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Qualita
ISt flir
uns nich
einfach

nur ein
Wort

Qualitét ist unsere Mission. Darum
stecken wir bei WMF seit mehr als
160 Jahren all unser Know-how und
unsere Erfahrung in die Entwicklung
und Fertigung qualitativ hochwer-
tiger Produkte fiir die Kiiche und
den gedeckten Tisch. Dabei sind
Innovationen genauso wichtig wie
Tradition, anspruchsvolles Design
genauso selbstverstandlich wie erst-
klassige Funktionalitdt. Das Ergebnis:
Produkte, die morgen genauso schon
sind wie heute. Unser Ziel: lhnen Zeit
fir die wirklich wichtigen Dinge im
Leben zu schenken - Quality Time mit
Ihrer Familie und Ihren Freunden.







Im Gesprach
mit ACHIM

BOLSTLER, Che
r WMF Produkt-
entwicklung

o

Entdeckungsreise
durchs WMF
Bestecksortiment:
NEUE STILWELTEN
FUR GENIESSER

Beim™WWIMF PRODUKT= - j Kaffee: Aufbriih-
TEST IN AMSTERDAM . - d Trends und die
kommen drei gesunde coolsten HOT
und leckere Gahge auf : SPOTS FURg *-!E'
den Tisch - | HEISSESI
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KONNER, MANIACS, PROFIS, MACHER:
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Als eine

scharfe
Liaison

gilt das Verhaltnis
von Kochen und
Ihren Messern.
Wir haben in drel
Kichen genauer
hingehort.
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. MACHTIG WAS LOS AM WAGEN
Uberall, wo einer der drei Trucks von Vincent Vegan Station
macht, stehen Hamburger aller Altersklassen Schlange.

in Messer muss man behandeln wie eine Frau: lieb und zértlich. Dann bleibt es einem auch

lange treu", sagt Markus Jiingert. Er muss es wissen: Der gastronomische Leiter von WMF

im baden-wirttembergischen Geislingen verfligt tiber jahrzehntelange praktische Erfah-

rung in der Kiiche und hat dabei schon mit unzdhligen Messern geschnitten. Mittlerweile
schult er unter anderem auch Filialverk&ufer in Seminaren und Idsst die Teilnehmer ganz praktisch
erfahren, was ein gutes Messer leisten kann.

Das Messer ist das zentrale Werkzeug in der Kuiche. Bis zu 30 unterschiedliche Messertypen
fiir die verschiedensten Lebensmittel und zehn Serien umfasst das WMF Sortiment. Wie groB die
Auswahl im eigenen Messerblock oder an der Magnetleiste sein soll, ist natiirlich Geschmackssache.
Ein groBes Kochmesser aber gehort mindestens in jede Kiiche. Davon erzahlen uns Food-Trucker
Christian, Hobby-K&chin Nina - und natiirlich Markus Jingert von WMF.

Die Erhaltung der Schérfe und Prazision der eigenen Messer kann man zuhause tibrigens ganz
gut beeinflussen. ,Sie sollten immer mit der Schneide nach oben in den Messerblock gesteckt wer-
den”, rat Markus Jiingert. Zudem sollte geschnittenes Gemiise stets mit dem umgedrehten Messer
vom Schneidbrett gestrichen werden, so dass nicht die scharfe Seite Gbers Material kratzt und dabei
zusétzlich stumpf wird. °

Ich bin urspriinglich Unterneh-
mensberater. Ein veganes
Gastronomie-Unternehmen habe
ich aus einem recht simplen Grund
gegriindet: Ich habe eine vegane
Currywurst gegessen, die war so
gut, die wollte ich unbedingt auch
verkaufen. Ich bin selbst Veganer
und wollte diese Idee gern in die
Welt tragen - ohne erhobenen Zei-
gefinger. Das geht am einfachsten
mit einem simplen Konzept. Zu der
Currywurst sind dann noch andere
Fast Food-Klassiker wie Burger
und SuiBkartoffelfritten dazuge-
kommen. Jetzt machen wir auch
noch Brunch. 80 Prozent unserer
Kunden sind weder vegan noch
vegetarisch, sondern kommen
einfach, weil ihnen das Essen so
gut schmeckt.

