MIT OBER-/UND UNTERHITZE — Wenn der
Duft von frischem Kuchen durch die Kiiche weht, arbei-
tet lhr Backofen mit ziemlicher Sicherheit gerade auf
der Funktion ,Ober-/Unterhitze”. Diese Zubereitungs-
technik ist ideal zum Backen, Braten und Schmoren, weil
gleichméaRige Hitze von oben und unten auf das Gargut
strahlt. So bleibt das Innenleben saftig, wahrend an der
Oberflache eine knusprige Hille entsteht. Je nachdem,
auf welcher Ebene das Backwerk im Backofen platziert
wird, kann die Intensitat der Hitze gezielt gesteuert
werden. Tipp: Gerate mit einer speziellen Brotbackstu-
fe bieten per ,Knopfdruck” ideale Temperatur und Zube-

reitungsbedingungen fir Brot, Baguette und Brotchen.

DAMPFEN IM BACKOFEN — Wenn Zutaten bei Tempe-
raturen bis knapp 100 C° Grad im eigenen Saft garen, ist
das Ergebnis nicht nur besonders aromatisch, sondern
auch leicht und bekédmmlich. Dampfen ist fir viele Le-
bensmittel eine ideale Zubereitungsmethode. Gemise,
Kartoffeln, Reis, gefiillte Pasta, Fisch, Meeresfriichte,
Gefliigel oder auch Friichte garen im heiRen Dampf ohne
viel Zutun. Wichtig zu wissen: Wer im Backofen déamp-
fen will, braucht eine ,Verpackung” fiir das Gargut z.B.
Pergamentpapier, Alufolie oder z.B. auch Gemiseblat-
ter. Noch vielseitiger einsetzbar ist ein Backofen mit
einer Dampffunktion. Hier gibt es Modelle mit voller
Dampfgarleistung z.B. den FullSteam Dampfbackofen
von NEFF oder aber mit Dampfunterstiitzung wie z.B.
den VarioSteam Backofen von NEFF. Egal, ob Volldampf
oder Dampfzuschaltung, beide Funktionen kénnen mit
anderen Zubereitungsarten kombiniert werden (siehe
Rezept fir gratinierte Austern). Ebenfalls praktisch: Das
Dampfen eignet sich auch ideal fiir die Restekiiche, denn
bei dem Aufwarmen in der feuchten Hitze werden die

Zutaten vom Vortag sanft erhitzt, ohne auszutrocknen.

GRILLEN UND GRATINIEREN — Knusprig, gold-
braun gerostet und geschmacksintensiv — wenn star-
ke Strahlungshitze auf Fleisch, Kése und Co trifft und
dann noch das Timing stimmt, ist das Ergebnis meist
ein Fest fiir die Sinne. Wie gut also, dass man im Back-
ofen ganz saisonunabhangig, bei jedem Wetter und
in kiirzester Zeit spontan grillen kann. Wichtig dabei:
Wéhrend dinne Grillfleischscheiben, Burgerpattys
oder Gemise im oberen Ofenviertel sehr schnell ge-
gart sind, empfiehlt es sich gr6Rere Braten, Haxen
und Keule mit einer sanften Zubereitungsmethode z.B.
Dampfen, Sous-Vide oder Schmoren vorzugaren und
erst kurz vor Ende der Garzeit fur ein heil3es Finish auf
die Grillfunktion umzusteigen. Tipp: Da die Hitze im
Gegensatz zum Kohlengrill bei den Grillschlangen im
Backofen von oben kommt, kann man Gerichte gratinie-

ren und Desserts in wenigen Minuten karamellisieren.




600 g Hokkaidokiirbis

2 EL Olivenol

2 TL Meersalz

REZEPT
KURBISBROT MIT CHILI
FUR 1 BROT
ZUBEREITUNG

Kirbis halbieren, die Kerne reinigen. Kiirbisfleisch in Wiirfel schneiden und
mit einem Essléffel Ol in eine Auflaufform geben. Kiirbis wiirzen, auf 180 °C
CircoTherm® HeiRluft 30 Minuten im Backofen garen. Kiirbiskerne mit rest-
lichem Ol und etwas Meersalz vermengen, auf ein Blech verteilen. Fiir circa
6 Minuten zum Kirbis in den Ofen schieben und résten. Beides aus dem

Ofen nehmen, leicht auskiihlen lassen. Kiirbisfleisch piirieren.

Fur den Vorteig den Wassertank mit kaltem Wasser fullen und den Ofen auf
Garstufe 1 schalten. Kiirbismus mit den restlichen Zutaten zu einem elasti-

schen Teig verkneten, im Ofen 30 Minuten gehen lassen.

