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Liebe Leserin, lieber Leser,

unglaublich! Die Zeit vergeht formlich im Flug. Jeder Tag bringt neue,
spannende Aspekte. Ich erinnere mich noch sehr gut an jenen Moment,
an dem wir Thnen das neue Kult-Magazin prisentieren durften. Nun
halten Sie bereits die zweite Ausgabe in Thren Hiinden. Voll interessanter
Geschichten. Uber einzigartige Menschen und Unternehmen. Besondere
Produkte und aufiergewohnliche Themen.

Im Fokus steht dabei immer die Tisch- und Kochkultur, die in Osterreich
einen hohen Stellenwert einnimmt. Denken Sie nur an die vielen Speisen
und SiiRigkeiten, fiir die unser Land international bekannt ist. Fiir die
Zubereitung gibt es eine Menge trendige, praktische und auch fiir das Auge
ansprechende Kiichenhelfer. Zum Geniefien der Kostlichkeiten sollte man
sich etwas Zeit nehmen. Ein liebevoll gedeckter Tisch und ein schénes
Porzellanservice gehoren dazu. Es gibt eine Fiille an Tellern, Tassen,
Besteck, Kochutensilien, Wohnaccessoires und vielem mehr - fiir jeden
Geschmack und jede Brieftasche.

Drei Aspekte sind unserem Unternechmen besonders wichtig: Qualitit,
Regionalitit und Nachhaltigkeit. Qualitiit geht oft mit lingerer Haltbarkeit
Hand in Hand. Schlielich will man an seinen neuen Produkten lange

Zeit Freude haben. Wir achten darauf, dass unsere Ware maoglichst kurze
Transportwege zuriicklegt. So gibt es vorwiegend Produkte aus Osterreich,
den angrenzenden Nachbarlindern wie Deutschland und Italien sowie aus
Dinemark. Nachhaltigkeit beginnt bereits bei der Auswahl der Hersteller.
Wir vergewissern uns, dass nachhaltige Rohstoffe und Materialien
verwendet werden. Nur so bleiben wir unserer Leitidee treu: Klammerth
begeistert Menschen. Mit Genuss. Mit Stil. Mit Leidenschaft.

Viel Vergniigen mit dem neuen Kult-Magazin wiinscht Thre

Martina Weinhandl

Geschiftsfithrerin
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Inhalt

SPURENSUCHE
VON ZNAIM
NACH GRAZ

Die Firmen-
griinder
des Grazer
Traditions-
unternchmens
Klammerth
kamen aus
Znaim.

© Daniela Jakob

DAS GANZE
LEBEN IST
EIN FEST.

—
Jede
Jahreszeit
hat ihren
besonderen
Charme,
der mit dem
passenden
Geschirr
gefeiert wird.

© ROSENTHAL GMBH
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UNSERE PHILOSOPHIE

UNSERE LEITIDEE

KLAMMERTH
BEGEISTERT
MENSCHEN.
MIT GENUSS.
MIT STIL.

MIT LEIDENSCHAFT.
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Klammerth und
seine langjihrige
Familientradition

BEGEISTERUNG
FUR TISCHKULTUR
SEIT MEHR ALS
180 JAHREN
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UNTERNEHMENSGESCHICHTE

Spurensuche
Von Znaim nach Graz.

DIE FIRMENGRUNDER DES GRAZER TRADITIONS-
UNTERNEHMENS KLAMMERTH KAMEN AUS ZNAIM.
DIE LANGJAHRIGE CHEFIN, ANDREA NAGL,
BEGAB SICH DORT AUF SPURENSUCHE.

Details der Familiengeschichte waren
bekannt: Familie Klammerth stammt aus
Znaim in Tschechien. Johann Klammerth
griindete dort 1828 cine Topferwerkstatt. Aus
dieser wurde 184:6 eine Manufaktur, die Sohn
Alois Klammerth iibernahm. In der Familie
gab es lolle Keramikkiinstler, die ihre Werke
weltweit ausstellten. ,,Uns interessierte, ob die
Griinderfamilic in Znaim Spuren hinterlassen
hat®, sagt Andrea Nagl, langjithrige Chefin

des Familienunternchmens. Sie begab sich im
Sommer 2022 mit ihrem Mann Siegfried auf
Spurensuche in Tschechien. In der Heimatstadt
der Unternchmensgriinder fand sie kein Grab

A der Familie Klammerth und keine Eintriige in
Andrea Nagl Sterbebiichern. Sie machte sich auf den Weg
. ins ortliche Museum, um hier etwas iiber die
machte sich Kiinstler aus dem Hause Klammerth zu
in Znaim auf erfahren. Hier bekam Andrea Nagl den Tipp,
. dic Keramiksammlung in der Znaimer Burg
die Suche zu besuchen. Sie wurde fiindig: Es gab einen
nach Raum mit besonderen Exponaten, die im

. . 19. Jahrhundert entstanden waren.
einzigartigen

Keramik- Kunstvolle Exponate weltweit ausgestellt
. Znaim war reich an Rohstoflen, die man fiir
arbeiten die Herstellung von Keramik benétigte. Die
der Familie Produktion erlebte ab dem 19. Jahrhundert
) einen Aufschwung, der bis zum ersten
Klammerth. Drittel des 20. Jahrhunderts angehalten

hatte. ,Kunstvolle Exponate wurden auf
Ausstellungen weltweit gezeigt, darunter
beispiclsweise in Paris und Wien®, berichtet
Andrea Nagl. 1840 eroflnete Johann Karl
Klammerth in der Grazer Terrengasse ein
Fachgeschiift, das sein Sohn Johann Karl
Klammerth Junior bis 1917 fiihrte. Dieser
verstarb 1921 als letzter ménnlicher Nach-
komme der Familie Klammerth. Wer nach
ihm das Feuer fiir Tischkultur in Graz weiter-
getragen hat, erfahren Sie im néichsten Kult.

KULT #2 9

LEIDENSCHAFT RIYJRfIeIY] EHRLICHKEIT | QUALITAT | SCHONHEIT



UNTERNEHMENSGESCHICHTE

<

In der Burg
im tschechi-
schen Znaim

gibt es

Ausstellungs-

stiicke aus

dem Hause

Klammerth.
Cl < S— g
<
Wertvolle
Keramik-
arbeit -
liebevoll
umgesetzt.

~Rohstoffe und Feuer benotigt man,
um Keramik herzustellen. Kreatioitdit
und handwerkliches Geschick machen
aber den Erfolg aus.”

Andrea Nagl

www.klammerth.at
KULT #2 10
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KLAMMERTH-GESCHICHTEN

Unvergessliche Erlebnisse
und schone Momente

EDDA SCHULLER, CLAUDIA LEITNER UND
WALTRAUD SUSCHNIGG SIND LANGJAHRIGE
STILBERATERINNEN BEI KLAMMERTH. DEN
SCHONSTEN AUGENBLICK VERGANGENER
JAHRE TEILEN SIE MIT DEN KULT #2-LESERN.

WALTRAUD

&

Bezaubernder
Heiratsantrag

Eines Tages kam

ein junger Mann zu
Klammerth und ich
hatte das Vergniigen,
ihn zu beraten. Er

war auf der Suche
nach zwei Glisern -
Sektglisern, weil er
seiner Freundin

einen Heiratsantrag
machen wollte.
Schnell waren die
passenden Gliser
gefunden und ich
erkundigte mich, ob er
schon Verlobungsringe
hiitte und einen Platz
fiir diesen grofien
Moment. Nachdem

er beides verneinte,
empfahl ich ihm einen
Juwelier und den
Grazer Schlossberg.
Eine Stunde spiiter
zeigte er mir das Piick-
chen vom Juwelier,
knapp vor Geschiifts-
schluss stellte er mir
seine Verlobte vor und
bedankte sich fiir die
tolle Unterstiitzung.

2

Freude mit eigenem
Klammerth-Kalender
Vor 20 Jahren habe
ich meine Lehre bei

Klammerth begonnen.

Meine Kollegin hat
mir cine ihrer lang-
jihrigen Stammkun-
dinnen vorgestellt, die
seit Jahrzehnten gerne
ins Traditionsunter-
nchmen im Herzen
von Graz zum LEin-
kaufen kommt. Die
Kundin hat im Laufe
der Zeit Porzellan,
Gliser, Besteck und
vieles mehr erworben.
Sie deckt immer
wieder liebevoll den
Tisch, macht Fotos
und beschreibt jene
Produkte, die auf den
Fotos zu schen sind.
Die zwolf schonsten
Bilder kommen auf
einen Kalender, der
gedruckt und an
Freunde der Dame
verschenkt wird. So
kommt cin groRerer
Kreis in den Genuss
schoner Produkte.

Edles Geschirr als
Jungbrunnen

Eine treue Stamm-
kundin, mit der ich
mich heute freund-
schaftlich verbunden
fiihle, ist eine sehr
nette, iiber 90-jihrige
Grazerin. Nachdem
sie auf Unterstiitzung
angewiesen ist, kommt
sie cher sporadisch zu
Klammerth und fiihlt
sich hier gleich wie
zu Hause. Sie betont
stets, dass diese
Besuche fiir sie mit
Weihnachten und
Geburtstag vergleich-
bar sind. Sie schaut
sich neue, erlesene
Produkte an und
interessiert sich fir
jedes noch so kleinste
Detail. Ein festlich
gedeckter Tisch,
schone Gliser, edles
Besteck - alles
begeistert die
Kundin, die bis

zu ithrem néchsten
Besuch von diesen
Eindriicken zehrt.

KULT #2 11
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LEIDENSCHAFT

LIEBLINGSREZEPT

Essen 1st bel
Klammerth Kult.

MARIA NAGL, DIE OMI VON KLAMMERTH-
GESCHAFTSFUHRERIN MARTINA WEINHANDL,
WAR EINE LEIDENSCHAFTLICHE KOCHIN. IHR

»SCHWEIZER ESSEN“ BEGEISTERT GENERATIONEN.

o
w
I
o
Of,
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Maria Nagl

Woher der Name
SSchweizer
Lissen® kommt,
weild keiner so
genau. Das Rezept
von Maria Nagl
tiberzeugt ihre
Nachkommen
und wird gerne
gekocht. ,,Das
Gericht ist einfach,
schmeckt gut und
alle mogen es®,
bringt es ihr Sohn
Siegfried Nagl
auf den Punkt.

.Schweizer Essen®

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
I

1 Schweinsfischerl

Hamburger Speck

(lange Stiicke zum Umwickeln)
Etwas Salz

Etwas Paprika edelsiif3

Y41 Schlagobers

I

Fiir den Salat:

1 Gurke, etwas Knoblauch, etwas Sauerrahm,
Kernol

I

Reis als Beilage

ZUBEREITUNG

= Das Schweinsfischerl putzen, in zwei
Zentimeter dicke Scheiben schneiden und in
einem Gemisch aus Salz und Paprika walzen.
Die Stiicke mit Hamburger Speck umwickeln,
in eine Auflaufform schlichten und mit
Schlagobers begiefien. Bei Umluft 190 °C

ca. 20 Minuten backen.

=== Die Gurke schélen, in diinne Scheiben
hobeln, mit Salz und Knoblauch abschmecken,
den Sauerrahm dazugeben. Den Salat ein wenig
ziehen lassen und vor dem Essen mit einem
Schuss Kerndl verfeinern.

e Die Schweinsfischerl werden
mit Reis und Gurkensalat serviert.