Selbst stehe ich nicht mehr so
oft in den Trucks. Als wir 2014
angefangen haben, waren wir aber
nur zu zweit, da habe ich natirlich
alles gemacht. Ich bin kein
Profikoch und habe das Handwerk
nicht gelernt, aber ich habe immer
einfach ausprobiert - und zum
Gliick hat es geschmeckt. Die
Rezepte fiir unsere Saucen zum
Beispiel sind von uns kreiert.

Es gibt nichts Schlimmeres als
ein stumpfes Messer. Das richtige
Werkzeug muss perfekt in der
Hand liegen und die richtige Gro-
BBe haben - so wie das Kochmesser
aus der Serie Grand Gourmet
von WMF. Am Anfang war unser
Werkzeug noch gemietet und
auch nicht sehr gut. Ich hatte zu
Beginn noch nicht viel Ahnung
von der Gastronomie. lrgendwann
habe ich aber gemerkt, dass ein
hochwertiges Messer wie dieses
hier extrem wichtig ist und die
Arbeit enorm erleichtert.

Christian Kuper (35) ist seit
2014 Geschiftsfithrer des
veganen Food-Truck-Unter-
nehmens Vincent Vegan aus
Hamburg.

[ by WhF | 10







Was ich koche, hdangt von der
Jahreszeit ab. Wir bekommen
regelmdBig eine Gemusekiste
geliefert, und wenn ich es
schaffe, gehe ich zusatzlich ein
bis zweimal in der Woche auf

den Markt. Im Herbst und Winter
koche ich gern Suppen, deftige
Eintpfe und Kohl in verschiede-
nen Varianten. Salate und frisches
Gemiise gibt es das ganze Jahr
Uber. Da wir keinen Fisch und kein
Fleisch essen, gibt es bei uns viele
Hilsenfriichte und Niisse.

Ich koche tdglich und sehr
gern - am liebsten fiir mehrere
Leute, die ich einlade. Weil ich
dabei viel Gemiise schneide,
brauche ich auch immer scharfe
Messer. Ich besitze drei gute,
darunter ein richtig scharfes
mit Doppelwellenschliff. Das
Kochmesser aus der Serie Spit-
zenklasse Plus von WMF finde
ich so toll, weil es die perfekte
GréBe hat. AuBerdem schneidet
es das Gemiise sehr sauber. Ich
pflege meine Messer griindlich.
Ich versuche, sie vorsichtig zu
reinigen, und fiir die Messer, die
ich selbst schleifen kann, habe ich
einen Stein zuhause. Fiir andere
gehe ich zum Messerschleifer auf
dem Hamburger Isemarkt.

Kochen soll in erster Linie
SpaB machen, es ist fiir mich ein
entspannendes Hobby, kein Beruf.
Trotzdem habe ich natiirlich gern
professionelles Kiichenequipment
bei mir zuhause.

Nina Kemper (40), medizi-
nisch-technische Assistentin
und Hobbykdchin, lebt mit
ihrem Partner Michael und
Sohn Jasper in Hamburg.
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KNOW-HOW

Ein gutes Messer sollte selbstverstandlich in erster Linie gut
schneiden. Zudem muss es gut in der Hand liegen. Eine ausge-
wogene Balance zwischen Klinge und Griff und ein ergono-
misch geformter Griff sorgen dafiir, dass das Messer auch bei
schwer zu schneidenden Zutaten und bei schneller, praziser
Schneidarbeit nicht abrutscht. Ein gutes Messer muss man
immer wieder gern in die Hand nehmen und sich wohl damit
fiihlen. Und es muss wie aus einem Guss sein - wie bei den
geschmiedeten Messern von WMF, bei denen der Ubergang
von Klinge und Griff so bearbeitet
wird, dass er fugenlos ist. AuBerdem
kdnnen so keine Sduren oder andere
Stoffe in das Messer eindringen und
es beschddigen. Mein Favorit ist der-
zeit das groBe Kochmesser der Chef's
Edition, einer Serie, die zusammen
mit Kochen firs professionelle Arbei-
ten entwickelt wurde.

