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Markus Sander ist Geschéftsfuhrer Vertrieb von Hacker Kichen.

Liebe Leserin, lieber Leser,

in diesen Tagen kdnnen wir mit Ihnen gleich
zwei Jubilden feiern. 125 Jahre Hacker Kichen
und 25 Ausgaben unseres Kundenmagazins
WORK | Kitchen Stories. Zwei Jubilaen, die eng
mit Ihnen verbunden sind. Beginnend 1898
mit einer kleinen Schreinerei bis in die heutige
Zeit als eines der fihrenden internationalen
Unternehmen der Kidchenindustrie. Ein erfolg-
reicher Weg, den wir zusammen mit lhnen
gegangen sind.

Ein wichtiger Bestandteil unserer Partner-
schaft ist seit 25 Ausgaben das Kunden-
magazin WORK | Kitchen Stories. Mit den
auBBergewdhnlichen Inhalten nehmen wir
Sie mit auf eine spannende Reise durch die
Welt von H&cker Klchen, der Architektur, des
Lifestyles und der Nachhaltigkeit. Weltweite
Storys, Reportagen und Interviews mit auBer-
gewodhnlichen Menschen, die einzigartige
Kuchengeschichten erzahlen. Die WORK bietet
Ihnen Inspiration und Information. Sie enthélt
so manchen Tipp, um lhre Kunden im Ver-
kaufsgesprach zu Uberraschen.

Im Rahmen unseres Firmenjubilaums
haben wir das Kundenmagazin WORK neu
gestaltet. Ein frisches Design mit einem mo-
dernen Look sowie vielen spannenden Ge-
schichten fir noch mehr Spal3 beim Lesen.

Erfahren Sie zum Beispiel, wie die junge
Schweizer Designerin Simone Liling mit ihren
glasernen Leuchten in organischen Formen
attraktive Design-Highlights in jeder Kiche
setzt. Oder entdecken Sie, welche Wohn-
trends angesagt sind und wie man sie aktiv
nutzt. Diese und viele weitere Themen der
WORK erweitern lhre Moglichkeiten.

Wie wichtig neue Impulse sind, erlebe
ich bei meinen Kundenbesuchen und inter-
nationalen Messeteilnahmen. Auch hier setzt
Hacker klare Akzente flr neue Perspektiven.

Vom 16. bis 22. September findet wieder
unsere Hausmesse statt, zu der wir Sie schon
heute herzlich einladen. Viele Neuheiten, das
persdnliche Gesprach mit Ihnen sowie freund-
schaftliche Begegnungen sind fur uns seit vie-
len Jahren ebenfalls ein wichtiger Teil unserer
gemeinsamen Historie. Darauf freuen wir uns
besonders und wiinschen Ihnen bis dahin eine
schdone Sommerzeit sowie viel Freude beim
Lesen der neuen WORK | Kitchen Stories.

Herzliche GruBe, Ihr Markus Sander

EDITORIAL | WORK

Alles Uber das
Unternehmen
Hacker Kuchen,
Uber Produkte
und Services
sowie unser
Engagement
beim Thema
Nachhaltigkeit
finden Sie im
Netz unter

haecker-
kuechen.com
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ERNEUERT
Mit der 25. Ausgabe haben wir
WORK runderneuert. Mit neuem
Layout und neuen Themenwelten
wollen wir unsere Leser begeistern.
Auf dem Titel stellen wir dieses Mal
die Designerin Simone Luling und
ihre faszinierenden Glasleuchten fur
Kiche, Ess- und Wohnzimmer vor.
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feiert die 25. Ausgabe.
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Leuchten — Simone Lilings
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Kolumne — Das wahre Leben
spielt sich am Kichentisch ab

— ehrlich und in aller Offenheit.
Beobachtungen von Peter Wirth.

Indoor Farms — Es grint so grin
in unseren Kidchen. Nur, dass die
einsamen Basilikum-T6pfchen von
innovativen, hochtechnologischen
Kdchengarten verdrangt werden.
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Duft — Geriiche schaffen Emotionen.
Das lasst sich auch im Verkauf
nutzen. Unser Duftexperte Maurice
Joosten weif3, wie man es richtig
macht.

Kreative Kochkunst — Mit ihren
verrlckten Food-Installationen
sprechen Sam Bompas und Harry
Parr alle Sinne an.
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Fischliebhaber.

Serie: Soulfood — Ein Missgeschick
war die Geburtsstunde der legen-
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die Geschichte dahinter.
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Ein Pudding im
Museum - nicht
nur die Oetker-
Welt ist eine
ungewdhnliche
Sehenswiirdigkeit
in Ostwestfalen.
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Schick, langlebig und klimaneutral

IM EINSTEIGERSEGMENT
bietet Hacker seit April eine
pflegeleichte Kichenfront

mit extra schmaler Kante an:
TOP SOFT heif3t die matt
lackierte Front mit Anti-Finger-
print-Eigenschaften. Die in neun
Farben erhéltliche Front zeichnet
sich durch einen hohen Anteil

TRENDS — LIVING | WORK

Aktuelles von Hicker

Termine und Neuheiten aus dem Unternehmen.

recycelter Materialien und nach-
wachsender Rohstoffe aus und
wird klimaneutral in der Region
hergestellt. Die verwendeten
Materialien binden mehr CO,,
als im Produktionsprozess
verursacht wird.
haecker-kuechen.com/de/

produkt/top-soft

Willkommen
zur Hausmesse

VOM 16.-22. SEPTEMBER
laden wir wieder zu unserer
alljahrlichen Hausmesse
nach Rédinghausen. Sieben
Tage prasentieren wir Fach-
besucherinnen aus aller Welt
kleine und groBe Hacker
Neuheiten ganz real zum
Anschauen und Anfassen.

1 FARBIGE AKZENTE Dose, Sc
von Trends & Trade Holl:
Sgstrene Grene (Sostren

Blomus (blomus.com) 5

Fotos: HACKER KUCHEN, ANDREAS LOCHTE/HACKER KUCHEN

Fotos: JANA SANDER/HACKER KUCHEN
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,Die Kiiche ist ein Ort der Sinnlichkeit, der
Atmosphiire, ja des L.ebens schlechthin. Mir ging es
darum, dem einen adiquaten Ausdruck zu geben.”

SIMONE LULING

UNTERSCHIEDLICH
Jede einzelne ELOA
Leuchte ist ein Unikat.
Keine zwei Leuchten sind
identisch in Form oder
Farbe und dennoch ist
sofort klar, dass sie alle
Bestandteil des gleichen
Universums sind.

ELOA LEUCHTEN — LIVING | WORK

ines Tages, als ihre kleine Tochter vom Kita-
Ausflug mit einem mundgeblasenen klei-
nen Glasobjekt nach Hause kam, stellte die
Schweizer Designerin Simone Laling mit Ver-
wunderung fest, dass sie eiferstichtig auf das
eigene kleine Kind war, das die Herstellung
eines solch wundersamen, zarten Dings hatte
miterleben durfen.

Weil Mitter nun einmal Mditter sind, gonn-
te Simone Liling ihrer Tochter den Schatz
natdrlich. ,Ich sagte mir, da muss etwas Tie-
feres dahinterstecken, wenn eine solch eigen-
artig starke Emotion hochkommt. Conclusio
war, dass ich das auch machen will*, erzahlt
Luling. So beschloss sie, sich selbst mit dem
Material Glas auseinanderzusetzen und seine
Geheimnisse zu ergrinden. Als dann noch ein
Freund sie bat, fur sein groBes Berliner Loft
mit offener Kiche Leuchten zu entwerfen,
die dem kargen Industrial Style etwas ent-
gegensetzen, kam eines zum anderen und die
Erfolgsgeschichte der Leuchten-Designerin
Simone Laling und ihrer Firma ELOA nahm
ihren Anfang.

Eine wolkige Idee

,Ich hatte fur dieses kiihle Ambiente von An-
fang an die Vision einer schillernden Seifen-
blase’, erzahlt Luling. ,Die Kiche ist ein Ort der
Kommunikation, der Sinnlichkeit, der Atmo-
sphare, der Menschlichkeit, des Zusammen-
seins, ja des Lebens schlechthin. Mir ging es
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MUHSAM
Alle Leuchten sind mund-
geblasen - bei 1.200 Grad
Celsius in den Glasdfen ist das
extrem anstrengend.
(Foto ganz oben)

VIELSEITIG
Die Leuchten finden ihre
Erganzung in transparenten
Vasen in naturlich ebenfalls
organischen Formen.
(Foto oben)

LIch fiittere die Glasbliaser mit Farben
und Zeichnungen, damit die Unikate so
kommen, wie ich sie mir vorstelle.”

SIMONE LULING

darum, dem einen adaquaten Ausdruck zu
geben und nicht nur eine technische Leuchte
zu schaffen. Es gibt nichts Schlimmeres, als
einfach ausgeleuchtet zu werden*

Dabei ahnte Luling noch nicht, wie schwer
die Umsetzung ihrer wolkigen Idee werden
wirde. ,Uber Jahre habe ich mich mit dem
Glasblaser-Handwerk auseinandergesetzt
und viel mit den Glasblasern gesprochen. Ich
habe verschiedene Glasbldser-Manufakturen
ausprobiert. Aber es gibt nur noch wenige
Glasblaser, die freie Formen blasen kdnnen.
Genau das aber ist entscheidend fur Lulings
Entwdrfe: Keine Leuchte ist exakt wie die an-
dere, keine genauen Formen sind vorgegeben.
Die Designerin gibt nur Circa-Mal3e vor, aber
wirklich industriell reproduzierbar sind die
Leuchten nicht. FUr ihre Kunden, die haufig
mehrere Leuchten bestellen, versucht sie aber
eine gewisse erwartbare Einheitlichkeit zu pro-
duzieren — ,sonst werde ich zur Galeristin®

Design und Handwerk verschmelzen in Lalings
Leuchten im wahrsten Sinne des Wortes und
werden zu faszinierenden Objekten zwischen
Kunst und Funktion. Die Glasbléser — Liling
fand ihre Meister schlieBlich im dritten An-
lauf in Tschechien, genauer gesagt in Bohmen
— muUssen verstehen, was die Designerin will
und es mit ihrer Handwerkskunst umsetzen.
,lch fUttere sie mit Farben und Zeichnungen
und manchmal unterstitzend mit Hand und
FuB, damit die Unikate so kommen, wie ich
sie mir vorstelle

Individuelle Perfektion

Bis heute ist Simone LUling immer person-
lich vor Ort, wenn bis zu zwei Teams gleich-
zeitig neue Leuchten blasen. ,Gerade weil es
so eine schwierige Arbeit ist, ist es so span-
nend®, sagt die Designerin. Vor Ort kann sie
korrigieren und perfektionieren, die Meister
bitten, eine Form noch einmal in den 1.200

Fotos: LEON KOPPLOW, ELOA ATELIER (2)

ELOA LEUCHTEN — LIVING | WORK

WOLKIG

Gerade als Leuchten-
Wolke aus verschiedenen
Farben und Formen
entwickeln die ELOA
Leuchten ihre besondere
Kraft.
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Grad heiBen Glasofen zu schieben, weil ihr
etwas noch nicht perfekt genug ist — auch
wenn die Handwerker davon nicht immer be-
geistert sind. ,Meine Objekte sind sehr kinst-
lerisch und ich nutze diese kurzen Momente
im Prozess, um nochmal Einfluss zu nehmen?