KULT #2 13
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Honoré de Balzac
franzosischer Philosoph
und Romanautor

KULT #2

~GUTER TON

ERSETZT
OFT WISSEN.“

16

Kommunikationszentrum Tisch
Die Kiiche oder der Esstisch sind klas-
sische Kommunikationszentren. Beim
gemeinsamen Mahl kommen Menschen
zusammen. Sie nchmen sich Zeit,
geniefien das Beisammensein, die
kostlichen Speisen und die intensiven
Gespriche. ,Mahlzeiten haben eine
entschleunigende Wirkung®, ist Siegfried
Nagl, langjihriger Geschiftsfiithrer von
Klammerth, iiberzeugt. Schon in frithen
Zeiten stand eine gemeinsame Mahlzeit
auf der Tagesordnung. Schliefdlich war
issen etwas Besonderes und die
Menschen dankten Gott, dass sie
Nahrung hatten. Dankbarkeit, bewusstes
issen und die Gelegenheit, gemeinsam
zu feiern, sollten auch heute wieder etwas
mehr in den Mittelpunkt geriickt werden.
Zudem sollte auf Ablenkungen wie Handy
oder Fernseher verzichtet werden.

Gemiitliche Atmosphiire

Die Nahrungsaufnahme hat sich in den
vergangenen Jahrzehnten gewandelt.
Llastfood oder auf der Strafde Speisen zu
verzehren, war einmal verpont. Heute
ist das leider normal und sorgt fiir jede

Menge Mill%, stellt Siegfried Nagl fest.
Nichtsdestotrotz isst das Auge mit. Jedes
noch so kleine und einfache Gericht sollte
auf einem "Teller angerichtet und bei Tisch
genossen werden. Tischsets, Servietten,
Blumen oder Kerzen sorgen zusiitzlich fiir
eine gemiitliche Atmosphiire.

Der gute Ton bei Tisch

Gutes Benehmen am Tisch ist selbstver-
stiindlich. Dazu gehort, nicht mit vollem
Mund zu sprechen, zu schliirfen, zu
schmatzen oder beim Essen die Ellen-
bogen auf den Tisch aufzustiitzen.
Siegfried Nagls Vater war der Ansicht,
dass das Traditionsunternchmen eine
Institution sein muss, die sich erfolgreich
um die Tischkultur kimmert. ,Wir
priisentieren licbevoll gedeckte Tische,
erkldren, in welcher Reihenfolge das
Besteck beniitzt wird oder wie man eine
Hummerzange bedient®, berichtet Nagl
und erginzt: ,Unsere Branche hat mit den
schonsten Dingen der Welt zu tun. Sie ist
vielseitig und interessant.” So ist es nicht
verwunderlich, dass sich der Grofsteil der
Kunden von der Begeisterung der
Mitarbeiter gerne anstecken lisst.

© VILLEROY & BOCH
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Tipps:

Halten
Sie Glaser prinzi-
piell am Stiel. Nur
so hort man beim
Anstofien auch den
besonderen Klang.

—— Legen Sie
wahrend des Essens
lhre Serviette auf
den Scho#. Tupfen
Sie vor dem Trinken
lhren Mund mit der
Serviette ab, um
Essensreste am Glas
zu vermeiden. Ver-
lassen Sie den Platz,
so legen Sie lhre
Serviette neben den
Teller. Nach dem
Essen werden ge-
brauchte Servietten
nicht auf den Teller,
sondern immer da-
neben abgelegt.

Kéche
geben sich die
grofite Miihe, ihre
Gaste mit einem
tollen Menii zu be-
geistern. Ein Lob
ist angebracht und
driickt zugleich
Wertschatzung aus.

TISCHKULTUR

LZetge mir,
wie du isst
und ich sage dir,
wer du bist.”

Siegfried Nagl

HUBE-CREATIVE

~WWW.sander-kg.de

KULT #2 17



EXKLUSIVE ABENTEUER MIT STIL

Avarua - dem Paradies ganz nah!

Unsere Premium-Kollektion entfiihrt Sie in die Tropen,
zu exotischen Vogeln und prachtvollen Blumen.

"

Villeroy & Boch

1748

éWe

villeroyboch.com
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Villeroy & Boch

1748

DIESE IKONEN SIND
FUR DIE EWIGKEIT

MANUFACTURE
ROCK

Collection

ADVERTORIAL

KOLLEKTION LA BOULE

KOLLEKTIONEN MANUFACTURE ROCK
& MANUFACTURE ROCK BLANC

Wihrend es die einen bei Geschirr und Tischdekoration verspielt und blumig mogen, gefillt den
anderen minimalistische Klasse. Zeitloses, ikonisches Design, das reduziert und gleichzeitig
aufsehenerregend ist, gilt als besondere Kunst. Und die kann sich in ungewdhnlichen Formen,
Strukturen oder einer iiberraschenden Funktionalitit ausdriicken. Villeroy & Boch zeigt mit den
exklusiven ,,Icons for Eternity®, wie gut das aussehen kann.

Manufacture: Einzigartiger Schiefer-Look
Originelle Haptik und ausdrucksstarke Formen:
Das innovative matt-strukturierte Premium
Porcelain in naturgetreuer Schiefer-Optik besitzt
einen ganz besonderen Charme. Die Kombina-
tion aus modernem Schwarz und puristischem
Weill macht unseren Bestseller zu einem facet-
tenreichen Design-Highlight fiir jeden Tisch!

Manufacture Rock To Go: Stil zum Mitnehmen
Wer sich auch gern unterwegs mit dem De-
sign-Klassiker zeigt und gleichzeitig auf Plastik
verzichten will, greift zum Manufacture Rock

To Go-Becher: Premium Porcelain in purem
Mattschwarz transportiert stilsicher und nach-
haltig Kaffee, Tee und jedes andere Heils- oder
Kaltgetrink.

La Boule: Stilstatement par excellence
Designobjekt oder Geschirr? Unsere Design-
Tkone La Boule vereint beides miteinander!
Der runde Hingucker macht sich hervorragend
als Home Accessoire und verwandelt sich bei
Bedarf in ein raffiniertes 7-teiliges Geschirrset
fiir zwei Personen. Inspiriert ist die La Boule
von der ,,Kugel®, die Helen von Boch 1971
entworfen hatte. Entdecken Sie die Neuauflage
unserer Tkone in fiinf angesagten Designs und
den Trendfarben des Jahres: von dezent bis aus-
drucksstark.

NewMoon -

markante Asymmetrie
Weille Schlichtheit und gleich-
zeitig Eyecatcher: Die
Kollektion NewMoon ist
von der Schonheit des
Mondes inspiriert.
Das raffinierte De-
sign ldsst aus Licht
und Schatten den
optischen Eindruck
einer Mondsichel
entstehen. Zusammen
mit den abgeschrigten
Glisern aus der pas-
senden Glasserie gehort
NewMoon zur Kategorie
sungesehen und exklusiv*

Wer es puristisch und gleichzeitig aufergew6hn-
lich mag, liegt mit unseren Icons for Eternity
auf jeden Fall richtig: Die Villeroy & Boch-
Klassiker verbinden Trends, Designs und Qua-
litit made in Germany auf virtuose Art und
Weise - fiir anspruchsvolle Designvorlieben und
selbstbewusste Stilstatements. Ubrigens: Alle
Icons of Eternity lassen sich miteinander zu im-
mer wieder neuen und kreativen Arrangements
kombinieren.

villeroy-boch.com






© LIND DNA (5)

Das Bewusstsein
dartiber, wie
wertvoll Rohstoffe
sind, ist nicht
neu. s wurde nur
vergessen in dem
Glauben, dass
alles fiir immer
verfiigbar ist.
Heute werden
natiirliche
Ressourcen
wieder geschiitzt
und moglichst
nachhaltig
cingesetzt.
Recyceltes
Leder etwa ist
ein gutes
Beispiel datfiir,
wie wertvoll
Materialien in
ihrer Gesamtheit
sind. LIND DNA
beweist, dass
durch ihre
Verwendung tolle
Stiicke von
hochster Qualitit
entstehen.

KULT #2 21
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Stilvoll speisen

Es gibt viele Regeln fiir einen richtig gedeckten Tisch:
Gabeln links, Messer und LofTel rechts, Brotteller und
Buttermesser. Aber was niitzen all diese Regeln, wenn
der Tisch keine Seele hat? Jeder Platz ist ein kleines
Reich fiir sich, das mit grofiter Aufmerksamkeit gestal-
tet werden will. Essgeschirr und Gliser sollten stimmig
sein und zum Anlass passen.

Ein weifdes Tischtuch ist immer
korrekt. Mit edlen Tischsets
werden farbige Akzente gesetzt
und das gesamte Ensemble wird
strukturiert. Sie sind Dekoration
und halten gleichzeitig den Tisch
sauber. Sie passen fiir lockere
und formelle Mahlzeiten, sind
leicht zu reinigen und aufzu-
bewahren. Von hoher Qualitit
gefertigt, werlen sie den Esstisch
auf und geben ihm eine person-
liche Note.

Design und Handwerk aus Déinemark
Designer Preben Lind griindete LIND DNA 2013 und

hat sich Nachhaltigkeit an die Fahnen geheftet, immer

unter der Priamisse, bei der Qualitiit keinerlei Kom-
promisse einzugehen. Das gesamte Sortiment ist vom
skandinavischen Stil inspiriert, die Produktion findet

KULT #2 22

»In etner sich stetig
wandelnden Welt
muss Design an-
passungsfihig sein.”

Preben Lind, Designer und
Eigentiimer von LIND DNA

zum grofiten Teil lokal in Didnemark statt. Funktio-
nalitiit und Minimalismus stehen im Vordergrund,
Handarbeit spielt eine grofie Rolle, vor allem bei der
Endfertigung. Das Einfassen der Kanten am Rand
wird beispielsweise von Hand ausgefiihrt. Mit diesem
Konzept gelingt es LIND DNA, umweltschonend
wunderschones Design zu produzieren.

Wandelbar und wunderbar
Mit LIND CURVE hat

LIND DNA Kerzenhalter
geschaflen, die niemals gleich
aussehen. Sie bestehen aus
massivem Stahl und sind ent-
weder in hellem Chrom oder
mil 24 Karat echtem Gold
iiberzogen. Wie bei einem
Baukasten lassen sich die
einzelnen Elemente immer
wieder neu kombinieren und
so neue, ikonische Designs
kreieren. ,Mehr denn je erleben
wir ein universelles Bediirfnis der Menschen, ihr Zuhause
oOfter zu tiberdenken. Um dieses kreative Bediirfhis zu
erfiillen, wurde LIND CURVE in einem zeitlosen Design
gestaltet, das dynamisch ist und - je nach Stimmung und
Inspirationen - unendlich neu gestapelt werden kann®, er-
Klért Preben Lind den Denkprozess hinter LIND CURVE.

ADVERTORIAL
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EDLE
MATERIALIEN

Sanfter
Schein

Zeitlos schon und immer passend
sind Kerzen ein Muss fiir jeden
Lsstisch. Die endlosen
Moglichkeiten, die LIND CURVE
Kerzenhalter zu kombinieren,
machen aus jedem Tisch ein
Kunstwerk. Edle Materialien und
hochwertiges Handwerk akzentu-
ieren — ohne aufdringlich zu sein -
und bringen Qualitit auf die Tafel.

© LIND DNA (8)

1| LIND DNA LIND CURVE BASE - die Basis fiir endlose Kreativitiit, beschichtet mit 24 Karat Gold oder verchromt | 2 | LIND DNA LIND
CURVE FLOWER-STACKING - florale Verspieltheit als stimmige Ergiinzung zur Kerzenhalter-Kollektion | 8 | LIND DNA LIND CURVLE
PILLAR-STACKING - minimalistisches Design fiir Stumpenkerzen oder Teelichter | 4 | LIND DNA LIND CURVE TRAY-STACKING -
Stumpenkerzen, Kugelkerzen oder kleine Dekoelemente finden darauf Platz | 5 | LIND DNA LIND CURVE PLINTH -

stilvoller Halt fiir einzelne Kerzen, mit PILLAR und TRAY kombinierbar | 6 | LIND DNA LIND CURVE DOUBLE-STACKING - fiir
zusiitzliche Hohe oder als Briicke zwischen weiteren Elementen | 7 | LIND DNA LIND CURVE FLOWER-STACKING - auf endlose

Weise stapeln und kombinieren

LEIDENSCHAFT | TRADITION | EHRLICHKEIT [elU/XHiyNll SCHONHEIT

ADVERTORIAL
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.Design ist eine Ubung, bei der man die
einfachsten Dinge des Alltags nimmt und sich
[fragt, wie man sie besser machen konnte.

