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Liebe Leserin, lieber Leser,

Sie halten die dritte Ausgabe unseres Kult-Magazins in Thren Héinden.
Klammerth ist Kult. Seit 1840. Seit mehr als 180 Jahren ist das
Familienunternehmen im Herzen von Graz bestrebt, seinen Kunden
Tisch- und Kochkultur in all ihrer Vielfalt niiher zu bringen. Es gibt so
unglaublich viele Aspekte, die beleuchtet werden kénnen. In unserem
neuen Magazin wird ein Teil davon angesprochen.

So erfahren Sie interessante Details zur Geschichte des Bestecks, das
lange Zeit so wertvoll war, dass man es am Korper mit sich trug. Zu

einem festlich gedeckten Tisch gehéren auch Blumen. Im Trend liegen
bunt gemischte Blumenarrangements, die mit Grisern und Kriautern
aufgepeppt werden. Wie man Lebensmittel ganzheitlich und oft mit wenig
Aufwand verarbeiten kann, verrit uns der mit vier Hauben gekronte Koch
und Gastgeber Richard Rauch.

Die Steiermark ist eine Genussregion. Es ist immer wieder erstaunlich,
welche exotischen Produkte aus der Steiermark kommen. Ich denke dabei
an Soja- und Lupinen-Sauce, Reis, Quinoa, Safran und an Garnelen, die
hier in der Region geziichtet werden. In dieser Ausgabe gibt es zudem
wieder einige Rezepte zum Nachkochen.

Viele Leser sind bereits gespannt, wie die Geschichte von Klammerth
weitergeht. Mein Vater hat Wochen im Archiv verbracht und berichtet iiber
den k. u. k. Hoflieferanten. Klammerth belieferte das Kaiserhaus in der
Grazer Burg und auch in der Kaiservilla in Bad Ischl. Staunen Sie iiber das
Who is who der Klammerth-Kunden.

Viel Freude beim Lesen wiinscht Thre

Martina Weinhandl

Geschiftsfithrerin
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Klammerth ist die
erste Adresse in Osterreich
fiir Tisch- und Kochkultur.

—
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KLAMMERTH-GESCHICHTEN

Zeitlos und schon

30 JAHRE LANG GEHORT WALTRAUD
SUSCHNIGG NUN SCHON ZUM TEAM DER
STILBERATERINNEN BEI KLAMMERTH.

<
Thre
Begeisterung
fiir Tisch-
kultur und
schone
Accessoires
fiir ein
gemiitliches
Zuhause
geben
Martina
und Martin
Weinhandl
gerne an
Mitarbeiter
und Kunden
weiter.
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Uber wertoolle

Gieschenke freut man sich
ein Leben lang. Dazu
gehort auch ein zeitlos
schones Besteck.”

Traumjob bei Klammerth

Schones Besteck hat es Waltraud
Suschnigg angetan. Und das seit

30 Jahren. Als sie damals ihrer grofien
Liebe von Eibiswald nach Graz folgte,
stellte sie sich bei Klammerth vor und
bekam gleich ihren Traumjob. ,,Das
stilvolle Geschiift mit all seinen wunder-
schonen Produkten hat mich von Anfang

an begeistert®, erinnert sich die 60-Jéhrige.

sWaltraud passt mit ihrer Erfahrung,
Ruhe, Gelassenheit und Motivation
perfekt ins Team®, streut ihr Geschiifts-
fithrerin Martina Weinhandl, deren Vater
Siegfried Nagl die Mitarbeiterin eingestellt
hat, Rosen. Waltraud Suschnigg denkt
gerne an ihre ersten Jahre bei Klammerth
zuriick. Eine Besonderheit war damals
der Besteck-Sammelpass, der heute noch

Waltraud Suschnigg

in elektronischer Form existiert. ,Eine
tolle Erfindung!®, ist die langjihrige
Mitarbeiterin iiberzeugt.

Gesammelt wird zeitlos schones Besteck -
versilbert oder in Silber. ,Mit einem
Geburtsloffel beginnt meistens die
Sammlung®, berichtet die Stilberaterin.
Auf diesem sind Geburtsdatum, Gewicht
und Grofie eines Neugeborenen eingra-
viert. Nach und nach schenken Taufpate,
Eltern oder GroReltern Teile fiir das
Besteck - inklusive Kinder- und Vorlege-
besteck. Bis zur Volljihrigkeit ist die
wertvolle Sammlung komplett. , Is ist ein
schones Gefiihl, Generationen zu beglei-
ten®, sagt Waltraud Suschnigg, die auch
fiir ihr Patenkind Besteck sammelt. Wird
sie zum Essen eingeladen, erfreut sie sich

jedes Mal an Messer, Gabel, Loflel und Co.
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Klammerth wird
K. u. k. Hotheferant

JOHANN KARL KLAMMERTH JUN. SUCHTE 1883 UM

DEN HOFLIEFERANTENTITEL AN. ANLASS DAFUR
DURFTE DIE BELIEFERUNG DER GRAZER BURG MIT
GLAS- UND PORZELLANWAREN GEWESEN SEIN.

1. Steirische Landesausstellung

1883 fand in Graz die ,,Culturhistorische
Ausstellung® statt. Gerhard Marauschek,
langjihriger Leiter des Grazer Stadt-
archivs, bezeichnete diese in einem
Artikel als ,,erste steirische Landesaus-
stellung®. Die Schau in der alten Grazer
Industrichalle - diese wurde im 2. Welt-
krieg zerstort — war eine Veranstaltung
der besonderen Art. Zum einen wurde
das 600-Jahr-Jubilium der Habsburger
Regierung iiber die Steiermark gefeiert.
Zum anderen war die Schau eine
Industrie-, Landwirtschafts- und Garten-
bauausstellung. Mehr als 500 Aussteller
prisentierten damals rund 7.000 Aus-
stellungsstiicke. Die Eroflnung fand am
2. Juli 1883 statt. Zu den Hohepunkten
gehorte unter anderem ein Hoflager in
der kaiserlich-koniglichen Burg. Das dort
verwendete Glas und Porzellan stammte
von Johann Karl Klammerth. Der Unter-
nchmer rithmte sich damit, den Kaiser,
der personlich in Graz weilte, mit seinen
Waren beliefert zu haben.

Kaiser war Kunde bei Klammerth

Im Dezember 1883 wurde schliefilich

J. K. Klammerth offiziell zum k. u. k. Hof-
lieferanten ernannt. Die Original-
urkunde ist nicht erhalten. Es gibt

aber cine Abschrift, die belegt, dass

J. K. Klammerth ,,durch die Gnade
Seiner Majestiit dem allergniidigsten
Kaiser mittels Dekret vom 80. Dezember
1883 des Obersthofmeisteramtes die Aus-
zeichnung des Titels eines k. u. k. Hoflie-
feranten fir langjihrige hochst-
befriedigende Lieferungen fiir

Sr. Majestit k. k. Burg in Graz verlichen
wird®. Die Liste der erlauchten Kunden
war in dieser Zeit sehr lang. Dank der
Aufzeichnung eines ehemaligen
Geschiiftsleiters sind einige namentlich
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bekannt. Unter anderem wurde Porzellan
nicht nur in die Grazer Burg, sondern
auch in die kaiserliche Villa nach

Bad Ischl geliefert. Nachdem der Kaiser
tatsiichlich ein Kunde von Johann Karl
Klammerth war, gehorte der Unternch-
mer in der Tat zum exklusiven Kreis

der Hoflieferanten.

Adel kaufte Porzellan in Graz

Auch in den Jagdschlossern in Miirzsteg
und Mayerling gab es Porzellan aus dem
Hause Klammerth. Weiters waren Erz-
herzog Karl Ludwig und Kronprinzessin
Stefanie Kunden des Grazer Familien-
unternchmens. Die Fiirsten Kinsky
kauften hier ein und Barone sowie
Kommerzialrite nahmen Teeservice,
Vasen und Glaswaren mit nach Hause.
Der ,,Groffiirst Michael Nikolajewitsch
von Russland® und der ,,Herzog de la
Grazia“ finden sich ebenso auf der
Kundenliste wie die Fiirstin Windisch-
griitz und der Graf Thun-Hohenstein.
Zudem verfiigte das ,,Corpskommando
Graz” tiber Ware aus dem Hause
Klammerth und auch das ,Neue Wiener
Rathaus” wurde beliefert.

Hochbliite von Klammerth

Der Erfolg war grof3, die Geschiifte liefen
gul. Es wurde fleiffig umgebaut und
erweitert. Johann Karl Klammerth hatte
das Geschiift seines Vaters nicht nur
tibernommen und weitergefiihrt,
sondern auch zu einer unglaublichen
Bliite gebracht. Wichtige Porzellanmanu-
fakturen wie Chodau und Schlaggenwald
vertriecben ihre Produkte hauptsichlich
tiber Klammerth. Glas und Porzellan in
bester Qualitit wurden an Kunden in den
hochsten Kreisen verkauft. Der Titel des
k. u. k. Hoflieferanten war Goldes wert.
Er war zum einen ein Garant fur erst-

>
Siegfried
Nagl vertieft
sich gerne
in die
interessante
Firmen-
geschichte.
Auf dem
Bild im
Hintergrund
ist
Johann Karl
Klammerth
jun.
verewigt.
Er war
k. u. k.
Hoflieferant
und feierte
mit dem
Unternehmen
grofde
Erfolge.
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~DER KAISER WAR
EIN BEGEISTERTER
KUNDE VON
KLAMMERTH, DAS
UNTERNEHMEN SOMIT
EIN KLASSISCHER
HOFLIEFERANT.”

Siegfried Nagl

klassige Produkte in hichster Qualitiit
und sorgte zum anderen fiir den wirt-
schaftlichen Erfolg des Unternehmens.

Wende in der Firmengeschichte

Karl Klammerth, der 1877 in Graz ge-
boren wurde, trat 1897 in die Firma seines
Vaters ein. 1901 erweiterte Johann Karl
Klammerth den Glas- und Porzellan-
handel in der Herrengasse um einen
Engroshandel in der Griesgasse 18.

Karl Klammerth wurde zum Prokuristen
ernannt und tibernahm 1915 das
Geschiift. Der Hoflieferantentitel, der

mit dem Riickzug Johann Karls aus dem
Geschilft erloschen war, wurde auch Karl
Klammerth verlichen. Karl war jedoch kein
grofler Erfolg vergonnt. Er starb 1916, als
Todesursache wird eine ,,Neubildung® -
vermutlich Krebs - genannt. Es gab auch
Geschichten, dass er bei einem Einsatz im
Rettungswagen ums Leben gekommen
sei. Sein tief getroffener Vater Johann
Karl kehrte wieder ins Geschéift zuriick.
Zu diesem Zeitpunkt war er 72 Jahre alt

UNTERNEHMENSGESCHICHTE

und mit der Leitung der beiden Betriebe
iiberfordert. 1917 verkaufte er das
Unternehmen in der Herrengasse sowie
das Engrosgeschift in der Griesgasse

an I'ranz Schonbauer und Josef Hahn,
einen seiner éltesten Mitarbeiter. Diese
iibernahmen fiir einige Jahre gemeinsam
die Verantwortung fiir die Betriebe.

Familienzweig ausgestorben

Johann Karl Klammerth lebte weiterhin
in Graz. Er starb am 12. Februar 1921.
Seine Frau Rosa lebte bis 1934.. Durch
den frithen Tod des Sohnes Karl gab es
fiir Klammerth keinen Nachfolger mehr.
Die Geschicke der Firma lagen nun in
den Héanden der beiden Geschiiftsleute
Franz Schonbauer und Josef Hahn.
Schonbauer besald bereits drei weilere
Firmen, Hahn kannte das Unternchmen
als langjéihriger Mitarbeiter in- und
auswendig.

Im nichsten kult steht die Geschichte
des Unternehmens von 1917 bis nach
dem 2. Weltkrieg im FFokus.

KULT #3 11
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JULIAS LIEBLINGSREZEPT

Kultspeise hat
immer Saison.
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EIN BEEF TATAR SCHMECKT IMMER. DAVON
IST FAMILIE WEINHANDL VON KLAMMERTH
UBERZEUGT. AUCH TOCHTER JULIA
BEREITET DIE SPEZIALITAT GERNE ZU.

Rosti und Beef
Tatar harmonieren
geschmacklich.
Julia Weinhandl
verrit ihr
Geheimnis fur
perfekt geformtes
Beef Tatar. Sie
benutzt einen
Dessertring, in
den das Fleisch
eingefiillt wird.
Entfernt man den
Ring, steht ein
kunstvoll gebauter
Beef Tatar-Turm
auf dem Teller.

Qualitiitsfleisch ist reich an Vitaminen

Hochwertiges Rinderfleisch, das Familie Weinhandl bei Rinner,
dem Fleischhauer ihres Vertrauens einkauft, beinhaltet Vitamine
sowie Proteine und macht es daher wertvoll. Der Name der
Spezialitiit ist eine Anlehnung an die Tataren. Von ihnen wurde
berichtet, dass sie das Fleisch unter den Sattel legten und

weich ritten. ,,In unserer Familie gehort Beef Tatar zu einer der
Lieblingsspeisen®, betont Julia Weinhandl. Hier ist ihr Rezept.

Beef Tatar mit Triiffelmayo*

ALS VORSPEISE

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
I

200 g Rinderfilet

je 1Essloffel fein gehackte
Schalotten, Essiggurken

und Kapern

4 Essloffel Kresse

1 Messerspitze Paprikapulver
1 Essloffel Ketchup

1 Essloffel scharfer Senf

FUR DIE TRUFFELMAYONNAISE:

3 Eidotter

1 Essloffel Bouillon

1 Essloffel Senf

2 Essloffel Triiffelol
10 g schwarze Triiffel
50 g Sevruga-Kaviar
Chilipulver

1 Spritzer Weinessig
250 g geklarte Butter
I

FUR DIE ROSTI:

2 grof3e, mehlige Kartoffeln
Salz, Pfeffer, Muskat
Olivendl

ZUBEREITUNG

s Flir die ROsti die
Kartoffeln grob reiben und
auspressen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen und in
der Pfanne mit Olivendl
etwa fiinf Minuten pro Seite
goldgelb braten.

m=mmes Das Rinderfilet mit
einem Fleischwolf zerkleinern
oder einen Tag vorher
einfrieren, damit sich das
Fleisch leichter wiirfeln lasst.
Mit den restlichen Zutaten
vermengen.

== Die Dotter fiir

die Mayonnaise mit den
Gewiirzen verriihren und mit
geklarter, lauwarmer Butter
im Wasserbad aufmixen.

Wie bei einer Torte auf das
Beef Tatar aufstreichen.

Mit Kaviar, Triiffeln und
Kresse garnieren.

* REZEPT AUS: GENUSS IST JEDE SUNDE WERT, HERBERT SCHMIDHOFER, DIE LIEBE ZUM KOCHEN,

VERLAG STYRIA MULTI MEDIA MEN GMBH & CO KG, 2015
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SILBER

Ww'\lzv.rob!)eberking.com

Messer, Gabel, Loffel im Lauf der Geschichte

Der Loffel taucht als das ilteste Utensil, das
ausschlieflich zum Essen verwendet wurde, bereits
in der romischen Kultur auf. Auch Messer gehoren zu
den iltesten Werkzeugen der Menschheitsgeschichte,
wobei Tafelmesser zum ausschlieRlichen Gebrauch
als Esswerkzeug erst im Mittelalter eingefiihrt wurden.
Die Gabel hingegen ist vergleichsweise jung. Ihre
Entwicklung begann als zweizinkiges Gerit im

4. Jahrhundert in der byzantinischen Kultur. Sie

kam iiber Venedig nach Mitteleuropa. Ein dreiteiliges
Besteckset zu besitzen, war bis ins 17. Jahrhundert
hinein dufierst selten. ,,Im 19. Jahrhundert entwi-
ckelten die Englinder eine ganze Reihe von Tisch-
besteck, das in Deutschland zu der Zeit noch vollig
unbekannt war. Dazu gehorten das Brotmesser oder
Kinderbesteck. Bei uns werden Kinderbestecke in
Sterlingsilber gefertigt. Verschiedene Muster machen
sie zum beliebten Geschenk zur Geburt.

Heutzutage hat sich die Entwicklung neuer Besteck-
formen etwas verlangsamt. Trolzdem gibt

es immer wieder sehr interessante Gourmet-
Serviervorlegeteile wie etwa das Parmesan- oder

das Tomaten- und das Austernmesser®, weifd

Dr. Karolina Stefanski, Silberbotschafterin der
Robbe & Berking Silbermanufaktur zu berichten.
Das Unternehmen wurde 1874 in Flensburg
gegriindel und feiert 2024 sein 150-jdhriges
Firmenjubildum. Die Silbermanufaktur ist ein

reines Familienunternehmen und wird in der
5. Generalion von Oliver Berking gefiihrt.