Dabei sind ihre Handwerker mehr als stolz,
diese schillernden Kunstwerke zu erschaffen.
Denn das kann selbst unter den béhmischen
Spezialisten nicht jeder. ,Das Schwierige daran
ist das Freiblasen®, sagt Liling, die hochsten
Respekt vor der auch kdrperlich sehr schweren
Arbeit der Glasblaser hat — spatestens, seit-
dem sie sich selbst einmal daran versucht hat.
,Dabei habe ich mir fast den Arm abgebrannt,
weil der Ofen so heif3 ist* Aus einem grof3en,
kompakten Tropfen geschmolzenen Glases
zaubern die Artisten an der Glasmacherpfeife
schwebend leichte Skulpturen.

Ein Leuchten von innen heraus
Es sind nicht nur die scheinbar schwerelosen,
organischen Formen, die Lilings ELOA Leuch-
ten mit so vielsagenden Namen wie Planeto-
ide, Sirius oder Starglow so einzigartig ma-
chen. Es ist auch der Umgang mit der Farbe,
der LUling bei ihren Lampen so wichtig ist. Sie
schillern, sie strahlen, sie leuchten von innen
heraus. ,Es gibt nur wenige Glashersteller, die
uns das Glas in den richtigen, differenzierten
Farben liefern kdnnen®, sagt die heute in Ber-
lin lebende Designerin. Nur mit dem richtigen
Glas entsteht diese einmalige, vielschichtige
Transparenz, die dafur sorgt, dass die ELOA
Leuchten sich sténdig verandern und der Zau-
ber wirkt, der in Simone Lulings Leuchten so
strahlend hell verborgen ist.

,Mit der Hangung der Leuchten kénnen
wir Geschichten erzahlen®, sagt Luling. ,Das
ist sehr spannend, sehr intensiv und wird nie
langweilig. Die Leuchten sind irisierend und
vielschichtig, aber nie kitschig. Es kommt total

Eine gewisse
Aura, die sich aus der
Form, der Farbe,
dem Material, dem Licht
zusammensetzt.

Weitere
Informationen
zu ELOA finden

Sie unter

www.eloa.co

darauf an, ob der Hintergrund hell oder dunkel
ist, ob das Licht von innen oder auBen kommt,
ob es Nacht oder Tag ist — die Leuchten wirken
immer wieder vollig anders, sie leben gerade-
zu, werden fur mich mitunter zu einer Art
Wesensobjekt. Es ist ja ohnehin jede ein hand-
gemachtes Unikat®, erzéhlt Simone LUling.
,Deswegen gebe ich den Leuchten oft einen
eigenen Spitznamen wie ,Zicke* oder ,Schni-
selit, vielleicht weil sie so einen kleinen Haken
oder etwas anderes, sehr Personliches, Inti-
mes und eine gewisse Aura haben, die sich aus
der Form, der Farbe, dem Material, dem Licht
zusammensetzt. Und man glaubt kaum, wie
dieses Menschliche bei den Leuten rund um
die Welt, auch und gerade in harteren Zeiten,
noch viel mehr zum Tragen kommt. Gerade in
der Kiiche, wo es so sehr um das Menschsein,
Beisammensein und um Existenzielles wie die
Nahrungsaufnahme geht, finde ich, ist das ein
echt schénes Momentum:*

Foto: MARTIN MUELLER, Styling: NICI THEUERKAUF



Freiheit am Lagerfeuer

Die ehrlichsten Gespriche werden am
Kiichentisch gefiihrt. Da, wo alle gleich wichtig
sind. Beobachtungen von Peter Wiirth.

ILLUSTRATION: DORO SPIRO

SERIE

KOLUMNE

. FOLGE 1 |
KUCHENGESPRACHE

DIE KUCHE

ist unser zentraler
Daseinsort. Hier
wird geliebt,
gestritten und
gefeiert, als gébe
es kein Morgen.

n der Kiche wird alles federleicht. Das Trat-
schen, das Witzeerzahlen, das Sichverlieben,
das Diskutieren, das Essen, das Trinken, ja
sogar das Streiten. Das ganze Leben eigent-
lich. All das, was einem mitunter schwerfallt,
wird am Kichentisch ganz selbstverstandlich.
Es ist, als seien alle Schranken gefallen, alle
Unterschiede, alle Grenzen, jegliche Distanz.
Am Kichentisch herrscht wahre Demokratie,
echte Gleichberechtigung, jede und jeder darf
sein, wie sie oder er es will — und ist es auch.

Ein Ort des Vertrauens

Gerade deswegen ist die Kuche ein ent-
scheidender Ort. Ein Ort, an dem Dinge aus-
gehandelt werden. Keine Konferenz, kein
Meeting, keine Verhandlung sind wichtiger
und zielfuhrender. Kein Kabinett ist so effektiv
und bedeutend wie das Klchenkabinett, das
der amerikanische Prasident Andrew Jackson
um 1830 etablierte, weil er seinem echten Ka-

KITCHEN WORLD — LIVING | WORK

binett nicht recht vertraute. Die Freiheit, alles
offen und gleichzeitig vertraulich aussprechen
zu kénnen, fahrt zu neuen Ideen und realen,
belastbaren Ergebnissen.

Beginn und Ende in der Kiiche
Aus den wilden Fantasien der Teilnehmer,
denen der Alkohol die Zunge gelockert hat,
erwachsen fantasievolle Projekte ebenso wie
neue Allianzen, Freundschaften furs Leben,
Ehen oder Karrieren. Jede Party, jedes Fest
beginnt und endet zwangslaufig in der Kiiche.
Am Lagerfeuer der Neuzeit versammeln sich
alsdann die Uberbordend aufgedrehten Akti-
ven, die Melancholischen, die Beschwingten,
die Sénger und Erzéhler, die stillen Zuhorer,
die Immer-noch-Hungrigen und die Ewig-
Durstigen, die Unersattlichen, die, die nicht
nach Hause wollen und die einfach Lebens-
hungrigen.

Auf zu neuen Ufern
Am Kulchentisch, diesem néachtlichen
Lumpensammler, werden sie glucklich und
satt, trunken und frohlich und selbst die, die
dabei traurig werden, genieBen es, dabei zu
sein. Und wenn dabei ein paar Tranen wegen
Verflossener flieBen, sind die anderen da,
um den Trauernden oder die Trauernde auf-
zufangen, einzubetten in eine warme Wolke
des Mitfuhlens und gegebenenfalls mit einem
wohligen Schluck die Vergangenheit hinunter-
zuspulen und zu neuen Ufern aufzubrechen.
Am runden Tisch, da, wo das Leben so
satt und prall ist, werden zu spéter Stunde
Dinge und Beziehungen so offen verhandelt
wie sonst nie, weil Hemmungen und Angs-
te sich eine unbeschwerte Zeit lang hinter
Lebensfreude, Kreativitat, Inspiration und Lust
verstecken kénnen. Heute Nacht ist alles egal.
Heute Nacht in der Kuche wird gelebt, als ob
es kein Morgen gabe.

Folge 2: Der Schnippel-King
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Offen und

schlicht

lhre Hacker
Klche
concept130

hat Hausherrin
Carolin Mertin
selbst geplant —
und freut sich,
dass jetzt alles
aufgeraumt ist.

FOTOS: BENNI JANZEN

OBJECT — PRODUCT | WORK
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INDUSTRIELL

Der Flaschenzug und die
Hangeleuchten erinnern
an die industrielle Ver-
gangenheit des Wasser-
werks — Elemente,

die Carolin Mertin
auBerst wichtig sind.

»Ich mag es gerne, wenn sich Dinge unaufgeregt
einfiigen. Ich schaue auf den Esstisch und
kann mit jedem wunderbar kommunizieren.”

CAROLIN MERTIN

ine Kiche am Bildschirm zu
E planen oder eine Muster-

kUiche im Kuchenstudio zu

sehen ist das eine, die

Kiche in ihrer natdrlichen
Umgebung, eingebaut in eine Wohnung oder
ein Haus zu erleben, etwas ganz anderes.
WORK stellt deshalb in jeder Ausgabe eine
ganz reale Kiche und ihre Benutzerinnen vor
— und wir lassen uns erzéhlen, warum diese
Klche genau so ist, wie sie ist, was Ziel der
Planung war und wie die Kuche im Alltag
genutzt wird.

Dieses Mal berichtet Carolin Mertin aus
Bad Salzuflen Uber ihre ganz private Hacker
Kiche aus der Produktlinie concept130. Sie
ist Mitarbeiterin von Hacker im Vertriebs-
innendienst fr den Musterklchen-Export.

WORK: Carolin Mertin, lhre Kiiche steht an
einem besonderen Ort, in einem besonde-
ren Haus. Was ist das fiir ein Gebaude?

CAROLIN MERTIN: Mein Mann und ich
haben uns das erste Wasserwerk der Stadt
Bad Salzuflen gekauft, einen Backsteinbau
aus dem Jahr 1902. Den sanieren wir seit drei
Jahren. Die Kiche steht in der 70 Quadrat-
meter grofen alten Maschinenhalle, in der
wir momentan leben, bis die oberen Raume
fertig hergerichtet sind.

Dann stammen daher sicher auch die
schwarzen Eisentrdger und der Ketten-
Seilzug |I| an der Decke ...

Genauso ist es. Wir haben versucht, alle
alten Elemente zu erhalten und freuen uns
besonders Uber die 3,50 Meter hohe Decke.
Allerdings waren Uberall Glasbausteine
eingebaut. Die haben wir durch extra neu
gegossene authentische Metallgitterfenster
im Originalstil ersetzt. Alles andere hatte
sich nicht richtig angefuhlt.

Was war die Grundidee fiir lhre Kiiche?

Ich mag es gerne, wenn sich Dinge
unaufgeregt einflugen. Die Kiche sollte offen
und schlicht sein. Ich schaue auf den Ess-
tisch und kann mit jedem in dem grofen,
hellen Raum wunderbar kommunizieren.
lhre Kiiche ist in drei groBe Quader unter-
teilt: den schmalen langen Block mit der
Spiile, die Hochschrianke mit dem Back-
ofen und die Insel mit dem Kochfeld ...

Das ist auch durch die raumlichen
Gegebenheiten so entstanden — und Ubrigens
weitgehend so, wie schon der erste Entwurf
war. Mir ist es wichtig, eine cleane Linien-
fihrung einzuhalten. So haben wir zum Bei-
spiel auch bei den Auszugsschranken Innen-
auszlge, um das Frontbild ruhig zu halten E|

Aus welchem Material bestehen die
Fronten?

Das ist mattes Lacklaminat in Graphit E|
— die gleiche Farbe haben auch die nur 16
Millimeter starken Arbeitsplatten |Z| und die
schmalen Griffe. Passend zum Stil der Fens-
ter und zu den Deckentragern.

Sieht lhre Kiiche immer so aufgeriaumt aus?

Wir hatten vorher ein Provisorium, da war
immer alles vollgestellt, ohne freie Flachen.
Jetzt entspannt es mich total, dass nicht
Uberall etwas steht. Deswegen habe ich auch
so grofBen Wert auf das Innenleben der
Schréanke gelegt. Da ist alles sehr geordnet
und strukturiert. Alles hat seinen festen
Platz in den Schréanken. Ich kann mich blind
in der Kiche bewegen und habe sofort zur
Hand, was ich brauche, weil es immer an
der gleichen Stelle ist. Die GewUrze liegen
zum Beispiel offen in einer Schublade gleich
neben dem Kochfeld. Sie sehen auch keine
Kdchenmaschinen auf den Arbeitsplatten
rumstehen. Die sind weggeraumt.