Ich mochte, dass die Dinge einfach und
offensichtlich in threr Form sind, sodass

ein Dialog mit dem Benutzer entsteht.”

Aurélien Barbry

KULT #2 24



ADVERTORIAL

<
Designer
Aurdélien
Barbry
verbindet fur
Georg Jensen
franzosisches
Savoir-Vivre
mit zeitlosem
skandi-
navischem
Design.

© GEORG JENSEN (2)

Die Kollektion SKY greift
traditionelle Bar-Utensilien

mit skulpturaler und eleganter
Designsprache auf.

ZEITLOSES DESIGN

Eleganter
Hand-

schmeichler

Aurélien Barbry fiir Georg Jensen

Nach seinem Abschluss an der Feole
Camondo Paris als Industriedesigner und
Innenarchitekt arbeitete Aurélien Barbry
zunichst mit dem bekannten Architekten
Jean Nouvel zusammen und sammelte
dort internationale Erfahrungen. 2007
griindete er sein eigenes Designstudio
und lebt jetzt in Kopenhagen. Er hat mit
verschiedenen dénischen und interna-
tionalen Designunternchmen wie Georg
Jensen, Normann Copenhagen, Vipp oder
Cor zusammengearbeitet und war als
Innendesigner unter anderem fiir Issey
Miyake Lilig. Seine Arbeiten sind mit
internationalen Preisen wie dem Cologne
Interior Innovation Award 2010 ausge-
zeichnet worden und wurden in Mailand,
Madrid, Koéln und Paris ausgestellt.

Kollektion SKY

Hinter der umfangreichen Kollektion
SKY steht der Gedanke, die funktionalen
Aspekte traditioneller Bar-Ultensilien
wie Cocktailshaker, Eiseimer oder
Champagnerkiihler zu betonen. Das
Ergebnis sind asymmetrische und ergo-
nomische Formen, die gut in der Hand
liegen und eine skulpturale und elegante
Designsprache sprechen. Der Designer
Aurélien Barbry zu seinen Entwiirfen:
.Design ist eine Ubung, bei der man die
einfachsten Dinge des Alltags nimmt
und sich fragt, wiec man sie besser machen
konnte. Ich mochte, dass die Dinge
einfach und offensichtlich in ihrer Form
sind, sodass cin Dialog mit dem Benulzer
entstehl.” Die Ergiinzungen zur Kollektion
begeistern mit ihrer sinnlichen Haptik
lingst nicht mehr nur in der Haus-

Bar: Karten- oder Wiirfelspiele, ein
Flachmann fiir die Piste oder die neuen
Trinkflaschen fiir unterwegs - allesamt
wahre Handschmeichler, die niemand
mehr freiwillig aus der Hand gibt.

KULT #2 25



BIO & NATUR

22 pure
frucht

Die Liebe xu unserer Erde
verlangt einen respektoollen
Umgang mit heimischen
Ressourcen. Frutura arbeitet
mit dem Kreislauf der Natur
und schafft so einen klima-
positiven, nachhaltigen
Anbau von frischem

Obst & Gemiise — und

das ganzjihrig.

KULT #2 26
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BIO & NATUR
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© PHILIP PLATZER/FRUTURA (2)

JWVar leben Obst und
Gemitise mil Leidenschafl,
heute und morgen.”

Manfred Hohensinner

<
S}, saftig,
gesund: Die
Blumauer
Tomaten sind
wohl Fruturas
berithmteste
Schopfung,
welche dank
der Nutzung
von Thermal-
wasserwarme
auch die
geschmack-
vollsten
Osterreichs
sind.

\Y4
Bei der CO_-
Neutralitit
in der Land-
wirtschaft
leistet das
Unternehmen
mit seinem
bunten
Produkt-
sortiment-
Pionierarbeit.



LEIDENSCHAFT | TRADITION JHI[INIIiT{Ihl QUALITAT | SCHONHEIT

Gesund, kostlich und regional

Bio und Natur, dafiir steht das Familien-
unternehmen Frutura im steirischen Blumau.
Mut, Fleifd und Ehrlichkeit sind die Werte, mit
denen Griinder Manfred Hohensinner und
sein Team arbeiten. Der Geschmack bringt
den Beweis, welcher in dem 26 Hektar grofien
Gewiichshaus von Frutura zu finden ist. Ganz-

jéhrig diirfen hier unter anderem auch bio-

logisch angebaute Gemiisesorten wie die
berithmten Blumauer Tomaten sowie die
Blumauer Spitzpaprika und Gurken in
wohliger Wirme dank Geothermie reifen.

Fiir den heimischen und nachhaltigen

Anbau dieser Kostlichkeiten hat sich Manfred
Hohensinner das steirische Thermalwasser zu
Nutze gemacht. Auch hier wird klimafreundlich
gehandelt. Damit kein Tropfen verschwendet
wird, wird nach Gebrauch das Wasser abgekiihlt
und zuriick in die Erde gepumpt. Durch den
regionalen Anbau der Lebensmittel arbeitet
Frutura klimapositiv. Import und weite
Transportwege werden iiberfliissig, rund
28.000 Tonnen CO, eingespart. Das kommt
nicht nur der Umwelt zugute, sondern
verspricht auch ein gesundes und volles
Geschmackserlebnis.

Manfred Hohensinner
setzt ein Zeichen.

MIT FRUTURA SORGT ER
FUR EIN UMDENKEN HIN
- ZU EINEM KLIMAFREUND-
LICHEN UMGANG MIT
UNSERER ERDE.

© PHILIP PLATZER/FRUTURA

Ehrlichkeit

SIFrutura

MANFRED HOHENSINNER

FUHRT GEMEINSAM MIT

TOCHTER KATRIN DAS
UNTERNEHMEN.
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Dibbern Manufaktur

Fine Bone China ist das Herzstiick

der Dibbern Kollektion. In der 1997
wiedererdffneten Porzellanmanufaktur
in Hohenberg in Bayern nahe der
tschechischen Grenze entstehen seitdem
nach jahrhundertealter Tradition Fine
Bone China-Serien auf hochstem hand-
werklichem Niveau. Wird heute aus
Kostengriinden Porzellan hiufig
maschinell gepresst, so werden Dibbern-
Teller, -Schalen und -Tassen aus Fine
Bone China noch nach traditioneller

Art von Hand gedreht. Das Ergebnis
dieser aufwendigen Produktion ist eine
sicbenmal hohere Kantenschlagfestigkeit
als bei vergleichbaren Produkten. Fine
Bone China zihlt zu dem technisch und
handwerklich anspruchsvollsten Porzellan
und zeichnet sich durch eine aufierge-
wohnliche Transparenz, Festigkeit und
eine hohe Widerstandsfihigkeit aus.

Alle Produktionsschritte - vom ersten
Modell iiber Bisquit- und Glasurbrand,
der Handbemalung bis hin zum Dekor-
brand - erfolgen unter héchsten
Qualititsanspriichen.

Die bewusste Zuriickhaltung der
Designer bei der Formgestaltung bringt
die Besonderheit des Materials voll zur
Geltung. Das Design der Dibbern-Fine
Bone China-Kollektionen verbindet
Tradition und Moderne.

Das Dekor CAPRI bereichert die Serie COUPE mit Farb-
akzenten, die den Sommer ins Haus holen. Zwei kontrastierende
Linien in unterschiedlichen Farben, erganzt durch einen feinen
Goldrand, sorgen fiir ein Gefiihl von Frische und Lebendigkeit.

In Verbindung mit der eleganten, grofziigigen Form
und der durchscheinenden Leichtigkeit des Materials wirkt CAPRI
wie eine zarte Brise, die Leichtigkeit des Sommers am Meer.
Das Dekor CAPRI ist spiilmaschinenfest, darf wegen des Goldrandes
jedoch nicht in die Mikrowelle.
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Das ganze
L.eben ist ein
Fest. Jede
Jahreszeit
hat ithren
besonderen
Charme,
der mit dem
passenden
Geschirr
gefeiert
wird. Alle
Jahre wieder
wird die
Kreativitit in
Design und
Verarbeitung
sichtbar.
Zuhause wird
diese Vielfalt
geschickt
genutzt, um
aus jedem
Moment eine

kleine Feier
zu machen.
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© ROSENTHAL GMBH
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Wann geht es endlich los?

Beim genauen Zeitpunkt des Friihlings-
beginns scheiden sich die Geister. Fiir die
cinen beginnt er am 1. Mérz, das hat die
Weltorganisation fiir Meleorologie so
festgelegt. Darum heif3t er auch meteo-
rologischer Friithlingsanfang. Fiir die ande-
ren startet er am 21. Mirz, wenn die Sonne
senkrecht iiber dem Aquator steht. Und fiir
wieder andere beginnt das Frithjahr mit der
Bliite von Schneeglickehen oder Apfel-
baum. Einig sind sich alle dariiber, dass
der Friihling neue Energie bringt.

Das neue Jahr beginnt festlich

Das Osterfest liutet fiir viele den Reigen
der Feierlichkeiten ein. Dekoriert mit
kunstvollem Osterschmuck, ziert der
Osterstrauch Hauseingiinge, Giirten und
Wohnungen. Liebevoll ausgewiihlte
Kleinodien schmiicken die Zweige des
Palmkiitzchens und sind Ausdruck von
personlichem Geschmack. Jedes Jahr
kommt ein besonderes Stiick dazu und
lisst den Osterstrauch zu einem liebevoll
gehegten, viele Jahre ergiinzten Gesamt-
kunstwerk und Sammlerstiick wachsen.
Spiitestens wenn Kinder zwischen

Der Friihling ist
pure Energie! Die Natur
zeigt jetzt ihr volles Potenzial.

BEI TISCH HALT
DIE LEBENSFREUDE
EINZUG!

erblithten Friihlingsblumen Eier suchen,
ist das Friihjahr im Herzen angekommen.

Blumige Ouvertiire

Kein Friithling ohne Blumen. Sie erdflnen
den Neustart der Natur mit bunten Farben
und betérendem Duft. Mit den ersten
kriftigen Sonnenstrahlen erwacht die
Lust, durch blithende Friihlings-

wiesen zu wandern. Warum nicht die
Herrlichkeiten auf den Tisch bringen?

Ein Bouquet aus filigranen Grisern und
kraftvollen Bliiten birgt die Energie des
Friihlings in sich und stimmt ein auf
luftige, sonnige Tage. Das Friihstiick

am Muttertag im Freien wird zu einem
besonderen Fest. Die floral gestaltete
Porzellankollektion ,Springtime Flowers®
von Hutschenreuther bringt den Charme
tippiger Blumenwiesen mit einem roman-
tischen Gruf} aus Veilchen und Mohn auf
den Tisch. Verspielt umranken Kornblume
und Kresse die licbevoll arrangierten
Tassen, Teller und Schiisseln. Eine passend
dekorierte Vase mit frischen Blumen
ergiinzt das Ensemble. Endlich ist die
dunkle, kalte Jahreszeit voriiber, endlich
hat der Friihling Einzug gehalten.
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FESTE IM JAHRESKREIS

spring

OSTERN IST FUR VIELE DER STARTSCHUSS FUR DAS
FRUHJAHR. NUN BEGINNT DIE ZEIT DER BLUTEN
UND BLUMEN. AUCH BEI DER TISCHGESTALTUNG

SIND SIE POSITIVE STIMMUNGSMACHER.