Immer wieder neu erfundenes Design

Besteck ist in seinem Erscheinen nicht in Stein
gegossen, auch wenn die Grundform immer gleich
bleibt. So war der Loéflel anfangs einfach der hohlen
Hand nachempfunden. Der runde "Teil des 1éflels,
die Laffe (Mittelhochdeutsch), bedeutet nichts
anderes als Lippe. Dorthin wird der Inhalt des
Loffels ndmlich transportiert. Vom einfachen Holz-
instrument wurde er immer weiter entwickelt hin
zum filigranen Esswerkzeug. Die Gabel bestand
einst aus nur zwei Zinken und auch das Messer
wurde aus einem simplen Werkzeug hin zum
eleganten Tafelmesser entwickelt. ,Der Reiz eines
neuen Designs von Besteck liegt in der Leidenschaft
und der Kreativitit. Ein neues Design schaflt auch
ein einzigartliges kreatives Erlebnis — nicht nur

[tir den Designer, sondern auch fiir jene, die das
Objekt verwenden. Das Design kann viel dazu
beitragen, ein unvergessliches Erlebnis zu
erzeugen®, ist Stefanski sicher.

Traditionelle Technik, moderne Verwendung

Die Kunst, Silber zu schmelzen und zu bearbeiten
gehort mit zu den dltesten Metallhandwerken.
Tatséiichlich wurden in Europa bereits im fiinften
Jahrtausend vor Christus Gold und Silber kunstvoll
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Tipps:

e Silberbesteck will
verwendet werden. Liegt das
Tafelsilber zu lange unbenutzt im
Schrank, verfarbt es sich schwarz.
Luftfeuchtigkeit beschleunigt das
Anlaufen, ebenso Hautfett.
Silberbesteck deswegen mit
gewaschenen Handen angreifen.
Mit einem Baumwolltuch und
etwas Silberpolitur wird
Angelaufenes gereinigt.

© ANDREAS ADAMS PHOTOGRAPHY

HISTORIE DES ESSBESTECKS

= Eine milde, ph-neutrale ~Robbe & Berking ist es

Spiilmittelseife geniigt, um

Tafelsilber zu reinigen. g > [ UN gC)]l, 82.12 en el’(geyl en Lgti ]

Anschlieffend werden die
guten Stiicke einfach mit einem

B eiehen Tuch abgstrocknet zu entwickeln, der tiber

—— Wenn das Silberbesteck Generationen wetterlebt.”
langere Zeit nicht verwendet wird,
wird es am besten in einem Filz-

Silbertuch aufbewahrt.

© THOMAS BACH

Dr. Karolina Stefanski
Silberbotschafterin
von Robbe & Berking

verarbeitet. Tafelsilber gibt es seit dem frithen
17. Jahrhundert. Das erste vollstindige Tafel-
silber-Set des Abendlandes wurde 1615 von
Goldschmied David Altenstetter in Augsburg
gefertigt. ,Wir fertigen die Bestecke und Silber-
waren unter Verwendung alter Techniken in
Kombination mit modernen. Teilweise wird
bei uns noch mit Werkzeugen aus dem

19. Jahrhundert gearbeitet”, erziihlt Stefanski.
Silber hat neben seiner einzigartigen Optik
noch cine herausragende Eigenschaft, die das
Material so besonders geeignet fiir die Verwen-
dung in der Besteckherstellung macht: Es ist
antibakteriell. ,Silber wehrt die Ansammlung
von Bakterienzellen ab und verhindert ihr
Uberleben oder Gedeihen. Essen mit Silber-
besteck fordert also die Gesundheit. Silber ist
ungiftig und enthiilt keine schiidlichen Zusatz-
stoffe”, weild Stefanski. Silberbesteck wird oft
als Familienerbstiick von Generation zu
Generation weitergegeben. Altes Tafelsilber
liisst sich hervorragend mit zeitgendossischen
Tellern oder Glisern kombinieren. Gerade in
Zeiten des kurzlebigen Massenkonsums sind
Objekte mit Geschichte und Vergangenheit
etwas Besonderes. Stefanski empfichlt,
Silberbesteck fiir den tiglichen Gebrauch zu
verwenden. Unbenutztes Silberbesteck édrgert
sich nimlich buchstiiblich ,,schwarz”.
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Tischkultur wird
grold geschrieben

KLAMMERTH VERMITTELT SEIT JAHRZEHNTEN
TISCHKULTUR. DIESE HAT AUCH IN DER FAMILIE
WEINHANDL EINEN HOHEN STELLENWERT. KULT

BAT MARTINA WEINHANDL ZUM INTERVIEW.

KULT #3
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Wie wichtig ist im Hause Weinhandl

das Thema Tischkultur? Worauf wird
besonderes Augenmerk gelegt?
Tischkultur passt sich der jeweiligen Zeit
an. Dennoch gibt es ein paar Themen,
die uns als Eltern wichtig sind. Dazu
gehoren beispielsweise gerade zu sitzen
und die Ellenbogen nicht auf dem Tisch
abzustiitzen. Wichtig ist uns auch eine
warme Mahlzeit am Tag,.

Wie geht Thre Familie mit dem Thema
Handy beim Essen um?

IFiir mich als Unternehmerin, Hausfrau
und Mutter ist Zeit ein wertvolles Gut.
Mein Mann, unsere beiden Kinder und
ich geniefien die gemeinsamen Mahl-
zeiten. Es gibt keine Handys auf dem
Tisch und wenn es withrend des Essens
liutet, wird nicht abgehoben.

Wird mit dem Essen gewartet, bis alle zu
essen und zu trinken haben?

Ja. Erst wenn die Speisen auf dem Tisch
stehen und alle Platz genommen haben,
wird gemeinsam zu Essen begonnen.

Kinder langweilen sich oft bei Tisch.

Was ist erlaubt, was ein No-Go?

Wenn wir Besuch haben und nach dem
Essen plaudern, fragen die Kinder, ob sie
aufstchen diirfen. Wichtig ist uns auch
das Thema Nachhaltigkeit. Der "Teller
sollte leer sein. Sprich, die Kinder
nchmen kleine Portionen und holen einen
Nachschlag, wenn sie noch hungrig sind.
Wir vermitteln Wissen und Werte, die uns
wichtig sind und fordern die Fihigkeiten
unserer Kinder. Fiir berufstitige Eltern
ist das oft gar nicht so einfach. Doch mit
Wille und Disziplin ist alles zu schaffen.

© P. RIEDLER/PHOTOWORKERS.AT (2)
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TISCHKULTUR

Gibt es bei Thnen zu Hause Rituale beim

gemeinsamen Essen?

Einmal in der Woche kommt meine Oma
zum Essen. Gemeinsam sprechen wir ein
Tischgebet oder machen zumindest ein

Kreuzzeichen. . I/I/eTt(j, Cli(j l'Ch

Klammerth ist Kult. Seit 184.0. Wie

wichtig sind traditionelle Werte? oon nme ine n

Sie sind sehr wichtig. Unser Familien-

unternchmen vermittelt seit mehr als (} 1C ‘)/36 l t ern

180 Jahren Tischkultur. Wir sind seit

jeher bestrebt, unseren Kunden beein- m i tbe ]{()7727726 n

druckende Momente in einem schonen

Ambiente zu vermitteln. Zudem stehen h b 0 Op b 0 0 h
wir und unser engagiertes Team ihnen a C’ é €1
mit Rat und Tat sowie mit kreativen

Ideen zur Seite. g‘erne ZU@itCT. N

Klammerth begeistert Menschen. Mit Martina Weinhandl
Genuss. Mit Stil. Mit Leidenschaft. LAM D,

Das ist unsere Mission, die wir seit o Y
Jahrzehnten erfolgreich erfiillen.

Vielen Dank fiir das Gespriich.

FOLGEN SIE UNS AUF @@ ©®

Tipps:

Stoff-
servietten sollen
beniitzt werden. Sie
liegen beim Essen
auf dem Schof3. Vor
dem Trinken tupft
man sich mit der
Serviette den

Mund ab.

—— Der
Brotteller mit dem
Buttermesser steht
immer links neben
dem Speiseteller.
Dieser Teller sollte
auch dort stehen
bleiben. Vom Brot
wird nicht abge-
bissen. Es wird in
kleine Stiicke
gebrochen.

Martina Weinhandls
Grofivater, Siegfried
Nagl senior, sagte
immer: ,Alles, was
mit der Gabel ge-
teilt werden kann,
wird nicht mit dem
Messer geschnitten.

JACOUARD
FRANCAIS

KULT #3 19



*‘"“CHATEAU
SEPTFONTAINES

—-_;-'— Collection

ELEGANTE HOMMAGE AN
EIN STILVOLLES ERBE

Chiteau Septfontaines gelingt es, klassisches Art Déco-Design mit moderner Opulenz zu verbinden.
Das einzigartige Relief entsteht durch unsere eigens entwickelte innovative Dekortechnik. Zusammen
mit moderner matter Optik auf Premium Bone Porcelain und feinstem Inglasur Goldfilet haben wir eine
Premium-Kollektion erschaften, die selbst die anspruchsvollsten Kunden beeindruckt. Ein zeitgemifer

Klassiker fiir gechobene Anldsse, Dining-Momente und besondere Feierlichkeiten.

N

2 Creating Villeroy & Boch
YEARS Homes s

Signatare

villeroyboch.com
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Das
modulare
System von
DATUM
bietet
Funk-
tionalitit
gepaart mit
moderner
Flexibilitit.
Das Ganze
verbunden
durch eine
klare
Design-
sprache
macht das
Service
schon heute
ZUu einem
zeitgemiifien
Klassiker.

i

FURSTENBERG

1747

Funktionalitat

MIT DEM INTERNATIONAL TATIGEN
ARCHITEKTUR- UND DESIGNBURO
FOSTER + PARTNERS
KREIERTE DIE PORZELLANMANUFAKTUR
FURSTENBERG DIE SERIE DATUM.

Bei der Kreation von DATUM bestand
die Grundidee des Designerteams von
Foster + Partners darin, Bezichungen zwi-
schen den Teilen einer Geschirrkollektion
zu untersuchen und ein effizientes
Zusammenspiel aller Teile zu erreichen.
I's entstand eine Service-Geometrie, die
es in der priizisen Ausfiihrung durch
Fiirstenberg erlaubt, vielfiltige Nutzungs-
moglichkeiten und einzigartige Stapelbar-
keit zu bieten. Durch millimetergenaue
Radien und feinste Stufungen an den
Unterseiten macht DATUM ein Stapeln
in fiinf unterschiedlichen Geschirr-
gruppen moglich. So kann man zum
Beispiel die Teller der Kollektion
cinwandfrei als Deckel der Schiisseln
verwenden, um Speisen warmzuhalten
oder sie fiir spiter im Kiihlschrank auf-
zubewahren. Der individuellen Einsetz-
barkeit der einzelnen DATUM-Elemente
ist keine Grenze geselzt.

Funktionale Geometrie

Weil gerade Geometrien und rechte
Winkel bei der Porzellanherstellung
dufderst schwer zu erreichen sind, zithlt
DATUM zu einem der Beispiele fiir die

r,
ey

grole Expertise der Traditionsmanufaktur
Fiirstenberg. Die passionierten Modell-
bauer der Porzellaninstitution haben das
Unmogliche moglich gemacht und das
Ergebnis ist einzigartig. Anspruchsvolles
Design aus dem Hause Foster + Partners
in Kombination mit der hochwertigen
Handarbeit, dem Know-how und der
hochsten Verarbeitungspriizision von
Fiirstenberg haben ein wahres Meister-
werk hervorgebracht. Einen modernen
Klassiker, bestehend aus praktikabler
Effizienz und zeitloser Asthetik: DATUM.

Zeitloses Weifd

Die Porzellanserie DATUM ist in
zweierlei Weif$-Varianten erhiltlich.
Zum einen in klassisch glinzender
Glasur, zum anderen in einer aufden
matten und satinierten Ausfiihrung.
Vor allem der Kontrast zwischen
glinzendem und mattem Weild bringt
die Klarheit und die Reflektivitiit des
Materials Porzellan eindrucksvoll zum
Ausdruck. Wie man es auch dreht und
wendet: DATUM ist ein Zugewinn fiir

jede Tafel, jeden Schrank und ganz

besonders fiir jedes Auge.
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KLAMMERTH-GESCHICHTEN

Interessant & bereichernd

REBECCA EDER IST DER ERSTE LEHRLING
BEI KLAMMERTH, DER EINE DOPPELLEHRE ZUR
EINZELHANDELS- UND BUROKAUFFRAU MACHT.
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, Die Arbeit mit Kunden
st etn bisschen mit der
Arbeit eines Detektios
vergleichbar. Ich muss

zundichst thren Geschmack
herausfinden.”

Rebecca Eder

Mutter war Gliicksbotin

Thre Lehrstelle verdankt Rebecca

Eder ihrer Mutter, die eine Anzeige im
Schaufenster von Klammerth entdeckt
hatte. Das Traditionsunternechmen war
auf der Suche nach cinem Lehrling.
Rebecca stellte sich bei der Geschiifts-
fiihrung vor und vereinbarte einen
Schnuppertag. ,,Dieser machte mir so viel
Spald, dass ich gleich anfing®, erinnert
sich die 16-Jihrige. Zunichst wollte sie
Einzelhandelskauffrau lernen. Thre Chefin
Martina Weinhandl riet ihr zu einer
Doppellehre. Sie stimmte zu und ist die
Erste, die bei Klammerth eine doppelte
Ausbildung genief3t: ,Ich lerne zwei
Berufe. Zudem ergiinzen sich Einzel-
handels- und Biirokauffrau perfekt.”

)

REBECCA

Team unterstiitzt

,Die Arbeit mit den Kunden ist ein
bisschen mit der Arbeit eines Detektivs
vergleichbar®, sagt die Jugendliche und
schmunzelt. Um Kunden bestmoglich
beraten zu konnen, ist es wichtig heraus-
zufinden, welchen Geschmack sie haben.
Unterstiitzung bekommt sie jederzeit von
ihren Kolleginnen. ,,Das Team ist einfach
toll!*, bekriiftigt die 16-Jéihrige. Die Aus-
bildung dauert vier Jahre. Neben der
praktischen Arbeit driickt sie immer
wieder die Schulbank in Bad Radkersburg
und Feldbach.

Begeisterte Musikerin

In ihrer Freizeit liest Rebececa Eder gerne
Fantasiebiicher und spielt Saxophon bei
einem Musikverein. ,Im Sommer haben
wir viele Auftritte®, berichtet die Steirerin.
Musikalisch umrahmt werden diverse
Feste, Eroffnungen sowie Friih- und
Diammerschoppen. Daneben unternimmt
Rebecca Eder viel mit ihren beiden
jiingeren Geschwistern und Freunden.

Ausbildung, ein wichtiges Anliegen

Seit jeher bildet Klammerth Lehrlinge
aus. ,Wir wollen junge Leute bestmoglich
unterstiitzen und zu tollen Stil- und
Genussberaterinnen ausbilden®, erkliirt
Geschiiftsfithrerin Martina Weinhandl.
Der Familienbetrieb im Herzen von Graz
ist ein sicherer Arbeitgeber und bietet

jungen Midchen und Burschen nach der

Lehre einen Job. ,Engagement, Motiva-
tion und Neugierde sind perfekte Voraus-
setzungen fiir unsere Branche®, betont die
Geschiiftsfithrerin, die sich jederzeit tiber
Bewerbungen freut.
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Ldler
Garten aus
Graz ist seit

vielen Jahren

der Ansprech-

partner, wenn
es um die
florale
Gestaltung
von Festtafeln
und Innen-
riumen geht.
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~Einen Raum oder
eine Festtafel mit
Blumen zum Leben
zu bringen ist
einfach. Den
einzigen Iehler,
den man machen
kann, ist nicht
mit Pflanzen
U verzieren.”

Maria Edler

Faszination Farbe

,Ich war schon als Kind von Blumen

und Pflanzen fasziniert”, erzihlt Maria
Idler. ,,Die Kraft der FFarben, die Vielfalt
der Formen - und das alles im stindigen
Wandel der Jahreszeiten ... Ich habe das
immer schon geliebt.* Den Beruf der
Giirtnerin zu erlernen, war danach ganz
klar die perfekte Entscheidung. ,Ich finde
es immer wieder groRartig, wieviel Freude
man den Menschen mit Pflanzen bereiten
kann®, erklirt sie.

Zu jeder Gelegenheit

Diese IFreude kann, wie Floristin Maria
Edler weifd, bei siimtlichen Anliissen
erweckt werden. Sei es auf Geburtstags-
feiern, zu Gedenk-Anlissen oder einfach
nur rund um ein Dinner. ,,Die Kreativitit
kann bei jeder Gelegenheit voll entfaltet
werden®, sagt sie. Erlaubt ist, was gefillt.
Das konnen immer auch Arrangements
aufierhalb des aktuellen Modetrends

sein. ,Menschen haben eine natiirliche
Verbindung zur Natur und vor allem in
der Stadt wird diese immer mehr gesucht®,
erklirt die Floristik-Expertin. ,,Deshalb
spielt es kaum eine Rolle, welche Pflanzen
den Anlass begleiten. Hauptsache ist, sie
tun es. Ein Esstisch zum Beispiel fiihlt sich
ohne eine Blumenvase einfach leer und

traurig an®, ist sic iberzeugt. Die passenden

Gefifie, wie Vasen, Topfe oder Etageren

runden die blithende Asthetik zusitzlich ab.