Den Teig zu einem Laib formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen (noch besser ist der NEFF Backstein) und mehrfach kreuz und quer
mit Kiichengarn einwickeln. Zugedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen,

denn durch die Abschniirungen entsteht eine Art Kiirbisoptik.

Das Brot mit Wasser bestreichen, die gerdsteten Kiirbiskerne darauf ver-
teilen und auf Brotbackfunktion bei 220 °C Grad circa 35 Minuten backen.
Wir servieren dazu einen Paprika-Mandel-Dipp. Wie dieser zubereitet wird,

siehst du unter dem QR-Code!

EDITION N°1
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REZEPT

GRATINIERTE AUSTERN

FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG:

Tomaten sehr fein wirfeln, mit Sahne und frisch gehacktem Kerbel ver-
mengen und mit Salz und Pfeffer sanft abschmecken. Backofen auf 60 °C

Dampfgarfunktion vorheizen.

Ungeoffnete Austern auf dem Dampfgarblech 4 Minuten bei exakt 60 Grad
dampfen, kurz unter kaltem Wasser abschrecken und sofort mit dem Aus-
ternmesser 6ffnen. Tipp: Dabei halt man die gewdélbte Seite nach unten, 6ffnet

die Auster am Scharnier und fihrt dann mit dem Messer am Rand entlang.

Ofen kurz auswischen und auf Grillfunktion stellen. Austernwasser abgie-
Ren und die gedffneten Austern ohne Oberseite auf ein Backblech legen,
mit Tomaten-Sahne-Mix und Gruyére toppen und auf der obersten Stufe des
Backofens 6 Minuten bei 220 °C Grillfunktion gratinieren. Tipp: Wer keinen
Dampfgarer hat, kann die Austern auch kurz in einem geschlossenen Topf

Uber einem Sieb 3-4 Minuten démpfen und anschlieBend im Ofen gratinieren.

M(;Eréalz, Pfeffer -

100 g Gruyere

AINHOALNAIHOAON


https://www.neff-home.com/de/neff-entdecken/the-ingredient/rezepte/kuerbisbrot-chili-paprika
https://www.neff-home.com/de/neff-entdecken/the-ingredient/rezepte/gratinierte-austern

KUCHENTECHNIK

REZEPT

PULLED TURKEY BURGER

FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

Gewirze, Senf, Worcestersauce, Apfelsaft, Ahornsirup und Rapsdl verriih-
ren. Haut vom Fleisch abziehen und das Fleisch griindlich mit der Marinade

einreiben. Evtl. Fleisch Giber Nacht im Kihlschrank marinieren.

Ofen auf 130 °C Ober- und Unterhitze vorwarmen. Gemisezwiebeln in Rin-
ge schneiden. Brater mit Butterschmalz auspinseln. Die Zwiebelringe im
Bréater verteilen, Fleisch auf die Zwiebeln legen. Brater schlielen, circa 4
Stunden bei 130 °C Ober- und Unterhitze schmoren. Das Fleisch ist fertig,

wenn es sich leicht vom Knochen |6sen lasst.

Salat waschen, trocken schiitteln und in mundgerechte Stiicke zupfen. Rote
Zwiebel in sehr feine Ringe schneiden. Brater aus dem Ofen nehmen. Zwie-
beln in einem Extra-Gefall warm stellen. Knochen vom Fleisch entfernen

und das Fleisch mit zwei Gabeln auseinanderziehen

Bun-Halften von den Innenseiten circa 1 Minute anrésten. Untere Buns-
Halfte mit Mayonnaise bestreichen und mit Salat, geschmorten Zwiebeln
und Pulled Turkey belegen. Das Fleisch mit Zwiebeln und Cranberry-Chut-
ney toppen und sofort servieren. Tipp: Wir machen unser Cranberry-Chut-

ney ebenfalls im Ofen. Wie das geht, entdeckst du unter dem QR-Code.

1 EL Kreuzkiimmel

4 EL Paprikapulver

= N b .
. l-ﬁL Senf"‘“ ‘.

‘5\\

1 TE Worcestersauce )
% v

'% ml Apfelsgp ‘:‘

-

Pfefferkﬁfner und Zucker
15/ Kopf Eichblattsalat
4 braune Burger Buns

<

2 EL Mayonnaise

|

3 EL Cranbérry-Chutney

INGREDIENT
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5 altbackene Brotchen, gern unterschiedlicher Art
1 mittelgrofle Zwiebel
% Bund Petersilie

30 g Butter

200 ml M1

: b—siMlkﬁ,L;f

-
U

4 EL Butter

Etwas frische gehackte Petersilie

REZEPT

SERVIETTENKNODEL MIT
PETERSILIENBUTTER

FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

Die trockenen Brétchen in mundgerechte Wiirfel schneiden und in eine groRRe
Schiissel geben. Zwiebel sehr fein hacken. Petersilie waschen, sehr griindlich

trocken schiitteln und fein hacken.