Cuerydan Mogic

www.ricebyrice.com [1(9)

1| HUTSCHENREUTHER PORZELLAN-EI
2023 - jedes Jahr gibt es ein neues limitiertes
Sammelstiick fiir den bunten Osterstrauch

2 | ROSENTHAL BRILLANCE GRAND AIR
SAUCIERE 2-TLG. 0,55 1. - blumiges Porzellan

© ROSENTHAL GMBH (2)
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INHULI
s ) . — frohlich wie ein Fisch im
Wasser | 5 | LIN NA SET CURVE L 87 X 44 CM PASTELLGRUN ,HIPPO" - recyceltes Leder in kiithlem Griin | 6 | SANDER TISCHLAUFER
32X 96 CM BI MO} ' — dekorativer Vogelgesang | 7 | GEORG J TABLETT ,BARBRY* - diinisches Design in Eiche
LE "QUARD FRANCAIS GESCHIRRTUCH 80 X 60 LAVANDE ,SOLEIL AU JARDIN® - traumhafte Pflanzenmotive
9 | SANDER TISCHI I5 150 X 250 CM BLUL ,FOX LOFT* - fiir die groRe Grillparty | 10 | LIND DNA SET CURVE L
37 X 44 CM DUNKELBLAU ,NUPO* - schon, edel und so praktisch
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FESTE IM JAHRESKREIS

BUNTE
VIELFALT

Bitte zu
Tisch!

Die passende Tischwiische fiir jeden
Anlass ist eine Frage der Auswahl.
Ob festliches Dinner oder lustiges

Beisammensein mit Freunden, ob Grill-
fest oder formliche Cocktailparty — mit
den richtigen Accessoires wird aus jeder
Zusammenkunft ein Grund zum Feiern.

FOLGEN SIE UNS AUF Q@ ©®

= KULT #2 37

© SANDER (3), LIND DNA (2), LE JACQUARD FRANCAIS (3), GEORG JENSEN, YLIADES



© DASHA PETRENKO/SHUTTERSTOCK
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... es wird noch heifler

Die Tage werden schon wieder kiirzer, die
Temperaturen aber steigen weiter und ein
schattiges Pliitzchen ist jetzt besonders
begehrt. Hier liisst es sich gemiitlich
feiern, geniefSen und entspannen,
umspielt vom Summen der Insekten

und dem ewigen Liebeslied der Grillen.
Leichte, frische Salate sind gesunde
Begleiter durch die heifleste Zeit im

Jahr. Etwa der Grazer Krauthéduptel,

der knackig und appetitlich griin zum
Schlemmen einlédt.

Echt steirische Vitaminbombe

A, B1, B2, B6, C und viele mehr: Der
Grazer Krauthiuptel versammelt das
Who-is-Who der Vitamine. Dazu
kommen noch wertvolle Mineralstoffe,
Spurenelemente und Eiweild. Vor allem
die dunklen Blitter haben's in sich.
Hervorragend harmoniert der beliebte
Salat mit Apfelessig und Kiirbiskernol,
ciner Prise Salz und Kiirbiskernen.
Zubereitet in einer dekorativen Salat-
schiissel aus Bambus von Albert L. ist der
Salat nicht nur ein Fest fiir den Gaumen,
sondern auch ein Augenschmaus. Die
federleichte Schiissel im modernen

Design hat ihre gestalterischen Wurzeln
im traditionellen, vietnamesischen Kunst-
handwerk. Lackiert in unterschiedlichen
Hochglanzfarben, ist sie ein Eyecatcher
fir den sommerlichen Tisch und bei
jedem Picknick.

Gemeinsam den Sommer geniefien

Jetzt ist auch die perfekte Jahreszeit, um
Feste zu feiern. Oft braucht es dazu nicht
cinmal einen Grund. Die gemeinsame
Zeit ist Anlass genug. An einem lauen
Sommerabend endlose Gespriiche fiihren,
gemeinsam lachen und genief3en macht
die Qualitiit dieser Jahreszeit aus.
Gepfllegte Getriinke begleiten solche
Zusammenkiinfte. Und die gonnt man
sich am besten aus stilvollen Glisern wie
den Gin & Tonic-Glédsern. Aufiergewhn-
liche Optik mit senkrechten Linien bildet
cinen extravaganten Rahmen fiir das
kultige Getrink. 40 Milliliter Gin und
120 Milliliter Tonic Water kommen in
das Glas und werden mit einem Cocktail-
l6ffel umgeriihrt. Anschlie3end werden
grofiziigig Eiswiirfel in das Glas gegeben.
Als Dekoration eigenen sich ausgezeich-
net frische Limetten-, Zitronen- oder
Gurkenscheiben.



FESTE IM JAHRESKREIS

sumimer

DIE SCHONSTEN FESTE ENTSTEHEN OFT DANN,
WENN MENSCHEN EINE GUTE ZEIT
MITEINANDER VERBRINGEN.

>
Leichte
Mehlspeisen
mit frischen
Beeren
tragen die
ganze Kraft
des Sommers
in sich.

<
Anstofien mit
Ireunden auf
die schonste
Zeit im Jahr.
Dazu werden
knackige
Salate
serviert.

>
Den Sommer

ADVERTORIAL

in vollen

18 )igle] M EHRLICHKEIT | QUALITAT | SCHONHEIT

Ziigen bei
1| NACHTMANN GIN & TONIC GLAS
AUF STIEL - das absolute Highlight fiir laue
Sommerabende | 2 | ALBERT L. SALAT-
SCHUSSEL BAMBUS 30 X 18 CM ROT - bunte
Farben und diverse Grofien erhiltlich - fiir richtige

cinem
Picknick auf
der Wiese

LEIDENSCHAFT
© ALBERT L., NACHTMANN

© ROSENTHAL GMBH (2)

geniefden.

Salattiger — mit passendem Salatbesteck

KULT #2 39
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FESTE IM JAHRESKREIS

— 1 | / e

. ENTSPANNTE 4
| LEICHTIGKEIT
|

a In the
summnier-
time!

Der Sommer ist da und hat leichte Speisen,

entspannte Nachmittage und schone — ==

Augenblicke im Gepick. Riviera Maison
begleitet ihn mit unwiderstehlichem Charme

und originellen Ideen. Von der Schiissel

bis zum Kleinmébelstiick atmet alles die

Leichtigkeit des Seins. So lisst sich die
schonste Zeit des Jahres geniefien. 6

-~

~NS
i
2

N
l

ADVERTORIAL

1| RIVIERA MAISON SCHALE S ,COAST BY COAST* - zartes Muscheldesign am Schalengrund | 2 | RIVIERA MAISON KISSEN-
HULLE 50 X 50 CM ,COAST SHELL - im zarten Hellblau tummeln sich Muscheln | 8 | RIVIERA MAISON ,SEESTERN® - ¢in
gliinzendes Hoch auf das Meer | 4 | RIVIERA MAISON TELLER CLASSIC ,COAST SHELLS - vielfiltig einsctzbarer Teller in Muschelform
5| RIVIERA MAISON KISSENHULLE 50 X 80 CM ,COAST STRIPLE® - maritimes Streifendesign | 6 | RIVIERA MAISON BECHER
LCOAST BY COAST* - passend zur Schale | 7 | RIVIERA MAISON SERVIETTE 2 STUCK ,DOTS & STRIPES® - herzlicher Begleiter

bei Tisch | 8 | RIVIERA MAISON FOOTSTOOL VEL 111 INDIGO BOWERY* - gemiitliche Ablage fiir die Beine | 9 | RIVIERA MAISON
BEISTELLTISCH ,,CROSBY* - praktisch verstellbar, mit abnchmbarem Tablett | 10 | RIVIERA MAISON SCHALE - aus feinem Rattan
fiir echte Meeresschiitze | 11| RIVIERA MAISON WEINGLAS ,,POOLSIDE® - fiir den kiithlen Weingenuss am Wasser

KULT #2 41
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WENN DER VATER MIT DEM SOHNE
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© VILLEROY & BOCH




Das Gelingen hiingt beim
Grillen nicht zuletzt
von der Vorbereitung ab.

ZEIT IST DIE
WICHTIGSTE ZUTAT
BEIM GRILLEN.

Grillen ist
fast so alt wie
die Mensch-
heit selbst.
Diese archa-
ische Art
des Kochens

bringt noch

heute Familie
und Freunde
um die
FFeuerstelle
und ist ein
Fest fur alle
Giiste. Der
Duft liasst
erahnen,
welche
Kostlichkeit
in ein paar
Minuten auf
dem Teller
serviert wird.

NDARENKO/SHUTTERSTOCK

© VILLEROY & BOCH
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© RIMMA BONDARENKO/SHUTTERSTOCK




WENN DER VATER MIT DEM SOHNE

»~Damit Grillen entspannt und
ohne Stress gelingt, muss man
unbedingt friih genug mit allen
Vorbereitungen beginnen.”

Martin Weinhandl

MARTIN WEINHANDL UND SOHN THOMAS
LIEBEN ES ZU GRILLEN. FLEISCH, FISCH
ODER GEMUSE WERDEN AUF GAS ODER

HOLZKOHLE SCHONEND GEGART.

VEGETARISCHE UND VEGANE GRILLIDEEN
BEREICHERN DIE AUSWAHL, MACHEN DAS
ANGEBOT NOCH ABWECHSLUNGSREICHER
UND LIEGEN VOLL IM TREND.

KULT #2 44

Reichhaltiger und hochwertiger

Das Bewusstsein fiir Umwelt und Klima
steigt. Der Trend geht eindeutig in
Richtung hochwertiges Fleisch, weg von
Massentierhaltung. Allgemein sinkt der
Verbrauch von Fleisch in Osterreich seit
einigen Jahren, einzig Huhn hat nicht an
Beliebtheit verloren. Was hingegen konti-
nuierlich wichst, ist der Konsum von
Bio-Fleisch. Tierwohl und Umweltschutz
sind wohl auch der Grund, warum immer
ofter vegetarische oder vegane Zutaten
auf dem Grill landen.

Auch Fleischersatzprodukte auf Soja-,
Weizen- oder Erbsenproteinbasis erweitern
die Moglichkeiten. Manche Burger aus rein
pflanzlichen Zutaten sind kaum noch von
ihren Vorbildern aus Fleisch zu unterschei-
den. Sie haben kein Cholesterin, sind fett-
arm und sind voller Nihrstoffe. Allerdings
enthalten sie sehr viele Aromen, Zusatz-
stoffe wie Hefeextrakt und Zucker.

Variantenreicher grillen

Smoken ist schon seit geraumer Zeit cine
beliebte Variante, bei der Rauch und
Hitze nur indirekt auf das Grillgut treffen.

Beim Grillen auf dem Salzstein wird der
Salzblock trocken auf den Grill gelegt und
langsam erhitzt. Das anschliefiend darauf
gelegte Grillgut erhilt eine feine Kruste,
der Salzstein gibt ein leichtes Salzaroma
ab. Auch sehr beliebt ist das Grillen auf
dem Réiucherbrett. Dafiir eigenen sich
alle Hartholzarten, etwa Zedernholz. Das
Réucherbrett wird gewiissert, abgetrock-
net und eine Seite mit Olivenol bepinselt.

So vorbereitet kommt das Grillgut auf
die eingedlte Seite und das Brett wird auf
den Grill gelegt. Das feuchte Holz beginnt
zu rauchen, wobei moglichst der Deckel
geschlossen bleibt. Eine Spriihflasche

mit Wasser schiitzt vor Uberhitzung und
davor, dass das Brett zu brennen beginnt.
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© ALEXANDER RATHS/SHUTTERSTOCK

Grillrezept

s Coffee-Rub: 3 EL ge-
mahlener Kaffee, 2 EL brauner
Zucker, abgeriebene Schale von

2 Bio-Limetten, 1 EL gerauchertes
Paprikapulver, 1 EL Meersalz,

1 EL Cayennepfeffer

Tipp: Noch besser wird's mit
gemorserten Gewiirzen aus

dem GEFU Mérser. Fleisch am
Vortag beidseitig mit der Gewiirz-
mischung einreiben, verschlossen -
etwa in Riess Serve + Store von
Seite 59 - im Kiihlschrank

12 Stunden marinieren.

= Antipasti: Gemiise in
Olivendl aus der Grillpfanne ist
der Inbegriff der Vorspeisen. Die
Zubereitung geht schnell und ein-
fach. Gemiise (Paprika, Zucchini,
Melanzani) waschen und in
Streifen schneiden. Champignons
putzen. Olivendl in der Grill-
pfanne erhitzen, Gemiise unter
wenden ca. acht Minuten grillen,
salzen und pfeffern. Das Gemiise
kann auch im Backrohr zubereitet
werden. Einfach Gemiise in einer
Schiissel mit Olivendl, Knoblauch,
Petersilie, Thymian und Rosmarin
mischen, salzen und pfeffern.