Wer hat die Kiiche eigentlich geplant?

Die Planung habe ich gemacht — und mir
dabei fast zweieinhalb Jahre Zeit gelassen.
Dabei habe ich mir viele Tipps geholt: Was
macht wo Sinn? Dann habe ich die ersten
Skizzen genutzt, um zu schauen, was wo
hinkommen soll und mir dann tberlegt, wie
ich selber arbeite und mich in der Kiiche
bewege, was ich wie benutze. Und dann die
Planung darauf Uberpruft und gegebenenfalls
angepasst. Deshalb gibt’s zum Beispiel
unterm Kochfeld keine Schublade. Die ware
mir immer im Weg gewesen. Und hinten links
ist etwa die Barista-Ecke E| Da sind Kaffee,
Tee, Glaser, alles beieinander.

Der Abstand zwischen dem Block mit der
Spiile und der Insel ist ziemlich groB ...

Das hat sich so ergeben, macht aber

auch Sinn, weil das der Laufweg zum Out-

Weitere Fotos
aus dem
Wasserwerk
sehen Sie unter

instagram.

com/wasserwerk_
salzuflen

door-Bereich ist. Da ist viel los und so
kommen alle immer gut aneinander vorbei.
Die Wand hinter der Spiile hat einen ganz
besonderen Spritzschutz, oder?

Ich wollte da nicht so etwas Massives
haben und bin sehr froh, diese kleinen Perl-
mutt-Mosaikfliesen E| gefunden zu haben.
Die sind nur zwei Millimeter dick und wirken
sehr wohnlich.

Wie sind Sie auf die Idee gekommen, diese
Industrieleuchten einzusetzen?

Ich habe immer wieder neue Inspirationen
gesucht. Ahnliche Leuchten haben wir in
einem Industriemuseum in Wesel gesehen.
Die haben uns gefallen, weil genau solche
Leuchten friher auch in unserem Wasserwerk
gewesen sein kdnnten.

War der Muldenabzug auch lhre Idee?

Ich hatte gerne eine groBe Abzugs-
haube gehabt, aber daftir sind unsere Decken
zu hoch.
lhre Schréanke sind wirklich hoch. Und die
Mikrowelle versteckt sich noch liberm Back-
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GROSSZUGIG
Carolin Mertin hat ihre Kiiche so
geplant, dass sie viel Platz und
freie Wege hat, um nirgendwo
anzuecken.

SANIERT
Das erste Wasserwerk von
Bad Salzuflen haben sich Carolin
Mertin und ihr Mann als
Wohnhaus ausgesucht und mit
groBem Aufwand hergerichtet.

ofen E| . Wie kommen Sie denn da oben hin?

Ganz ehrlich? Ich habe so einen kleinen
holzernen Tritt, der meist neben dem Schrank
steht. Die Schranke sind mit 2,21 Metern die
hochsten, die es bei Hacker gibt, das ist echt
schwierig, da ganz oben ranzukommen. Im
Verhéltnis zur Raumhd&he hatten niedrigere
Schranke aber auch nicht gepasst.

Es sieht so aus, als stiinde lhre Kochinsel
auf Radern ["°|, kann man die wirklich
verschieben?

Leider nein. Das ist so ein kleiner Hin-
gucker, den ich mir ausgedacht habe, eine
Anlehnung an das Industriethema. Aber die
Insel l&sst sich nicht wirklich bewegen.

Wer kocht eigentlich bei lhnen?

Das bin weitgehend ich. Die Kiche ist mein
Revier, mein Mann hilft aber gerne und oft.
Und was bereiten Sie am liebsten zu?

Wir sind unter unseren Freundinnen vor
allem fur Nudeln und Pizza bekannt. Wir haben
extra einen kleinen, mit Pellets befeuerten
Pizzaofen drauf3en auf der Terrasse.
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MINIMALISTISCH

Die doppelwandigen
Stahlzargen der Aus-
zUge sind nur acht
Millimeter breit. Damit
tragen sie erheblich
zum eleganten Design
des innovativen Schub-
kastensystems SLD bei.

tinn wie ein Bleistift

Mitdem SLD Slim Line Drawer bietet Hicker
einen Schubkasten in der Produktlinie systemat,
der durch seine schmale Stahlzarge dsthetische

Komplett aus
Stahl ist das
innovative,
schmale
Schubkasten-
system SLD.
Alles Uber Slim
Line Drawer
finden Sie unter

produktwelt.
haecker-

kuechen.com/
de/highlights/
auszuege

Malf3stibe setzt und hoch belastbar ist.

Uchenprofis wissen, dass
K sich gerade bei den Schub-
kasten die Spreu vom Wei-
zen trennt. Denn Schub-
kasten sind neben den
Elektrogeraten das sensibelste technische
Produkt in einer Kiche. Sie werden in der
Ausstellung wie im taglichen Gebrauch mas-
siv beansprucht, immer wieder gedffnet und
geschlossen und oft schwer beladen. Sie dur-
fen darunter nicht leiden, missen diese Be-
anspruchungen sehr lange problemlos tUber-
stehen — und dabei auch noch gut aussehen.
Hacker hat mit dem SLD Slim Line Drawer
in der Produktlinie systemat einen Schub-
kasten im Programmm, der MafBstabe setzt. Ein
Schubkasten, der viele Jahre gefragt sein wird.
Seine doppelwandige Stahlzarge ist nur acht
Millimeter dinn — so schmal wie ein Bleistift.
Ein hochwertiges Pulverbeschichtungsver-
fahren schafft einen eleganten Titan-Look,
der zusammen mit der filigranen, mini-
malistischen Architektur des Schubkastens
seinesgleichen sucht.
Aber weil Aussehen nicht alles ist und die
Schubkasten eben viel strapaziert werden,
hat H&acker zusammen mit seinem lang-

jéhrigen Lieferanten Grass das SLD Auszug-
system entwickelt, das hohe Belastbarkeit
und Wartungsfreiheit garantiert. Die beiden
Partner haben damit das fortschrittlichste
Schubkastensystem auf dem Kichenmarkt
geschaffen, das hochste Anspriche an Funk-
tion, Sicherheit und Langlebigkeit erfallt.

Der Acht-Millimeter-Schubkasten ist
zu 100 Prozent recycelbar, verzichtet auf
Dammschaume und bietet eine nachhaltige,
matte, metallisch schimmernde Oberflache
mit haptischem Erlebnis sowie H6hen- und
Neigungsverstellung.

Eine Investition in die Zukunft
Dahinter steckt nicht nur bei der Entwicklung
ein erheblicher Aufwand: Grass hat enorm in
das neue Schubkastensystem investiert —
aber das Unternehmen ist ebenso wie Hacker
Uberzeugt, dass sich diese Investition fur alle
Beteiligten langfristig lohnt.

Denn nicht nur Endkunden, sondern auch
und gerade die Kichenstudios und Partner
von Hacker haben mit dem SLD Slim Line
Drawer ein attraktives und zuverlassiges
State-of-the-Art-Produkt vor sich.

Musterklchen aus der Produktlinie
systemat mit SLD Slim Line Drawer sind
ausgesprochen langlebig. Die Hacker Kun-
den haben damit die Sicherheit, ihre Aus-
stellungskichen erfolgreich weiterverkaufen
zu kénnen.
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uft im Showroom

Geriiche verbinden wir automatisch mit Emotionen. Das ldsst sich nutzen,
um potenzielle Kunden im Kiichenstudio zu beeinflussen und positiv zu stimmen.

Man muss nur wissen, wohin die Duftreise gehen soll.

er Geruchssinn ist der speziellste
unter den finf Sinnen. Anders als
beim Sehen oder Horen werden
Gerlche nicht erst verarbeitet,
sondern gehen direkt in einen
sehr alten Teil des Gehirns und
l6sen unmittelbare Emotionen
aus. Deswegen bleiben uns be-
stimmte Gerlche unausldsch-
lich in Erinnerung. Wenn wir uns
schon lange nicht mehr an die Ta-

pete erinnern, ist der Geruch von
Omas Wohnzimmer immer noch
prasent und ein ahnlicher Duft
ruft sofort Erinnerungen wach.

Diese Eigenschaft von Ge-
richen kann man bewusst nut-
zen. Und je subtiler man damit
umgeht, umso erfolgreicher. Eine
penetrant-stBlich riechende
Duftkerze wird eher abschrecken,
aber wer Duft mit Sensibilitat
und Verstand nutzt, kann viel er-
reichen.

Diifte wecken Gefiihle
Wer wisste das besser als Mau-
rice Joosten, der als Duftdesigner
und Creative Director fur die ja-
panische Firma @aroma seit
fast 20 Jahren spezielle Dufte
fur Unternehmen entwickelt. Er
weil3, wie man Duft, basierend
auf aromatherapeutischen Eigen-
schaften, gezielt nutzen kann:
,DUfte l6sen subtil Emotionen
aus. Es geht nicht darum, dass es
nach etwas Bestimmtem riecht,
sondern dass vielschichtige Dufte
Menschen ein Gefuhl vermitteln
Es ist kein Zufall, dass die
Kachenabteilungen der groBen
Mobelhduser meist neben dem
Kundenrestaurant platziert sind,

aber so einfach machen Spezia-
listen wie Joosten es sich nicht.
Sie passen ihre Dufte genau der
Umgebung und den Produkten
an. ,lch will zum Beispiel er-
reichen, dass die Kunden langer
bleiben. Dazu missen sie sich
wohl, willkommen und ent-
spannt fuhlen, Vertrauen ent-
wickeln. Das erreicht man bei-
spielsweise mit einem Duft, der
Holzer, Graser und Krauter kom-
biniert. Das funktioniert sicher
am besten, wenn man Land-
haus- oder rustikale Holzkichen
verkauft. Wenn es sich eher um
designorientierte, moderne, tech-
nischere Klchen handelt, ist ein
energiegeladener Zitrusduft, etwa
aus Limetten, Zitronen und Ge-
wdlrzen, besser. Mit dem fuhlen
sich die Kundinnen - und auch
die eigenen Mitarbeiterinnen —
energetischer, frischer, wacher:
Weil Kochen und GenieB3en
sinnliche Erfahrungen sind, sind
Dufte in diesem Bereich ganz

Fotos: @AROMA, GUDRUN SENGER

besonders geeignet, positive
Emotionen hervorzurufen. Dufte,
die an die Natur erinnern, leichte
Blumendufte etwa nach Gera-
nien, Neroli oder Orangenbluten
stimulieren, stfBere DUfte oder
ein zarter Vanillegeruch sind per-
fekt, wenn es ums Backen geht.

,Dabei ist Raffinesse wichtig*,
sagt der Experte. ,Dufte sollten
vielschichtig sein. Man kann Zit-
rus etwa mit Pfeffer oder anderen
Gewdirzen kombinieren. So ent-
stehen mehrere Dimensionen."

Sorgsam ausgewahlte Dufte
pragen auch die Erinnerung.
Wer sich unterbewusst gerne an
ein Kichenstudio erinnert, weil
sein Gehirn positiv auf einen
bestimmten Duft reagiert hat,

kommt mit Vergnigen wieder
oder empfiehlt das Studio weiter.
So subtil wie die Dufte wirken,
kommen sie auch in die Nasen
der Kunden. ,Es reicht alle paar
Minuten ein kurzer, zwei Sekun-
den langer Sprihstof3, um den
Duft abzugeben und als feinen
Nebel zu verteilen®, wei3 Joosten.
,Dabei kommt es auch auf die
richtige Zirkulation im Raum an.