1 EL Butter in der Pfanne in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin circa 5 Minuten
kraftig andiinsten. 2 EL Petersilie und Milch zufiigen. Pfanne vom Herd nehmen und
die Zwiebelmilch Gber die Brétchen gieRen. Kurz ziehen lassen. Eier zufiigen und

die Masse so lange kréftig verkneten, bis der Teig formbar ist.

Teig zu einer Rolle mit von circa 7 cm Durchmesser formen, mittig auf eine Stoffser-
viette legen und diese stramm aufrollen. Die Enden mit Kiichengarn fixieren und auf
ein gefettetes Dampfblech legen. Teigrolle im Dampfgarer bei 100 °C im Steampro-

gramm 30 Minuten dédmpfen. Der Knddel ist gar, wenn die Teigrolle schnittfest ist.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen. Serviettenknodel in daumendicke Schei-
ben schneiden und von beiden Seiten 2 Minuten anbraten. Knddel auf Tellern an-
richten und mit restlicher Petersilie bestreuen. Tipp: Wir servieren dazu gern ein

Pfifferlingsragout. Wie dies zubereitet wird, findest du tber den QR-Code!


https://www.neff-home.com/de/neff-entdecken/the-ingredient/rezepte/pulled-turkey-burger-cranberry-chutney
https://www.neff-home.com/de/neff-entdecken/the-ingredient/rezepte/serviettenknoedel-petersilienbutter-pfifferlingsragout

FOTOS — Shutterstock
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AROMA-
UPGRADE

TEXT - INGA PAULSEN

ALTE KONSERVIERUNGSMETHODEN WERDEN
HEUTE GESCHMACKLICH NEU INTERPRETIERT.
SO ENTSTEHEN BESONDERE AROMEN,
ESSENZEN UND WURZMITTEL AUF VORRAT.

EINKOCHEN

Bei dieser Konservierungsmethode werden
Obst und Gemiise mit Flissigkeit, Zucker oder
Salz und erhitzt und so fiir mehr als 6 Monate
haltbar gemacht. Rotwein-Birnen mit Zimt,
Zwiebel-Relish mit Ingwer, sdmige Tomaten-
solRe, Beerenmarmelade mit Lavendel - in Sa-
chen Wiirze ist Kreativitat erlaubt. Eine Vielzahl
von Geliermitteln verhelfen dem Gargut zur ge-
wiinschten Textur. Wichtig fir die Haltbarkeit:

Die Einweckglaser missen keimfrei sein!

EINLEGEN

Mediterranes Flair entsteht beim Einlegen
von gegartem Gemiise, Knoblauch oder Chili
in Oliven- oder Rapsol. Das Ol umschlieRt die
Zutaten und konserviert sie fir rund zwei Wo-
chen. Gleichzeitig verschmelzen die Aromen
zu einer intensiven Wiirze. Krauter wie Thy-
mian, Zitronenmelisse oder Rosmarin ergeben
ein besonderes Aroma Upgrade. Tipp: Zuckern

oder Salzen verléangert die Haltbarkeit.

FERMENTIEREN

Die bekanntesten Vertreter dieser Zuberei-
tungsart sind Sauerkraut und Kimchi. Beim
Fermentieren wird frisches Gemise unbehan-
delt zerkleinert und in Salzlake eingelegt. Dann
Ubernehmen die vorhandenen Milchsaurebak-
terien den Fermentierungsprozess. Das Ergeb-
nis schmeckt sauerlich, herzhaft und ist auf-
grund der prébiotischen Bakterien besonders
gesund. Bis zu 6 Monaten ist das schmackhafte
und aromatische Gemiise dann haltbar. Tipp:
Einsteiger sollten mit wasserarmen Gemise-

sorten wie Kohl oder Karotten starten.

BEIZEN

Beizen eignet sich vor allem fir frischen Fisch
wie etwa Lachs oder Makrele. Durch eine tro-
ckene Mischung aus Salz und Gewiirzen wird
dem Fischfleisch Wasser entzogen und das
EiweiR denaturiert. Die &therischen Ole von
Krautern, Anis, Fenchel, Dill, Zitronenabrieb
oder Ingwer und Chili ziehen tief in die Textur
ein. Der Fisch halt sich durch das traditionel-
le Beizen mehrere Tage im Kiihlschrank. Tipp:
Wild gefangenen Fisch vor dem Verzehr ein-

frieren, um Parasiten abzutoten.
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JEDEM SCHATZCHEN
SEIN PLATZCHEN

TEXT - HELEN JAHN

KLUGE VORRATSHALTUNG BIETET VIELE VORTEILE,
DAS WISSEN WIR NICHT ERST SEIT CORONA. WIE
MAN DEN EINKAUF SO VERSTAUT, DASS ER LANGE
HALT, LESEN SIE HIER.