Bei ca. 200 Grad etwa 20 Minuten
rosten, einmal wenden.

GOURMET CUTTING SURFACES & TOOLS

Holzfaser

Schnittig, kultig, stylisch: Die schwarzen Schneidebretter & Tools von
.JADE aus umweltfreundlichem und nachhaltigem Holzfiberlaminat
haben viele tolle Features: extrem robust, hygienisch und spil-
maschinenfest, messerfreundlich und auch viele mit Saftrille und
AntirutschfiiBen. Alle haben eine Offnung zum Aufhéngen — mit den
neuen hippen Lasergravuren machen sich die Bretter auch chic an
der Kiichenreling. Und die tollen Tools -hitzebesténdig bis 176°C
und fleckresistent- sind ideal in antihaftbeschichteten Tépfen und
Pfannen, aber auch zum Servieren von Salat & Co.

> 0O 0 66 ©

SPULMASCHINENFEST AUFHA| )S REUNDLICH L TELECHT ~ UMWELTFREUNDLICH
EXTREM ROBUST HITZEBESTANDIG KIEFERNHOLZ PFLEGELEICHT
BIS 176°C
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WUSTHOF CLASSIC

Made in Solingen

Designed to love
THE ORIGINAL

Food-Fans auf der ganzen Welt lieben das ikonische

Design der WUSTHOF Classic Messerserie und wissen,
dass sie sich immer auf die einzigartige Qualitat
verlassen konnen. Zurecht! Denn ab dem ersten
Classic Messer haben wir uns voll darauf fokussiert,
ultimative Klingen zu entwerfen und erstklassige
Materialien zu verwenden.

Damals. Jetzt. Und in Zukunft.

WUSTHOF.COM ——
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WENN DER VATER MIT DEM SOHNE

s L =

MUST-HAVES FUR
DEN SOMMER

damit

gelingt’s

Bereits eineinhalb Stunden bevor es losgeht,
wird der Kohlegrill angeheizt. Grillutensilien
wie Messer, Zange, Brett sowie alle Zutaten
werden bereitgelegt. Unbedingt dazu gehort,
dass der Gillprofi ein Stiick herunterschneidet
und probiert - nur um ganz sicherzugehen,
dass auch wirklich alles perfekt ist. Nicht
fehlen darf natiirlich das passende Getrink,
mit dem sich der Grillprofi am Feuer abkiihlt.

1| HORL ROLLSCHLEIFER NUSSBAUM - schiirft Messer im Handumdrehen | 2 | RIEDEL VERITAS BIERGLAS - das kiihle Bier
beim Grillvergniigen darf an heiffen Sommertagen nicht fehlen | 8 | WUSTHOF SANTOKUMESSER 17 CM IKON - das Licblings-
messer von Martin Weinhandl | 4 | RIVIERA MAISON BBQ TOOLS URBAN LODGE - die passenden Grillwerkzeuge fiir Kultgriller
5| GEFU GRILLSCHALE KLEIN BBQ - perfekt fiir kostliche Beilagen | 6 | GEFU CHILISCHNEIDER - feine Schiirfe fiir jedes
Essen | 7 | DUTCHDELUXES CANVAS BBQ-SCHURZE DUNKELBLAU - individueller Look, von Hand in den Niederlanden
gefertigt, mit Lederbéndern | 8 | SCANPAN TRANCHIERBRETT 50 X 30 CM BAMBUS - schont das Messer und macht Lust zum
Probieren | 9 | GEFU FISCHHALTER BBQ - frischer Fisch, schonend am Grill gegart | 10 | NACHTMANN WHISKYBECHER
ODER WASSERGILAS AQUA NOBLESSE - Trinkgenuss mit besonderem Charme | 11 | GEFU MORSER X-PLOSION 14 CM -

im Morser zerkleinert entfalten Gewtirze ihr Aroma optimal

KULT #2
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THE WINE GLASS COMPANY

REBSORTEN
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Ruhe kehrt ein

Wenn der Herbst beginnt, setzt die
Entschleunigung ein. Draufien gibt es
immer weniger zu tun, die Natur bereitet
sich auf den Winter vor. Je kiirzer der Tag,
umso langsamer das Tun. Bei unserem
rasanten Lebensrhythmus wird Zeit zu
einem Luxusgut. Jelzt ist der perfekte
Moment, um den Schmortopf auf den
Herd zu stellen. Stundenlang werden
darin die Speisen gegart, bis sie den
Geschmack der Gewiirze in sich aufge-
sogen haben und das Fleisch miirbe
geworden ist. Briter sind die Alleskonner
in der Kiiche. Damit gelingen nicht nur
Fleisch und Gemdise, auch fiir Suppen,
Aufldufe und zum Brotbacken ist der
Briiter geeignel. Die bunten Farben des
Herbstes spiegeln sich oft in der Kiiche
wider, wenn Hobbykéche zum farben-
frohen Kochgeschirr greifen.

Festlicher Erntedank

Der Herbst ist aber auch die Zeit, um
Danke zu sagen. Fiir die reiche Ernte,
ftir den gegliicklen Anbau, fiir das
erfolgreiche Gelingen. Das Erntedank-
fest steht an. Jetzt wird auch der Wein
gelesen, der den Sommer {iber auf den

RIEDEL.C

Reben reifen konnte. Das Ergebnis kann
erst nach einem Reifeprozess verkostet
werden. Dann am besten in hochwertigen
Glisern, die die Aromen perfekt zur
Geltung kommen lassen. Im richtigen
Weinglas konnen sich Geruch und
Geschmack optimal entfalten.

Die gesamte Palette

»Der Herbst ist der Friihling des Winters®,
lautet ein Zitat von Henri de Toulouse-
Lautrec. s ist, als wiirde die Natur noch
ein letztes Mal alle Kraft konzentrieren.
Die Wucht der Farben leuchtet ein letztes
Mal in der Herbstsonne. Die Kinder
basteln eifrig mit Kastanien, Niissen und
Eicheln, schnitzen ein Kiirbisgesicht oder
gestalten aus Herbstlaub eine fantastische
Landschalft. Bei einem Spaziergang lassen
sich kunstvolle Spinnweben bewundern,
die die Feuchtigkeit des Tages in sich
gefangen halten. In der warmen Stube
warlet eine Suppe, serviert in {réhlich
bunten Tellern oder auf geschmackvoll
dekorierten Tischen. Hier sind Raum und
Z.cit, um den Sommer noch einmal Revue
passieren zu lassen und — ausgestattet
mit schonen Erinnerungen - den Winter
zu erwarten.



FESTE IM JAHRESKREIS

autumn

EIN LETZTES MAL ZEIGT DIE NATUR IHRE GANZE
KRAFT IN EINER FARBEXPLOSION. JETZT IST DIE
ZEIT DER ERNTE UND DES DANKE SAGENS.

>
Die
Rosenthal

ase La
Chute des
franzosischen
Designers
Cédric
Ragot ist
der perfekte
Rahmen fiir
herbstliche
Schonheit.

>
Es ist die Zeit
der Fille und

© ROSENTHAL GMBH

des Genusses.
Der junge
o) Wein ladt
ein, die
— Vielfalt mit
1| LE CREUSET BRATER OVAL 33 CM dem Gaumen

LSIGY OFENROT - aus emailliertem Gusseisen .
ST zu probieren.
fiir vielseitigen Einsatz - unter anderem zum

Brotbacken. Grof§ genug, um eine Lammbkeule
im Ganzen zu braten und schmal genug, um im
Backofen zusitzliche Beilagen zuzubereiten.

2 | RIEDEL ,RIESLING VELOCE® - das
perfekte Glas fiir die Weinlese im Herbst

LEIDENSCHAFT RIYJRfIeIY] EHRLICHKEIT | QUALITAT | SCHONHEIT

© MARIIA KORNEEVA/SHUTTERSTOCK

© RIEDEL, LE CREUSET
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© VILLEROY & BOCH

KULT #2 50

Die Erde sammelt Kraft

Kurz vor Weihnachten beginnt am

21. Dezember der Winter. Alles scheint
tot zu sein und doch schlift es nur. Jetzt
sammelt die Natur Energie fiir das Friih-

jahr. Viele Tiere halten Winterschlaf,

die Baume sind kahl. Wie schon ist es,
gemiitlich im Warmen bei angenehmem
Licht einer Stehlampe ein Buch zu lesen,
eine gute Tasse "Tee oder heifde Schokolade
zu trinken, withrend bereits weit weg das
Glockehen vom Christkind zu horen ist.

Licht und Glanz

Gerade der Winter bringt viele Feste mit
sich. Wir feiern Weihnachten. An der
festlich gedeckten Tafel versammeln sich
unsere Liebsten und sind sich einig: Es
war ein gutes Jahr. Das Licht der Christ-
baumkerzen spiegelt sich im versilberten
Besteck, das zur Feier des Tages auf
Hochglanz poliert wurde. Das Zimmer
ist in einen glinzenden Schein gehiillt.

Festliche Stimmung

Das Haus ist weihnachtlich dekoriert
und wirkt, als wire gerade ein Engel
vorbeigeflogen. Die feierliche Stimmung

ist greifbar. Und das wird sie auch mit
weihnachtlichen Tellern, auf denen sich
Christbiume und Christkind tummeln.
Aber Achtung: Erst wenn der letzte Keks
gegessen ist, wird das ganze weihnacht-
liche Ensemble sichtbar. Dann heildt

es, schnell wieder nachfiillen mit Zimt-
sternen und Vanillekipferln.

Lachender Abschied
Und schon neigt sich das Jahr seinem
‘nde zu. Ein letztes Fest gilt es noch
zu feiern, auf das alle schon gespannt
gewartet haben. Gemeinsam werden die
letzten Sekunden des alten Jahres geziihlt,
ehe um Punkt Mitternacht die Korken
knallen. Jetzt ist es Zeit, auf ein gutes,
neues Jahr anzustof3en. Besonders
feierlich geht das mit den handgefertigten
Champagnerbechern Sip of Gold von
SIEGER by FURSTENBERG. Die
Vergoldung auf der Innenseite und am
Rand der Becher machen aus den ersten
Sekunden des neuen Jahres einen
wertvollen Moment. Und jeder Gast
feiert diesen Augenblick mit seinem
eigenen Becher. Die Design-Vielfalt
macht es moglich.
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FESTE IM JAHRESKREIS

winter

DIE DUNKELSTE ZEIT IM JAHR BIRGT DIE
SCHONSTEN FESTE. DA IST ES GUT, WENN DAS
PASSENDE GESCHIRR ZUM FEIERN BEREIT STEHT.

L=

1| SIEGER BY FURSTENBERG
CHAMPAGNERBECHER ,SIP OF GOLD*
GLENCHECK FASHION - stilvoll ins neue
Jahr | 2| LAMPDRESS TRADITION KARO
RED/GREEN - als perfekte Erginzung

fiir Stehlampen von Poldina

© LAMPDRESS, SIEGER BY FURSTENBERG

<

Silberglanz
und goldener

Schimmer

konkur-

rieren mit
leuchtenden
Kinderaugen.

>
Liebevoll
geschmiickt
ist das ganze
Haus und von
fern klingt ein
Glockehen.