Bunt wie das Leben

~Momentan schr in Mode sind, was den
Pflanzenschmuck betriflt, Pastellfarben®,
erklirt Maria Edler. ,,Zum Beispiel Flieder,

R
w
O
(6]
o]
4
i
=
=
O
&
<
-
=)
=
© 4

Schonheit

. Blumen Edler*

MARIA EDLER

Lisianthus, Wicken, Pfingstrosen oder
Eukalyptus werden gerne verwendet®,
geht sie ins Detail. Die Arrangements
reichen dabei von der Blumenampel

iiber das einfache Tischgesteck. Dabei

ist zu beobachten, dass immer ofter der
natiirliche Aspekt in den Vordergrund
tritt. ,Entfernt von streng geordneten
Biedermeier-Konzeplen setzt sich heute
immer mehr der natiirliche ,direkt-von-
der-Wiese-Look® durch®, erkliirt Edler. Das
heil’t: Bunte Mischungen, durchsetzt mit
Grisern und Kriutern in asymmetrischen
Anordnungen, die das Leben selbst
imitieren, liegen immer mehr im Trend.

Erlaubt ist, was gefillt

Farblich sind aulierdem knallige
Kombinationen aus beispiclsweise
Fackellilien, Nadelkissen, Edeldisteln,
Proteas und Pampasgras en vogue. ,Wie
gesagl ... beim Blumenschmuck kann man
die Kreativitit voll ausleben, auch wenn

die Ideen kontrir zu aktuellen Trends sind®,
sagl Maria Edler.

Festliche Klassiker

Der Friihling ist untrennbar mit
Eindriicken des neuen Lebens verbunden.
Frische Diifte und jugendliche Tone

sind aus diesem Grund traditionell
damit synonym. Was im Sommer kriiftig
strahlende Farbvielfalt, geht im Herbst in
wirmere Tone tiber und miindet im
Winter in traditionelle Kombinationen
aus dunklem Griin und Rot.
Individualitit ist allerdings auch, was

die traditionellen Feste im Jahreskreis
betriflt, oberstes Gebot.
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99 lokale
Laolen

Die Steiermark ist viel bunter,
als es auf den ersten Blick
erscheinen mag. Das griine
Herz ist voll mit exotischen
Lebensmitteln, produziert
von innovatioven Menschen.
Mit Uberzeugung, Mut und
Liebe fiir thr Tun beschreiten
sie, aus der Mitte Osterreichs
heraus, neue Wege.
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QUALITAT & REGION

Fernostliche Steiermark

Alles begann mit der Suche nach einer Alternative zu
importierten Produkten. ,Wir haben uns auf die Herstellung
heimischer Wiirzmittel spezialisiert, darunter die Sojasauce und
die Lupinen-Sauce®, erklirt Geschiftsfithrer Peter Troifdinger

jun. vom Unternchmen Fermtastic. Er und seine Schwester

Anna betreiben gemeinsam das Restaurant + Kunsthotel
Malerwinkl in Hatzendorf. Peter Troifdinger jun. hat die Basis-
wiirzsauce aus Siillupinen entwickelt. ,Alle Arbeitsschritte, von
der Ernte der Lupinen bis zur Reifung in Eichenfissern, erfolgen
in der Region. Und so entsteht eine Sauce aus der Steiermark,
die ganz ohne Soja auskommt. ,,Die Vorteile liegen auf der Hand:
regionale Wertschopfung, keine langen Transportwege®, erklért
Peter Troifdinger jun. Er produziert die Saucen, so auch die
Sojasauce, aus dsterreichischen Zutaten in Bio-Qualitit. Fiir sie
wird ein Malz-Sojabohnen-Gemisch zweimal fermentiert, damit
der typische Geschmack entsteht.

Regionale Wertschopfung

Steirische Qualitiit wird auch andernorts gerne gesehen. Die
Bio-Kiirbiskerne fiir das Kiirbiskern-Miso der Luvi Fermente
aus Traunsee etwa stammen aus der Steiermark. ,,Die Paste
fermentiert drei Monate. In der Zeit bauen die Enzyme die
Kiirbiskerne ab, es bildet sich der Umami-Geschmack, der so
typisch ist fiir unser Bio-Kiirbiskernmiso®, berichtet Viktor
Gruber von Luvi Fermente. Gemeinsam mit Lukas Nagl und
Christine Brameshuber werden Bio-Wiirzsaucen und -pasten
erzeugt. Das 'Trio ist Anfang 30, hat sich dem nachhaltigen
Wirtschaften und der regionalen Wertschopfung verschrieben.
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Bei der Fermentation
werden organische Stoffe wie
Weizen- oder Gerstenmalz durch
Bakterien, Enzyme oder Pilze
umgewandelt.

——— Bekannte Beispiele fiir
Fermentation sind Sauerkraut, Miso,
Kase, Tee, Salami oder auch Tabak.

—— Beim Fermentieren
entstehen Vitamine. Fermentierte
Produkte wie Joghurt, Sauerkraut
oder Kefir sind besonders gesund
fiir die Darmflora und wichtig fiir
das Immunsystem.

e ZUM selbst Fermentieren
eignet sich saisonales Gemiise wie
Kraut, Rote Riibe oder Kren. Das
Gemiise wird mit Salz luftdicht in
einem Gefaf verschlossen, damit

es keinen Kontakt zu Sauerstoff
bekommt. Die Fermentation dauert
je nach Temperatur zwischen drei
und sechs Wochen.

© OLGAMAN/SHUTTERSTOCK

© ALTER-EGO/SHUTTERSTOCK



LEIDENSCHAFT | TRADITION | EHRLICHKEIT []Y/XN}/Nl SCHONHEIT

<
Fermentation
macht aus
Sojabohnen,
Kiirbiskernen
und mehr
wiirzige
Zutaten fir
den Gebrauch
in der Kiiche.

>
Die
steirischen
Garnelen
wachsen ohne
Antibiotika
heran. Das
ist gut fiir
Mensch, Tier
und Umwelt.

Die Krebse aus der Tischlerei

»Michis Liebe zum Fliegenfischen war
Ausloser dafiir, dass wir heute absolute
Spitzenerzeugnisse vermarkten. Die ganze
Familie hat am Anfang bis tief in die
Nacht hinein gearbeitet. Heute haben wir
um die 20 Mitarbeiter. Sie sind im Biiro,
im Anlagenbau, in der Instandhaltung,
bei der Verarbeitung und im Verkauf
titig®, berichtet Cornelia Wesonig. Bei
Michi's frische Fische gibt es seit zehn
Jahren Bio-Saibling aus der Gebirgszucht
im Mirzer Oberland. ,,Die hat Michi
urspriinglich als Besatzfische geziichtet.
Vor drei Jahren haben wir mit dem Urban
Fish Farming begonnen.” Dazu wurde
cine aufgelassencTischlerei umgebaut, um
darin die Becken fiir die ,,Meeresfische®
aufzustellen. Die Salzwasserbecken sind
nur mit Mineralien angereichert. Darin
gedeihen Dorade Royal, Branzino oder
Garnelen. Durch die Zucht dieser hoch-
wertigen ,Meeresfische und Krebstiere
in der Steiermark entfillt nicht nur der
lange 'Transport. Auch die Verschmutzung
der Meere wird reduziert. Vor allem die
Garnelenzucht ist in vielerlei Hinsicht
problematisch, da der massive Einsatz.
von Antibiotika die Umwelt belastet.

Fisch und Meeresfriichte
aus der Steiermark

REGIONALE
WERTSCHOPFUNG,
SAUBERES WASSER,
KEINE CHEMIE UND
MEHR TIERWOHL

Nicht so bei den Garnelen aus der Steier-
mark. ,,Besonders stolz sind wir aber auch
auf den Steirer-Lachs. Der wird bei uns
vom Li weg grofdgezogen. Damit sind
wir die einzigen in Osterreich, die Lachs
ziichten. Unsere Lachse kommen im
ciskalten Quellwasser zur Welt, wo sie
auch leben. Sie sind nicht so fett wie
Zuchtlachs. Fiir uns ist wichtig, dass wir
hochwertige Qualitiit liefern und es den
Tieren gut geht®, ist Michi Wesonig stolz.
Erhiltlich sind die Spezialititen online
und auf dem Grazer Bauernmarkt.

Exotisches Getreide mit viel Potenzial

In der Siidoststeiermark gedeiht ein Korn,
das auf den ersten Blick nach hohem
Wasserverbrauch klingt. Reis. ,Das
vermutet man, wenn man Reis hort.
Tatsédchlich bauen wir Trockenreis an,
cine flachwurzelnde Pflanze, die nicht
wesentlich mehr Wasser verbraucht als
beispielsweise Mais®, erkliart Adele Fuchs.
Der ,SteirerREISbyFuchs® wird in Kléch
angebaut und in der dortigen Manufak-
tur der Familie Fuchs verarbeitet. 2010
begann die Familie in der Siidoststeier-
mark damit, das aus Italien stammende
Getreide auf threm Boden anzubauen.
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,Zuerst haben wir nur gelernt. Im vierten
Jahr konnten wir eine kleine Ernte ein-
fahren. Die Versuchsfliche war rund

30 Ar grol®, erinnert sie sich. Heute wird
auf rund 60 Hektar angebaut.

Flache Wurzeln, wenig Wasserverbrauch
LJunser Reis wurzelt 20 bis 25 Zentimeter
tief. Es muss nur die Oberfliche nass sein.
Wir brauchen keine tiberschwemmten
Terrassen, sondern bewiissern ganz nor-
mal®, erkldrt Fuchs. Im Unterschied zum
Nassreis braucht Trockenreis um etwa

70 Prozent weniger Wasser. Im Umkreis
von 20 Kilometern wird der Reis ange-
baut, getrocknet und aufbereitet. Um bes-
te Qualitit und Frische zu gewihrleisten,
wird der Reis vakuumverpackt - einzig-
artig in Osterreich. ,Positiv ist, dass unser
Reis kein Arsen enthélt. Arsen ist wasser-
16slich und wird beim Nassreisanbau
leicht tiber die Pflanzen aufgenommen®,
erklirt Fuchs. Die Manufaktur wurde
2021 eroffnet. Hier wird Reis verarbeitet
und verpackt. Sogar Agrarmarkt Austria
hat sich nach Anbau und Ernte erkundigt:
»Dabei geht es um die Selbstversorgung
im Land. Unser Reis, der auch online
erhiiltlich ist, kann dazu beitragen.”
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~Regionale Wertschopfung,
hochste Qualitiit und das
nachhaltige Wirtschafien
sind fiir den Reisanbau die
wichtigsten Zutaten.”

Adele Fuchs
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xesund und voller Power

Ein weiteres exotisches Lebensmittel, das
in Osterreich kultiviert wird, ist Quinoa.
Die kleinen Samen kommen urspriinglich
aus dem Andenraum und haben es in den
vergangenen Jahren bei uns zu grofier
Beliebtheit gebracht. Das Pseudogetreide
ist besonders reich an Eiweif3, enthiilt
viel Eisen, Folsiure, Magnesium, Zink
und Mangan. Mittlerweile fallen lange
Transportwege und die damit zusammen-
hiingende Umweltbelastung weg. Quinoa
wird niamlich auch in der Steiermark
kultiviert. Angebaut wird es zum Beispiel
von ,Steirer Quinoa“ im stidoststeirischen
Halbenrain.

Auch Safran gedeiht in der Steiermark.
Angebaut wird er von Andrea Diesel,
2021 wurde das Produkt bio-zertifiziert.
Die Ernte des kostbaren Gewdirzes ist mit
einigem Aufwand verbunden, da aus-
schliefilich die Griffel der Bliite getrock-
net Verwendung finden. Fiir ein Gramm
Safran muss Diesel bis zu 200 Bliiten

der Knollenpflanze ernten, die zu den
Krokussen gehort. Safran ist wegen der
miihevollen Ernte von Hand, das teuerste
Gewiirz der Welt.

«

Bezaubernde Bliiten mit
sinnlichem Geheimnis

SAFRAN IST DAS
WERTVOLLSTE GEWURZ
DER WELT. DIE
STEIERMARK IST
SEINE HEIMAT.

Info:

Quinoa vor dem Kochen

unter kaltem Wasser gut waschen. In der
doppelten Menge Wasser etwa 10 Minuten
kochen und anschlieend ziehen lassen,
bis die Kérner weich sind.

e Safran macht den Kuchen gelb.
Das teure Gewiirz hat ein feinherbes Aroma,
farbt intensiv gelb und wird nur dulerst
sparsam verwendet.

——— Garnelen waschen und trocken
tupfen. Den Kopf vom Korper trennen.
Beginnend vom Kopfende den Panzer 16sen
und mit Beinen und Schwanz entfernen. Den
Darm mit einem scharfen Messer freilegen
(nicht zerstoren) und entfernen. Garnele
noch einmal waschen

—— SOjasauce ist vor allem in
Verbindung mit Sushi bekannt. Sie eignet
sich aber auch hervorragend zum Wiirzen
von Speisen und harmoniert besonders
mit Garnelen. Achtung: Sojasauce ist

sehr salzig, was beim Wiirzen beachtet
werden muss.
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Hecht-Biillchen mit Champagner-
Kapuzinerkresseschaum

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

FUR DIE HECHT-BALLCHEN:

150 g Hechtfleisch, ohne Haut

und Graten (ersatzweise Zanderfilet)
1Eigelb

100 g eisgekiihltes Schlagobers

ZUBEREITUNG

Das Hechtfleisch grob wiirfeln und fiir 30 Minuten
einfrieren. Wahrenddessen Wasser in den Dampfgarer einfiillen,
das Garblech mit Backpapier auslegen und erhitzen bis eine
Gartemperatur von 95 °C erreicht ist.

Schalotten und Knoblauch schilen, fein wiirfeln und in

© WMF

ADVERTORIAL

geriebene Muskatnuss
15 g Dill

FUR DEN SCHAUM:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

1TL Mehl 405

250 ml Champagner
300 ml Fischfond

120 ml Schlagobers
Salz, Pfeffer

Saft von V2 Zitrone

4 Msp. Safran

80 g Kapuzinerkresse,
Gartenkresse oder
Brunnenkresse

2 TL Butter

01 Profi Plus Schneebesen
02 Profi Plus Riihrblitz
03 Profi Plus Wender

04 Profi Plus Triiffelreibe

Olivendl anschwitzen, das Mehl zugeben und 1 Minute mitbraten. Mit
Champagner, Fond und Schlagobers abléschen. Mit Salz, Pfeffer und
einem Spritzer Zitronensaft abschmecken, danach um 1/3 einkochen.
Diese Sauce auf 2 kleine Topfe aufteilen. Den einen Teil mit Safran
verfeinern, den anderen Teil im Mixer mit der Kresse sehr fein mixen.
Den angefrorenen Fisch mit dem Eigelb in den Zerkleinerer geben.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, jetzt einige Sekunden mixen,
dann langsam das eiskalte Schlagobers einlaufen lassen. Es sollte jetzt
eine glatte Fischpaste entstehen. Den gehackten Dill zugeben und
nochmals ein paar Sekunden mixen.

Die Masse in den Dampfgarer geben. Dafiir einen kleinen
Behalter mit lauwarmem Wasser und 2 Essl6ffel benutzen. Léffel
anfeuchten, etwas Masse abstechen und gegenlaufig mit den
Essloffeln zu Nocken formen. Auf das Backpapier im Dampfgarer
legen. Deckel schlieBen und 5-7 Minuten garen. Die Nocken mit
dem Finger andriicken, wenn sie sich elastisch anfiihlen und keine
Druckstelle zuriickbleibt sind sie fertig.

05 Profi Plus Knoblauchpresse
06 Profi Plus Schiiler 01 02 03 04 05 06
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Im Laufe
eines Jahres
gibt es
allerhand
zu feiern:
Geburtstag,
Namenstag,
Ostern,
Sonnen-
wende,
Erntedank,
Advent,
Weihnachten
und Neujahr.
Dazu
konnen noch
Firmenfeiern,
Vereinsfeste
oder andere
Anlésse
kommen.
Jedes Fest ist
einzigartig
und wird
dement-
sprechend
liebevoll
und feierlich
vorbereitet.
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FESTE IM JAHRESKREIS

spring

WENN DIE LETZTEN SCHNEEFELDER AUF DEN
HUGELN VERSCHWUNDEN SIND UND FRISCHES
GRUN DIE FLURE IN KRAFTVOLLES LEBEN HULLT,
DANN SPRIESST AUCH IN UNS MENSCHEN NEUE
ENERGIE. WIE DIE ERSTEN BLUMEN BLUHT

UNSER GEMUT AUF.
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Zeit der Lebensfreude

Der Iriihling ist Lebensfreude und eben-
diese kommt in den vielen Festen, die in
dieser Jahreszeit begangen werden, zum
Ausdruck. Ob Ostern, Christi Himmelfahrt
oder Pfingsten — die Feierlichkeiten spiegeln
das Neuerwachen zum Leben der Natur im
Menschen wider.