Nicht nur in den Messer-Semi-
naren, die ich mit den Trainern der
Filialkréafte mache, predige ich immer:
Pflege, Pflege, Pflege. Das bedeutet
vor allem regelmaBiges und fachge-
rechtes Nachschleifen der Klingen. Ist
ein Messer einmal verhunzt, weil es
trotz intensiver Nutzung monatelang
keinen Schleifstein oder Wetzstahl
gesehen hat, niitzt auch der beste
Nachschliff nichts mehr: Auf die
Ausgangsqualitdt kommt es nicht
mehr zuruick.

Die Profis aus der WMF Messer-
produktion empfehlen Gbrigens,
Messer grundsatzlich per Hand zu
reinigen - als Schutz vor mechani-
scher Beschddigung in der Sptilma-
schine.

Markus Jiingert (45) ist gastro-
nomischer Leiter der WMF Group,
wo er seit 1998 am Stammsitz
des Unternehmens in Geislingen
mit einem 50-kdpfigen Team
téglich rund 1000 Géste versorgt.

[ by WNF | 15
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KNOW-HOW

n Hayingen, einer kleinen Stadt mitten auf der Schwabischen Alb,

betreibt WMF eine der groBten Klingenschmieden Deutschlands.

Jahrlich werden in der unternehmenseigenen Fabrik Hundertau-

sende Messer nach traditionellem Gesenk-Schmiedeverfahren
hergestellt. Dabei werden die Klingen aus Spezialklingenstahl tiber
die gesamte Lange mit dem Schmiedehammer bearbeitet. Von der
Priifung des Rohmaterials bis zur Verpackung und zum Versand der
Messer sind rund 30 streng kontrollierte Arbeitsschritte erforderlich,
bis der Kunde ein Messer hdchster Giite in der Hand halt.

NORM MEHR ALS VERDOPPELT

WMF steht in der Tradition der Messerschmiede und verwendet

fiir dieses Handwerk besondere Sorgfalt. Seit 2014 kombiniert das
Unternehmen die traditionelle Schmiedekunst mit modernster Pré-
zisions-Technologie in der Fertigung. Priifungen ergaben, dass WMF
Haushaltsmesser, die mittels der sogenannten Performance Cut Tech-
nologie gefertigt sind, die Norm fiir Schneidleistung um das Doppelte
Ubertreffen.

RUND 30 ARBEITS-
SCHRITTE
sind erforderlich, bis
der Kunde ein Messer
héchster Gite in
der Hand halt. Jeder
einzelne Schritt und
selbstverstindlich jedes
Messer, das das Werk in
Hayingen verldsst, wer-
den streng tberpriift.

Nur so kann WMF den hohen Qualitdtsanspruch in jeder Phase des Her-
stellungsprozesses sicherstellen. Das Ergebnis sind Messerklingen ,Made
in Germany", die tiberragend scharf sind, prézise in ihrem Schnitt und
lange Zeit ihre Schneidleistung behalten. Performance Cut Technologie
ist die Verkntipfung des traditionellen Schmiedeverfahrens mit mo-
dernster Prazisionstechnologie, wie beispielsweise einer neuen, innova-
tiven Veredelung des Stahls und einem hochprazisen Schérfverfahren
der Klingen. So entstehen Messer mit einem optimalen Schneidwinkel,
die Gberragend lange scharf bleiben.

Alle Modelle der Serien Chef's Edition, Grand Gourmet, Grand Class
und Spitzenklasse Plus werden mit der Performance Cut Technologie
gefertigt. Nicht zuletzt deshalb erzielten WMF Haushaltsmesser im
aktuellen Vergleichstest der Stiftung Warentest hervorragende Ergeb-
nisse. Das Kochmesser der Serie Grand Class konnte in der Kategorie
der klassischen Kochmesser mit der Bestnote 1,8 liberzeugen. Gepriift
wurden wichtige Eigenschaften wie Haltbarkeit, Scharfe, Ergonomie
und Reinigung. Stiftung Warentest kam zum Urteil: ,Die scharfsten
Stahlklingen stammen aus dem Hause WMFE." °

[ by WNF | 17



KUCHENMESSER

CHEF'S EDITION -
VON PROFIS FUR PROFIS

Die Idee zur Kollektion entstand in einem Work-
shop zur Technik beim Schneiden. Denn Profikdche
halten breite Messer zwischen Daumen und Zeige-
finger am Ubergang zum Kropf - genau dort also,
wo sich oft eine scharfe Kante findet. Das Ergebnis:

Schneidewerkzeuge mit flieBenden Ubergingen

zwischen Klinge, Kropf und Messerriicken.