>
Auch das
Christkind
kommt
mit tollen
Geschenken
zu Besuch.

© VILLEROY & BOCH (2)

KULT #2 51



7A\

HORL

1993

HORL 2

PREMIUMSCHARFE FUR DEINE MESSER

Designt in Freiburg. Hergestellt im Schwarzwald.

horl.com

sambonet

PVD Rock Gold

.Rock” steht fiir leidenschaftliche Asthetik,
Innovation, kompromissloses Design und auBer-
gewohnlichen Look. Rock passt sich flexibel
jedem Stil an und bringt gleichzeitig Charakter
auf den gedeckten Tisch. Die klare geometrische
Form und die Griffigkeit des Edelstahls sind fun-
ktional und verleihen dem hochwertigen Besteck
ein modernes Erscheinungsbild.

‘Hl /‘
o |

Edelstahl 18/10,
splilmaschinenfest und rostfrei.

www.sambonet.com




Poldina bringt auch
an jene Orte Licht,
WO es nicht erwartet
wird.

Licht ist Behaglichkeit,
geniefie es, wo immer

Du magst.

zafferano
LAMPES-A-PORTER

ROBBE & BERKING

SILBER
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~Das Messer war eine mafsgebliche Grundlage
fiir den Fortschritt der Zivilisation. Ohne Faustketl

/

oder Messer hiitte der Mensch niemals erfolgreich
jagen oder Maschinen bauen konnen.”

Wolfgang

Winkler-Hermaden

~HOCHWERTIGER

STAHL UND EINE
ERGONOMISCHE
FORM - DAS IST EIN
GUTES MESSER.”

Qualitit

.Messerschmiede

WOLFGANG
WINKLER-HERMADEN
GESCHAFTSFUHRER

Wolfgang Winkler-Hermaden ist Ende
20 und schmiedet Damaszenerstahl zu
Messern. Warum er dabei auf alte Kugel-

lager setzt, erkliirt er in diesem Interview.

Altes Handwerk in jungen Hiinden.
Woher kommt die Begeisterung?

Mein Opa hatte immer ein Messer dabei,
mit dem er alles geschnitten hat. Das hat
mich als Kind fasziniert und meine
Begeisterung fiir Messer geweckt. Mit
drei Jahren habe ich im Garten meiner
Mutter mit alten Brettern und Nigeln
gezimmert, wollte also damals schon
etwas erschaffen. Beides zusammen
ergab dann meine Affinitit fiir die
Herstellung von Messern. Mit 18 habe
ich den Rinderstall meines kleinen
Vierkanthofes zur Schmiede umgebaut
und mir Stiick fiir Stiick die Geriite und
Werkzeuge gekauft, withrend meine
Altersgenossen feiern gegangen sind.
Mit dem Schmieden habe ich schon
mit dreizehn oder vierzehn Jahren
begonnen. Ich hatte also viel Zeit

zum Ausprobieren und um meinen
eigenen Weg zu finden.

Wie kommt man als Dreizehnjihriger
zu Wissen iiber Damaststlahl?

Als ich anfing, war fast nichts dariiber zu
bekommen. Heute gibt es ja sogar schon
You'lube-Tutorials. Ich bin nach der
Technik ,try-fail-learn-repeat” vorge-
gangen, habe alles gelesen, dessen ich
habhaft wurde und musste viele Nieder-
lagen hinnechmen. Meine Eltern wollten
mir dann einen Schmiedelehrgang
ermoglichen. Das habe ich dankend
abgelehnt. Ich bin schon immer meinen
eigenen und sicher auch den hiirteren
Weg gegangen. Dafiir mach ich heute
von der Klinge aus Damaststahl bis zum
Schaft aus Leder und den Griff aus Holz
alles selbst.

Sie wissen also heute alles iiber Messer?
Als Schmied ist man nie fertig. Ich hinter-
frage stiindig meine Arbeit, dndere meine
Technik, versuche noch besser zu werden.
Keines meiner Messer, die ich bisher
geschaflen habe, ist fiir mich perfekt.

IFiir meine Kunden hoffentlich schon,
aber fiir mich gibt es immer das niichste,
noch bessere Stiick.

Warum benutzen Sie alte Kugellager?
Nicht nur alte Kugellager, auch alte Feilen
oder alte Panzergeschiitzrohre. Die forme
ich um und verwende so das Altmaterial
nicht nur weiter, sondern gebe ihm eine
neue Funktion und einen neuen Wert.

In unserer Wegwerfgesellschaft trag ich
so einen 'Teil z7u mehr Nachhaltigkeit bei.
Der alte Stahl ist nicht rostfest, aber ist
schr rein und bildet eine feinere Schneide
als Chromstahl. Dafiir braucht er aber
auch ein bisschen mehr Pflege. Hin und
wieder ein Tropfen Ol auf die Klinge und
ein Holzbrett zum Schneiden sowie die
gute alte Handwiische reichen aber aus.

Stundenlang allein an Esse und Amboss.
Ist ihr Beruf einsam?

Nein. Die Zeit vergeht unbemerkt,
withrend ich ,dahinwerkel”. Das hat etwas
Meditatives. Einsam bin ich dabei nie.

Vielen Dank fiir das Gespriich.
KULT #2 55
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ADVERTORIAL

1| WMF FUSIONTEC - Kochschiissel mit Deckel
2| WMF ICONIC - Briiter mit Dimpfeinsatz und Deckel

Design weitergedacht

WM Iconic und WMF Fusiontee beste-
chen durch hochwertige Materialien und
intelligentes Know-how. WMF Iconic,
hergestellt aus satiniertem Cromargan®,
ist langlebig und robust. Die Serie ist
unverkennbar durch die konische Gestal-
tung, einen flachen Edelstahldeckel und
architektonische Hohlgriffe, die ergo-
nomisch ausgelegt sind und nicht heif3
werden. Optimale Kocheigenschaften und
der WMF Transtherm® Allherdboden ma-
chen die Zubereitung auf allen Herdarten
zum energieschonenden Vergniigen. Die
schlanke und minimalistische Silhouette
ist ein Eye-Catcher in der Kiiche. Die
Serie umfasst Braten- und Fleischtopf
sowie Diampfeinsatz mit Silikondichtung.
WM setzt bei der Serie auf nachhaltige
Verpackung aus Textilbeuteln.

© WMF (4)

Handwerk in seiner schonsten Form
WMF Fusiontec wird aus bis zu 80 natiir-
lichen Rohstoffen gefertigt. Viele Herstel-
lungsschritte und eine grofie Portion Hand-
werkskunst fliefien in die Produktion dieser
Serie ein. Das macht sich in der hohen
Qualitiit, dem aufiergewohnlichen Design
und den hervorragenden Kocheigen-
schaften bemerkbar. Schnelles Aufheizen,
hervorragende Wirmeverteilung und
-speicherung ermoglichen energiesparendes
Kochen. Der Kondensationsdeckel aus
Edelstahl bewahrt den Saft im Kochgut.
Alle Kochgefifde der WMF Fusiontec Serie
sind ofenfest, die Griffe hitzereduziert. Das
moderne Design der Serie und die Farben
geben in der Kiiche ein schénes Bild ab.
Und das ein Leben lang: Fiir die inneren
und dufleren Oberflichen gibt es 30 Jahre
Garantie von WMI-.






AUFBEWAHRUNG

deckel zu

ORDENTLICHE MENSCHEN LIEBEN ES, ALLES IN
DER KUCHE AKKURAT ZU VERSTAUEN. NICHT
GANZ SO ORDENTLICHE MENSCHEN LIEBEN

MOGLICHKEITEN, DINGE SCHNELL UND EINFACH

UNTERZUBRINGEN.

A\

Zubereiten im Backofen, servieren und die Reste verstauen. Behiilter aus Glas
oder Emaille konnen all das und sind eine Zierde fiir Kiihl- und Vorratsschrank.

RIESS

SERVE+STORE

1| RIESS, DOSE + DECKEL - unterschiedliche
Grolien, Farben und Formen, stapelbar — Nach-
haltigkeit ist das Konzept fiir Riess Serve + Store.
Die Vorratsbehiilter sind aus Emaille gefertigt —
mit griiner Energie aus Wasserkraft. Speisen
konnen darin nicht nur resistent gegen Frucht-
siiuren und bakterienhemmend aufbewahrt
werden. Die Behilter eigenen sich fiir Backofen
und Geschirrspiiler, sind leicht zu reinigen und

langlebig. Kochen - Servieren - Aufbewahren.
Mit Riess Serve + Store ist Lebensmittelretten
nicht nur einfach und hygienisch, sondern auch
geschmack- und stilvoll.

7 RN
O odgemacht o
2 | GEFU FRISCHHALTEDOSE MILO - S T E R R E ‘ C,
verschiedene Grofden und Formen zum Kochen, seit 1550
Frischhalten, Verstauen und Servieren,

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

© GEFU, RIESS

aromasicher und luftdicht, stapelbar
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UBSFEELING MIT COCKTAILS

Ein heifier Urlaubstag, Sonne,

Strand und Palmen. Zu diesem
traumhaft-klassischen Urlaubskopfkino
passt fiir vicle Menschen nur ein Getrink.
Der Cocktail, der Inbegrifl’alkoholischen
Stidseegenusses. Dabei entstand das siif3-
kriftige Getriink mit hoher Wahrschein-
lichkeit nicht auf Tahiti, Mauritius, den
Bahamas & Co., sondern im London des
18. Jahrhunderts. Es war genauer gesagt
im Jahr 1798, als in einem Zeitungsartikel
iiber die 'Trinkgewohnheiten englischer
Politiker erstmals der Begriff',,Cocktail
zu lesen war. Wie genau der Cocktail
aussah, den der damalige Premier-
minister William Pitt der Jiingere gerne
konsumierte, ist nicht iiberliefert.

Gesichert tiberliefert ist aber die Tatsache,
dass sich der Cocktail entwickelte. Die
Basis dafiir waren sogenannte Slings.
Diese ersten Mischgetrinke machten die
sehr rauen und extrem hochprozentigen
Spirituosen dieser Zeit besser trinkbar
und damit gesellschaftsfihig. Rum,
Whisky, Gin & Co. wurden mit Wasser
verdiinnt und zur besseren Geniefibar-
keit mit Zucker gesiifdt. Innovative Wirte

KULT #2 62

verfeinerten den Sling noch mit Kriiuter-
bitter und schufen damit das Grund-
konzept fiir den Cocktail, das heute noch
weitgehend Giiltigkeit hat.

Gesund und bewusst geniefden

Der Begrifl' Cocktail ist aber schon lingst
nicht mehr nur Inbegrifl hochprozentiger
und schr oft auch siifier alkoholischer
Mixgetrinke. Vielmehr sorgte in den
vergangenen Jahren unter anderem der
Trend zu gesiinderer Erndhrung fiir einen
Aufschwung alkoholfreier Cocktails.
Diese schmackhaften Getriinke werden
auch ,Mocktail“ genannt, ein Koflerwort
aus ,,to mock” (englisch fiir vortiuschen)
und dem tail” von Cocktail. Der
Kreativitit sind dabei keine Grenzen
gesetzt. Schrill, bunt, kostlich, gehaltvoll,
zuckersiifs oder einfach und schlank -
alkoholfreie Cocktails sind so vielfiltig,
wie es Moglichkeiten zum Mixen gibt.
Und die Zubereitung ist denkbar einfach.
Mehr als ein paar Siifte, passende Gliser,
ein Shaker und ein Barsieb sind nicht
notig. Crushed Iee macht das Ganze
natiirlich noch eine Spur edler

und erfrischender.