Danke an Multer und Vater

Der zweite Sonntag im Mai und der
zweite Sonntag im Juni sind jenen
Menschen gewidmet, die uns das Leben
geschenkt haben. Am Muttertag und am
Vatertag wird im ganzen Land Eltern
dafiir gedankt, dass es sie gibt. Duftende
Blumenstridufle — am besten direkt von
der Wiese nebenan gepfliickt — gehoren
zu diesen Ehrentagen genauso wie das
Friihstiick am Bett und das herzhafte
Festlagsessen. Viele Kinder beschenken
Mama und Papa mit neu kreierten
Basteleien - so einzigartig wie sie selbst.

Fiir Korper und Geist

Die im Frithling zu neuem Leben
erwachenden Wiilder und Wiesen sind
nicht nur hiibsch anzuschen. Es spriefien
nun auch Wildkriiuter, die mit ihrem
Duft und Geschmack betéren und in
vielen Fillen der Gesundheit zutriglich
sind. So gelten die noch geschlossenen
Bliiten des Lowenzahns, der markanten
sonnengelben Blume, als Delikatesse,
wenn sie wie Kapern sauer eingelegt

werden. Gibt man ein paar Lowenzahn-
blitter in frisch gepressten Karotlensalt,
so erhilt man ein Getrink mit einer ganz
besonderen Geschmacksnote, das gleich-
zeitig den Stoffwechsel aktiviert. Voraus-
gesetzt, dieser Saft wird auch regelmiifiig
getrunken. Ein besonderer Blickfang sind
Lowenzahnbliiten, die in einer hiibschen
Schale, gefiillt mit Wasser, schwimmen.

Niitzlich und gesund

Auch die gemeine Brennnessel bringt
die Lebensgeister besonders auf Touren.
Thre Blitter eignen sich ganz vorziiglich
als Zutaten fiir viele friithlingsfrische
Gerichte. In Suppen, als Spinat oder

zur Verfeinerung in Reis- und Nudel-
gerichten entfalten sie ihre ganze
Kostlichkeit. Die verschiedenen Teile
der Brennnessel sind reich an Calcium,
Kalium, Magnesium, Vitamin A und C,
Eisen, Silicium und Flavonoiden. Tees
aus den Blittern der Pflanze eignen sich
besonders zur Durchspiilung der Nieren,
Tees aus ihren Wurzeln gelten als
wirksames Kriftigungsmittel. Zu diesen
niitzlichen und wohlschmeckenden
Pflanzen gesellen sich im Friihling noch
cine ganze Reihe weiterer Gewiichse, die
nicht nur dem Auge, sondern auch dem
Korper gut tun. Darunter das Giinse-
bliimchen, die Gundelrebe, der Giersch
oder der Spitzwegerich, um nur einige
zu nennen. Der Friihling ist wirklich eine
vor Leben strotzende Jahreszeit!
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Tipps:

Bunte Blumen oder
Wiesenblumen bringen den
Friihling auf den Tisch. Die Vase
sollte zum gedeckten Tisch
passen und nicht allzu
voluminds sein.

e TisChldufer und Tisch-
sets mit floralen Motiven passen
perfekt zum friihlingshaft ge-
deckten Tisch. Zudem erganzen
Servietten mit lieblichen
Blumenmotiven das Ensemble.

—— Zarte Pastelltone
harmonieren mit jedem
Friihlingstisch. Servietten,
Kerzen, Glaser oder kleine
Tischdekorationen in hellem
Rosa, Griin oder Blau sind ein
toller Blickfang.

s Naturmaterialien und
Keramik erganzen jedes Porzellan.
So kann man als Alternative Brot
und Geback in einem Weiden-
kérbchen oder in einer
Keramikschiissel servieren.
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Nicht im
Korb,
sondern im
attraktiven
Glas kommen
die Ostereier
auf den
Irithstiicks-
tisch.

>
Das Auge isst
immer mit.
Vor-, Haupt-
oder Nach-
speise werden
liebevoll auf
Tellern
angerichtet.

© RIEDEL
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SHOP THE LOOK - SPRING

Mit Leichtigkeit und purer Lebensfreude starten viele in den Friihling, Zart und leicht priisentiert sich auch der
frithlingshaft gedeckte Tisch. Im Mittelpunkt stehen florale Muster auf dem Porzellan, klassische Formen bei
Besteck, Serviettenring und Wasserkrug sowie kleine, stylische Vasen als attraktiver Tischschmuck.

.

\h}’\l«. ROSENTHAL
oy SetO-Ug BRILLANCE
‘! 1 GRAND AIR

GEORG JENSEN
Serviettenring 2er
BERNADOTTE

) ' WMF
t /Z/(/ ' Wasserkaraffe
]{' + 2 Fruchtspiefie

SPRING

PEUGEOT
SAVEURS
Pfeffermiihle
22 ¢cm ROSENTHAL
PARIS CHEF Tiitenvase 9 em weifd
EDELSTAHL MINIATURVASEN
i _,,;E,:-:la
2
2
: z
o g
- 5
G
- T o)
SCANPAN @
Tranchierbrett <
ROSENTHAL H
30x49,5 cm =z
Ltagere 2-tlg. I o
I MAITRE D ROSENTHAL 2
BRILLANCE FLEURS . 5
. Teller flach 18 em o
SAUVAGES i €
BRILLANCE o
GRAND AIR z
E
5 g
\/ 8
i :
z
!
m
ROSENTHAL SAMBONET 3
| I o
Schiissel 18 em II Besteckgarnitur 30-tlg. =
%)
BRILLANCE GRAND AIR - VELVET EDELSTAHL ©
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SHOP THE LOOK - SUMMER

So bunt wie der Sommer ist auch der sommerlich gedeckte Tisch. Farbenfrohes Design sorgt fiir gute Stimmung.
Der Tag kommt den Giisten gleich viel unbeschwerter und frohlicher vor. Bunte Platzsets und Becher ergiinzen
perfekt das sommerliche Vergniigen.

SIEGER BY FURSTENBERG

Champagnerkiihler SIEGER BY FURSTENBERG
FACES Becher The Polar Bears
MATTSATINIERT SIP OF GOLD

o

S ] 2 O]\) SIEGER BY

FURSTENBERG
f ]’l C) Platzteller 32 em Fahne
‘ MY CHINA! PARAISO
[. ()()]i'

SIEGER BY SUMMER
FURSTENBERG iyl

Becher .
T s o
I'he Octopuses e

SIP OF GOLD )
SIEGER BY

FURSTENBERG
Espressotasse
0,08 1 zylindrisch
MY CHINA!
PARAISO

SIEGER BY FURSTENBERG
Teller flach 29 em Fahne
MY CHINA! PARAISO

LEIDENSCHAFT RIYJRIeIY] EHRLICHKEIT | QUALITAT | SCHONHEIT

SIEGER BY SIEGER BY
FURSTENBERG FURSTENBERG g
Becher Pastateller klein E
The Tigers 23 em Fahne E
SIP OF GOLD MY CHINA! :%
W PARAISO &
k| SIEGER BY §
FURSTENBERG 2
SAMBONET Schale XL 26 em %
Besteckgarnitur 80-tlg. zylindrisch %
LINEAR PVD COPPER MY CHINA! PARAISO 5
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FESTE IM JAHRESKREIS

sumimer

SOMMERGESELLSCHAFTEN IM GARTEN HABEN EINE
LANGE TRADITION. SEI ES DIE GRILLEREI IN
KLEINER RUNDE, DIE GEBURTSTAGSFEIER MIT
UNTERHALTUNGSPROGRAMM ODER DAS ELEGANTE
FEST - UBERALL, WO DIE SONNE SCHEINT,
GENIESSEN DIE MENSCHEN DAS
BEISAMMENSEIN UNTER FREIEM HIMMEL.

Tipps:

Gartenfeste sind
sehr beliebt. Geburtstagsfeiern
kénnen etwas legerer sein,
Jubilden festlicher. Fiir die Feier
kann ein bestimmtes Thema

oder eine Farbe als Motto
festgelegt werden.

Das Wetter ist Wochen
vorher nicht kalkulierbar. Daher
muss zur Location eine regen-
sichere Alternative festgelegt
werden.

——— Bevor die Einladungen
ausgesprochen werden, wird
liberlegt, wie viele Gaste

Platz haben.

————— Vor dem Fest werden
Teller, Besteck und Glaser
kontrolliert. Bei Bedarf wird

der Bestand aufgeriistet. Auch #BE CREATIVE

Deko, Beleuchtung fiir die T S
Abendstunden und eventuell . 9

Decken sind wichtig.
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Sommer, Sonne, Gartenparty

Damit withrend der Zusammenkunft alles

so entspannt wie moglich abléuft, gilt
es, sich im Vorfeld Gedanken iiber eine
Handvoll Details zu machen. Zunichst
sollten die Nachbarn iiber die geplante
Party unterrichtet werden. Im Idealfall
lidt man sie zur Feier gleich ein.

Aufjedes Wetter vorbereiten

Dann ist es wichtig, sich mit dem
Wetter auseinanderzusetzen. Gerade
zur perfekten Gartenparty-Zeit kann
das Wetter schnell umschlagen. Hier
empfichlt es sich, im Vorfeld ein
wasserdichtes Gartenzelt aufzustellen
oder cin gemiitliches Platzerl auf der
iiberdachten Terrasse einzurichten.
Und wenn die schwarzen Wolken
wieder verschwunden sind, kann das
Fest im Freien weitergehen.

Bunte Tafel

Ob clegant, thematisch oder vollig
ungezwungen — zum Lssen und Trinken
bendtigt man Teller, Besteck und Gléser.
Wer kein komplettes Geschirr fiir eine
griflere Gisteschar zu Hause hat, kann
seine Giiste bitten, seinen eigenen Teller,

Besteck und Glas zur Party mitzubringen.

Tischtuch, Deko und Servietten steuert
der Gastgeber bei. So entsteht eine bunt
gemischte und frohliche Tafel.

Sichere Feuerstelle

Alle offenen Feuer wie Griller, Schweden-
feuer oder Feuerschale machen jedes Fest

zu einem besonderen Erlebnis. Wichtig

ist, dass der Standort sicher gewéhlt wird

und immer ein wachsames Auge darauf
geworfen wird.

Musik live oder aus der Dose

Und zu guter Letzt steht die Frage der
Beschallung im Raum. Gespielt wird,
was gefillt. Gastgeber sollten aber
darauf achten, dass Boxen und Laut-
sprecher wetterfest sind. Es ist ratsam,
diese an einem regenfreien Platz
aufzustellen. Engagiert man ein paar
Musiker, sollten auch diese an einem
trockenen Ort spielen. So steht einer
gelungenen Party mit Musik - live oder
aus der Dose — nichts mehr im Weg.
Keinesfalls darf die néichtliche Ruhe
gestort werden. Die Lautstéirke der
Musik wird reduziert oder die Feier
ins Innere verlagert.
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FESTE IM JAHRESKREIS

auiumn

STIMMUNGSVOLL NEBLIGE MORGENSTUNDEN,
TAGE VOLLER LICHT UND GLASKLARER LUFT,
FARBENPRACHT, WILDBRET-ZEIT UND DAS
EINFAHREN DER ERNTE - DAS IST DER HERBST.

Apfelessig:

NATURLICHEN APFELESSIG KANN
MAN SELBST HERSTELLEN.
SO EINFACH GEHT ES:

ZUTATEN

I

Apfelschalen und Kerngehause oder
Apfelstiickchen

2 Essloffel Zucker pro Kilo Apfelreste
Wasser

ZUBEREITUNG

I

Ein groBes Gefafl auskochen und abkiihlen
lassen. Dann zu 4/5 mit unverdorbenen
Apfelresten bzw. Apfelstiickchen befiillen.
Den Zucker dazu geben. Dieser unterstiitzt
den Garungsvorgang. Nun wird das Gefaf3
mit Wasser aufgefiillt, sodass die Apfel
bedeckt sind. AnschlieSend wird das Gefaf3
mit einem sauberen Tuch abgedeckt. In den
ersten Tagen treiben Schalen und Kernge-
hause noch an der Oberflache. Ab und zu
umriihren, um Schimmelbildung zu vermei-
den und die Sauerstoffzufuhr zu erh6hen.
Durch die einsetzende alkoholische Garung
entsteht ein Schaum. Sobald die Friichte
nach unten gesunken sind und der Essig-
geruch intensiv ausgepragt ist, den Roh-
essig durch ein sauberes Tuch abgieflen und
wieder in ein steriles Gefa# fiillen. Abgedeckt
mit einem Tuch fiir vier bis sechs Wochen zu
Apfelessig vergaren lassen. Zuletzt wird der
Essig durch ein feines Sieb gefiltert und in
sterile Flaschen abgefiillt.
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>
Apfelessig
wirkt wahre
Wunder.
Lir kurbelt
den Stofl-
wechsel an
und wird als
Hausmittel
gegen viele
Wehwehchen

eingesetzt.

>
Herbstzeit
ist Wildzeit.
Speziali-
titen mit
Reh, Hirsch,
Fasan,

Hase und Co.

sind bei

Giisten
schr

beliebt.
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DIBBERN

FINE BONE CHINA
MADE IN GERMANY

LEIDENSCHAFT RYJRfIeIY] EHRLICHKEIT | QUALITAT | SCHONHEIT

SILHOUETTE

DESIGN: BODO SPERLEIN, LONDON

WWW.DIBBERN.DE

Bekommlich und gesund

Herbstzeit ist auch Essigzeit. Essig kann
aus verschiedensten Zutaten bestehen.
Hier sind der Fantasie keine Grenzen
geselzL. So gibt es unter anderem
Tomalten-, Zwetschken-, Spargel-,
Quitten- oder Kirschenessig. Ein
Klassiker ist der Apfelessig, der zu jedem
Gericht passt und gerne zum Kochen
verwendet wird. Apfelessig kann einfach
hergestellt werden. Alles, was man dazu
braucht sind Obst, Wasser, saubere
Behiilter, eine geeignete Abdeckung und
ein bisschen Zeit.

Wundermittel Essig

Essig ist ein Lebensmittel, welches schon
von Sumerern, Agyptern, den alten
Griechen und Rémern verwendet wurde.
Im Mittelalter galt er sogar als wahres
Allheilwundermittel - zum Beispiel gegen
die Pest. Apfelessig gilt auch heute noch
als Hausmittel zur Vorbeugung und
Behandlung von Beschwerden. Trinkt
man in der Friih Apfelessig, so wird der
Stoffwechsel angekurbelt. Gleichzeitig
stiirkt das Lebensmittel das Immunsys-
tem und versorgt den Korper mit Vita-
minen, Spurenelementen und Mineral-

stoffen. Essig wirkt antibakteriell und
wird gerne zur Behandlung im Mund und
Rachen cingesetzt. Er regt den Stoff-
wechsel an und wirkt sich positiv aufs
Abnehmen aus. Zum Fiebersenken
wendet Martina Weinhandl bei ihren
Kindern sogenannte Essigpatscherl an.

Beliebtes Fest im Herbst

Erntedank gehort zu einem wichtigen
und beliebten Fest im Herbst. Bunte
Gaben der Natur werden mancherorts
auf Leiterwagen durch den Ort gezogen
und Kirchen geschmiickt. Landwirte
und Hobbygirtner bedanken sich fiir die
reichhaltige Ernte. Bei den Christen sind
Erntedankfeiern seit dem 8. Jahrhundert
nach Christus bekannt.

Wild und Kastanien

In gemiitlicher Runde werden Jagdgesell-
schaften gefeiert. Wildgerichte spielen im
Herbst eine grofie Rolle, viele Wirte laden
zu Hirschbraten, Rehriicken oder Fasan
im Speckmantel ein. Auch Kastanien
haben im Herbst Hochsaison. In der
Siidsteiermark werden entlang der
beliebten Weinstraen Kastanien und
Sturm angeboten.
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SHOP THE LOOK - AUTUMN

Wildgerichte sind im Herbst sehr beliebt. So ist es nicht verwunderlich, dass der herbstlich gedeckte Tisch auf
Motive aus dem Wald zuriickgreift. Ob Biaume auf dem Tischtuch, Waldtiere auf Tischsets oder Naturmaterialien
als Deko auf Serviettenringen - der liebevoll gedeckte Tisch liddt zum gemiitlichen Schmausen ein.