Dufte haben deshalb groBen
Einfluss auf uns, umso mehr,
wenn man sie geschickt mit vi-
suellen und akustischen Reizen
kombiniert. Durch den gezielten
Einsatz von raffinierten DUften
kann ein Kuchenstudio mit relativ
geringem Einsatz viel erreichen
und sich von Wettbewerbern dif-
ferenzieren — ganz subtil und di-
rekt auf die Emotionen der Kund-
schaft abzielend.

DUFT — SEVEN SENSES | WORK

MAURICE JOOSTEN
ist eigentlich Kinstler,
Bildhauer. ,,2003 ging
ich nach Japan®,
erzahlt der Nieder-
lander. ,,Bald darauf
wurde ich angespro-
chen, ob ich nicht als
Duftdesigner arbeiten
wolle. Man suchte
jemand mit Kreativitat
und visuellem Gespur

»Diifte kdnnen ein Gefiihl
vermitteln. Die Menschen
sollen sich wohlfiihlen, inspiriert
werden, Energie bekommen.*

MAURICE JOOSTEN

Mehr Gber
Maurice Joosten
erfahren
Sie unter

mauricejoosten.
com
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Ein kleiner Schluck Whisky, die Orgel
schldgt ein paar 'T6ne an, und schon verindert
sichim Mund die Fruchtnote des Whiskys.

26

chon mal eine Orgel erlebt,

s bei der Noten und Melodien

Aromen, Gerlche und Ge-

schmack beeinflussen? So

ein Exemplar steht in Lon-

don in der Werkstatt von Bompas & Parr, dem

kreativen Duo, das oft als ,Meister kulinari-

scher und multi-sensorischer Happenings®
beschrieben wird.

Geschaftspartner Harry Parr sei gerade im
Urlaub, sagt Sam Bompas zur BegruBung und
bietet einen Tee an. Er selbst ist genau so, wie
man sich Engléander gerne vorstellt: hoflich,
humorvoll, exzentrisch gekleidet. Zum gut sit-
zenden Bouclé-Jackett tragt er ein gebliUmtes
Hemd, gekonnt kombiniert mit einer flotten
Fliege. Enthusiastisch erklart er, wie die ver-
goldete, sechs Meter hohe Orgel namens
,Flavour Conductor®, die sie mit dem Londo-
ner Orgelbauer Mander Organs und Wissen-
schaftlern der Oxford University fur Johnnie
Walker entwickelt haben, funktioniert: Wah-
rend auf der ,Geschmacksleiter” Melodien
gespielt und Lichteffekte produziert werden,
kann man, je nach Noten, die Geschmacks-
bestandteile der Whisky-Produktlinie Blue
Label identifizieren — ob es nun Malz oder
Getreide sind oder die Nuancen von Eiche,
Trockenfriichten oder Sherry. Gleicher Whis-
ky, neue Klange und Sinneseindriicke, neuer
Geschmack. Fantastisch.

Literatur als Inspiration
Wie kommt man auf eine solche Idee? Wir
entwerfen Events, um Genuss erlebbar zu
machen®, antwortet Sam Bompas. ,Uns geht
es darum, den Weg der Nahrung durch den
Korper mit allen Sinnen spirbar zu machen.
Mit anderen Worten, wir erforschen die Be-
ziehung des Menschen zu Food.” Die Idee,
eine solche Orgel zu kreieren, fugt er hinzu,
war inspiriert von Literatur. Unter anderem
von J.-K. Huysmans Kultbuch ,Gegen den
Strich*: Da zieht sich der exzentrische Pro-
tagonist, von seiner Zeit enttduscht, voll-
kommen in eine eigene Welt zurtck. Dazu
gehort eine Ansammlung von Likorfasschen
namens ,Mundorgel, mit deren raffiniertem
Mechanismus er den Inhalt in kleine Glaser
ableitet. Sam Bompas: ,Fur ihn charakterisiert
der Geschmack eines Likdrs den Ton eines
bestimmten Instruments. Aldous Huxleys
Duftorgel in ,Schéne neue Welt’ verweist auf
ein ahnliches Konzept

Seit 2007 setzen der 39-jahrige Sam Bom-
pas und der ein Jahr altere Harry Parr ihre un-
gewohnlichen Ideen zu Speis und Trank um.
Alles begann am Eton College, wo beide im
Schulorchester spielten und Freunde wurden.

FLUORESZIEREND
Farben spielen bei Bompas & Parr eine
entscheidende Rolle. Da erstrahlt
das Sushi im UV-Licht denn auch mal in
entriickenden Falschfarben.

GLUHEND
Unter dem Titel ,Forces of Nature” lieBen
die englischen Kochkunstler in der saudi-
arabischen Wistenstadt Al-‘Ula im Herzen
eines Canyons diverse Gerichte
Uber 1.350 Grad Celsius heiB3er, flussiger
Lava zubereiten.

Sowohl Harry als auch Sam liebten elektroni-
sche Musik — und gutes Essen. Wahrend ihre
Mitschuler sich aus dem Internat schlichen,
um die umliegenden Pubs zu frequentieren,
sparten die beiden ihr Taschengeld, um ab
und zu in Londons besten Restaurants zu
speisen. Nach Eton studierte Harry Archi-
tektur, Sam entschied sich fur Geografie und
arbeitete dann in der PR-Branche. Sie zogen
nach London, kochten beide gern fur Freun-
dinnen und auBerdem immer &fter fur private
Dinnerpartys. Dabei ernteten sie besonders
fur ihre originellen Desserts grof3es Lob.
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So kamen sie auf die Idee, aus ihrer Koch-
leidenschaft ein Geschéaft zu machen. Sie
grindeten eine Firma namens ,Jellymongers®
und spezialisierten sich auf die Herstellung
von Kreationen aus Wackelpudding. 2008 bau-
ten sie — als Beitrag zum London Festival of
Architecture — Baukunst mithilfe von Gotter-
speise nach: Auf diese Weise entstanden
unter anderem die Nachbildung von Richard
Rogers’ Barajas-Flughafen in Madrid, Norman
Fosters schwankende Millennium Bridge, die
St.-Pauls-Kathedrale und das Taj Mahal.

,Es gibt einfach viel zu wenig Humor in
der Architektur®, so Sam Bompas damals.
,Der Reiz der Gotterspeise ist leicht zu ver-
stehen. Erstens weckt sie Erinnerungen an
die Kindheit. Zweitens ist sie vielseitig. Man
kann sie in jede Form giel3en, ihr jede Farbe
und Geschmacksnote verleihen

WABBELIG
Mit Wackelpudding, im
Englischen Jelly genannt,
in den verriicktesten
Formen, Farben und
Geschmacksnoten haben sich
die beiden ,Jellymongers*
vor allem zu Beginn ihrer
Karriere viel beschéftigt.
(Foto oben)

FLUFFIG
Beim leichtesten, nur

grammschweren Dessert der
Welt, einer Meringue, wurde

die FlUssigkeit im Eiwei3
durch Aerogel ersetzt, das zu
96 Prozent aus Luft besteht.

(Foto rechte Seite unten)

Weitere Wackelpudding-Aktionen, ein Jelly-
Kochbuch und der Bestseller ,Cocktails mit
Bompas & Parr” folgten. Das clevere Duo war
nicht zu stoppen. Mal schickte es Kaffee-
bohnen mit einem Helium-Ballon ins All, bis
der Ballon in 37 Kilometer Hohe platzte. ,Die
aufgesammelten Bohnen wurden zu Space
Coffee verarbeitet®, erzahlt Sam Bompas. Mal
produzierten sie einen Nachtisch mit Aerogel.
,Das ist der leichteste Feststoff der Welt, der
bis zu 99,8 Prozent aus Luft besteht. 1999 hat
die NASA Aerogel fur ihre Stardust-Mission ge-
nutzt, um Kometenstaub zur Erde zu bringen

Drinks zum Einatmen

Ihre spielerisch leichte Kreativitat ist schein-
bar unerschopflich. Sie kreierten Eiscreme
und Sushi, die im Dunkeln leuchten, und
entwarfen einen Kronleuchter, dessen Licht

Fotos: BOMPAS & PARR (5), MOTN, ANN CHARLOTT OMMEDAL

von elektrisierten Essiggurken erzeugt wird. In
ihrer Walk-in Cloud“ wurden Cocktails Uber
die Lunge eingeatmet, statt sie zu trinken.
Géste spazierten in Schutzkleidung durch eine
Alkohol-Wolke und inhalierten ,verantwor-
tungsbewusst” nicht langer als eine Stunde.

In New York veranstalteten Bompas &
Parr 2022 eine Kunstliche-Intelligenz-Version
GroBbritanniens. ,Eine Traum-Dinnerparty
mit konen wie Shakespeare, Charles Darwin,
Agatha Christie. Sie brachte Wissenschaft,
Architektur, Theater und kulinarisches Spek-
takel zusammen und sollte zu neuen Ideen
inspirieren’, so Sam Bompas. Zu den jingsten
Verdffentlichungen gehoren ihre Bucher ,The
Third Eye is a Mouth® (Thema ist das kuli-
narische Erlebnis von Flotationstanks) und
»A Love Letter to Cupholders® mit Essays
Uber die Freude an ,richtigen” Becherhaltern
bei langen Autofahrten. Die Werkstatt ist ihr
Ideenlabor — mit Versuchskiche, einer Biblio-
thek und einer riesigen Sammlung von Gelee-
und Eiscreme-Formen.

Zu den festen Mitarbeitern von Bompas &
Parr gehort heute ein Team von 20 Designern,
Architekten, Technikern, Strategen, Kéchen
und Musikern. Viel gefragt bei exklusiven Ge-
sellschaften und kulturellen Veranstaltungen,
finden sich Museen, Unternehmen wie Louis
Vuitton und BMW sowie die britische Regie-
rung unter ihren Auftraggebern. Woran arbei-
ten sie zurzeit? Sam Bompas: ,An unseren
bisher ehrgeizigsten Projekten, zwei neuen
Museen, eines davon ist das ,British Museum
of Food"

Bompas & Parr werden mal als ,durch-
geknallte Witzbolde* beschrieben, mal als
,schlichtweg geniale Performance-Kunstler,
die experimentelle Gastronomie auf eine neue
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»Schlichtweg geniale Performance-
Kiinstler, die experimentelle
Gastronomie auf eine neue Stufe
katapultiert haben ...

Stunde, linger durfte niemand
in der ,\Walk-in Cloud*
die Gin-Waolke ibrer
Alkobol-Architektur geniefSen.