© SIEGER BY FURSTENBERG
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Ahnlich wie bei den boomenden
veganen Fleischalternativen wurde

in der Geschichte des alkoholfreien
Cocktails erst einmal versucht, das
berauschende Original moglichst echt
nachzuahmen. Mojito alkoholfreti,
Caipirinha alkoholfrei, Pina Colada
alkoholfrei und Co. konnen zwar auch
ausgezeichnet schmecken, das Ende
der Fahnenstange in puncto Stil und
Kreativitiit sind sie aber freilich nicht.
Da Kklingt der Shirley Temple schon
wesentlich edler. Auch Coconut Kiss,
Virgin Colada oder Ipanema cignen
sich hervorragend fiir verantwortungs-
vollen und dennoch uneingeschrinkt
fruchtigen Cocktailgenuss. Das
schmeckt nicht nur dem enthaltsamen
Autofahrer, sondern macht sich auch
als stilvolle Erfrischung auf jeder
Party gut. Ob William Pitt der Jiingere
seine Freude daran gehabt héitte, ist
schwer zu sagen. Dem modernen
nachhaltigen Lifestyle entsprechend
passen sie auf jeden Fall zu fast

allen Anlédssen.

Tipps:

s Frische Friichte
und Krauter verleihen
lhren alkoholfreien
Cocktails den

richtigen Stil. Auch
wenn Limonaden oder
Sirups fertig gekauft
werden, sollten Sie so
viel Frische wie moglich
in die Drinks mixen.

s Eis ist auch bei
alkoholfreien Cocktails
in der Regel unverzicht-
bar. Eiswiirfel oder
Crushed Ice sollten
daher schon mehrere
Stunden vor dem
Genuss vorbereitet
werden.

Beeren und
Gemiise in den Cocktail.
Aber natiirlich. Lassen
Sie Ihrer Kreativitat
freien Lauf, die
Ergebnisse werden

Sie liberraschen.

© SIEGER BY FURSTENBERG

~Kein Genuss ist vortibergehend,
denn der Lindruck, den er
surtickldsst, ist bleibend.”

Johann Wolfgang von Goethe (1749-1832

e

MIT ENGELS KERZEN GARANTIERT IM TREND!
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Engels Kerzen GmbH
Am Selder 8 | D-47906 Kempen | Telefon +49 (0)2152-206560
info@engels-kerzen.de | www.engels-kerzen.de
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URLAUBSFEELING MIT COCKTAILS
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NEUHEITEN

Stilvoller
Genuss

WStil ist eine Geliebte der Kunst®,
sagte Coco Chanel. Und recht hat sie.
Was wiiren feine Getriinke und edle
Speisen ohne einen gebiihrenden
Rahmen? Iigal, ob Champagner oder
Kuchen, Tee oder Kekse — nur in den
richtigen Accessoires tibertriigt man
die Kunst der Zubereitung auch auf
das Auge. Und das isst und trinkt ja
bekanntlich immer mit.

STILVOLLE BECHER VON SIEGER BY FURSTENBERG | 1| SIP OF GOLD ,,THE POLAR BEARS™ - tierisch-stilvoller Champagner-
genuss | 2 | SERVICE ,MY CHINA PARAISO® - fiir blumige Tecabenteuer | 8 | SIP OF GOLD ,, THE OCTOPUSES® - fiir Oktopus-
Licbhaber | 4 | FRUHSTUCKSTELLER ,MY CHINA PARAISO® 23 CM - eine einzigartige Handwerkskunst | 5 | SIP OF GOLD ,,THE
ELEPHANTS® - fiir all jene, die ans grofRe Gliick glauben | 6 | SIP OF GOLD ,,THE TIGERS® - fiir Tigerfreunde | 7| DIE TELLER DES
DEKORS ,MY CHINA PARAISO® - eine Hommage an die Schonheit der Erde, den Reichtum der Natur und die Vielfalt der Kulturen

8| SIP OF GOLD ,,THE WHALES® - fiir Anhéinger von Walen | 9 | TEEBECHER ,MY CHINA PARAISO® - fiir den einzigartigen
Teegenuss | 10 | SCHALE ,MY CHINA PARAISO® - edles Design fiir Knabbereien, SiifRes & Co.

KULT #2 65
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© MARIAN WEYO/SHUTTERSTOCK

© DULIN/SHUTTERSTOCK

LIEBLINGSCOCKTAIL
VON MARTINA WEINHANDL

ZUTATEN

4 cl Limoncello

10 cl Prosecco

5 cl Bitter Lemon

Etwas Limetten- oder Zitronensaft
Sodawasser

ZUBEREITUNG

Limoncello in ein Glas fiillen, Bitter Lemon
und Prosecco dazugeben. Mit einem Schuss
Limetten- oder Zitronensaft verfeinern und
mit Soda nach Belieben aufgiefien.

Feinen
Geschmack haben
Eiswiirfel, wenn
essbare Bliiten,
Gewiirze oder
Obststiicke mit
eingefroren werden.

Ein toller
Blickfang sind
Cocktails, die in
Schichten serviert
werden. Dazu muss
man wissen, wie
schwer die einzel-
nen Fliissigkeiten
sind. Die schwerste
fliissige Zutat wird
zuerst eingefilllt, die
leichteste zuletzt.

Kohlensaure-
haltige Getréanke soll
man nicht in den
Shaker fiillen. Der
Druck im Inneren
wiirde so hoch
werden, dass beim
Offnen des Shakers
der gesamte Inhalt
liberschaumt.

Werden
Glasrander mit
Orangen- oder
Zitronenschale
eingerieben,
ergibt das einen
besonderen Genuss
beim Trinken.
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ALKOHOLFREIER COCKTAIL -
REZEPTTIPP VON BARKEEPER-
STAATSMEISTER DOMINIK WOLF

ZUTATEN

1,5 cl Monin Falernum

8 cl PAGO Birne

2 cl frischer Limettensaft

1 Flasche The ORGANICS Tonic Water

DEKO

Limettenspalte
Wiberg Bliitenmix

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten auf Eis shaken. Mit The
ORGANICS Tonic Water auffiillen und
mit einer Limettenspalte und Wiberg
Bliitenmix dekorieren.

1

i,

© SANTYPAN/SHUTTERSTOCK



<
Mit dem richtigen Glas schmeckt
jeder Drink doppelt so gut.
Zur Erstausstattung einer Bar
gehoren Cocktailschalen, Whisky-
Tumbler sowie Longdrink-,

© RIEDEL

Martini- und Champagnergliser.

FOLGEN SIE UNS AUF @ ®©®

EE&?

THE WINE GLASS COMPANY

REBSORTEN °:::° SPEZIFISCH'

CABERNET PINOT NOIR/ SAUVIGNON CHARDONNAY
SAUVIGNON NEBBIOLO BLANC

RIEDEL.COM
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Mit Leichtig-
keit schaflt es
Rosenthal seit
Generationen,
Stil und
Freude auf
den Tisch zu
zaubern. Seit
1879 wird
unter dem
weltweit
bekannten
Namen
exquisites
Porzellan
hergestellt.
In mehr als
140 Jahren
wurden
von dem
Unternehmen
Designikonen
erschaflen,
die in fast
jedem Haus-
halt zu finden
sind. Viele
sind begehrte
Sammler-
stiicke.
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Leicht wie Bergluft

DER NEUE FLORALE DEKOR ,,GRAND AIR” DER
SCHWEIZER TEXTILDESIGNERIN REGULA STUDLI
IST SO LEICHT UND FRISCH WIE EIN
NATURERLEBNIS IN FRISCHER BERGLUFT.

Der florale
Dekor
L,Grand Air®
1st ein reiz-
volles Spiel
mit der Natur
und ein Fest
fir alle
Sinne. Die
Designerin
Regula Stiidli
zahlt zu den
bekanntesten
Textilgestal-
terinnen der
Schweiz.

Wie vom Winde verweht und von

der Natur zu einem vielfarbigen
Blumenensemble kombiniert, verbinden
sich wiirzige Kriuter und essbare Bliiten,
zu kleinen Biindeln arrangiert, lose
hingestreut oder kreisformig zu
Ornamenten angeordnet, auf der

Form Brillance und verschmelzen

mit ihr zu einer sinnlichen Einheit.

Der beinahe transparente Porzellan-
scherben unterstreicht die Eleganz

und Leichtigkeit des grazilen Bliiten-
dekors. Duftende Kriuter wie Rosmarin,
Thymian und Lavendel, leuchtende
Wiesenblumen wie Kapuzinerkresse
und Ringelblume kombiniert mit der
filigranen Schonheit von Cosmea, finden
sich mit anderen essbaren Wildbliiten
wie Kornblume, Stiefmiitterchen und
Ginsebliimchen im malerischen
Blumenbeet zusammen. Leicht giftige
Bliiten, die als Heilmittel eingesetzt
werden, leuchten in einem zarten Pink.
Platz-, Speise- und Brotteller sowie
Untertassen in sanftem Salbeigriin

spenden Trische und Ruhe und setzen
einen Kontrast zum weifien Bone China.
Grand Air ist ein reizvolles Spiel mit der
Natur und ein Fest fiir alle Sinne.

Die Designerin Regula Stiidli zihlt zu
den bekanntesten Textilgestalterinnen
der Schweiz. Nach dem Studium an der
Hochschule fiir Gestaltung und Kunst
in Ziirich war sie mehr als zchn

Jahre beim renommierten Schweizer
Textilunternchmen Jakob Schlaepfer in
der Kreation titig. Seit Juli 2012 arbeitet
Regula Stiidli selbststiindig und

kreiert fiir Modeunternechmen und

den Interieur- sowie Architekturbereich
Motive, Symbole und Dekore von
sprithender Lebenskraft. Fiir
Rosenthal hat sie unter anderem

die Dekore Brillance Fleurs Sauvages,
Fleurs des Alpes, Maria Pink Rose,
Sanssouci Chambre Bleue und

Maria Winter Rose entworfen.

Aktuell unterrichtet Regula Stiidli
zudem Textil-Design an der
technischen Hochschule Luzern.
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design

Die Fubilaumskollektion
»Siaty & Twelove® erlebt
in den Miniaturoasen eine
verkleinerte Neuauflage.
Zwolf Formen in sechs
LFarben machen die
Designikonen schon
jgetzt xu Sammlerstiicken
und xum Schatz

fiir Generationen.
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Schonheit

. Rosenthal*

PHILIP ROSENTHAL
PIONIER UND
INDUSTRIELLER

»Wer aufhort,
besser zu werden,
hat aufgehort,
gul zu sein!*

Philip Rosenthal
1916-2001

KULT #2 78

VOR MEHR ALS 60 JAHREN
ENTWICKELTEN KUNSTLER,
DESIGNER UND ARCHITEKTEN
ENTWURFE FUR ROSENTHAL.
2021 FEIERTE ROSENTHAL DIES
MIT DER KOLLEKTION ,, SIXTY &
TWELVE“. JETZT GIBT ES DIE
VASEN IM MINIFORMAT.

Der Sinn fiir Schonheit

stand am Anfang einer mehr als
140-jihrigen Firmengeschichte.
In beinahe jedem Haushalt

hat das Design von Rosenthal
einen fixen Platz, oft in Form
von nur einer Tasse, die seit
Generationen im Familienbesitz
ist. Dabei ist Rosenthal nicht
gealtert, sondern schafft immer
wieder neue Schmuckstiicke
der Tischkultur. Grund dafiir ist
dic enge Zusammenarbeit mit
namhaften Designern, die zu
Beginn des 20. Jahrhunderts
begann. Ein feines Gespiir fiir
den Zeitgeist floss von jeher

in die Designs cin. Bis heute
entstehen auf diese Weise
Kostbarkeiten, die oft iiber
Generationen gehiitet werden.

Design in klein

Eine limitierte Jubiliums-
kollektion sorgte 2021 mit

60 ikonischen Vasen fiir
Begeisterung. Vor allem die
Farbgebung mit pastelligen
sowie intensiven Variationen
faszinierte. Zwolf dieser
legendiren Designstiicke hat
Rosenthal als Miniatur-
ausgaben produziert. Mit
klingenden Namen wie ,, FFalda®,
»Phi City*, ,,Squall* oder ,Skum*
findet Top-Design von Welt so
Einzug in private Haushalte.
Die Designer hinter den
Miniaturvasen lesen sich wie
das Who-is-Who der
Designerszene.