YLIADES
SANDER Serviettenring D4
Serviette 45 x 45 cm grau + gold

coffee LINNEN

p SIEGER BY FURSTENBERG
t }l 6 Champagnerkiihler FACES
SATIN BLACK

y

SAMBONET

Champagnerglas '.__ =) T . : ‘ . ;
schwarz, ' R L SAMBONET

PADERNO BAR Martiniglas schwarz
PADERNO BAR

ROSENTHAL

Bowl 10 em JUNTO
SOFT SHELL

ROSENTHAL
Teller flach 25 em
JUNTO BRONZE BROSTE COPENHAGEN

?’* ,ﬁ 3 ’3{" .‘*F’_ Trinkglas olivgriin D 7,5 H 7 cm
- = HUE MUNDGEBLASEN

-

= E.M = % ROSENTHAL
2 Eﬁ i E w& ~ Teller tief 33 em

\ ‘ _&_» # W -‘ JUNTO SLATE GREY

"

e |
.-l',-"-

SANDER
Tischdecke SKADI

© SAMBONET (2), ROSENTHAL (3), BROSTE COPENHAGEN, SANDER (2), YLIADES , SIEGER BY FURSTENBERG
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SHOP THE LOOK - WINTER
O du frohliche - Weihnachtsstimmung liegt in der Luft! Weihnachtsmusik und -dekoration steigern die
Spannung auf das Fest. Jetzt fehlt nur noch der festlich gedeckte Tisch mit Porzellan im Weihnachtsdesign.
Der Nussknacker ist ein zusitzlicher Blickfang auf dem Festtagstisch.

VILLEROY & BOCH
Teelichthalter Dose 10 x 6 em
TOYS DELIGHT DECORATION

VILLEROY & BOCH
Gobelin Platzset
32x48 cm

TOYS FANTASY

YLIADES
0 0 Serviettenring Palme

griin + rot
SEIFFENER
VOLKSKUNST

Husar griin 37 cm W I N T E R
NUSSKNACKER

BROSTE
COPENHAGEN
Serviette
45 x 45 em weifd
GRACIE

VILLEROY & BOCH
Rotweinkelch, 2-er Set
23,5 cm

TOYS DELIGHT

VILLEROY & BOCH
Schiissel 82 em rot-weifd
TOYS DELIGHT

LY IRETeIT] EHRLICHKEIT | QUALITAT | SCHONHEIT

VILLEROY & BOCH

© BROSTE COPENHAGEN, SAMBONET, YLIADES, SEIFFENER VOLKSKUNST, VILLEROY & BOCH (é)

E Speiseteller 29 em rot

T IoYS DELIGH'T

(&)

%)

E SAMBONET VILLEROY & BOCH
a Besteckgarnitur 80-tlg. Dipset 4-tlg.

w

- DREAM TOYS DELIGHT
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FESTE IM JAHRESKREIS

winter

DIE KALTE JAHRESZEIT GILT ALS DIE
FESTLICHSTE. SO OFT WIE ZU
KEINER ANDEREN ZEIT IM JAHR KOMMEN
ZWISCHEN DEM ERSTEN ADVENT UND SILVESTER
FAMILIEN, FREUNDE UND BEKANNTE ZUSAMMEN,
UM SICH IHRER GESELLSCHAFT ZU ERFREUEN.

Tipps: 1‘ m

Mit einigen Tricks .

bringen sich Weihnachtsmuffel ‘ iy BACKEN IN EMAILLE
in Stimmung. Nachdem es Weih- ’
nachtslieder in verschiedenen
Genres gibt, sollten sie sich jene
Nummern anhdren, die ihrem
Musikgeschmack entsprechen.

e Hier ein holzernes
Schaukelpferd, dort eine
zierliche Glocke aus Porzellan,
am Lampenschirm eine liebevoll
bemalte Kugel, auf dem Tisch
ein Weihnachtskaktus oder
Weihnachtsstern. Wer sein
Zuhause weihnachtlich
dekoriert, kommt leichter

in Weihnachtsstimmung.

Adventskranz und
Adventskalender versetzen in
Weihnachtsstimmung. Kranze
werden gerne selbst gebunden
und kénnen mit zierlichen - 6.. Nd g e malls &
Figuren oder bunten Bandern ST ERREV C
dekoriert werden. Kalender gibt neutral so

es mit verschiedenen Befiillungen.
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Geschiiftiges Treiben

Advent ist eine besondere Zeit im
Jahreskreis. Iis werden fleifdig Koch-
biicher gewilzt, um Festmeniis zu
erstellen, backfreudige Hausfrauen und
-miéinner tauschen Keksrezepte aus.
Kinder ziehen sich in ihre Zimmer zuriick
und packen Mal- und Bastelsachen aus,
um fiir Mama, Papa, Oma und Opa
hiibsche Zeichnungen anzufertigen und
kleine Geschenke zu basteln. Im ganzen
Haus herrscht ein geschiéiftiges Treiben.
Und dann miissen auch noch stimmungs-
volle Weihnachtslieder und -geschichten
ausgewiihlt und geprobt werden.

Liebe geht durch den Magen

Kostliches Essen spielt an den Festtagen
im Winter von jeher eine grofie Rolle.
Besonders die Weihnachtsfeiertage sind
untrennbar mit groflen Familienfestessen
verbunden. Von der kalten Platte iiber die
traditionelle Bratwurst mit Sauerkraut,
vom Karpfen bis hin zum Truthahn mit
kostlicher Fiillung und reichhaltigen
Saucen kommt dabei alles auf den Tisch,
was den Gaumen erfreut. Liebe geht nun
einmal durch den Magen und Weihnach-
ten gilt bekanntlich als Fest der Licbe.

Gemeinsamer Genuss

Auch abseits der grofien Bankette ist
der Winter die Zeit des gemeinsamen
Genusses. Man denke nur an kandierte
Bratipfel am Weihnachtsmarkt oder
Germkndédel mit Vanillesauce nach
der Abfahrt auf der Skihiitte. Von den
Backwaren, die zu den vielen Gelegen-
heiten im Advent und lange iiber den
Jahreswechsel hinaus im gemditlichen
Kreise verspeist werden, ganz zu
schweigen.

Prosit Neujahr

Nach dem Fest ist vor dem Fest. Nach
den Weihnachtsfeiertagen stehen die
Vorbereitungsarbeiten fiir Silvester im
Raum. Klassiker sind Raclette oder
Fondue. Beide Gerichte lassen sich
bequem vorbereiten und withrend
Fleisch- und Gemiisestiicke auf dem
Grill oder im Fonduetopf zubereitet
werden, haben Gastgeber und Giiste
Zeit, um zu plaudern und Spafd zu haben.
Gesellschaftsspiele verkiirzen die Zeit bis
Mitternacht. Nach den Neujahrs-
wiinschen, Anstofden mit einem Glas
Sekt und einem Walzer wird das
Mitternachtsbuffet eréfinet.
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ZUTATEN

FUR DEN TARTEBODEN:

300 g Weizenmehl, 100 g Butter,
80 g Staubzucker, 2 Eier,
1Eigelb, 25 g Vanillezucker

FUR DIE CREME:
150 ml Zitronensaft,

100 g Zucker, 2 Eier, 2 Eigelb,
180 ml Schlagobers, Schale
von 2 Zitronen

FUR DAS BAISER:
3 Eiweif3, 180 g Zucker,
55 ml Wasser

ZUBEREITUNG

Mehl, Butter, Staub-
zucker und Vanillezucker in
einer Schiissel gut vermengen.
Mit einem Mixer auf niedriger
Stufe weiterverarbeiten. Eier
und Eigelb nach und nach
zugeben und riihren, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht.

ADVERTORIAL

© SCANPAN (2)

20-30 Min. in den Kiihlschrank
stellen. Danach Teig ausrollen,
in die eingefettete Pfanne
geben und bis zum Pfannenrand
hochziehen. Bei 170 °C Umluft
15 Min. auf mittlerer Schiene
backen. 30 Min. auskiihlen.

Zitronen abreiben,
mit {ibrigen Zutaten in einer
Schiissel gut verriihren. Masse
auf den Tarteboden giefien und
bei 150 °C Umluft ca. 35 Min.
backen.

Wasser und Zucker
in eine Stielkasserolle geben
und 6-7 Min. bei niedriger Hitze
kécheln lassen. Das Eiweif3 auf
mittlerer Stufe steif schlagen
und das Zuckergemisch in
diinnem Strahl einriihren.

8-10 Min. auf héchster Stufe
steif schlagen. Mit der Baiser-
masse aus dem Spritzbeutel den
Tarteboden dekorieren. Zum
Schluss alles mit einem Flam-
bierbrenner leicht anbraunen.
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FESTE IM JAHRESKREIS

Backen mit Klammerth

KEKSEBACKEN GEHORT ZUR TRADITION
VIELER FAMILIEN IN DER ADVENTSZEIT. AUCH
BEI FAMILIE NAGL. EIN BELIEBTES REZEPT
SIND NUSSBUSSERL, DIE OMA ANDREA AM
LIEBSTEN MIT IHREN ENKELTOCHTERN JULIA,
VALENTINA UND MARIA MACHT.

Tipps:

Beim Backen sollten alle
Zutaten Zimmertemperatur haben.

—— Bei Eiern gibt es
verschiedene Grofien. Prinzipiell
sollten jene Gréfien verwendet
werden, die auch im Rezept
angegeben sind. Steht keine
Grofle dabei, empfiehlt es sich

M zu nehmen. Familie Nagl
verwendet Eier von den Hiihnern
ihrer Tochter Sandra Maier.

Wahrend des Backens
sollte die Tiir des Backofens
zubleiben. Erst kurz vor Ende der
Backzeit kann man den Backofen
o6ffnen, um zu schauen, ob die
Kekse schon fertig sind.

— Keksausstecher eignen
sich auch als Schablone zum Verzie-
ren von Torten. Drauflegen und mit
Zucker oder Streuseln bestreuen.

Nussbusserl:

ZUTATEN

I

3 Eiweif3

12 dag Feinkristallzucker
Backoblaten

Ganze Haselniisse zum
Garnieren

ZUBEREITUNG

I

Das Eiweif3 zu festem Schnee
schlagen, dabei langsam den
Zucker dazugeben. Das Eiweif3-
Zuckergemisch wird so lange
geschlagen, bis spitze Faden
entstehen. Kleine Schnee-
haufchen auf Backoblaten
setzen, aufs Blech geben und
mit einer ganzen Haselnuss
garnieren. Das Backrohr mit
Umluft auf 200 °C aufheizen,
die Nussbusserl ins Backrohr

schieben und 5 Minuten backen.

Dann wird das Rohr auf

100 °C zuriickgedreht und
die Kekse werden 30 weitere
Minuten gebacken. Die
Busserl lasst man im offenen
Rohr auskiihlen. Wenn sie

zu braun werden, gleich
herausnehmen.

Immer, wenn Nussbusserl
serviert werden, erinnert

sich Siegfried Nagl an seine
Kindheit. ,,Nutkisses“ nannte
die Nachbarin seiner Eltern,
eine Englischlehrerin, diese
Spezialitat, die sie ihn und
seine drei Geschwister
verkosten lief3.

Nachdem Nussbusserl

einfach sowie schnell zuzu-
bereiten sind und késtlich
schmecken, wurde das Rezept
rasch ins Familienkochbuch
aufgenommen. Seither wird es
von einer Generation an die
néachste weitergegeben.
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Kristina Kellner zaubert in Kristinas Meister-
konditorei in Graz aus regionalen Produkten siifse
Uberraschungen und verpackt ihre Kreativildit in
Mehlspeisen, Pralinen und Eis.

Kristina
Kellner

~TRADITION IST

DIE BASIS, DIE
WIR FUR JEDES
WACHSTUM
BRAUCHEN.“
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Tradition

wKristinas

Meisterkonditorei

KRISTINA KELLNER
GESCHAFTSFUHRERIN

Kunst und Kénnen

,Mit den eigenen Hiinden etwas
erschaflen, das den Menschen ein
Licheln ins Gesicht zaubert.” Das ist es,
was Kristina Kellner an ihrem Beruf als
Konditormeisterin liebt. Als Geschéifts-
fithrerin von Kristinas Meisterkonditorei
in Graz hat sie das Handwerk beinahe

in Eigenregie erlernt. ,,Ich habe nach der
Matura und einer Lehre zur Immobilien-
kauffrau entdeckt, dass mich das
Konditorhandwerk gliicklich macht. Also
habe ich neben meiner reguliren Arbeit
zwei Jahre lang die Ausbildung und die
Meisterpriifung gemacht. Gebacken habe
ich schon immer gerne und habe damit
das Hobby zum Beruf gemacht®, erzihlt
die verheiratete Mutter einer Tochter, die
sich mit einem Café selbststiindig machte
und damit ihren Traum erfiillte.

Individuelles Schaffen

Llch liebe es, individuelle Originale zu
erschaffen. Ich entwickle, genau wie eine
Kochin, neue Geschmackskombinationen,
denke dartiber nach, welche Geschmiicker
harmonieren, welche Zutaten zusammen-
passen und wie ich daraus etwas kreieren

© LUCIJA NOVAK/KRISTINAS MEISTERKONDITOREI (4)

kann. Seit 2019 mache ich das mit
meinem Mann und den Mitarbeitern

in Kristinas Meisterkonditorei in der
Girardigasse in Graz. Schon als Kind ging
mein erster Blick auf der Speisekarte zu
den Nachtischen. So konnte ich gleich
entscheiden, wie umfangreich der Haupt-
gang ausfallen sollte, damit noch Platz fiir
das Dessert bleibt®, lacht Kellner.

Erfiillt und zufrieden

Sie empfichlt allen, die gerne backen,

als Grundausstattung Kiichenmaschine,
Schneebesen, Teigschaber und Dressier-
sack. Fiir die Prisentation der Kostlich-
keiten sind Etagere und Tortenteller
unumgiinglich. ,,Backen war fiir mich ein
Ausgleich. Seit ich das beruflich mache,
backe ich privat weniger. Die knappe
Freizeit verbringe ich gerne mit Reiten®,
sagt sie. Die Arbeit in der Konditorei ist
mit den professionellen Geriiten und
Maschinen auch nicht mit dem Backen
zu Hause vergleichbar. Thr personlicher
Traum ist es, einmal ein Backbuch fiir
beginnende Profis zu schreiben. ,,Und ich
mochte eine Grazer-Torte kreieren. Da bin
ich noch am tiberlegen.”
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Klassiker im neuen L.ook

DAS KULTOBJEKT DER DESIGNGESCHICHTE,
DAS TAC SERVICE VON WALTER GROPIUS,
ERSCHEINT 2023 IN NEUEN, PUDRIGEN
NUANCEN. SINNLICHE GRAU- UND BLAUTONE
VERLEIHEN DEM LEGENDAREN ERFOLGSMODELL
EINEN POETISCH ANMUTENDEN ZUG.

Das TAC
Service wirkt
in den neuen

FFarb-
varianten
ruhig,
gelassen und
stilvoll. Die
perfekte
FFunktiona-
litdt seines

Bauhaus-

Designs
bleibt dabei
selbstredend
unangetastet.

ke’

Eidel und beinahe seidig umbhiillt ein
lichter Grauton die Teller, Tassen, Becher
und Schalen der jiingsten Iteration des
TAC Services von Rosenthal - TAC
Sensual. Dezente Blautone tiberziehen
die Teller, vereinen sich mit dem sanften
Grau und verleihen der Kollektion einen
scheinbar schwerelosen Nimbus. Das
neue Farbdesign unterstreicht die zeit-
lose Eleganz des legendiren Porzellans,
auf dem seit Generationen Gerichte
entspannt und unkompliziert in Szene
gesetzt werden.

Inspiration Bauhaus-Ara

TAC Sensual verbindet die unverkenn-
baren geometrischen Entwiirfe aus der
Bauhaus-Ara mit der Designiisthetik von
heute. Die Kollektion riickt dabei die
traditionelle, gestalterische Priizision der
Formschonheit und deren Funktion in ein
neues Licht. So verleiht das luftige Rillen-
dekor in Puderblau und Hellgrau, welches
die Suppenteller umrandet und sanft in
das durchscheinende Porzellan iibergeht,
dem legendiren Gropius-Design neues

Leben. In TAC Sensual vereinen sich
die Farben Gentle Grey, Comfort Blue
aber auch das Kklassische TAC White
gekonnt zu einer harmonischen Einheit.
Sie bilden einen Farbdreiklang, der das
Porzellanservice stilsicher, einzigartig
und damit zeitlos macht.

Verschlungene Form

Als verspielten und stilvollen Kontrast
zu den klaren Linien der Tableware

aus der Linie TAC ziert die Vase Node
jede Tafel. Ersonnen von Martin Hirth,
einem der vielbeachtesten Newcomer der
Designer-Szene, ist Node mehr als nur
ein Blumengefif3. Es ist eine Porzellan-
skulptur, die durch ihre geschwungenen
Formen mit vertrauten Sehgewohnheiten
spielt. Der Anblick des dargestellten
Knotens variiert je nach Betrachtungs-
winkel. Das verleiht Node eine starke
Priisenz, die allerdings zu keinem
Zeitpunkt aufdringlich wirkt. Node

gibt den umgebenden Elementen

sowie dem Raum Platz zum Atmen

und harmoniert mit jeder Einrichtung.