Neben der Kiiche meiner Oma gab es eine riesige Speisekammer, prall gefullt
mit tausenden Einweckgldasern, Gewiirzen, Kartoffeln und einigen Produk-
ten, die ich als Kind noch nicht mal aussprechen konnte. Immer, wenn sie da-
rin verschwand, wusste ich, dass sie mit den Zutaten ein késtliches Gericht
auf meinen Teller zaubern wiirde - denn so manch eingelegte Leckerei wurde
durch den Aufenthalt im Regal des kithlen Raumes besonders aromatisch.
Viele Jahre spater erinnert uns die COVID-19-Pandemie, dass eine kluge Vor-
ratshaltung alles andere als altmodisch ist. Dabei geht es nicht um das Hor-
ten und Verstauen von unndétigen Hamsterkaufen. Vielmehr ist die effiziente
Lagerung von Lebensmitteln nachhaltig, 6konomisch und sehr zum Vorteil,
wenn man Lust auf spontane Koch-Sessions hat.
Ubrigens: Eine Speisekammer ist dafiir gar nicht unbedingt nétig, denn moder-
ne Storagegefalle und -systeme eignen sich im offenen Regal sogar als Hingu-
cker. Es wird also Zeit, dass jedes kulinarische Schatzchen endlich sein richtiges

Platzchen in der Kiiche findet. Dabei hilft dieser kleine Storage-Guide.

KUHLSCHRANK

Im Mittelpunkt der modernen Vorratshaltung steht der Kiihlschrank. Spe-
zielle Kalte- und Klimazonen sorgen fir eine optimale Lagerung, sofern die
frischen Lebensmittel richtig einsortiert werden. Die Temperatur steigt von
den unteren zu den oberen Fachern stetig an.
Leicht verderbliche Speisen wie frischer Fisch und Fleisch, genauso wie
Wurstwaren und Hartkése lagern deshalb unten im kaltesten Bereich des
Kuhlschranks. Dariiber befinden sich Milchprodukte wie Joghurt, Sahne und
Weichkase. Weniger empfindlichen Lebensmittel kénnen weiter oben gelagert
werden: Marmelade, Senf, angebrochene SoRBen und tbrig gebliebene Speisen
finden so ebenfalls ein kihles Platzchen.

Butter und Eier gehdren in die obere Seitentiir, wo mildere Temperaturen
vorherrschen, hingegen Getranke wie Saft oder Limonade kihlen effizient
im untersten Tirfach.

Durch die hohe Luftfeuchtigkeit und Temperaturen um den Gefrierpunkt
bleiben Obst und Gemiise im Gemusefach lange frisch, und Vitamine und Mi-
neralstoffe bleiben weitestgehend erhalten. Vorsicht: Stid- und Zitrusfrich-
te, aber auch kalteempfindliches Gemise wie Gurke, Tomate und Avocado
gehoren nicht in den Kithlschrank. Ebenso Kartoffeln sind dort fehl am Platz,

denn es entstehen Geschmacks- und Aromaverluste.

KUCHENSCHRANKE

Vorrangig Trockenprodukte mit langfristiger Haltbarkeit, die oft in Gebrauch
sind, sollten in Vorratsschranken aufbewahrt werden. Klug aufgereiht, finden
Getreideprodukte, getrocknete Hilsenfriichte und Nudelwaren, Kaffee, Kakao
und Tee, Speisedle und ungeo6ffnete Konserven so einen trockenen Platz, der
sie vor Sonneneinstrahlung schiitzt. Auch Ole, die nicht in lichtdichten GefaRen
abgefiillt sind, sollten im dunklen Schrankfach aufbewahrt werden, damit sie
ihr Aroma behalten. Tipp: Checken Sie 6fter mal ihren Bestand, denn auch diese

Lebensmittel haben ein Verfallsdatum!

SPEISEKAMMER,
KELLER UND BALKON

Vor der Erfindung des Kuhlschrankes lagerten die Menschen ihre Ernte unterir-
disch, denn im Keller war es kiihl. Auch heute noch sind ein Keller, eine ungeheizte
Speisekammer oder der Balkon (wenn kein Frost herrscht!) fur die Lagerung von
Kohlgemise, Wurzelgemiise, Kartoffeln, Zwiebeln, Knoblauch, heimischem, festem
Obst oder selbst Eingekochtes ideal. Tipp: Nutzen Sie dafir luftdurchlassige, licht-

abschirmende Storage-GefaRe.
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TEXT — FRANZISKA WISCHMANN
FOTO — SALVA LOPEZ, ANDREW MONTGOMERY
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Luciano Giubbilei gehort
zu den renommiertesten
Landschafts- und
Gartenarchitekten der
Welt. Das Geheimnis
seines Erfolges liegt in
der poetischen Asthetik
seiner Projekte, im
Dialog mit Menschen,
die ihn inspirieren.
Und in der Entdeckung

der Langsamkeit.
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GROSSE KOHLKOPFE