Sebastian Herkner ist cin
absoluter Star in der inter-
nationalen Designerszene. Die
Vase ,,Hop® aus der Studio-line-

Serie erinnert an Skulpturen
von Tony Cragg und ist durch
dic innenliegende, goldene
Titanisierung besonders edel.

Sebastian Herkner verbindet
traditionelles Handwerk mit
neuen Techniken und schafft

so beispielsweise ,, Falda®, die
cbenfalls zur Studio-line-Serie
von Rosenthal gehort. Die Vase
erinnert an eine barocke Hals-
krause mit reduzierten Riischen.

Martin Freyer (1909-1975) war
Maler, Designer und Gebrauchs-
grafiker. Fiir Rosenthal erschuf
er Glas- und Porzellanvasen,
darunter die Plissée-Vase. Sie
erinnert an feinen Plissée-Stoff.
Wie bei vielen Vasen der Serie
tritt auch hier die Oberfliche

in den Vordergrund. Weitere
Designer der Studio-line-Serie
sind der legendire Cédric Ragot,
Cairn Young aus Grofibritannien
und Tapio Wirkkala aus FFinn-
land mit seinen Tiitenvasen.

Das Architekturbiiro BIG aus
Kopenhagen, dessen Miniatur-
vase ,,.Skum® einem aufblasbaren
Kunstpavillon nachempfunden
ist. Die Vasenform erinnert an
Seifenblasen, die entstehen und
alsbald wieder zerplatzen. Ein
fliichtiger Moment, in Porzellan
fiir die Ewigkeit konserviert.

Node“ ist die neue Vase der
Studio-line-Serie im 25 em-
Format von Rosenthal, Designer
Martin Hirth, mehrfach preis-
gekront. Seine Entwiirfe waren
bereits in Paris, Mailand und
Berlin zu schen.
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10 WAHRLICH

KUNSTVOLL

Stilsicher
mit
Porzellan!

Das Betrachten schoner Dinge
entspannt und lisst den Geist auf
Reisen gehen. Die Vasen — speziell

im Miniformat - von Rosenthal
machen Lust, ihre verspielten

Formen und dic aulergew6hn-

liche Farbgebung jeden Tag aufs
Neue zu entdecken. Einzeln oder
als Ensemble priisentiert, gliinzen
sie in sechs verschiedenen Farben
als Designstiicke und sind auch als
Kleines Geschenk duf3erst beliebt.

1| ROSENTHAL MINIATURVASE FALDA SEA SALT 10 CM - von Design-Shootingstar Sebastian Herkner | 2 | ROSENTHAL
MINIATURVASE HOP CAMEO 10 CM - von Sebastian Herkner | 8 | ROSENTHAL SIXTY & TWELVE MINIATURVASE PLISSEE
PACIFIC - Kultdesign von Martin Freyer | 4| ROSENTHAL MINIATURVASE SQUALL ABYSS 11 CM - lebendiges Design von
Cédric Ragot | 5| ROSENTHAL MINIATURVASE LA CHUTLE PACIFIC 10 CM - vom legendiren Cédric Ragot | 6 | ROSENTHAL
MINIATURVASE FAST ABYSS 10 CM - ausgezeichnet mit dem Good Design Preis des Chicago Athenaeums, von Cédric Ragot

7 | ROSENTHAL MINIATURVASE PHI CITY SEA SALT 10 CM - tiberraschende Oberflicheneffekte vom britischen Designer

Cairn Young | 8 | ROSENTHAL MINIATURVASE TUTENVASE FOSSIL 9 CM - finnisches Design von Tapio Wirkkala

9 | ROSENTHAL VASE NODE ABYSS 25 CM - vom deutschen Designer Martin Hirth | 10 | ROSENTHAL MINIATURVASE
SKUM CAMEO 10 CM - vom Architekurbiiro BIG

LEIDENSCHAFT | TRADITION | EHRLICHKEIT | QUALITAT [efle]\T;11}
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Leidenschaft

»Schlossberg*

CHRISTOF WIDAKOVICH
GESCHAFTSFUHRUNG

.Bis zu etnem
gewissen Grad
kann man alles
erlernen. Vieles

ist etnem auch in
die Wiege gelegt.
Aber fiir dieses
gewisse Extra
braucht man

Leidenschafl

und die muss

man spiiren.”

Christof Widakovich
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Ochsentatar
vom Rinderfilet

e 320 g Rinderfilet in kleine
Wiirfel schneiden, in eine gekiihlte
Schiissel geben und mit Salz

und 1/2 Teel6ffel Paprikapulver
wiirzen. Alles gut vermengen,
zugedeckt im Kiihlschrank ca.

30 Minuten durchziehen lassen
und im Anschluss fein hacken.
Fiir die Tatar-Marinade zwei
eingelegte Sardellenfilets,

5 g frische Petersilie, 5 g Kapern
und 10 g Essiggurken jeweils fein
hacken. 15 g Schalotten schélen,
feinwiirfelig schneiden und kurz
im heiflen Wasser blanchieren. Die
Schalottenwiirfel abkiihlen lassen
und mit den anderen Zutaten der
Marinade wie 40 g Ketchup und

5 g Dijon-Senf gut verriihren.

Das gehackte Filet mit dieser
Marinade vermengen und mit
Worcestersauce, Cognac, Salz

und Cayennepfeffer abschmecken.

Zum Schluss 20 ml Olivendl
zufiigen. Auf einem Teller nach
Wahl - gerne mittels Speisering -
nach Wunsch anrichten und frisch
getoastetes, knuspriges Weibrot
sowie bei Bedarf etwas Butter
mitservieren. Zum Garnieren
eignen sich Riesengarnelen,
gehobelter Triiffel, ...

Gedeck: flacher Teller,
Vorspeisenbesteck, Brotteller

Fischsuppe
»Alpe Adria”“

s 50 g frischen Ingwer,

60 g Lemongrass, 150 g Stangen-
sellerie, 70 g Fenchel und

100 g gelbe Zwiebel in grobere
Wiirfel schneiden und in

50 ml Olivendl anschwitzen.

35 g Tomatenmark dazugeben,
leicht anrésten mit 50 ml

Noilly Prat, 30 ml Pernot und

30 ml weiflem Portwein ab-
16schen. 1 g Safran, 0,5 | Fischfond,
500 g Tomatenpolpa zugeben und
mit 5 | Wasser auffiillen. Diese
Mischung nun fiir ca. 2 Stunden
leicht kécheln lassen.
Anschlief3end durch ein Sieb ab-
seihen und die gekochten Zutaten
dabei leicht mit einem Schopfer
durchdriicken. Der abgeseihten
Suppe 4 g Salz, Zitronensaft &
-zesten einer Zitrone beigeben
und leicht kochen lassen. Mit
einem Stabmixer 250 g Butter
einmixen. Als Einlage empfehlen
wir Garnelen, Lachs- und Zander-
wiirfel sowie Meeresfriichte nach
Wahl - die Fische und Meeres-
friichte einfach kurz mitkochen
lassen. Als Draufgabe kann man
die Suppe mit Jungzwiebel, ge-
hacktem Koriander und einem
Schuss Obers verfeinern - oder
klassisch mit einem Klecks

Sauce Rouille.

Gedeck: tiefer
Suppenteller, Suppenloffel
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5-GANG-MENU NACH ORIGINALREZEPTUR
VON CHRISTOF WIDAKOVICH

Thunfisch-
Risotto mit
Tonno Fresco

Fiir die Thunfischcreme
200 g eingelegten Thunfisch ohne
Ol mit 100 g Butter und dem Saft
einer halben Zitrone zu einer
feinen Creme mixen. Ol ca. 1cm
tief in einem Topf erhitzen,

2 Essloffel eingelegte, gesalzene
Kapern darin knusprig frittieren
und abtropfen lassen. Fiir das
Risotto je eine Schalotte und
Knoblauchzehe fein schneiden
und in Olivendl anschwitzen.

300 g Risottoreis dazugeben,
kurz mitrésten, anschlieBend

mit 1/4 | Weiwein aufgiefien.
Unter Riithren 3/4 | Fisch-

oder Gemiisebriihe zufiigen.

Kurz vor Ende der Garzeit die
Thunfischcreme, 100 g geriebenen
Parmesan und 50 g Butter
unterriihren sowie mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Risotto
zwei Minuten zugedeckt ohne
Hitze rasten lassen. Den 200 g
rohen Thunfisch in 8 Scheiben
schneiden. Das Risotto anrichten,
je 2 Thunfischscheiben darauf
drapieren, mit Bonitoflocken
bestreuen, Zesten einer Zitrone
dariiber hobeln und mit den
Kapern und Basilikum garnieren.

Gedeck: tiefer Teller,
Vorspeisenbesteck

alle Rezepte fiir vier Personen

Gleichenberger
Lammrucken

s Das Fett des 480 g
schweren Lammriickens
rautenférmig einschneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei
mittlerer Hitze in einem Gemisch
aus Olivendl und 70 g Butter
anbraten. Thymian und Oregano
dazugeben und im vorgeheizten
Backrohr bei 160 °C Umluft rosa
braten (Kerntemperatur sollte
ca. 52-54 °C erreichen).

30 g Knoblauch und eine
Chilischote in 50 ml Olivendl
andiinsten. 120 g reife Blumauer
Paradeiser vierteln und zum
Knoblauch-Chili-Gemisch
geben, schmelzen lassen und
leicht piirieren. Die Melanzani

in Scheiben und die Zwiebel in
Ringe schneiden. 80 g Blumauer
Melanzani, 40 g roten Zwiebel
und 120 g griechischen Schafs-
kase anbraten. Das Lamm aus dem
Ofen nehmen und mehrmals mit
dem ausgetretenen Bratenfett
tibergieien. Anschliefiend aus der
Pfanne nehmen und 5 Minuten
rasten lassen. Fiir die Erdapfel
das Fett vom Lammanbraten

mit Butter und etwas Wasser
vermischen. 100 g Murbodner
Erdapfel in diesem Fond cremig
kochen und 30 g Petersilie
zugeben.

Gedeck: flacher
grof3er Teller, Besteck - bei
Bedarf Steakmesser

Honig-Topfen-
Souftlé

s FOrmen mit fliissiger
Butter auspinseln und Zucker
auskleiden. Backrohr auf 200 °C
vorheizen (keine Umluft). 50 g
Butter schmelzen, 40 g Mehl unter
Riihren zugeben und ca. 2 Minuten
anschwitzen. Eine Vanilleschote
langs aufschneiden, das Mark
herauskratzen. 200 ml Milch mit
dem Vanillemark aufkochen und
heif3 zur Mehischwitze geben.
Gemisch bei mittlerer Hitze ca.

4 Minuten unter Riihren kécheln
lassen, bis eine dickfliissige

Masse entsteht. Eine Limette heif3
waschen, reiben und etwas Zesten
zur Masse geben. 4 Eier trennen,
Eigelbe mit 80 g Bliitenhonig zur
Mehlmasse geben, gut verriihren.
Eiweil mit Salz und Kristallzucker
steif schlagen. Eischnee vorsichtig
unter die Mehlmasse heben und in
Formen fiillen. Im Backofen

ca. 12-15 Minuten backen. Das
Rohr nicht 6ffnen, da das Soufflé
sonst nicht aufgeht. 80 ml Wasser,
40 g Bliitenhonig, Salz, Zimt,
Nelkenpulver und eine Vanille-
schote im Topf erhitzen, 250 g
Hollerbeeren sowie Zesten und
Saft je einer Orange und Zitrone
dazugeben. Das Gemisch bei
mittlerer Hitze reduzieren, bis eine
homogene Masse entsteht. Kurz
vorm Servieren 4 cl Gin beigeben.

Gedeck: Souffléformen,
flacher Dessertteller,
Dessertloffel
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