Chef's Edition
Kochmesser
18 8200 6032

e ——

GRAND GOURMET -
PERFEKT AUSBALANCIERT

Die Messer aus der Grand Gourmet Kollektion
iberzeugen durch schickes Aussehen mit exklusiven
Extras: So liegen die Cromargan® Griffe sicher in der

Hand, und ihre fugenlose Verarbeitung garantiert
optimale Hygiene. Beim Schneiden sorgt der Kropf fiir
die notige Balance zwischen Griff und Klinge, die der

Beschreibung ,messerscharf" mehr als gerecht wird.

Grand Gourmet
Kochmesser
18 8039 6030 010

GRAND CLASS -
NOSTALGIE TRIFFT MODERNE

Die schwarzen Griffe mit EdelstahInieten
beschwdren optisch die traditionelle Handwerkskunst
vergangener Zeiten herauf. [hre ergonomische
Form sorgt fiir angenehme und sichere Handhabung.
Und wie alle WMF Messer bestehen auch die
Klingen der Grand Class Edition aus hochwertigem
Spezialstahl mit Performance Cut fiir auBer-
gewdhnliche und langlebige Schirfe.

Grand Class
Kochmesser
18 9171 6032

Stiftung
Warentest

GUT (1,8)
WMF Grand Class

Bestnote in der
Kategorie ,Klassische
Kochmesser*
zusammen mit einem
weiteren Messer

Im Test: 12 Messer
Ausgabe 12/2014

www.test.de

14R0O36

SPITZENKLASSE PLUS -
DER KLASSIKER

Die aktualisierte Ausfiihrung der Klassik-
Kollektion erfreut mit abgerundeten Griffkanten,
wodurch die Messer noch besser in der Hand liegen.
Die fugenlose Verarbeitung der Griffe, ein geschmie-
deter Kropf fiir die richtige Balance und mit Perfor-
mance Cut veredelte Klingen garantieren jederzeit
sauberes, sicheres und zuverldssiges Arbeiten.

Spitzenklasse Plus
Kochmesser
18 9548 6032

[k oy Wiir | 18




KUCHENMESSER

5o scharfen Sie
Ihr Messer richtig

SCHLEIFEN MIT DEM STEIN

Vor Gebrauch wird jeder Schleifstein so lange gewéassert bzw. unter
Wasser gedriickt, bis keine Luftblasen mehr aufsteigen. Schleifsteine mit
Kornungen bis 800 eignen sich hervorragend, um sehr stumpfe Messer
vorzuschleifen, eine Kérnung von um die 1000 erledigt dann die darauf-
folgende Feinarbeit. Beim Schleifen selbst wird das Messer in einer
flieBenden Bewegung und im entsprechenden Winkel (siehe unten) Gber
den Stein hin und her gezogen - selbstverstandlich liber die gesamte
Lange und mit beiden Seiten. Frisch gescharft bleibt es dann bei der
richtigen Aufbewahrung in einem Messerblock auch lange scharf.

DER RICHTIGE ANSTELLWINKEL

Am besten teilt man ein groBes Messer in drei Teile ein: Spitze,
Mitte und Ende. Der ideale Schleifwinkel betragt in der Regel 15 Grad
bei europdischen und zehn Grad bei japanischen Messern.

Tipp: Als Orientierung fiir den Anstellwinkel dienen zwei Ein-
Euro-Miinzen, die aufeinander gestapelt und zu Beginn einmal
mittig unter die Klinge gelegt werden.