Mehr zu
Bompas & Parr
lesen Sie unter

bompasandparr.
com

Stufe katapultiert haben®. Warum sie das alles
machen? Nicht nur wegen des Vergnugens,
einen Schritt weiterzugehen und Dinge auf den
Kopf zu stellen, stellt Sam Bompas klar. ,Food
ist eine gute Moglichkeit, andere zu verstehen
— SUdkorea ist ein gutes Beispiel dafur. Dort ist
eine Mahlzeit wie ein Fenster zur heimischen
Kultur. Essen ist da mehr als reine Notwendig-
keit. Es geht immer darum zu teilen, zu helfen,
es geht um eine emotionale Verbindung:
Henri de Toulouse-Lautrec, nicht nur be-
rihmt fur seine Kunst, sondern auch fir seine
Rezepte, dient als weitere Inspiration. ,Er lieb-
te es, Mahlzeiten originell auszuschmucken
und Freundinnen mit fantasievollen Kombina-
tionen zu verwdhnen. Bei grof3en Diners por-
tratierte er seine Gaste oder skizzierte, was
auf den Tisch kam®, weil3 der Koch-Kunstler
Bompas. Hier also die Quintessenz: Die Liebe
zu Food ist gleichsam der Puls aller Projekte
von Bompas & Parr. Und vor allem die Frage:
Was und wie wir in Zukunft essen werden.
Ubrigens: Das Interview fand am Valentins-
tag statt. ,Dann lassen wir uns immer etwas
Uberraschendes einfallen, das den Tag belebt®,
erzahlt Bompas. In diesem Jahr hatte die ro-
mantische Geste fUr Sam Bompas’ Freundin
einen Knalleffekt: In einem Blumenstrauf3 war
ein Pilzpulver versteckt, das einen drei Meter
hohen Flammenturm erzeugte. ,Das Pulver
ist sehr fein. Wenn es an die Luft kommt, ist
es leicht brennbar® Der Kommentar seiner
Freundin? ,Sie fand es einfach groBartig. Dazu
haben wir flambierte Bananen gegessen:
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ohl niemand auf der Welt
kennt so viele Klichen-

o
studios wie Maik Frank.
Seit 23 Jahren ist der
Thuringer Tischler inter-

national fur Hacker Kiichen unterwegs und
montiert landauf, landab Ausstellungsktichen.
Ob Skandinavien, Niedersachsen oder Mai-

[ N
land, wenn irgendwo eine Musterkiche von
Hacker aufgebaut wird, ist Maik Frank nicht
weit. Jedes Kiichenstudio, das per Lieferwagen

erreichbar ist, wird angefahren, auch wenn es
Tausende Kilometer entfernt in Spanien liegt.

,Ich bin ein Wandervogel®, sagt der fast
zwei Meter groBe Allrounder. Montags geht’s
los, fast immer mit seinem Montagepartner
Ronny Strauf3. Dann fahren sie von Roding-
hausen Ubers Land, den Lieferwagen voller
Werkzeug. Die Klchen, die sie aufbauen wer-
den, haben die Logistikkollegen schon vorher
angeliefert. Wenn sie ankommen, steht alles
bereit und im Klchenstudio wartet eine leere
Koje auf die Neue.

Ein Rundum-sorglos-Paket

Die Montage der Ausstellungsklchen ist ein
H&cker Service, den die Besitzer der Studios
ungemein schétzen. Flr den Aufbauservice
mussen sie nichts bezahlen, er ist eine
kostenlose Dreingabe zu den Ausstellungs-
kUchen. Dabei geht es nicht nur darum, die
Kdchen zu montieren. ,Die Vorteile fUr uns
Handler sind®, sagt Jens Oehlkers, Inhaber
von ,lhr Kiichenstudio® in Ottersberg bei Bre-
men, ,dass alles inklusive ist, wir nur einen

Das Montageteam von Hacker baut weltweit oder zwei Ansprechpartner haben und nicht

. . mehrere Gewerke. Es ist ein Rundum-sorg-
AUSStellungSkUChen an WORK hat Malk Erank los-Paket. Alles wird genau nach Werksangabe
und Ronny Straul3 bei einem AUftrag begleltet. aufgebaut und gerade bei Neuheiten mus-

sen sich unsere eigenen Monteure nicht lange
reinfuchsen. Im Gegenteil, das ist Fortbildung
fur uns, weil sich unsere Leute gleich ansehen

TEXT: PETER WURTH FOTOS: PETRA HERBERT

kdnnen, wie es richtig gemacht wird.

Wir sind Allrounder, Tischler, Trockenbauer,
Maler, Fliesenleger, erzahlt Maik Frank und
taucht den Farbroller in den Eimer mit dunkel-
gruner Wandfarbe. In Ottersberg montiert er
zusammen mit dem Kollegen Strauf3, auch er
ein Thiringer in Diensten des ostwestfalischen
Kichenherstellers, in dieser Woche zwei Aus-
stellungskiichen und einen Hauswirtschafts-
raum. Dafur haben die beiden gleich nach ihrer
Ankunft am Montag Leichtbaustellwdnde auf-
gebaut, haben sie gespachtelt und tapeziert.
Jetzt kommt Farbe auf die Wande - schon
sparsam und nur da, wo sie spéter neben den
Kichenmaobeln auch zu sehen sein wird.
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Routiniert verteilt Maik Frank die Farbe, die
dann bis zum n&chsten Morgen trocknen
kann, wahrend sich der Monteur wieder ,sei-
ner* systemat Kuche in Eukalyptus widmet.
Er rlckt Korpusse an den rechten Fleck, stellt
sie mit der Wasserwaage penibel gerade, l&sst
die Turscharniere einklinken.

Nur Wasser und Strom fehlen
Auch bei Ronny Strauf3 sitzt jeder Handgriff.
Er ist in einer anderen Ecke des Studios des
Klichenhandlers mit einer Hacker Kuche
concept130 beschéftigt. Die Kuche ist kleiner
als Maik Franks, hat keine Kucheninsel und ist
deswegen auch schon ein Stick weiter auf-
gebaut. Ronny Strauf3 sitzt rittlings oben auf
der Leiter und passt die Dunstabzugshaube
an. Auch wenn da kein Kunde je hineinschauen
wird, soll die Kliche doch weitestgehend funk-
tionabel sein. Nur Wasser und Strom werden
in der Regel nicht angeschlossen.

PUZZLE
Maik Frank weiB3 im
Schlaf, in welcher
Reihenfolge er die
Einzelteile einer Kiiche
zusammenbauen muss.

LWir sind
Allrounder: Tischler,
"I'rockenbauer, Maler,

Fliesenleger.”

MAIK FRANK

Stlck um Stuck entstehen so die Kichen,
genau angepasst an den vorgegebenen Raum
in der Koje. Geplant haben sie entweder die
Kuchenstudios selbst oder das Planungs-
team der Innenarchitektur von Hacker. Jens
Oehlkers, der in der weiteren Umgebung noch
zwei Klchenstudios betreibt, hat das in die-
sem Fall selbst erledigt: ,Die Hacker Planer
kennen unsere Kunden nicht so gut wie wir.
Gerade in einem kleineren Studio wie hier
bei uns auf dem Land ist es wichtig, dass wir
Kidchen anbieten, die die Leute auch wirklich
haben wollen und unterbringen, keine riesigen
Show-Kuchenlandschaften, die zwar toll aus-
sehen, aber fir die niemand den Platz hat
Bei Hacker in Rodinghausen wird ohnehin
jede Kuchenplanung auf Plausibilitat gecheckt.
Besser Fehler schon im Plan entdecken, als
Maik Frank und Co. vor Ort in Schwierigkeiten
bringen. Bei Jens Oehlkers zum Beispiel sind
die neuen Fenster nicht rechtzeitig eingebaut

worden, jetzt passt die Arbeitsplatte nicht
richtig und muss neu bestellt werden.
Nichts, was Maik Frank aus der Ruhe
bringt. Dann wird die Spile eben erst mal
nicht eingebaut, bis die Platte da ist. Hier
kommt er eh immer wieder vorbei, weil er die
Wochenenden am liebsten auf seinem festen
Campingplatz in Bad Bederkesa ganz in der
Né&he verbringt. ,Ich habe es wirklich probiert
und bin zu Hause geblieben®, sagt Frank, ,zwei
Jahre lang habe ich nur in der Region Kiichen
bei Endkunden montiert, um nicht dauernd
weg zu sein. Aber das war nichts far mich. Ich
muss unterwegs sein. Da bin ich mein eigener
Herr, und die Arbeit ist abwechslungsreich.
Seitdem ist er wieder regelméaBig auf
Achse, gemeinsam mit Ronny Strauf3. ,Wir
sind ein gutes Team®, sagt Frank Uber seinen
Partner. ,Jeder hat seine Macken, jeder ist
mal schlecht gelaunt. Aber dann muss man
den anderen einfach mal machen lassen.
Dann geht’s wieder” Auch arbeitstechnisch
erganzen sich die beiden perfekt. Der groBe
Maik Frank arbeitet im oberen Bereich (und
das oft auch ohne Leiter), der fast zwei Kopfe
kleinere Ronny StraufB3 knoépft sicher eher die
unteren Bereiche vor. Kiste um Kiste leert sich.

ALLES IM LOT
Fur Maik Frank ist Prazision Ehrensache.
Da wird nichts einfach nur schnell
zusammengeschraubt. (Foto rechts)

PRAGMATISCH
Wenn der Platz knapp ist, sdgt Ronny
StrauB die Blenden eben auf dem
Parkplatz passend zurecht. (Foto unten)

VOLLER EINSATZ
Klchenstudio-
besitzer Jens
Oehlkers (r.) packt
beim Einbau einer
Arbeitsplatte mit an.
Die Arbeit des
Montageteams er-
leichtert ihm

den Austausch

der Ausstellungs-
ktchen enorm.

MONTAGE — PRODUCT | WORK
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Mitarbeiter ziblt das Montageteam
von Hdéicker, das rund um
die Welt im Fabr insgesamt iiber
1.500 Ausstellungskiichen montier.

Die Verpackungen macht Maik Frank so klein
wie moglich, aber trotzdem: ,Mull, Mall, Mall.
Es wird einfach immer noch zu viel einzeln in
Plastik verpackt.

Zwei Kiichen pro Woche

Bei Oehlkers und seinen Kollegen von ande-
ren Studios genief3t der Hacker Aufbauservice
einen hervorragenden Ruf. Er erspart ihnen
Kosten und Arbeit und der Ablauf im Ver-
kauf wird geringstmaoglich gestort. Alles lauft
wie am Schnurchen. Jens Oehlkers Uber das
Profi-Duo: ,Die beiden machen alles sehr mit
Ruhe, hinterlassen keinen Dreck und sind
freundlich. Man merkt, dass die etwas mehr
Zeit haben, als wenn sie selbststandige Sub-
unternehmer waren, bei denen dauernd die
Uhr tickt”

Zwei Kiichen pro Mann und Woche schaf-
fen Maik Frank und Ronny Strauf3 so in etwa.
Das Hacker Montageteam ist rund 20 Mann
stark, da kommmt jedes Jahr eine stattliche An-
zahl Musterktchen zusammen.

TEAMARBEIT
Jeder hat seine Aufgaben, aber der
Einbau eines schweren Backofens geht
mit zwei Mann einfach schneller.

ZUFRIEDEN
Ronny StrauB und Maik Frank haben es
mal wieder geschafft und fur Jens
Oehlkers von ,lhr Kichenstudio* zwei
neue Ausstellungskiichen und einen
Hauswirtschaftsraum montiert.
(Foto oben von links)

... UND FERTIG
Die neue Ausstellungskiche in
Ottersberg steht, alles passt und die
Kundschaft kann kommen. (Foto unten)

MONTAGE — PRODUCT | WORK

Weil die meisten Handler Staub und Krach
scheuen und wollen, dass mdoglichst wenig in
den Innenraumen gearbeitet wird, suchen sich
die Monteure einen Platz in der Garage, dem
Lager oder notfalls unter einem improvisierten
Dach auf dem Parkplatz vor dem Haus fur die
groberen Arbeiten. Auch in Ottersberg hat
sich Ronny Strauf3 drauBen zwei Arbeitsbdcke
aufgebaut, auf denen er jetzt die Abschluss-
blenden millimetergenau zuschneidet.