BUCHSBAUME IN GEOMETRISCHEN FORMEN

Manchmal liegt auch fiir die GroBen wahre Schénheit in den
kleinen, einfachen Dingen. Fiir Luciano Giubillei zum Beispiel:
»Ein Gemiisegarten kann eine ganz eigene Intensitdt entfalten®,
erklart er. ,,Die Gartenarbeit hat etwas Methodisches, gleich-
zeitig aber auch etwas Kontemplatives. Ein tiefes Gefiihl von
Freude, Frieden und Stille entsteht.” Fiir den Landschafts- und
Gartenarchitekten ist das Sinnsuche pur und Ausdruck fiir die
leise Melancholie, die in seiner Arbeit mitschwingt. Magische
Orte ziehen ihn an. Ein Energieaustausch auf der feinstofflichen
Ebene.

So ein magischer Ort ist fiir ihn die Toskana, seine Heimat
mit unverwechselbaren Geriichen, Farbnuancen, Ténen. Denn
Luciano ist in Siena geboren, Architektur und das Lichtspiel der
Natur haben seit frithester Jugend einen préagenden Einfluss auf
ihn. Und seine GroBmutter, bei der er aufwiachst und die ihm die
Wertschatzung von Einfachheit und Anmut beibringt. Sie lehrt
ihn auch, welcher ruhige Fluss in Ritualen und Wiederholungen
liegen kann, ein Thema, das ihn in seiner Arbeit immer wieder
begleitet. 2018 vollendet Luciano Giubbilei im Val D’Orcia in der
Toskana ein wunderschénes Landschaftsprojekt - eine Einheit
aus einheimischen, traditionellen und zeitgendssischen Einfliis-
sen, die sich mit den Gegebenheiten der Landschaft harmonisch
verbinden. Es ist ein historisches Weingut mit groBem Gemiise-
garten. Hainbuchenhecken geben ihm den Rahmen, eine Per-

gola aus Glyzinien und Rosen bildet die Mittelachse, flieBendes

EDITION N°1

DER KUNSTLER IM NACHMITTAGSLICHT

Wasser in einem Brunnen fiigt Klang und Lichtreflexionen hin-
zu. Dazwischen Gemiisebeete, die mit Blumen durchsetzt sind
und auf die Tradition englischer Gemiisegarten und mittelalter-
licher Klosteranlagen zuriickgreifen.

Ein Spiel von Licht und Schatten, geografische Strukturen
von Wiederholung und Variation und ein Bewegungselement,
das dem Garten seine persénliche Note verleiht: Fiir Luciano Gi-
ubbilei ist die Entstehung eines Gartens ein intensiver Prozess,
der an das Malen eines Bildes erinnert oder an das kreative
Schreiben eines Sonetts. Wenn der Designer mit der Gestaltung
beginnt, verbringt er viel Zeit vor Ort, um erst einmal abzu-
warten und zu zuhéren. Welche Form wird der Raum einneh-
men? Welche Verbindung entsteht und welche Resonanz? ,Ein
instinktiver Prozess“, sagt er, ,ein bisschen so, als wiirde man
einen Menschen kennenlernen.”

Doch der gebiirtige Italiener, der an der Inchbald School of
Design in London studierte und dort 1997 sein Designstudio
griindete, hort nicht nur auf seine innere Stimme. Auch der Dia-
log mit anderen Menschen, der Austausch mit Kiinstlern, Malern
und Dichtern sind fiir ihn eine wichtige Inspirationsquelle. Er sei
immer auf der Suche nach neuen Denkrichtungen, nach neuen
Einfliissen, sagt er und erkléart: ,,Ich brauche die Reflexion, den
Austausch, das Korrektiv. Ein groBer Teil meines kreativen Pro-
zesses entsteht durch den Dialog mit anderen Menschen und

durch den Dialog mit der Landschaft selbst.”
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KLOSTERLICHE STRENGE

Vor diesem Hintergrund ist auch sein aktuelles Projekt auf
Mallorca zu verstehen, ein Herzensprojekt, das 2017 entstanden
ist. Luciano Giubbilei hat in einer ehemaligen T6pferei in Son
Servera ein Kiinstlerkollektiv gegriindet. ,Es ist eine Art Atelier,
um zu experimentieren und sich auszutauschen®, erklarter. ,,Ich
mochte Menschen mit auBergewdhnlichen Fahigkeiten zusam-
menbringen und jene férdern, die noch nicht so bekannt sind.”
Kreatives Denken und Inspirieren - das sei die Essenz, die De-
sign, Gartendesign weiterentwickelt und immer wieder auf ein
neues Level hebt.