Messerscharfer
18 7651 6030
"
i
Messerblock Spitzenklasse Plus
unbestiickt, Bambusholz, Wetzstahl
Borsteneinsatz aus Kunststoff 18 9594 6030

18 8050 9999

Schneidbrett
38x26cem
18 8726 4500

Schleifstein
18 7513 6030

[ by WhF | 19




KUCHENMESSER

Chef's Edition
Kochmesser, 32em
18 8200 6032

Chef's Edition
Spick- und Allzweckmesser, 21cm
18 8205 6032 N

-
=1

Chef's Edition
Chinesisches Kochmesser, 31,5cm
18 8204 6032

Chef's Edition
Fleischmesser, 33cm
18 8201 6032

Chef's Edition
Messerblock-Set 6-teilig
18 8232 9992

Chef’s Edition
Messerset 3-teilig
18 8210 9992

Chef's Edition
Brot- und Mehrzweckmesser, 37cm,
Doppelwellenschliff
18 8202 6032

Damasteel
Allzweckmesser, 23cm
18 8031 9998

Damasteel
Kochmesser, 33,5cm
18 8039 9998

Damasteel
Fleischmesser, 29,5¢cm
18 8033 9998

Damasteel
Santokumesser, 32cm
18 9194 9998

‘WbyWMFIZO




KUCHENMESSER

Grand Gourmet
Allzweckmesser, 23cm
18 8031 6032

Grand Gourmet
Santokumesser, 32cm
18 9194 6032

Grand Gourmet
Filiermesser, flexibel, 28,5cm
18 8958 6032

Grand Gourmet
Fleischmesser, 29,5cm
18 8033 6032

— GUT (1,8)

WMF
Grand Gourmet

Im Test: 20 Messer
Ausgabe 12/2014

www.test.de
14YQ61

Grand Gourmet
Fleischmesser, 32cm
18 8948 6032

Grand Gourmet

Brotmesser, 32cm, Doppelwellenschliff

18 8950 6032

Grand Gourmet
Zubereitungsmesser, 26,5¢cm
18 8959 6032

Gemiisemesser, 19cm

Grand Gourmet

18 8946 6032

Grand Gourmet

Messerblock bestiickt, 5-teilig

18 8966 9992

il

Grand Gourmet
Chinesisches Hackmesser, 28,5¢cm
18 8042 6032

T T —

—

Grand Gourmet
Chinesisches Kochmesser, 31,5cm
18 8040 6032

Grand Gourmet
Kiichenmesser, 28,5cm,
Doppelwellenschliff
18 8951 6032

Grand Gourmet
Kochmesser, 29,5¢cm
18 8034 6032

Grand Gourmet
Fleischgabel, 29cm
18 8957 6030

e

Grand Gourmet
Kiichenschere
18 8026 6030

.
OO
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KUCHENMESSER

Grand Class
Allzweckmesser, 24cm
18 9162 6032

Grand Class
Steakmesser, 13,5cm
18 9159 6032

. - |

Grand Class
Brotmesser, 33cm, Doppelwellenschliff
18 9169 6032

Grand Class
Kochmesser, 30cm
18 9170 6032

-

Grand Class
Kiichenmesser, 29cm, Doppelwellenschliff
18 9166 6032

Grand Class
Kochmesser, 35cm
18 9171 6032

Stiftung
Warentes

1

GUT (1,8)

WMF
Grand Class

Im Test: 20 Messer
Ausgabe 12/2014

www.test.de

14R0O36
Grand Class Grand Class Grand Class
Schil-/Tourniermesser, 18,5¢cm Spickmesser, 22cm Zubereitungsmesser, 27cm
18 9160 6032 18 9163 6032 18 9164 6032

Grand Class
Messerblock bestiickt, 6-teilig
18 9174 9992

—_—
.
=

Grand Class
Gemiisemesser, 21cm
18 9161 6032

Grand Class
Fleischmesser, 34cm
18 9168 6032

Grand Class
Santokumesser, 33cm
189172 6032
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KUCHENMESSER

Spitzenklasse Plus
Allzweckmesser, 20,5cm
18 9586 6032

Spitzenklasse Plus
Brotmesser, 31,5¢cm, Doppelwellenschliff
18 9581 6032

Spitzenklasse Plus
Messerblock bestiickt, 6-teilig
18 9215 9992

]