Kiichen im Hartetest

,Das muss alles wirklich genau passen und
die Kuchen mussen perfekt stehen. Nichts
darf schief oder nur locker befestigt sein. Man
glaubt gar nicht, was die Kunden alles damit
anstellen. Bei uns in der Hausausstellung in
Radinghausen haben wir schon erlebt, dass
sich Kunden in den Auszug gestellt haben,
um zu testen, ob der wirklich 70 Kilogramsmm
Gewicht aushalt Da ware es fatal, wenn die
Ausstellungskichen nur irgendwie halbherzig
aufgestellt waren.

18 Monate bleiben die Neuheiten aus dem
H&cker Programm mindestens stehen, bevor
die Studios sich einen Kunden mit passendem
Raum suchen und ihm ihre Musterklche zum
Ausstellungs-Sonderpreis verkaufen darfen.
Dann wird die Koje wieder frei und Maik Frank
und Ronny Strauf3 kdnnen wieder anrtcken ...
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Beim Hicker Campus verrit Montagetrainer Andre Lange allen Profis und
Quereinsteigern Tipps und Tricks fiir eine richtige und effiziente Kiichenmontage.

PRAXISNAH
Am ,lebenden“ Objekt
erklart Andre Lange
(Foto oben Mitte) den
Teilnehmern am
Montagetraining die
Neuheiten und
Besonderheiten, die
beim Aufbau einer
Hacker Kuche zu
beachten sind.

er Aufbau einer Kiche kann

D tricky sein. Insbesondere,

wenn es um Neuheiten oder

spezielle Features geht, wird

bei der Montage viel Zeit

verloren oder es geht gar etwas richtig schief.

Dafir, dass das bei Hacker Kiichen nicht pas-

siert, sorgt Montagetrainer Andre Lange bei den
Schulungen des Hacker Campus.

,Bei unseren eintagigen Kursen machen
wir Kichenmonteure mit Neuheiten in unse-
rem Programm vertraut®, erzahlt Lange. ,Ich
zeige ihnen, was wie funktioniert und verrate
Tipps und Tricks, wie man es gleich von An-
fang an richtig einbaut.”

FUr Quereinsteiger, die neu in der Kiichen-
branche sind, sind die zweitagigen Schulun-
gen gedacht. ,Das fangt schon beim richtigen
Auspacken an. Dann geht es um die exakte
Reihenfolge, eine Kliche zu montieren, um das
Einstellen unserer Beschlége, die Beleuchtung
oder wie man richtig mit grifflosen Fronten
umgeht, damit dann keiner mehr fragen
muss: Wozu sind diese Schrauben da?* sagt
der Montageprofi.

Im Schulungszentrum steht eine Reihe von
Hacker Kichen aus den beiden Produktlinien
systemat und concept130 in verschiedenen
GroBen bereit, welche die ,Schuler” unter
Langes Anleitung zusammenbauen sollen.
Ganz praktisch und anschaulich, ohne viel
Theorie. Was man einmal selbst gemacht
hat, sitzt einfach besser als jeder Aufbau
nach schriftlicher Anleitung. Alles, was im
realen Monteursleben an Schwierigkeiten
auftauchen kann, kann hier simuliert und die
Loésung gezeigt werden.

Mehr als nur Fortbildung

Zusétzlich zur praktischen Weiterbildung
bekommen die Teilnehmer auch noch eine
ausfuhrliche Werksbesichtigung, und bei den
zweitagigen Seminaren wird abends natdrlich
in lockerer Atmosphare gefachsimpelt. ,Fur
die Teilnehmer ist das immer auch ein biss-
chen Wertschéatzung ihrer Chefs, wenn sie zu
so einer Fortbildung fahren durfen®, so Andre
Lange. ,Die Monteure — Frauen sind leider fast
nie dabei — lernen dazu und Hacker dabei
besser kennen. So haben alle etwas davon.”

Fotos: JANA SANDER/HACKER KUCHEN, ISTOCK (2)

Einfach mal reinsehen

Die Videos der ,,World of Kitchen® bieten alle aktuellen
Informationen rund um die Kiichen von Hicker.

JEDERZEIT ABRUFBAR sind die
Campustube-Videos, mit denen Hacker
online nicht nur seine Neuheiten vor-
stellt, sondern auch von der alljghrlichen
Hausmesse berichtet oder Uber einzelne
Themenbereiche von Beleuchtung tber
Fronten bis zu Blaupunkt-Geraten infor-
miert. Dabei wird die ganze Welt von

H&cker Kuchen in kurzen Videos von
Experten anschaulich zusammengefasst
prasentiert. Ob Hauswirtschaftsraum oder
Technik — die Hacker Experten sind immer
nur einen Klick entfernt.

de.kitchengermanmade.online/

campustube-videos

SCHULUNG AUCH ONLINE

Laptop-Lernen

Wie war das noch mal?

Wer unsicher ist, ein neues
Feature noch nicht wirklich
verinnerlicht hat oder beim
Prasenztraining mal kurz
unaufmerksam war, kann
einzelne Themen zu den
Hacker Kichen bequem und
schnell an Laptop oder iPad
in einem Online-Kurs wieder-
holen — prazise erklart, an-
schaulich und vor allem, wo
und wann immer man selbst
Zeit dazu hat

de.kitchengermanmade.online/courses

CAMPUS — PRODUCT | WORK

Bei Hicker
konnen Sie noch
was lernen

Unter dem Motto ,Hacker
Kichen erleben, verstehen und
richtig planen” stehen die zen-

tralen Inhalte aller Seminare des
Hécker Campus. Dabei geht es
in den Produktseminaren samt
Werksbesichtigung, darum, wie
Klchenberaterinnen noch
besser und motivierter verkaufen
und zum optimalen Abschluss
kommen kénnen oder wie
Klchenplanerinnen Design,
Asthetik und grifflose Kiichen in
ihre Arbeit mit einflieBen lassen
kdnnen. Fur alle, die im Kuchen-
studio arbeiten, ist etwas dabei,
was ihre Arbeit leichter und
erfolgreicher macht. Informieren
Sie sich hier Uber die Seminare
des Hacker Campus.

de.kitchengermanmade.
online/praesenztraining

PRA§ENZTERM[NE IN
RODINGHAUSEN

Herbst 2023

4.-5. Oktober
Verkaufs-Training

9.-11. Oktober
Grundlagen-Training

16.-18. Oktober
Produkt-Training

9.-20. Oktober
Kompakt-Training

16.-17. Oktober
Planungs-Training
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er Natur geht’s gut hier
D westlich des Ammersees.
Auf den Wiesen wachsen
Lichtnelken, Schwertlilien
und sogar Orchideen.
Mé&chtige Baume, leise platscherndes Was-
ser. Hier méchte man Fisch sein, Saibling zum
Beispiel. Denn Saiblinge haben bei Nikolai
Birnbaum ein gutes Leben: reinstes, quellkla-
res, sauerstoffreiches Wasser, bestes Futter
ohne Wachstumsverstarker und Antibiotika.
So kdnnen die anfangs winzig kleinen Be-
satzfische in Ruhe aufwachsen. Und selbst
wenn sie dann nach vielen glicklichen
Fischjahren ihrer kulinarischen Bestimmung
zugefuhrt werden, wird ihnen noch besondere
Aufmerksambkeit zuteil. Denn ,Niki“ Birnbaums
Saiblinge landen haufig in den Kichen ster-
negekronter Gastronomen, die immer &fter
nachhaltig gezlchtete, authentische SuB-
wasserfische aus der Region verarbeiten.
Wenn man Niki Birnbaum (53) zuschaut,
wie er ruhig und bedachtig mit einer Schale
Wasser schopft und die winzigen Fischchen

IDYLLISCH Aus dem Schornstein qualmen Schwaden
weiBen Rauchs: ,Der ist milder®, sagt Birnbaum.

Mit einem Kescher holt er eine junge, zwei Finger lange
Goldforelle aus dem Wasser, nimmt sie mit getibtem Griff
geradezu liebevoll in die Hand, zeigt auf ihre feine Zeichnung
und erzdhlt vom Leben, das sie bei ihm vor sich hat
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prasentiert, aus denen einmal bis zu vier Kilo-
gramm schwere Fische werden, spirt man die
Achtsamkeit, mit der der Fischwirt arbeitet.
Das ist kein Zlchter, der seine Fische mog-
lichst schnell und billig groRzieht, sondern ein
Mann, der respektvoll mit Lebewesen umgeht
und Qualitat vor Quantitat setzt.

,lch kann mich einfach auf Niki verlassen®,
sagt der MUnchner Zwei-Sterne-Koch Tohru
Nakamura, wie viele seiner Kollegen Stamm-
kunde bei Birnbaums Fischzucht in Epfen-
hausen bei Landsberg am Lech. ,Er sagt mir,
wann welche Fische gerade am besten sind
oder empfiehlt mir, mit der einen oder ande-
ren Art noch ein, zwei Monate zu warten, bis
sie genau die richtige GréBe erreicht haben.
Ich hére auf Nikis Rat und habe so immer die
tollsten Fische auf der Karte

Denn bei den Birnbaums — Nikis Eltern
haben die heute 130 Jahre alte Fischzucht
einst gepachtet — werden nicht nur Saiblinge
gezlchtet, sondern auch See-, Lachs-, Gold-
und Regenbogenforellen, Hechte, Zander,
Waller, Karpfen und Store. Selbst Huchen
schmecken nach der Aufzucht im kristall-
klaren, standig bewegten Wasser frisch. Uber
40 Tonnen Fisch kommen im Jahr zusammen.

Hungrig auf den Nachwuchs
Mehrere kleine Quellen auf dem Grund, aus
denen pro Minute bis zu 60 Liter klarsten Was-
sers sprudeln, speisen die 26 verschiedenen
Naturteiche, Becken und Kanale der Fisch-
zucht. Das Wasser fliet dabei standig und
mit fast konstant kuhler Temperatur von um
die acht Grad Celsius in groBen Schleifen Gber
das 25.000 Quadratmeter gro3e Gelande.
Die Fische sind nach Jahrgangen getrennt,
damit die kleinen nicht von den groBen ge-
fressen werden. Saiblinge zum Beispiel sind
Raubfische und machen gegebenenfalls auch
vor der eigenen Brut nicht halt. ,Durch die
Futterautomaten werden die Fische faul, und
da ware der Nachwuchs eine leichte Beute®,
weil3 der Fischwirt, der mit seiner Familie im
Haus am Karpfenteich lebt. Eine Rutsche fihrt
direkt zum morgendlichen Bad im Sommer.
Wie sorgsam Niki Birnbaum mit seinen
Fischen umgeht, zeigt sich auch im auBerst
nachhaltigen Besatz der Gewasser. ,Hier sind
zwei Tonnen Fisch drin® sagt der Mann, der
Fische so sehr mag, dass er sogar in seiner
Freizeit noch zum Angeln geht, und deutet auf
einen der Teiche, in denen Sauerstoffsprudler
das Wasser anreichern. ,Mit mehr Sauerstoff-

FLIESSEND Aus 26 Quellen speisen sich die Becken, in
denen Niki Birnbaum seine SUBwasserfische aufzieht.
Die einzelnen Altersstufen sind getrennt, damit die Kleinen
nicht von den Alteren gefressen werden.

zufuhr kénnte ich da auch zehn Tonnen drin
zlchten. Aber wenn dann mal der Strom aus-
fallt, sind die innerhalb von ein paar Stunden
alle tot” Und so haben seine Jungfische auch
mehr Lebensraum, entwickeln sich besser
und sind starker vor Krankheiten geschitzt.