Es ist eine lange Beziehung, die daraus wachsen kann. Und
die kein richtiges Ende hat. Denn die Entstehung eines Gartens
ist fiir Luciano Giubbilei ein organischer Prozess, der wachst
und sich verdndert und der immer wieder der Anfang von etwas
Neuem ist. Im Grunde sei Gartnern Arbeit mit organischer Ma-
terie, sagt er. Die Lebendigkeit, die man iiberirdisch sieht, hat
ihren Ursprung unter der Erde. Es ist zu seinem Markenzeichen
geworden, die Perfektion seiner Gartenarchitektur immer wie-
der durch Lebendigkeit, durch Bewegung zu durchbrechen. Un-
zdhlige Auszeichnungen und Preise hat er gewonnen, indem er
strenge Heckenarchitektur, Strducher, Pflanzen und Skulpturen
mit Blumen und sogar mit Gartenkrdutern zu einer organischen
Einheit verbindet. Es entstehen Projekte an Orten, zu denen Lu-
ciano eine langfristige Beziehung unterhélt. Eine Beziehung fiir

die Ewigkeit.
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MANI CERAMICS
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WIE KEINE ANDERE VEREINT DIE KERAMIKKREATEURIN BRITTA HERRMANN
NORDISCHES DESIGN MIT ITALIENISCHER HANDWERKSKUNST. AUCH IHRE NEUE KOLLEKTION
»CIRCLE* WURDE AUF DIESE WEISE IM HERZEN DER TOSKANA HERGESTELLT.

TEXT — INGA PAULSEN

Eine bauchige Vase, deren Korpus sich nach oben hin ver-
jingt, der knallblaue Krug mit der geometrischen Griff-
form, schlichte Schalen, die in Struktur und Farbe an das
ewige Eis erinnern - wer hétte gedacht, dass die Entwiir-
fe fir diese skandinavisch anmutende Keramik auf einem
toskanischen Bauernhof entstanden sind. Doch genau
dort, in den Bergen von Pistoia, lebt und arbeitet Britta
Herrmann. In ihrem Studio, mit Blick auf ihren Olivenhain
und die herumtollenden Haustiere, bringt die Designerin
erste Skizzen fir ihr Keramik-Label MANI aufs Papier. Das
Ergebnis spiegelt ihre nordischen Wurzeln und die lebhaf-
te ,arte di vivre” der Toskana wider. ,Ich bin ein sehr kla-
rer und direkter Typ und habe ein grofRes Bediirfnis nach
Ordnung. Das Verriickte ist, dass ich hier unter Umstéan-
den lebe und arbeite, die sehr gegensétzlich zu diesem
Teil meiner Personlichkeit sind”, sagt sie und fahrt fort:
LHier sind Alltag und Menschen oft auf eine liebenswerte
Art chaotisch. Man genieRt das Leben, nichts ist getaktet.
Ich spiire weniger Druck und Konventionen. Ich denke,
diese Zufriedenheit ist ebenso inspirierend fir mich, wie
die Architektur oder Natur, die mich hier in Italien um-

geben.”

TOSKANISCHE KERAMIKKUNST IN
ZEITGENOSSISCHEM DESIGN

Ebenso wichtig wie ihre Inspirationsquellen ist der Aus-
wanderin die handwerkliche Expertise der regionalen
Keramikhandwerker fiir die Realisierung ihrer Projekte -
dies verdeutlicht auch der Label-Name MANI. Das italieni-
sche Wort bedeutet libersetzt ,Hénde", denn es braucht
Fingerfertigkeit, um aus den Ideen der 49-Jahrigen eine
ganze Keramikkollektion fir den Handel anzufertigen.
,Die Produktion jedes einzelnen MANI-Produktes beginnt
mit einer handischen Skizze. Anschliefend arbeite ich
mit sehr erfahrenen Formenbauern an der Erstellung ei-
nes Prototyps”, erklart Britta Herrmann und schmunzelt,
denn genau an dieser Stelle trifft Tradition auf Moderne.
Das kann eine Herausforderung fiir beide Beteiligten wer-
den. ,Wenn ich meinen Entwurf einem der erfahrenen, al-
teren Keramikhandwerker zeige, ernte ich 6fter mal ein
Kopfschitteln. Dann ringen wir ein bisschen hin und her

und dndern manchmal auch den Entwurf wahrend der Ar-

beit am Prototyp. Wenn am Ende ein sehr schones, zeit-
gendssisches Keramikmodell vor uns steht, sehe ich oft
auch Stolz in den Augen des skeptischen Mitarbeiters®,
erzahlt sie. Die Quereinsteigerin in die Keramikbranche
weill das Know-how und Kénnen der Handwerker sehr zu
schatzen. Nicht selten benennt sie ein Produkt nach dem

Mann, der es mit seinen Handen zum ,Leben” erweckt hat.