KULT #3 53

© ROSENTHAL GMBH (2)

ADVERTORIAL



YIWVYLYId ©

YIWVYLYId ©



LEIDENSCHAFT | TRADITION JI[INIiT 40l QUALITAT | SCHONHEIT

<
Sonja und
Richard
Rauch fithren
das
Restaurant
und Hotel
in Traut-
mannsdorf.

>
Auf der
gemiitlichen
Terrasse
werden
die Giste mit
erlesenen
Speisen und
Getrinken
verwohnt.

© PERTRAMER

Vier-Hauben-Koch Richard Rauch
sprudelt nur so vor Ideen. Zudem ist der
Oststeirer fiir seine ganzheitliche
Verarbeitung der Produkte bekannt.

Eltern waren Vorbild

,Ganz oder gar nicht. Die Philosophie
der ganzheitlichen Verarbeitung von
Produkten beschiiftigt mich mein Leben
lang®, berichtet Richard Rauch, der mit
seiner Schwester Sonja das Restaurant
Geschwister Rauch vulgo Steira Wirt

in Trautmannsdorf (Gemeinde Bad
Gleichenberg) fithrt. Das Thema war
bereits seinen Eltern sehr wichtig, die
cine Fleischhauerei, eine Landwirtschaft
und ein Wirtshaus hatten. Mit 18 Jahren
stieg Richard Rauch als Kiichenchef

in den elterlichen Betrieb ein. ,.Schon
damals war mir klar, dass es von Vortelil
ist, wenn man sich spezialisiert®, betont
der Vier-Hauben-Koch. Bei ihm ist es
die ganzheitliche Kiiche, mit der er seine
Giiste immer wieder iiberrascht.

Rindfleisch in vielen Variationen

Am Beispiel Rindfleisch veranschaulicht
er, wie ganzheitliches Kochen aussieht.
Gestartet wird mit Rindsuppe und
gekochtem Rindfleisch. ,Iis geht nur
miteinander,” weifd der kreative und
innovative Kiichenchef. Eine gute Suppe
bekommt man, wenn man das Rind-
fleisch mitgart. Gekochtes Rindfleisch
wiederum ergibt automatisch eine gute
Suppe. ,,Und das Beste: In Folge ist

fiir mehrere Mahlzeiten gesorgt, freut
sich der Oststeirer. Als Suppencinlage
schmecken immer Frittaten, Grief3nockerl
und Leberknodel. Das gekochte Rind-
fleisch wird traditionell mit verschiedenen
Beilagen serviert. Klassiker sind eine
Schnittlauchsauce, die warm oder kalt auf
den Tisch kommt, Erdéipfelschmarren,
Cremespinat und Semmelkren, den

der Haubenkoch mit Safran verfeinert.
Alternativ konnen Apfelkren und
eingemachter Kohlrabi zubereitet werden.
Bleibt Rindfleisch iibrig, kann man als
weitere Hauptspeise Kavalierspitz mit
Semmelkren iiberbacken oder modernes
Wiener Backfleisch mit einem Grapefruit-
Endivien-Salat zubereiten. Aus kaltem
Rindfleisch werden Salate komponiert.
Richard Rauch denkt dabei an den sauren
oder thailindischen Rindfleischsalat

mit siiff-saurem Aroma.

Gemiise ganzheitlich zubereitet

Auch Gemiise kann vielfiltig verkocht
werden. Beim Sellerie beispiclsweise
lassen sich die Blitter, die Knolle sowie
die feinen Wurzeln verarbeiten. ,Mir geht
es um die Wertschitzung eines Produkts®,
betont der Oststeirer. Viele Teile lassen
sich verwenden und jedes hat seinen

ganz besonderen Geschmack.
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GANZHEITLICHE KUCHE

Exzellentes Essen im
Wirtshaus und Gourmet-
restaurant begeistert die Giiste.

_ LEIDENSCHAFT
FUR ESSEN HAT VIELE
FACETTEN.

Die vielen Gesichter der Marille

Auch die Marille lédsst sich ganzheit-

lich verarbeiten. Griine Marillen werden
cingesalzen und fermentiert. Die Frucht
schmeckt danach leicht salzig. Reife
Friichte werden als Knodel oder Roster
zubereitet. Kerne kann man im Rohr
rosten und verzaubern mit ihrem
Marzipanaroma. Auch Marillenkerneis
kann man machen. Die Kerne werden im
Rohr bei 160 °C zwei Stunden lang ge-
rostet. Dann werden die gerosteten Kerne
mit Milch und Schlagobers aufgegossen
und rasten fiir zweieinhalb Stunden. Nun
kommt noch Zucker dazu, dann wird die
Masse wie Eis weiterverarbeitet. Eine
weitere Variante ist, die gerdsteten
Marillenkerne in Amaretto anzusetzen.

Essen wird zum Erlebnis

»lis gibt so viele Ideen. Man muss sich
nur darauf einlassen®, resiimiert Richard
Rauch. Bei seinen Gisten kommen die
kreativen Gerichte gut an. Zum cinen
schiitzen sie es, wenn Lebensmittel ganz-
heitlich verarbeitet werden. Zum anderen
sind sie begeistert, was man alles daraus
zaubern kann. Fiir sie wird Essen zum
Geschmackserlebnis.

KULT #3 56

Team zum Verkosten

Wenn der Spitzenkoch wieder neue
Inspirationen fiir verschiedene Gerichte
hat, so lisst er die Spezialitidten von
seinem Team kosten und beurteilen.
Besonders kritisch ist seine Schwester
Sonja. ,Wir sind ein gutes Team. Sie

hat einen fulminanten Geschmack und
viele Ideen®, sagt der Oststeirer. Auch im
Urlaub wird er immer wieder fiindig. Der
Kellner serviert ein Essen und er denkt
sich ,Wau!“ Ab diesem Moment dreht sich
alles um die Umsetzung der neuen Speise.
Dabei kommt ihm die Lust am Ent-
wickeln und Experimentieren zugute.

Leidenschafliche Koche

Das Restaurant in Trautmannsdorf ist
tagsiiber ein Wirtshaus, abends ein viel-
fach ausgezeichnetes Gourmetrestaurant.
Giste nehmen sich bei ihrem Besuch Zeit,
lassen sich auf Neues ein und vertrauen
Sonja und Richard Rauch - einerlei,

ob sie ein Dry-aged-Schweinskotelett,
Backhendl oder ein Sieben-Ginge-Menii
mit perfekter Weinbegleitung geniefien.
Sie spiiren bei jedem Gericht die Leiden-
schaft des Teams beim Kochen, Ab-
schmecken und Zubereiten der Speisen.



Lust am Entwickeln

Gesundheit, Fleifd, Mut und Bodenhaf-
tung. Das sind Richard Rauchs Zutaten
fiir seinen Erfolg. Vieles hat er sich selbst
beigebracht, vieles probiert er aus, ohne
Trends zu folgen. Sein grofiter Motor
bleibt die Lust am Entwickeln. Er ist

Meister im Zubereiten exzellenter Mentis.

Zu seinen Spezialititen gehoren ebenso
traditionelle Gerichte wie Schweins-
braten, Gulasch oder Backhendl. Auch
Innereien kommen zu neuen Ehren.

Dabei wird altes Wissen neu interpretiert.

Vielseitig und engagiert

Seit 2008 ist Richard Rauch Mitglied der

Jeunes Restaurateurs d'Europe — JRE
Osterreich. 2019 hat er sich die vierte
Gault&Millau-Haube und den fiinften
Stern in , A la carte” erkocht. Neben
Fernschauftritten in , Frisch gekocht®,
LSchmeckt perfekt® und ,, Kitchen

Impossible® schreibt er auch Kochbiicher.

>
Gastgeber
Richard
Rauch ladt
seine Géste
immer wieder
gerne
auf eine
kulinarische
Reise ein.

>
Angenehme
Atmosphire
mit Stil und
Eleganz -
Giiste
ftihlen sich
wie im
Paradies.

sambonet

SHAKER CALABRESE
@ 9,5CMH 24,5CM900 ML

LONGDRINK SHAKER
©87CMH20,5CM500 ML

GUN METAL BLACK [ )
COPPER

GOLD

EDELSTAHL 18/10

www.sambonet.com

© LUKAS KIRCHGASSER
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Geschiittelt,
geriihrt,
gemixt — beli
Cocktail- und
alkoholfreien
Mocktail-
Variationen
ist alles
erlaubt.
Gefragt sind
Kreativitat
und etwas
Fantasie. Die
Getrinke
sehen
traumhaft
aus und
schmecken
kostlich.
Bei jedem
Anlass.
Zu jeder
Tageszeit.

y
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Tipps von
Marie Rausch:

s Sip Of Gold-Becher sind fiir

ein sehr breites Spektrum von Drinks
geeignet. Sowohl Short- als auch Long-
drinks, die im coolen Becher serviert
werden, werten den Cocktailgenuss auf.

s Ein guter Mocktail sollte nicht
nur wie eine Limonade zubereitet
werden. Auch bei diesem Getrank
spielen Vielschichtigkeit und Aromen-
profile mit Ecken und Kanten - wie bei
klassischen Cocktails — eine grofie Rolle.

© SIEGER BY FURSTENBERG (2)

Aktuell gibt es viele alkoholfreie Spiritu-
osen, mit denen bekannte Rezepturen

alkoholfrei zubereitet werden kénnen.

e Heimische Wildkrauter sorgen
fiir eine neue Exotik im Glas oder im
Becher. Aus den Wildkrautern werden
verschiedene schmackhafte Sirupe

zubereitet, mit denen Mocktails

verfeinert werden.

s Mocktails eréffnen eine neue
Geschmackswelt. Genief3er miissen
sich nur darauf einlassen.

KULT #3 60

Mitarbeiter sind exzellente Barmixer
Cocktails und Mocktails sind erfrischend
und schmecken einfach kostlich. ., Es gibt
so viele Variationen, Drinks zuzubereiten.
Da ist fiir jeden etwas Passendes dabei®,
berichten Martina und Martin Weinhandl.
Klammerth nutzt besondere Anlidsse, um
diese mit selbst zubereiteten Cocktails
und Mocktails zu feiern. Hier ist alles
moglich. ,Unglaublich, wie viele neue
Kreationen dabei entstehen", freuen sich
die Unternehmer.

Fantasie und Technik

Fantasie ist eine wichtige Voraussetzung
fiir einen guten Barkeeper. Dazu kommen
cine versierte Technik sowie die perfekten
Zutaten und Utensilien. Marie Rausch
gehort zu den Trendsettern im deutsch-
sprachigen Raum. Die selbst ernannte
Getriankekochin wurde 2019 im Falstaff zur
LBarfrau des Jahres® gekiirt. Sie strotzt vor
Ideen und verwohnt im ,,Rotkehlchen® in
Miinster, das sie mit ihrem Mann Nicklas
betreibt, Giste mit kreativen Drinks.

Heimische Exotik im Glas

Mocktails liegen im Trend und begeistern
nicht nur Autofahrer. Es gibt eine Vielfalt
an innovativen Mixgetriinken, die Herzen
hoher schlagen lassen. ,Wichtig bei der
Zubereitung von Mocktails ist die Frage,

L~Heute ist es immer
noch ungewohnlich,
Cocktatls in Porzellan
zu seroieren.”

Marie Rausch

welchen Drink ich spiter im Glas haben
mochte. Soll er nach ,Spirituose’ schmecken
oder eine neue Geschmackswelt zulassen®,
weild Marie Rausch. Die preisgekronte Bar-
tenderin findet es unter anderem sehr span-
nend, mit heimischen Wildkriutern

zu arbeiten. ,,Diese transferieren eine

ganz neue Exotik ins Glas!“, bekriftigt
Marie Rausch.

Sip of Gold fiir hochsten Genuss

Eine Aufwertung fiir jeden Cocktail oder
Mocktail ist der Genuss der Getrinke aus
cinem Sip of Gold-Becher. ,Ihre zarte
Beschaffenheit und besonderen Dekore
unterstreichen und werten den Cocktail-
genuss — auch zu Hause - auf™, ist die
Getriinkekochin iiberzeugt. Die edlen
Porzellanbecher sind leicht und elegant,

das Gold im Inneren verschafft einen
vollkommen neuen Geschmack im Mund.
sNachdem es immer noch ungewo6hnlich ist,
Cocktails in Porzellan zu servieren, haben wir
die Chance, unsere Giiste zu tiberraschen®,
fiihrt Marie Rausch aus. Sie stief$ auf die
Champagnerbecher Sip of Gold aus der
Porzellanmanufaktur Sieger by Fiirstenberg
bei ihrer Vorbereitung zum Europafinale des
Diplomatico World Tournament und wusste
gleich, dass dieser Becher perfekt zu ihrem
neu kreierten Cocktail passt. Seit dieser Zeit
schwiirmt sie fiir die goldenen Trinkgefilie.
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Kult-Cocktail 1

REZEPT FUR
CAIPIRINHA-
COCKTAIL

ZUTATEN
I

6 cl Cachaca
1Limette
2-3 Teeloffel
Rohrzucker
Crushed Ice

ZUBEREITUNG

I

Zuniachst die Limette in acht
Stiicke schneiden und in einen
Tumbler geben. Den
Rohrzucker dazugeben und
den Limettensaft mit einem
StofBel ausdriicken.

Das Glas mit Crushed Ice
auffiillen und den Cachaca
dazugeben. Alles gut umriihren
und den Caipirinha mit einem
Strohhalm servieren.

MOCKTAILS & COCKTAILS FUR JEDEN ANLASS

Kult-Mocktail

ALKOHOLFREIE
ERFRISCHUNG

ZUTATEN
I

3 cl Limettensaft
12 cl Orangensaft
1,5 cl Grenadine
Eiswiirfel

ZUBEREITUNG

I

Ein paar Eiswiirfel in den
Cocktailshaker geben.
Limettensaft und Orangensaft
dazugeben und den Cocktail
kraftig schiitteln.

Das Getrank abseihen und in
ein Longdrink-Glas fiillen. Zum
Schluss wird mit Grenadine
das Geschmackserlebnis
abgerundet.

Kult-Cocktail 2

BESONDERER
COCKTAIL FUR
KAFFEELIEBHABER

ZUTATEN

I

30 ml Gin

30 ml Espresso, kalt
1 Prise Kardamom,
gemahlen

Eiswiirfel

50 ml Kondensmilch,
gesiifit

DEKO

Zimtstange

ZUBEREITUNG

I

Espresso, Kardamom, Gin und
Eiswiirfel in einen Shaker geben
und etwa 30 Sekunden kréftig
schiitteln. Eiswiirfel in ein

200 ml grof3es Glas geben und
den Drink einfiillen. Mit der
Kondensmilch auffiillen und
der Zimtstange garnieren.

<
Martina und Martin
Weinhandl stellen
ihre drei Lieblings-
rezepte vor - einfach
zum Nachmachen und
Ausprobieren.

© P. RIEDLER/PHOTOWORKERS.AT (2)
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Wir haben ein
Faible fiir Schones.

FLAIR UND
EINKAUFSERLEBNIS
BEl KLAMMERTH
SIND EINE
TOLLE SACHE!
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ZARS Homes Villeroym

1748

EWMCCN BEI(

Collection

ALL BEIGE TREND

Trendfarbe Beige trifft auf aulSergewdhnliches Design: Die klaren Linien von NewMoon beige
interpretieren die unterschiedlichen Phasen des Mondes, die besondere Haptik des Premium
Porcelains made in Germany verleiht der Kollektion ihren ganz eigenen Touch. Durch das pure Beige
wirkt die Kollektion warm und elegant und eignet sich perfekt im Mix & Match mit den Bestseller-
Dekoren NewMoon in puristischem Weil§ oder Manufacture Rock in ausdrucksstarkem Schwarz.

villeroy-boch.com



Villeroy & Boch,

Inbegrifl
von Stil,
Qualitit und
Innovationen,
bringt zum

275. Geburtstag

eine limitierte
Kollektion
heraus: Die
275 Jubilee
Collection

beraubende

Jubiliums-
Produkte, die
fiir besondere

Momente
kreiert und
perfekt zum
Sammeln und
Verschenken
sind.

LEIDENSCHAFT | TRADITION | EHRLICHKEIT | QUALITAT ef:le]\T;11}
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Exklusive
Jubilaumskollektion

EIN JUBILAUM IST EIN BESONDERER ANLASS - UND
EINE GUTE GELEGENHEIT, AUSSERGEWOHNLICHE
PRODUKTNEUHEITEN ZU ENTWICKELN.

Limitierte 275 Jubilee Collection:
Ausdrucksstarke Neuinterpretationen
In der streng limitierten Jubildums-
edition verbinden sich Geschichte,
Gegenwarl und Zukunfl zu etwas ganz
Neuem. Eine ausgekliigelte Kupferstich-
Technik, die Firmengriinder Nicolas
Villeroy 1791 entwickelt hatte,
verschmilzt mit historischen Dekoren
und modernen grafischen Elementen
zu einer raffinierten Melange.