Langsames Wachstum
Es dauert ganz schon lange, bis aus so einem
ein paar Millimeter kleinen Besatzfischlein,
das Birnbaum bei Spezialbetrieben einkauft,
ein ausgewachsener Fisch wird. ,Die Besatz-
fische brauchen etwa ein Jahr, um ihre GroRe
zu verdoppeln®, erzahlt Birnbaum, der in seiner
grunen, wasserdichten Wathose und in hohen
Gummistiefeln am Ufer hockt. Auf dem Kopf
der unvermeidliche, breitkrempige Fischerhut.
So vergeht viel Zeit, bis ein Saibling oder
eine Forelle mit etwa 400 Gramm Gewicht
schlachtreif sind. Eine Seeforelle, wie sie
Tohru Nakamura gerne verarbeitet, bringt
sogar zwei bis drei Kilogramm auf die Waage.
,lch verwende lieber die groeren Fische®, sagt
Nakamura, ,weil sie einen besseren Fettanteil

Mehr zur
Fischzucht
Birnbaum gibt‘s
auf Instagram
fischzucht_
birnbaum

,Die Besatzfische brauchen etwa
ein Jahr, um ihre Grofde zu verdoppeln.®

NIKOLAI BIRNBAUM

haben und das Fleisch fester ist* Sein Tipp:
,Der Fisch muss ein paar Tage ruhen. Ganz
frisch ist der Geschmack zu flach*

Die Fische, denen kein so langes Leben
beschieden ist, werden direkt im Laden vor
Ort oder Uber Gaststatten und Feinkostladen
verkauft. Ein Gutteil davon wird in einer urigen
Hitte direkt am Wasser Uber Schnitzen von
Erle und Buche, gewlrzt mit Wacholder und
Lorbeer, im ruf3geschwérzten, uralten Ofen
aus Schamottsteinen goldgelb gerduchert.

Von Oktober bis Dezember produziert Niki
Birnbaum seine besondere Spezialitat: raren,
handverlesenen Saiblingskaviar. ,Jedes Saib-
lingsweibchen mit circa 400 Gramm Gewicht
produziert nur 30 Gramm davon®, erzahlt er

im neu gebauten Verarbeitungsgebaude. Da
sitzen die acht Mitarbeiterinnen um einen
groBen Tisch und filetieren gekonnt die Saib-
linge und Forellen, bevor diese vakuumver-
packt werden.

Heute mit dabei ist auch Nikolai Birnbaums
Tochter Lea (25). Die gelernte Fischwirtin, bald
Fischwirtschaftsmeisterin und auserkorene
Erbfolgerin, hat nicht nur die blauen Augen
vom Vater geerbt, sondern auch die Fisch-
leidenschaft. Lea hat zusammen mit ihrem
Freund Lucas Eibl das Angebot erweitert.
Lucas hat bei Top-Gastronomen kochen ge-
lernt und so gibt's im Verkauf jetzt auch Seefo-
rellen-Ceviche mit Mango und Koriander oder
Raucherfisch-Rillettes.
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ERFINDERISCH
Die Schwestern Caroline und
Stéphanie Tatin servierten
ihren Gasten vor Uber 130
Jahren die erste Tarte Tatin, die
sie unsterblich machte.

VERFUHRERISCH
Noch heute wird die Tarte Tatin
im Maison Tatin in der
Originalversion serviert.
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SERIE

SOULFOOD

FOLGE 1
TARTE TATIN

Quel Malheur!

Es sind die scheinbar einfachen Gerichte, die unsere Herzen
wirmen, unsere Biuche mit Genuss fiillen und uns in ferne
Welten wegtriumen lassen. WORK erzihlt von Soulfood-

Leckereien, bei denen uns das Wasser im Mund zusammenliuft.

In der ersten Folge geht es um die legendire ,, Tarte Tatin®,

Fotos: HILKE MAUNDER/ALAMY STOCK PHOTO, REZEPT: GRAFE UND UNZER VERLAG, MUNCHEN

TRADITIONELL
Das Maison Tatin in Lamotte-
Beuvron sudlich von Orléans mit
seinen 16 Zimmern stammt aus
dem 19. Jahrhundert.

st schon einmal ein Kuchen

I mit einem eigenen langen

Dokumentarfilm gewdirdigt

worden? Vermutlich nein. Und

gibt es eine Torte, die eigene

Botschafter mit exklusiver Facebook-Seite

hat? Auch das ist wahrscheinlich zu ver-

neinen. Allerdings hat vermutlich auch kaum

ein Kuchen so eine Geschichte zu erzéhlen

wie die legendére franzdsische Tarte Tatin.

Ihr hat der Dokumentarfilmer Xavier Gasselin

einen 52-minUtigen Film gewidmet. Unter-

stUtzung bekam er dabei von den regiona-

len Amateurhistorikern der ,Groupe de Re-

cherches Archéologiques et Historiques de

Sologne® (,Grahs®) und den ,Ambassadeurs
de la Tarte Tatin

Der gliickliche Fehler

Wie alle guten Geschichten beginnt auch die
der Tarte Tatin mit einer unerwarteten Wen-
dung — was in diesem Fall wortlich zu neh-
men ist. Passiert ist der Legende nach vor
Uber 130 Jahren im beschaulichen Provinz-
stadtchen Lamotte-Beuvron in der Region
Sologne, 140 Kilometer sudlich von Paris,
Folgendes: Die beiden Schwestern Caroline
und Stéphanie Tatin hatten von ihrem Vater
das kleine, aber feine, noch heute existieren-
de Hotel Maison Tatin samt dazugehdrigem
Restaurant geerbt. Dort sagte sich eines Tages
eine groBere Jagdgesellschaft aus Paris zu
einem opulenten Diner an, zu dem als Nach-
tisch die Hausspezialitat, ein Apfelkuchen mit
KaramellUberzug, serviert werden sollte.

Wahrend Caroline sich dem Service wid-
mete, stand Stéphanie, die jungere der bei-
den Schwestern, in der Kiiche. Bei all der Auf-
regung und dem Stress mit den vielen Gésten
vergalB sie, Teig in die Kuchenform zu tun und
schob sie nur mit den Apfeln in den Backofen.
Als sie ihr Malheur bemerkte, beschloss sie,
den Miirbeteig einfach oben auf die Apfel zu
geben, die Tarte so herum zu backen und erst
zum Servieren zu sturzen.

Es entstand ein einzigartiger Kuchen,
dessen prall-saftige Apfel (am besten eine
sauerliche Sorte) oben wunderbar karamelli-
siert waren, wahrend der Boden nicht durch-

geweicht war. Die Gaste waren von dem
Uberraschenden Ergebnis so angetan, dass
die Schwestern ihren Kuchen fortan immer
auf dem Kopf backten.

Eine Weltberiihmtheit

Die Tarte Tatin wurde spatestens zu einer
Legende, als sie Maurice-Edmond Sailland
entdeckte, der berUhmteste Gourmet Frank-
reichs und Autor der 28 Bande umfassenden
Enzyklopadie ,La France gastronomique®
Als GroB-Gastrokritiker besser unter dem
Namen Curnonsky bekannt, stellte er sie 1926
als ,Tarte des demoiselles Tatin“ in Paris der
Offentlichkeit vor und machte sie damit welt-
weit bekannt.

Die Premiere des Dokumentarfilms von
Xavier Gasselin ist fur den Herbst 2023 an-
gekUndigt. Spéatestens bis dahin hofft der
Filmemacher, dass sich sein Traum erfullt:
,Das Originalrezept der Tarte Tatin zu finden,
das von einer der beiden Schwestern hand-
schriftlich unterschrieben wurde*

Ein verungliickter
Apfelkuchen, der seine
eigenen Botschafter
hat und dem ein ganzer
Film gewidmet ist.

Sie méchten
einmal selbst
eine Tarte Tatin
backen? Hier ist
ein Rezept

kuechengoetter.

de/rezepte/
tarte-tatin-

franzoesische-
apfeltarte-4191
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Freie Sicht und
frische Luft

Moderne Muldenliifter schaffen auch in kleineren Kiichen Platz und
Luftraum, aufderdem vertreiben sie allzu intensive Geriiche.
Plidoyer fiir eine Errungenschaft, die sich fast unsichtbar macht.

Fotos: HACKER KUCHEN

Muldenlufter
in den ver-
schiedensten
Varianten bietet
das Programm
von Blaupunkt.
Alle Modelle
finden Sie unter

blaupunkt-ein-
baugeraete.

com/de/koch-
felder.html

n den riesigen Kuchen der alten
Landh&user in den Romanen von
Joanna Trollope und Rosamunde
Pilcher stehen machtige guss-
eiserne Herde. Sie dienen nicht
nur zum Kochen, sondern auch
als permanente Warmespeicher
und sind der Mittelpunkt jeder
Landhauskiche. Mit modernen
Kochfeldern haben sie allenfalls
gemein, dass man darauf kochen
kann, wobei das mit ihrer perma-
nenten, nur schwer zu regelnden
Hitze eine wahre Kunst ist.

Der raumgreifende Luxus
englischer Landhausklichen hat
leider nichts mit der urbanen
Realitat unseres 21. Jahrhunderts
zu tun. Die Knappheit an Wohn-
raum in den Stadten fuhrt auch
zu Knappheit an Kuchenraum.
Die Liebe zum Minimalismus
im Design tut dann noch das
Ilhrige dazu, dass sich Herde
und Kochfelder von heute un-
auffallig in kleine Kichen oder
minimalistisch gestylte offene
Wohnkuchen integrieren mussen.
Moglichst nahtlos in die Arbeits-
platten eingefligte, optisch maxi-
mal reduzierte Hightech-Gerate.

Dezente Technik
Wo auch der Luftraum knapp ist
oder gro3 gewachsene Kdchinnen
und Koéche keine Lust haben, sich
immer wieder beim Topfgucken
die Stirn zu sto3en, Ubernehmen
zunehmend dezente, aber wirk-
same MuldenlUfter die Aufgaben
groBer Dunstabzugshauben. De-
zente Technik, die einen klaren
Blick ermoglicht.

Mittig oder am oberen Rand
des Kochfelds - vorzugsweise in

Kicheninseln — platziert, saugen
sie zuverlassig den Wrasen, also
das beim Kochen entstehende
Gemisch aus Fett und Wasser-
dampf, nach unten ab. Sie fil-
tern ihn und entlassen ihn an
unauffalliger Stelle wieder in die
Raumluft oder beim Abluftver-
fahren ins Freie.

Einfache Reinigung
Die effektiven, leisen Kochfelder
mit integriertem Dunstabzug
von Blaupunkt sind sehr leicht
zu reinigen, indem man einfach
den Metallfettfilter herausnimmt
und in die Spulmaschine steckt.
Muldenlifter ersparen ein kom-
plettes Klchengerat, eben die
Abzugshaube, ohne selbst sicht-
baren Platz zu bendtigen. Blau-
punkt bietet sie nicht nur fur brei-
tere, sondern selbst fur nur 60
Zentimeter breite Kochfelder an.
Ganz genau betrachtet, kann
sich aber naturlich auch bei
einem MuldenlUfter die komple-
xe Technik nicht in Luft auflosen
und wird deshalb unter dem
Kochfeld platziert — weshalb man
eventuell auf die oberste Schub-
lade verzichten muss. Allerdings
gibt es spezielle Muldenlifter von
Blaupunkt, bei denen in Kombi-
nation mit Hacker Schranken der
Schubkasten erhalten bleibt.
Auch sonst besitzen Mulden-
lUfter von Blaupunkt viele Vorteile:
Bewegungs- und Kopffreiheit

MULDENLUFTER — BLAUPUNKT | WORK

beim Kochen, gutes Raumklima
ohne Fettdunst, freier Luftraum
Uber Kochfeld und Arbeitsplatte,
eingesparter Platz bei kleinen
Raumen, flexible Gestaltungs-
moglichkeiten der Kiiche mit frei-
em Ubergang in den Wohnbereich
und eine minimalistische Asthe-
tik, die dem aktuellen Design-
trend maximal entgegenkommt.