ZEITGENOSSISCHES
DESIGN FUR JEDEN TAG

,Fir mich war der Einblick in die Keramik-Manufakturen
und der Austausch mit den Handwerkern wie eine Art
Schllsselerlebnis zu Beginn meiner Zeit in der Toskana®“,
erinnert sie sich. Kein Wunder, denn von Hand gefertig-
te Keramik hat in der Region circa 50 km im Norden und
Westen von Florenz eine jahrhundertealte Tradition. In
den vom Ton staubigen Werkstatten in Montelupo biin-
deln sich noch heute das Wissen und die handwerkliche
Fahigkeit zahlreicher Generationen. ,Ich habe dort sehr
viel iber das Material, die Bearbeitungstechniken und Ge-
staltungsmdoglichkeiten gelernt und entschieden, dass ich
meine Designs auf diese Art und Weise herstellen méch-

te”, erzahlt sie.

UNIKATE STATT
MASSENPRODUKTION

Auch die neue Kollektion ,Circle” wurde mit Hand und
Herz produziert. Wieder liegt der Fokus auf handschmei-
chelnden Oberfléachen, perfekten Glasuren und einer geo-
metrischen Form. ,Ich wollte zu den geraden Linien mei-
ner Kollektion den Kreis hinzufiigen und etwas femininer
werden”, erklart Britta Herrmann. Wie immer kommen
viele Designs als ganze Produktfamilien in unterschied-
lichen GroBen daher.

Jedes davon ist ein puristisches Unikat und funktioniert
auch solo als Hingucker, egal ob im modernen Loft oder
auf einer Speisetafel im Bauernhaus. ,MANI soll bezahl-
bar, zeitlos und dennoch kunstvoll sein. Wenn meine
Designs die Wohnung verschénern und auch im Alltag
genutzt werden, habe ich genau das erreicht, was ich

mir wiinsche.”
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Mit zarten Naturténen, handge-
malten filigranen Streifen und
der besonderen Silhouette zieht
die Vase ,0tto" auch ohne Blu-

men alle Blicke auf sich.
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Die sanfte Rillenstruktur, der

handgemalte Farbverlauf im In-

neren und die sich nach oben

verjingende Form erinnern an

jahrhundertealte burmesische
GefaBe.
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Dekorieren, aufbewahren oder
sogar servieren - die waldgri-
ne Schale von MANI bietet mit
einem Durchmesser von 30 cm
genligend Platz und ist viel-

seitig einsetzbar.

DIESE UND VIELE
ANDERE SCHONE DINGE
GIBT ES IN UNSEREM
»SELECTED BY NEFF«-SHOP.
BESUCHEN SIE UNS!
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VON DER KUNST

DIE KULTUR DES REPARIERENS IST SCHON VOR LANGER
ZEIT VERLOREN GEGANGEN. DAS IST NICHT NUR KULTURHISTORISCH
SCHADE, ES WIRD UNS AUCH AM ENDE UMBRINGEN.

TEXT - PHILIPP KOHLHOFER

Ich habe einen Kiichentisch. Es ist das beste Mébelstiick,
das ich besitze. Er ist aus Kirschholz und irgendjemand, den
ich nicht kenne, hat ihn vor sehr langer Zeit gebaut. Ver-
mutlich in einer Werkstatt, weil alles an ihm Handarbeit ist
und er aus den 1880ern stammt - und es da noch keine M6-
belh&duser in FuBgangerzonen gab.

Der Tisch sieht mitgenommen aus. Irgendwann wurde er
aussortiert, weil er nicht mehr modern war. Weil das Grund-
stiick meiner GroBeltern riesig war, landwirtschaftlicher
Betrieb, viele Scheunen, wurde er in einer Ecke irgendeines
Gebdudes vergessen. Er rottete jahrzehntelang vor sich hin.
Er hat Wurml6cher und alle méglichen Gebrauchsspuren,
jemand scheint ein Feuer auf der Tischplatte geziindet zu
haben, vermutlich aus Versehen. Nach dem Tod meiner Oma
wurde er wiederentdeckt. Das ist knapp zwanzig Jahre her.

Und dann wurde er renoviert.

Bevor Missverstdandnisse auftauchen: Ich habe den Tisch
nicht selbst renoviert. Ich wei3 nadmlich nicht, wie das geht.
Und ich pladiere auch nicht dafiir, dass man das alles selbst
macht. Aber die Fahigkeit sollte schon erhalten bleiben.