La Boule Paradiso - Stil-Ikone

als Jubiliums-Edition

La Boule, deren Ursprung Helen von
Boch im Jahre 1971 gelegt hat, ist ein
begehrter Hingucker und zugleich ein
7-teiliges Geschirrset fiir zwei Personen —
made in Germany! Jetzt erscheint
das Kultobjekt im Jubildums-1ook:
moderne Retro-Optik und Kupfer-
stichtechnik vereinen sich zu einem
neuen Design-Highlight. Das Dekor
basiert auf der Designklassiker-
Kollektion ,,Paradiso®.

Ein besonderer Birthday Cake

fiir unvergessliche Momente

Selbst designverwohnte Trendsetter iiber-
rascht Villeroy & Boch im Jubildumsjahr
mit einem sagenhaften Highlight: dem
Birthday Cake Paradiso. Das exklusiv
zum 275. Jubilium entworfene, streng
limitierte Design-linsemble setzt sich aus
vier Premium Porcelain-Elementen zu-
sammen, die gestapelt eine "Torte bilden.
Die Einzelteile ergeben ein dekoratives
Friihstiicksset aus Teller, Bol, Becher und
Stabkerzenhalter.

Jubilee Mugs: ein Stiick Villeroy & Boch-
Geschichte hautnah erleben

Ganz besondere Sammlerstiicke: die
Jubilee Mugs. Auf jedem Becher finden sich
beliebte Designs wieder: Die Blumendekore
Avarua, Vieux [ uxembourg, Mariefleur und
Petite Fleur gehoren zur Unternchmens-
DNA und werden hier neu in Szene gesetzt.
Absoluter Liebling: der Becher im legendi-
ren Paradiso-Design. Die Jubilee Mugs sind
auch ein stilvolles Geschenk!
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An seinen
Standorten in
Waltendorf,
am Kaiser-
Josef-Platz
und am
Lendplatz
macht das
Handels-
unternchmen
Sofisch die
steirische
Landeshaupt-
stadt zur
Kiisten-
metropole.
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AUS DEM MEER AN DIE MUR

© HELMUT LUNGHAMMER

© SOFISCH



L Tir uns steht der
Kontakt zu Kunden
an oberster Stelle.
Das schliefst mit ein,
dass wir nach
bestem Wissen und
Gewissen beraten.”

Petra und Giinther Pichler

EFhrlichkeit

QUALITAT | SCHONHEIT
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Aus dem Meer an die Mur

Egal, ob Blaufisch, Drachenkopf,
Jakobsmuscheln oder Scampi - alles, was
das Mittelmeer zu bieten hat, wird von
Giinther und Petra Pichler, den beiden
Inhabern und Betreibern des innovativen
Fischhandels Sofisch, tiglich quasi direkt
vom Fischerboot gekaufl und dann nach
Graz verfrachtet. ,Es ist ganz egal, ob man
um 9 Uhr in Ttalien, Griechenland, Spanien
oder eben bei Sofisch Meeresfriichte
einkauft®, sagt Giinther Pichler und bezicht
sich damit auf die Frische und die Qualitiit
der von ihm angebolenen Waren. ,,Das
macht uns in der Steiermark speziell und
deshalb auch so beliebt®, fiigt er hinzu. Die
Griinde, warum sich an der Mur immer
mehr Feinschmecker auf die Dienste seines
Unternchmens verlassen, sind allerdings
noch wesentlich vielfiltiger als ,nur® deren
hohe Qualitiitsstandards.

Nicht fiir, sondern iiber den Fisch reden
Ein ganz besonderes Merkmal von Sofisch
ist die ausgepriigle Beratungsphilosophie
von Giinther und Petra Pichler. ,Wir sechen
Sofisch gern als Fleischhauerei — nur halt
fiir frischen Meeresfisch. Und genau wie
bei der Dorfhauerei des Vertrauens wird
auch bei uns iiber jedes einzelne Produkt
lebhaft geplaudert und diskutiert®, sind
sich die beiden einig. Um Ratschlige sind
die Fisch-Experten dabei nicht verlegen.
LJWir beraten unsere Kunden iiber die
richtige Zubereitung, Mengen, Rezeple
und tiber alles andere, was den Genuss
abrundet”, erkliiren sie. ,Auch wenn dabei
herauskommt, dass fiir den Kunden gerade
das giinstigere Produkt optimal ist.”

»Sofisch*

GUNTHER PICHLER

Ehrlichkeit wird grof? geschrieben

Ein Schliisselwort steht also im
absoluten Rampenlicht: die Ehrlichkeit.
.Wenn man bei Sofisch einkauft, weifd
man ganz genau, welches Produkt woher
stammt und wie nachhaltig es produziert
und transportiert wurde®, erklirt Giinther
Pichler. ,,Das schlielit auch jene wenigen
Produkte mit ein, die wir nicht direkt

aus dem Mittelmeer bezichen, wie zum
Beispiel unseren Thunfisch®, fiigt er
hinzu. ,In jedem Fall achten wir sechr
genau darauf, dass wir mengeneffizient
ein- und verkaufen. Das ist nicht

nur okologisch vorteilhaft, sondern

auch logistisch.”

Zukunflsvisionen

Sofisch ist erfolgreich. Die Grazerinnen
und Grazer schiitzen das Angebot von
Petra und Giinther Pichler. An die
Erweiterung des Geschiifts zu denken
ist also nicht vermessen. Die Augen
nach Verkaufsstandorten in anderen
osterreichischen Stidten offenzuhalten
ist etwas, was die beiden durchaus aktiv
betreiben. ,,Hier ist aber noch nichts in
Stein(butt) gemeilielt ...%, sagl Giinther
Pichler. Auch sonst gibt es schon jede
Menge weiterer Ideen.

Auf die eine oder andere Art - die
kundenorientierte und qualitiitsbetonte
Arbeitsweise von Sofisch macht auch
den weiteren Erfolg des Unternchmens
schr wahrscheinlich. Und das ist auch
gul so. Schlieflich kann der Mensch
immer mechr Meer vertragen. Vor
allem, wenn er im Herzen der griinen
Mark lebt.

KULT #3 67



WUSTHOF CLASSIC

Made in Solingen

Dein GeSChmaCko ERHALTLICH IN 5 FARBEN
Dein Messer. C X ]
Deine Farbe.



IN SZENE GESETZT

Das Auge isst immer mit

HOCHWERTIGE GERICHTE WERDEN ERST
DURCH DIE KUNST DER FOOD-FOTOGRAFIE
FUR DEN BETRACHTER INS RECHTE
LICHT GERUCKT.

Sandra
Kollegger und
Monika Reiter

teilen eine
Leidenschaft:
professionell
und schon
prisentierte
Gerichte. Die
Spitzenkochin
und die
Fotografin
licben
Kochen und
Foodstyling.
In einem
Interview

verraten die
beiden, wie
mit wenigen
Handgriffen
das perfekte
Foodfoto
gelingt und
warum es
wichtig ist,
immer das
passende
Geschirr zur
Hand zu
haben.
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IN SZENE GESETZT
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Sandra Kollegger, Kéchin, und Monika
Reiter, Fotografin, teilen die Liebe zum
Eissen und die Lust an Food-Fotografie.

Wann und warum setzt ihr Issen in Szene?
Sandra Kollegger: Mir macht es einfach
Freude, Essen in Szene zu setzen.
Monika Reiter: Figentlich immer. Das
Auge isst besonders in Zeiten von
Instagram, Facebook ete. immer mit.

Welche Rolle spielt das passende
Ambiente bei einem Food-Foto?
Sandra Kollegger: Es ist extrem wichtig.
Iitwa das Geschirr wird ganz bewusst
ausgewiihlt. Die Farbe, die Struktur und
die Glasur haben einen enormen Effekt.
Gerade bei einfachen Gerichten macht
das Geschirr den Unterschied.

Monika Reiter: Schones Geschirr, der
Untergrund und das Essen sind die drei
Komponenten fiir ein gelungenes Food-
Foto. Weifle Hochglanzteller sind wenig
beliebt im professionellen Bereich. Eine
schone Textur auf dem Teller hingegen
wird geschiitzt. Sie verleiht dem Essen
einen Touch Aufergewthnlichkeit. Wir
greifen gerne zu Geschirr in beigen

Farben oder zu Erdtonen. Es darf hand-
gemacht ausschen oder asymmetrisch
sein. Beim Kochen geht es um Handwerk
und Erleben mit allen Sinnen. Das kann
sich im Geschirr wiederfinden. Der Teller
muss natiirlich zum Gericht passen.

Was ist noch wichtig fiir ein

gelungenes Food-Foto?

Sandra Kollegger: Ich verwende gerne
Lebensmittel, die im Gericht verarbeitet
wurden, zur Dekoration. Das konnen
Samen, Korner oder frische Kriuter sein.
Ich arbeite aber eher puristisch, weil das
Gericht im Mittelpunkt stehen soll. Ich
habe eine grofe Sammelleidenschaft
entwickelt fir Teller, Schiisseln und was
man sonst noch zum Anrichten braucht
und bin immer auf der Suche nach neuem
Geschirr. Mein Geschirrschrank platzt
aus allen Nihten und ich liebe es.

Monika Reiter: Der passende Untergrund
ist enorm wichtig. Wir verwenden gerne
verschiedene Stoffe und Bodenbelige,
aber auch Metall- oder unterschiedliche
Holzplatten. Bei der Deko halten wir uns
cher zuriick. Das Essen ist und bleibt der
Star. Immer beim Shooting mit dabei sind

© MONIKA REITER (3)
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<
Sie wurde
~geboren um
zu kochen®.
Sandra
Kollegger
macht mit
Monika
Reiter,
Fotografin,
das Essen
zum Star.

>

Speisen sind
wahre Diven,
wenn es ums
Fotografieren

geht. Das

Licht spielt

eine grofde

Rolle.

© MONIKA REITER

Geschirrtiicher, alte Kiichenutensilien,
verschiedenes Besteck und natiirliche
Materialien wie Moos oder Rinde. Die
Deko muss allerdings zum Essen passen.
Wir sind immer auf der Suche nach
besonderen Accessoires, die eine
Geschichte erzihlen. So diente einmal
eine alte Ziegelform als Brotkorbcehen.

Wieviel Arbeit steckt in einem

perfekten Food-Foto?

Sandra Kollegger: Schon wenn ich ein
Rezept entwickle, denke ich dariiber nach,
ob es sich gut fotografieren lisst. Perfekt

ist das Bild, wenn ich das Gericht beim
Betrachten sofort essen mochte (lacht).
Monika Reiter: Das ist ganz unterschiedlich
und beginnt mit der Planung. Wir {iber-
legen, was wir zeigen wollen und wie wir

es anrichten. Wichtig ist uns dabei immer,
dass das Bild natiirlich wirkt. Manchmal
greifen wir in unsere Dekokiste, stellen alles
auf den Tisch und das Bild ist fertig. Ein
anderes Mal miissen wir ein paar Mal
umdekorieren und neu anrichten. Das
perfekte Foto gibt es meiner Meinung nach
nicht. Immer besser werden und nie stehen
bleiben ist der Antrieb unserer Arbeit.

Das Essen
ist der Star.

ZUR PERFEKTEN
FOOD-FOTOGRAFIE
GEHOREN LEIDENSCHAFT
UND KNOW-HOW.

Mit welchen einfachen Mitteln gelingt
das Essensfoto fiir Social Media?
Sandra Kollegger: Weniger ist mehr,
kleine Portionen anrichten, Saucen
gezielt und sparsam einsetzen. Frische
Kriiuter und ein paar Tropfen Ol eignen
sich sehr gut zum Dekorieren. Sehr
wichtig ist die Wahl des Geschirrs. Die
Farben sollen harmonieren.

Monika Reiter: Das Licht und die
Perspektive sind ausschlaggebend. Am
besten den Teller zum Fenster stellen und
das Folo bei natiirlichem Licht schiefien.
So werden Farbstiche vermieden. Mit
cinem Leintuch oder Backpapier als
Diffusor ist man schon nahe an der
Perfektion. Ein genauer Blick auf das
Gericht gibt Hinweise zur idealen
Perspektive: Flach angerichtete Gerichte
lassen sich gut aus der Vogelperspektive
ablichten. Tiirmchen und hoher ange-
richtete Teller werden mit einem tiefen
Kamerastandpunkt optimal in Szene
geselzt. Wer auf Nummer Sicher gehen
will, withlt einen Winkel von 45° von
oben. Das funktioniert eigentlich immer.

Vielen Dank fiir das Gespriich.
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TISCHKULTUR

Tischlein deck dich
2 2

ANNA GABRIELE

29

CLAUDIA

BLICK FURS SCHONE
Fin liebevoll gedeckter
Tisch ist fiir jeden Gast
eine Augenweide.

Tipps:

Blumen auf dem Tisch
sind immer ein Blickfang. Je
nach Grofie des Tisches werden
kleinere oder gréf3ere Vasen mit
bunten Wiesen- oder Schnitt-
blumen geschmiickt.

— Servietten gehoren
auf jeden gedeckten Tisch.
Besonders reizvoll ist eine
Kombination aus Stoff- und
bunten, edlen Papierservietten.
Serviettenringe gibt es in vielen
Variationen und werden oft zum
Eyecatcher. Ist der Tisch klein,
kénnen die Servietten liebevoll
auf die Teller gelegt oder in die
Glaser gesteckt werden.

—— Auf grofien Tischen
oder bei gedeckten Tischen im
Freien kommt ein Tablett mit
Wasserkrug und schénen
Glasern immer gut an.

— Teelichter sorgen fiir
bezaubernde Momente bei Tisch.
Form und Farbe des Teelicht-
glases sollten mit dem Essgeschirr
harmonieren.

EINFACHE DEKO GUTE QUALITAT
Deko kommt immer gut Entscheidend ist die
an. Im Mittelpunkt sollte Qualitiit von Tischdecke,
aber das Essen stehen. Platzsets und Servietten.

y <P
PRIMA MATERA

90% Kupfer « 10% Edelstahl
INDUKTION

Seit fast 200 Jahren fertigt der Materialexperte de Buyer
in seiner Manufaktur in den franzésischen Vogesen
bestes Zubehor fur das Kochen und Backen.

WEy,

(D)

“RANS

www.debuyer.com
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KLAMMERTH-TIPP

Pizza wie vom Profi

Ob klassische
Margeritha,
Calzone oder
kreative Eigen-
Kreationen -
der Pizzaofen
LPlana” des
franzosischen
Herstellers
ZiiPa macht
den Garten zur
traditionellen
Backstube. Das
handliche
Geriit ist dabei
nicht nur
kostlich effizient,
sondern auch
stylisch.

So bringt
,Plana® einen
Hauch von la

dolee vita in
jeden Garten.
Und das Auge
geniefdt
gleichzeitig
schon
bei der
Zubereitung
mit.
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Jeder liebt Pizza

Einer der erfolgreichsten Exportartikel
bella Italias, was die Kulinarik betrifIt,
ist zweifellos das variantenreich belegte
IFladenbrot - gebacken bis zur knusprigen
Geschmacksextase. Weil die seil dem

18. Jahrhundert verbriefte Kostlichkeit
aber recht hohe Temperaturen und
Flamme zur Vollendung braucht, ist ihre
Zubereitung nicht in jedem Haushalt
moglich. Der Pizzaofen Piana aus dem
Hause ZiiPa schaflt hier Abhilfe.

Klein, aber molto, molto bene

Leicht zu handhaben, stylisch und tech-
nisch ausgereift, bringt der kleine Ofen
mit rotierender Backfliche authentischen,
italienischen Geschmack in den eigenen
Garten oder auf die Terrasse. In zwei bis
drei Minuten gelingt jede Pizza-Kreation!
Mit dem Pizzaofen wird die Gartenparty
zu einem Augen- und Gaumenschmaus
fiir Giste, Freunde und Familie.

»Mit der offenen
Flamme wird
jede Pizza zum

Hochgenuss. Sicher,

unkompliziert
und authentisch
kostlich.”

Martin Weinhandl

Was ich an Piana von ZiiPa so liebe, ist -
neben dem fantastischen Geschmack, den
der Ofen produziert - seine Handlickeit*,
sagt Martin Weinhandl, Geschiftsfithrer
von Klammerth und passionierter Pizza-
bicker. ,Man kann ihn wie einen Griller
verwenden. Er ist leicht und braucht nicht
viel Platz. Gleichzeitig ist das Geriit in
einer Vielzahl von dezenten, natiirlichen
Farben erhiiltlich. Man kann ihn auch
optisch optimal den anderen Utensilien
seiner ,Backstube® anpassen®, fiigt er hinzu.
,Perfekt fiir jeden Schmaus im Garten!*
Was die Leistungsfihigkeit des kleinen
Pizzaofens betrifft, bleiben ebenfalls
keine Wiinsche offen. Trotz seines
handlichen Formalts lassen sich mit
Piana viele Gaumen verwohnen.