Vor allem bieten sie freie
Sicht auf das, worauf es in der
Kiche ankommt: auf unsere Fa-
milie und Freunde, mit denen wir
Zeit verbringen und zusammen
beim gemeinsamen Kochen Spal3
haben ...
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... an der Wand hangen. Vertical Green nennt
sich der neueste Kuchentrend, der Krauter und
Gemuse gleich neben dem Herd wachsen lasst

— immer frisch, nachhaltig und vielfaltig.

TEXT: PETER WURTH

INDOOR FARMS — LIVING | WORK

s wuchert im Wohnzimmer.

E Zimmerpflanzen, wohin das

Auge schaut. Urban Green

ist angesagt. Auf Instagram

lassen sich wahre Dschun-

gel in den heimischen vier Wanden der so-

genannten Plantfluencer bewundern. Und die

Dschungel breiten sich aus. Jetzt ist die Kiche

dran. Was ins Wohnzimmer passt, kann der

Kiche nur recht sein. Nur, dass das lauschige

Grin hier noch eine besondere Funktion be-
kommt: Man kann es essen.

Vertical Farming nennt sich die Idee, die
aus der Kuche einen Garten macht. Gemdise-,
Salat- und Krauteranbau nicht in der Flache,
sondern in der Héhe. Und es funktioniert.
Vom Mini-Gewachshaus fur die Kresse auf
der Fensterbank bis zum wohltemperierten
Brutschrank reichen die Varianten. Die ,Smart
Gardens® haben fantasievolle Namen wie
Greenloop, Our Greenery oder Urbanhive, die
alle ihren Zweck andeuten: eine kleine griine
Revolution neben dem Herd.

Optimale Bedingungen

Das Hydroponik-Prinzip ist einfach: Samen
werden in Substrat oder Pads in kleine
Blumentopfe gebettet und bekommen beste
Wachstumsbedingungen durch optimales
Licht, Dinger in den Pads oder Nahrldsungen,
in denen die Wurzeln hangen. Nach ein paar
Tagen (bei Microgreens) oder Wochen (bei
Salat) kann geerntet werden. Ohne Pestizide,
Gentechnik oder Verschmutzungen. Und das
monatelang immer wieder, ohne dass stan-
dig neue Krauter oder Gewdrze wie Korian-
der, Chili, Minze oder Basilikum nachgekauft
werden mussen. Ja sogar Erdbeeren wachsen
mitunter in der eigenen Kiche. Und anders
als im Garten muss man bei hydroponischen
Systemen nicht darauf achten, welche Pflan-
zen nebeneinander stehen.

Die Umsetzung ist mitunter duBerst
raffiniert: Es beginnt bei gestylten Indoor-
Blumenkasten fur vier bis acht Pflanzen mit
integrierten LED-Leuchten. Den grinen Dau-
men ersetzen in den ausgefeilteren Systemen
Apps, die die Sensordaten der Hydrokulturen
analysieren und den Kichengéartnerinnen Be-
scheid sagen, wann gegossen oder gedingt
werden muss. Notfalls per Push-Nachricht
aufs Handy.

DEKORATIV
Der Greenloop macht méchtig Eindruck
an der Wand. Aus einem praktischen Gerat
wird ein echtes Designelement.
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PLATZSPAREND
Urbanhive bringt Pflanzen und
Gemduse in Hangekéasten unter. So
storen sie nicht auf der Arbeitsflache
und sind immer zur Hand.

verschiedene Pflanzen passen in den
wRaumgarten“von Our Greenery —
genug selbst fiir die Gewiirzkollektion
des Lieblingskochs.

Jonas Hulskotter vom Minsteraner Start-up
Urbanhive: ,Es geht uns aber nicht nur darum,
Frisches zu Hause zu produzieren. Wir bieten
auch ein multisensorisches Erlebnis. Es ist
einfach herrlich, jeden Morgen in die Klche zu
kommen und zu sehen, wie sich die Pflanzen
wieder ein bisschen weiterentwickelt haben.
Gerade Kinder sind davon wie gebannt” Bis
zu 15 Pflanzen passen in die Urbanhive-Kas-
ten, die als Dreier-Set an die Wand gehangt
werden und so keinen kostbaren Platz in der
Klche belegen.

Ein besonders &sthetisches und tech-
nisch ausgekligeltes System haben sich die
Grinder des Hamburger Start-ups Green-
loop ausgedacht: Ihr ,Beet” hangt als sich
drehende Scheibe an der Wand und wird so
zum ultimativen Hingucker. 18 verschiedene
Pflanzen fasst das System und jede kann

via App genau das gerade passende Licht
bekommen. Wir konzentrieren uns auf die
Keim- und Wachstumsphase®, sagt David
Burkhardt, einer der Grinder. ,Unsere LED-
Pflanzenwachstumsleuchten decken das
gesamte Lichtspektrum ab, das die Pflanzen
brauchen: WeiB3, Tiefblau und Hyperrot. Wir
kdnnen das Licht fur jede einzelne Pflanze
rotationsabhangig steuern.

Per App wird der QR-Code auf der Ver-
packung der Samen-Pads eingescannt. Das
Programm des Greenloops lauft wochenlang,
weil3 immer genau, welches Licht gerade zur
Wachstumsphase passt und sagt Uber die App
auch den besten Erntezeitpunkt voraus. Eine
Fullung des 4,5-Liter-Tanks in der Ruckwand
reicht ein bis drei Wochen, je nach Pflanzen.
Das Gerat ist serienreif, wird aber noch nicht
verkauft. Die Grunder suchen derzeit noch
nach einem Investor fir die Serienproduktion.

Neue Mdébel fiir die Kiiche

High End ist der ,Raumgarten” von Our Green-
ery, dessen erste Exemplare ausgeliefert
sind und der vor allem auf Familien, Team-
klUchen oder gehobene Restaurants abzielt.
60 Pflanzen finden in dem einen Meter brei-
ten Gewadachsschrank Platz, der sich voll in
eine Kuche integrieren lasst, aber auch ohne
Wasseranschluss als Einzelmobel funktio-
niert. ,Damit lassen sich zwischen sieben
und neun Kilo Krauter und Gemdise ernten®,
sagt Daniel Bosman, der das Start-up zu-
sammen mit seinem Bruder Florian in Berlin
gegrindet hat. ,Wir sind Uberzeugt, dass in
Zukunft mehr und mehr Menschen zu Hause
nachhaltig Lebensmittel anbauen. Wir wirden
uns freuen, wenn die Leute damit einfach ex-
perimentieren und ausprobieren wirden, was

UPPIG
Im dekorativen ,Raumgarten®
von Our Greenery lassen sich jeden
Monat bis zu neun Kilogramm
Krauter und Gemise ernten.

fur ihre BedUrfnisse am besten funktioniert
Zusammen mit Kdchen wie dem Berliner Arne
Anker (,BRIKZ®) arbeitet Our Greenery gerade
an individuellen Pflanzen-Kollektionen, mit
denen man beispielsweise die speziellen Ge-
wirze und Kréuter seines Lieblingsrestaurants
auch in der eigenen Kuche anbauen kann.

Die Vorteile des Vertical Farmings liegen
auf der Hand: Man hat standig gesunde, fri-
sche Krauter, Salat und Gemdise im Haus,
die Samen sind biozertifiziert, Uberhaupt ist
das ganze System okologisch mehr als sinn-
voll, weil Wasser, Energie, Transporte und
Verpackungen eingespart werden. Das ist
aber noch nicht alles. Man muss es ja nicht
gleich ganz so pathetisch ausdriicken wie die
Marketingleute eines Herstellers, die schrei-
ben: ,Der gewohnte Umgang mit heimischem
Grin hat wohltuende Wirkung auf unsere
Seele. Wir wollen die Menschen dazu be-
fahigen, ihr Leben positiv zu verandern:“ Aber
trotzdem gilt: Der Umgang mit den Pflanzen
beruhigt, Kinder werden ein bisschen an die
Natur herangefthrt — und Trendbewusste sind
stylish wirklich up to date.

Weitere Informationen zu den Vertical
Farms finden Sie unter

greenloop.io, urbanhive.de, ourgreenery.com

Fotos: GREENLOOP, URBANHIVE, OUR GREENERY
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Polter, das
Designhotel

ZEITGENOSSISCHES
DESIGN und historische
Architektur verbindet das ,Hotel
Pélter” in Gutersloh, das zur
Brillenmanufaktur ,Markus T¢
gehort. So ungewodhnlich wie die
Einrichtung ist auch das Kon-
zept. Es verzichtet vollig auf
Servicepersonal und regelt fast

alle§ Uber ein Tablet in den Tabak_Museum
Studios und Appartements.
poelter.de 1,70 METER LANG ist die an-

geblich seinerzeit langste Zigarre
der Welt — zu sehen im Tabak-
und Zigarrenmuseum in Blnde.
BUnde war einst ein Zentrum der
verarbeitenden Tabakindustrie.
Heute kann man die Arbeits-
gerate der Wickelmacher, Roller,
Sortierer, Grafiker und Kisten-
macher im Museum besichtigen
— und so einiges Uber die
Gefahren des Rauchens lernen.

Sehenswe rt! buende.de/museum

Zum 125-jihrigen Jubilium von Hicker Kiichen prisentiert
WORK ein paar ganz besondere Sehenswiirdigkeiten
aus Ostwestfalen, der Heimat unseres Unternehmens.
Vielleicht haben Sie jaanlisslich der Hausmesse
vom 16.-22. September Lust auf eine kleine Stippvisite ...

Museum Nixdorf

HEINZ NIXDORF war einmal so etwas wie der Bill Gates
seiner Zeit. Ein Pionier der Informationstechnologie, der in
Deutschland schon Computer baute, als Gates noch nicht mal
geboren war. Heute erinnert das weltgréf3te Computermuseum
in Paderborn an den avantgardistischen Unternehmer.

hnf.de

Marta Herford

BILBAO in Ostwestfalen: Im Bahnhofsviertel von
Herford hat Frank Gehry ein spektakuldres Museum
gebaut, das an sein legendéres Geb&dude im
Baskenland erinnert. Marta widmet sich der
zeitgendssischen Kunst mit besonderem Blick auf
die Bezlge zu Architektur und Design.
marta-herford.de
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FLITTERLEICHT
Die bunten Gléser, Karaffen
und Vasen von Jytte Correll
fur ,Anna von Lipa“ bringen
Leichtigkeit und Frohlichkeit
auf den Tisch.

SCHNEIDIG
Florian Pichler und Luca
Distler (oben) schmieden

die schonsten Messer

Deutschlands.

125 JAHRE HACKER KUCHEN Jochen Finkemeier schaut in
die Zukunft - MESSERKUNSTLER Schones Scharfes
aus Bayern « GUTE LAUNE AUF DEM TISCH Dekoratives
aus Glas, bunt wie Konfetti - HACKER HAUSMESSE

50

Die pure Inspiration

OPTIMISTISCH
Jochen Finkemeier,
Geschaftsfuhrender

Gesellschafter von Hacker,
freut sich auf die Zukunft.
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