Bei der Wertschdtzung alter Dinge geht es nicht um die
Dinge selbst, das ist ein Missverstdndnis. Alte Dinge sind
nicht per se wichtig, nur weil sie alt sind. Es gibt viel alten
Miill, den man wegwerfen kann. Beim Reparieren geht es
um mehr als das Materielle. Es geht um die Erfahrungen,
den Respekt und die Leben derjenigen, die vor uns waren.
Und um die Erfahrungen, die wir mit uns selbst machen,
wenn wir uns mit dem zu reparierenden Produkt ausei-
nandersetzen. Das mag jetzt nach esoterischem Unsinn
klingen, aber die Wahrheit ist: Der standige Konsum ver-
braucht Ressourcen, die wir nicht haben, das hat sich ja
mittlerweile herumgesprochen.

Abgesehen davon gew6éhnt man sich ein Weltbild an,
dass Dinge und Menschen nach Wertigkeit einsortiert -
und das scheint mir nicht sehr clever. Man kann das nam-
lich auch so sehen: Reparieren hat nicht nur mit Handwerk
zu tun. Es entscheidet auch iiber die Zukunftsfahigkeit
einer Gesellschaft. Wenn Menschen nicht mehr in der Lage
sind, Dinge zu reparieren, entsteht ganz automatisch eine
Gesellschaft von Anwalten und Werbern. Eine Gesell-
schaft, die so postmodern ist, dass sie mittelfristig nicht
mehr funktionieren wird.

Wie soll jemand Elektrotechnik studieren, wenn er

oder sie noch nie einen Létkolben in der Hand hatte? Gibt

es Architekten, wenn keiner mehr weil3, wie sich Mortel
anfiihlt? Dass das keine erfundene Befiirchtung ist, wei}
jeder, der in den USA oder GroB3britannien schon mal einen
Klempner bestellt hat.

Vielleicht geht es beim Reparieren auch um soziale
Aspekte. Ich glaube, dass meine Oma noch an meinem
Kiichentisch sitzt. lhr Mann ist da, im Krieg gefallen. Mein
Vater als Kind, meine Tante, die Verwandten aus Frank-
furt. Natiirlich sitzt niemand von denen wirklich da. Ich
glaube nicht an Geister. Aber der Tisch verbindet mich
auf eine Art mit ihnen, die sonst nichts hat, was ich be-
sitze. Ich kann mich mit einem Produkt nur auseinander-
setzen und seine Geschichte begreifen - im Ganzen, nicht
seine Produktgeschichte, sondern die, die es in meinem
sozialen Umfeld hat —, wenn ich mich damit besché&ftige.
Wenn ich es repariere.

Jetzt sitze ich an diesem Tisch mit meiner Tochter. Wir
backen Pizza, Brot und Platzchen, wir essen dort. Ich wiirde
nie auf die Idee kommen, dass der Tisch einfach nur ein Ge-
brauchsgegenstand ist. Das ist er auch - aber eben so viel
mehr als das. Er ist etwas, dass ich meiner Tochter weiter-
geben mochte, wenn sie dafiir einen Sinn entwickelt.

Man muss nicht gleich das Reparieren zur kulturkriti-
schen Téatigkeit erkldren oder zum Guerillakampf gegen
eine Wirtschaft der geplanten Obsoleszenz, und man muss
das Reparieren auch nicht Hipster-maRig iiberhéhen. Als
Menschheit haben wir Jahrtausende sehr erfolgreich mit
diesem Prinzip gelebt. Wir miissen nur zuriick zu dem, was
sich bewdhrt hat. Und das bedeutet irgendwie schon, dass
der Ressourcenverbrauch von Fast Fashion unser Unter-
gang sein wird - und jedes Jahr ein neues Smartphone zu
kaufen eben auch.

Oft fehlt uns heute nicht nur das Werkzeug und das
Know-how, es fehlt ein kulturelles Verstandnis der Repa-
ratur. Macht man einfach nicht mehr. Niemand hat Lust,
selbst etwas zu reparieren, weil das unserem Verstandnis
von ,modernem Leben* widerspricht. Das fangt im Kleinen
an: Ich kann den Akku in meinem Smartphone nicht aus-
tauschen. Es ist aber auch in groBeren MaB3stdben nichts
Ungewdhnliches mehr.

Als Student habe ich in Pressholzmébeln gewohnt, wie alle.

Will man so werden? Ein Pressholztyp sein?

Keine Ahnung ...

Ich bin zumindest ein Kirschholztischtyp.
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SIEHT TOLL AUS, FUHLT SICH
GUT AN - GRAPHITE-GREY.

Die Slide&Hide® Backofen und viele weitere Gerate der NEFF Collection
begeistern auf den ersten Blick in diesem eleganten neuen Farbton. Ein
Design, das sich makellos in sein Umfeld einfigt und jede Kiiche in neuem
Licht erstrahlen lasst.

Weitere Infos unter www.neff-home.com/de
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