.Das Backen iiber Feuer und auf der
rotierenden Platte geht sehr schnell®,
attestiert Martin Weinhandl. ,,In zwei

bis drei Minuten ist jede Pizza-Kreation
knusprig und zum Genuss bereit.”

© P. RIEDLER/PHOTOWORKERS.AT (2)
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ITALIENISCHE LEBENSFREUDE

la dolce vita

wLeidenschaft bedeutet,
eine innere Stérke
zu sptiren, die einen
antreitbt und nie
miide macht.”

Gelato,
gemacht
mit echter
suidldndischer
Leidenschatft:
Eine
italienische
Eismacherin
der Sonder-
klasse sorgt
fir ,la
dolce vita“
mitten in
Graz.

Gianola Sirch

~
i
o
i
I
=

i

© IRENA MIL.

Italienische Lebensfreude an der Mur
Wer an warmen Sonnentagen durch die
Grazer Innenstadt spaziert, dem bietet
sich am Bischofsplatz ein verlockendes
Bild: Gianola Sirch schlichtet tiglich
frisch zubereitetes Gelato in die
Verkaufstheke ihres Eissalons. Mit
cinem Licheln im Gesicht, das dhnlich
einladend strahlt wie ihre bunten
Eiskreationen. ,,I1 Gelato di Gianola®,
wie sie vor sieben Jahren den Eissalon
benannte, hat sich vom Geheimtipp zum
Star der Grazer Eisszene entwickelt.
Seit 25 Jahren beschiiftigt sich die
gebiirtige Italienerin Gianola Sirch mit
der Speisecisproduktion. Die Eroflnung
cines Eissalons in Graz war cher Zufall:
,Ich war auf der Suche nach einem
passenden Ort, um eine Fisdiele zu
erdflnen. Damals bot mir jemand das
Lokal am Bischofsplatz an und ich konnte
meinen Traum vom eigenen Eissalon
verwirklichen®, erzihlt Sirch.

Grofiziigig und gastfreundlich

Als Wahl-Grazerin gefiel der Gelato-
Specialista die offene Art der Stadt:
»Die Grazesi sind sehr grofdziigig und
gastfreundlich. Mir gefiel es hier auf
Anhieb.” Auch iiber die kulinarischen

Leidenschaft

I Gelato

d: Gianola*
GIANOLA SIRCH

Priiferenzen der Grazesi weifd Sirch
bestens Bescheid: ,Meine Giiste lieben
Schokoladeneis in allen Variationen:
von klassisch iiber Nougat bis hin zu
Jamaika-Rum.“ Sirchs Kreativitit setzt
dem Grazer Publikum keine Grenzen:
,Die meisten sind sehr offen fiir Neues.”
Die Eisproduzentin selbst verspeist
hingegen lieber traditionelle Eissorten.
Sirchs Lieblingsvariation ist Pistazie und
Haselnuss mit Sauerkirschen.

Preisgekronte Kostlichkeiten

Bei der Gelato-Produktion achtet

Sirch auf hoch qualitative und

maoglichst regionale Rohstofle. Bei

all den zahlreichen Eindriicken und
Inspirationen des Grazer Stadtlebens
konzentriert sich die Eismacherin aber
auf die Balance: ,,Um ein gutes und
schmackhaftes Gelato zu kreieren,
miissen die Zutaten ausgewogen sein.”
So bringt Gianola Sirch téiglich echtes
wdolee vita“ in die Grazer Innenstadt. Die
Jury des Gelato Europe Cup zeichnete
Anfang des Jahres Sirchs Eiskreationen
mit dem vierten Platz aus. Dies brachte
ihr die Qualifikation fiir den Ice Cream
World Cup ein, an dem Gianola Sirch
nichstes Jahr in Italien teilnehmen wird.
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Tradition trifft Moderne:

Die Bernadotte-Kollektion
ovon Georg Fensen bleibt
auch nach fast 90 Fahren Klassisches Design

. ) y ; fiir das lerne
ein zettloser Faoorit. tir das moderne

Zuhause
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Mit koniglicher Mitarbeit

Prinz Sigvard Bernadotte wurde 1907

als zweiter Sohn Konig Gustavs VI in

die schwedische Konigsfamilie hinein-
geboren, verlor aber durch die Heirat

mit einer biirgerlichen Deutschen 193+
seinen Fiirstentitel und alle koniglichen
Privilegien. Der junge Prinz musste
plotzlich selbst fiir seinen Lebensunter-
halt aufkommen und wurde durch seinen
kompromisslosen und modernen Stil

ab 1938 zu einem der erfolgreichsten

und beliebtesten Mitarbeiter von

Georg Jensen. Beeinflusst von der
funktionalistischen Bewegung standen
seine glatten und sparsam dekorierten
Designs im krassen Gegensalz zu den
tippigen Verzierungen fritherer Silber-
arbeiten und trugen dazu bei, die Welt des
Silberhandwerks nachhaltig zu moderni-
sieren. Die Tatsache, dass seine Entwiirfe
noch immer hochaktuell sind, ist ein
Beweis fiir sein Talent und der Grund,
weshalb er einen festen Platz in der
Geschichte des skandinavischen Designs
hat. Alle seine Arbeiten werden bei Georg
Jensen im Kopenhagener Silberatelier
bis heute gefertigt und insbesondere sein
geradliniges Silberbesteck von 1939
gehort zu den Tkonen des Besteckdesigns.

Zeitloses Design

Um die Entwiirfe einer breiteren Ziel-
gruppe zuginglich zu machen, besteht die
Bernadotte Kollektion von Georg Jensen
heute aus Thermoskannen, Schalen,
Leuchtern und vielen anderen Accessoires
aus lidelstahl. Der Silbertradition und dem
hohen Qualititsanspruch entsprechend,
werden diese alle noch von Hand poliert.
Erginzt wird die Bernadotte-Kollektion
aufderdem durch elegante Trinkgldser und
Geschirrteile fiir eine zeitgemifde und
dennoch konigliche Tafel.



Sabine
Flieser-Just
gibt ihr

umfang-

reiches
sensorisches
und kulinari-
sches Wissen
als Genuss-
coach an ihre

Kunden weiter.
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~Qualitdit

bedeulet,
dass mich etwas
lange begleitel.”

Sabine Flieser-Just

Sensorik als Herzensangelegenheit

So unterschiedlich die Interessen der
Geniefder, so unterschiedlich laufen auch
die Kurse und Verkostungen ab, die Flieser-
Just als Genusscoach veranstaltet. Zu

ihrer Klientel zihlen Gastro-Profis ebenso
wie leidenschaftliche Hobby-Gastgeber
oder Wein-Fans. In ihrem geheimen
Weinkeller in Graz bietet Flieser-Just fiir

jeden Geschmack etwas an. ,,Die Evenls

entwickeln sich nach den Vorstellungen
der Giiste®, erkliirt Flieser-Just. Was aber
allen Abenden innewohnt, ist die intensive
Beschiiftigung mit Genuss und
Geschmack. ,Gerade die sensorischen
Aspekte liegen mir am Herzen®, betont
die Genuss-Spezialistin.

xenuss liisst sich erlernen

Menschen nehmen dufiere Reize tiber

ihre Sinnesorgane wahr. Diese sensorischen
Fihigkeiten lassen sich trainieren. Hier
kommt Sabine Flieser-Just ins Spiel. Sie
ist tiberzeugl: Genuss kann man lernen.
,Ich bringe meinen Kunden bei, wie sie
unterschiedliche Aromen durch ihre Sinne
erfahren und benennen konnen. Das
funktioniert wie beim Vokabeln-Lernen®,
erklidrt die Genuss-Spezialistin.

Ein schones Glas 16st auch etwas aus
Neben der Wirkung auf Nase und Mund
achtet Flieser-Just auch auf die Wirkung
der Speisen und Getrinke auf Augen und
Hinde. Denn neben Geschmack und
Geruch losen auch Haptik und Optik etwas
in uns aus: ,Wenn ich eine wunderbare
Glasschicht an meinen Fingern und
meinem Mund spiire, dann macht das

© LUCIJA NOVAK/GENUSSCOACH

Qualitiit

,Genusscoach®
SABINE FLIESER-JUST

etwas mit mir. Ein schénes Glas [6st immer
cine Erwartung aus.” Zusilzlich spiclen
auch Form, Farbe und sogar die Stiellinge
cine Rolle bei der richtigen Glasauswahl.
»Das Glas ist der Big Player am Tisch. Ich
kann mit einem Glas viel richtig oder alles
kaputt machen®, betont Flieser-Just. Das
gilt tibrigens nicht nur fiir Weingliser,
sondern auch fiir Biergliser und Gliser

fiir nicht alkoholische Getriinke. Auch
beim Kochen achtet Flieser-Just auf eine
adidquate Auswahl. Hauptsichlich kommen
Topfe und Pfannen aus Emaille und Kupfer
aufihren Herd. Beim Besteck wechselt die
erfahrene Gaslgeberin zwischen geraden,
schlichten Designs fiir den Alltag und
luxuriéseren Modellen fiir besondere
Anliisse. Auf die optische Gestaltung einer
Tafel achtet der Genusscoach ebenso,
schlief3lich isst bekanntlich das Auge mit.

Ein Tisch sollte immer zum Thema passen
Asthetik und Kreativitit sind Flieser-Justs
stiindige Begleilerinnen: ,Das Erscheinungs-
bild eines Tisches sollte zum jeweiligen
Thema passen. Ich kaufe seit Jahrzehnten
bei Klammerth ein und werde immer
fiindig. Die hochwerligen Produkte
kombiniere ich mit Dingen aus meinem
Flohmarkt-Fundus.” Beim Einkauf der
Lebensmittel und des Geschirrs achtel
Flieser-Just durchgehend auf hohe
Qualitiit. Vor allem will der Genusscoach
wissen, wo die Produkte ihren Ursprung
haben. ,,Qualitiit bedeutet fiir mich, dass
clwas echt ist. Und aus einem gulen
Rohstofl. Aufierdem bedeutet Qualitiit, dass
mich ein Produkt lange begleitet”, definiert
Flieser-Just ihren Qualitéitsbegriff.
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Mit der
Mischung aus

Greifdlerei
und Markt-
kiiche hat es

sich die

Genielderei
am Markt in

Graz zur
Aufgabe
gemacht, die
Marktkultur
vOon anno
dazumal
wieder
aufleben zu
lassen.
30 Sitz-
plitze sollen

ZUu elinem

gepflegten

Meinungs-

austausch im
beliebten und
traditionellen
Markt-
ambiente
anregen.

DAS 5-GANGIGE FESTMAHL
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DAS 5-GANGIGE FESTMAHL

-

Regional
und
satsonal
st das
oberste
Grebot.
Gekocht
wird, was
Sfrisch
vom Markt
kommt.
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Vitello
tonnato

e 700 g Kalbstafelspitz von
Pariiren und Fett befreien und
mit 30 g Salz, etwas Pfeffer und
Dijonsenf wiirzen. In Olivendl bei
mittlerer Hitze anbraten, bis er
auf allen Seiten goldbraun ist.
Anschliefiend aus der Pfanne
nehmen. Je 30 g Rosmarin

und Thymian, drei zerdriickte
Lorbeerblatter und fiinf
zerdriickte Wacholderbeeren in
die Pfanne geben und mit 1/2 Liter
Wei3wein abléschen.

Fiir die Sauce 150 g Thunfisch

in 61, 50 g Kapern, Salz, Pfeffer
und 100 ml Kalbsfond mit einem
Stabmixer fein piirieren. Danach
den Saft und die Zesten einer
Zitrone dazugeben und 100 ml
Olivendl wahrend des Piirierens
langsam untermischen, bis sich
eine fein-samige Konsistenz bildet.
Die Sauce mit 100 g Mayonnaise
und 100 g Créme fraiche

(80 % Fett) verfeinern.

Den Kalbstafelspitz in feine,

ca. ein bis zwei Millimeter dicke
Scheiben schneiden, mit der
Sauce iibergieien, sodass man das
zartrosa Fleisch noch erkennen
kann. Mit rosa Pfefferkdrnern,
Kapern und frischen Krautern
garnieren.

Tipp: Es empfiehlt sich, den
Tafelspitz bereits am Vortag
zuzubereiten.

© WERNER KRUG

Gebackenes
Bio-FEi

s Vier Eier fiinf Minuten lang
kochen, schilen und mit Mehl,
verquirltem Ei und Semmelbréseln
panieren. Bei180 °Cin 0,51
Pflanzendl knusprig backen.

Fiir den Krduterschaum 100 g
Schalotten und 150 g Sellerie
wiirfelig schneiden. 50 g Butter
erwarmen, die Schalotten und
den Sellerie darin anlaufen lassen.
Mit 1/8 | Weilwein abldschen
und einreduzieren lassen.

Mit 1/8 | klarem Hiihnerfond
und 1/8 | Schlagobers aufgiefien.
Gut durchkochen lassen und
mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

100 g beliebige Wiesenkrauter mit
etwas Olivendl piirieren und den
Schaum damit montieren. Durch
ein feines Sieb streichen, noch
einmal aufmixen und mit dem
gebackenen Ei anrichten.



LEIDENSCHAFT | TRADITION JE[INIiT 40l QUALITAT | SCHONHEIT

© WERNER KRUG (3)

5-GANG-MENU NACH ORIGINALREZEPTUR
VON DER GENIESSEREI

Paradeiser-
Ceviche

s Flinf mittelgrofie
Paradeiser blanchieren, die Haut
abziehen und in 160 ml Ponzu-
Sauce von Kikkoman mehrere
Stunden lang marinieren.

60 g Tempura-Mehl mit einem

Ei und Eiswasser zu einem

Teig anriihren und den Saft
einer Limette einriihren.

Zwei Jungzwiebeln durch den
Tempurateig ziehen und im heilen
Ol bei ca. 170 °C herausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und leicht salzen.

Fiir die Kern6l-Mayonnaise

40 g Mayonnaise mit

20 g steirischem Kiirbiskerndl
verriihren. Die marinierten
Tomaten auf passende Teller
geben und die Kerndl-Mayonnaise
auftragen. Die Tomatenmarinade
iiber die Zutaten nappieren,

30 g grob gehackten

Koriander und ein paar feine
Jungzwiebelringe dariiber streuen.
Mit den Tempura-Jungzwiebeln
vollenden.

alle Rezepte fiir vier Personen

Filet vom
welfden Waller

s Fiir das Brennnessel-
Piiree 50 g Brennnesseln kurz
liberkochen und in Eiswasser
abschrecken. Die Brennnesseln,
10 g gerostete Pinienkerne, je
eine Prise Pfeffer und Salz sowie
einen Schuss Olivendl am besten
im Morser fein piirieren und
zum Schluss 15 g geriebenen
Parmesan unterheben. Die fertige
Mischung in zuvor zubereitetes
Erdapfelpiiree geben.

Fiir das Wurzelgemiise 150 g
Schalotten schilen, vierteln und
im Olivenol-Butter-Gemisch eine
dreiviertel Stunde bei niedriger
Temperatur schmoren. Je 50 g
Sellerie, Karotten und gelbe Riiben
schalen, in feine Streifen Julienne
schneiden und mitanschwitzen.
Das Wurzelgemiise wiirzen und
mit 15 g Petersilie abrunden.

In einer Pfanne Butter und Ol
warm machen und mit etwas
Thymian und Salbei verfeinern.
Vier jeweils 160 g schwere weifie
Wallerfilets ohne Haut beidseitig
in der Pfanne anbraten.

Piiree und Gemiise auf einem
Teller anrichten. Zum Schluss
kommt das Fischfilet auf das
Piiree und Gemiise.

Vanilleeis mit
derlikor

== Acht Eidotter, 250 ml
weifen Rum, 250 ml Bio-
Schlagobers, 250 g Staubzucker
und Vanillemark - die Zutaten fiir
den Eierlikor - in einer Schiissel
vermischen und iiber einem
Wasserbad so lange mit einem
Schneebesen aufschlagen, bis der
Eierlikor dickfliissig wird. Wenn er
zu dickfliissig wird, Schlagobers
nachgeben. Nach Fertigstellung
kaltstellen.

Fiir die karamellisierten
Kiirbiskerne eine Pfanne erhitzen,
vier bis sechs Essloffel steirische
Kiirbiskerne hineinstreuen,
kurz anrdsten, ein bis zwei
Essloffel Zucker dariiberstreuen
und unter standigem Riihren
karamellisieren. Dabei darf der
Zucker nicht anbrennen, sonst
werden die karamellisierten
Kiirbiskerne schnell bitter! Die
fertigen Kiirbiskerne auf einem
Blatt Backpapier ausbreiten und
auskiihlen lassen.

Bourbon-Vanilleeis bei einem
Bauern oder Eisverkaufer
besorgen, Kugeln formen,

in Schalen oder Eisbechern
anrichten, mit dem
hausgemachten Eierlikér
grofziigig libergiefien und die
karamellisierten Kiirbiskerne
dariiberstreuen.
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