Spitzenklasse Plus
Schil-/Tourniermesser, 17,5cm
18 9542 6032

T [y

Spitzenklasse Plus
Gemiisemesser, 18cm
18 9543 6032

Spitzenklasse Plus
Steakmesser, 22cm
18 9546 6032

: |

Spitzenklasse Plus
Fleischmesser, 28cm
18 9526 6032

)

Spitzenklasse Plus
Kochmesser, 30cm
18 9547 6032

Spitzenklasse Plus
Zubereitungsmesser, 25cm
18 9589 6032

Spitzenklasse Plus
Fleischmesser, 32cm
18 9582 6032

- _——ry

Spitzenklasse Plus
Kochmesser, 35em
18 9548 6032

D)

Spitzenklasse Plus
Santokumesser, 30cm
18 9230 6032

Spitzenklasse Plus
Chinesisches Kochmesser, 31cm
18 9550 6032

. Y

Spitzenklasse Plus

Chinesisches Hackmesser, 30cm

18 9551 6032

Spitzenklasse Plus
Fleischgabel, 27cm
18 9588 6031

Spitzenklasse Plus
Wetzstahl, 26em
18 9594 6030

[ by WNIF | 23
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NICHT NUR SEINE FARBE UND DAMIT DER REIFEGRAD,
AUCH: DIE, HERKUNFT.BEEINFLUSST, WIE PFEFFER SIICHIVIECKT.
AUF DEN SPUREN DES SCHARFMACHERS, DER FRUHER SO
KOSTBAR WAR, DASS ER IN GOLD AUFGEWOGEN WURDE.
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KNOW-HOW

SO WEIT DAS AUGE REICHT
Mittlerweile hat Vietnam Indien in puncto
Anbaufldche fir Pfeffer Gberholt.

war drgern wir uns immer noch tiber ,gepfefferte Rech-

nungen" - aber die Zeiten, in denen Pfeffer ein kleines oder

groBeres Vermdgen kostete, sind lange vorbei. Weder muss

er wie einst tber tausende Kilometer Landweg buchstablich
angekarrt werden, noch schaukelt er monatelang tiber die Ozeane zu uns.
Auch wenn er seit einigen Jahrzehnten sogar in Afrika und Stidamerika
angepflanzt wird: Die groBten Anbaugebiete liegen nach wie vor in sei-
ner Heimat Asien. Allerdings hat Vietnam mittlerweile Indien, wo Pfeffer
bereits vor mehr als 4000 Jahren kultiviert wurde, tiberfligelt.

Am ldngsten kennen und schdtzen ihn die Inder an der Malabarkdste
im Stidwesten des Subkontinents. Von dort gelangte das Wissen um
Anbau und Wirkung des bekanntesten aller exotischen Gewdirze tiber
Sri Lanka und Kambodscha bis nach Malaysia und Indonesien. Uber
Jahrhunderte war der Pfefferhandel eine der wichtigsten Verbindungen
zwischen Europa und Asien. Er machte die Kaufleute reich - deshalb
nennt man sie auch Pfeffersicke. Und alle, die sich die scharfen Friicht-
chen des Pfefferstrauchs nicht leisten konnten, erfinderisch bei der Suche
nach erschwinglichen Alternativen.

KLASSE UND MASSE

Die einst so kostspielige Raritat ist spatestens seit den 1950ern
Standard, genauso selbstverstandlich auf dem Tisch und in unserem

Gewdirzregal wie Salz. Rund 200.000 Tonnen Pfeffer werden jedes Jahr
umgeschlagen - das ist absolute Spitze in den Gewirz-Charts. Zur
Masse kommt die Klasse: Neben dem gréulichen 08/15-Stiubchen aus
der Plastikdose gibt es mittlerweile eine ganze Reihe hochwertiger
Optionen mit markantem Aromenprofil. ,Statt von riesigen Plantagen,
wie sie in Vietnam mittlerweile die Regel sind, stammen sie von kleinen
Flachen qualitdatsbewusster Farmer”, berichtet Ingo Holland, ehemaliger
Sternekoch und Gewtirzmiller mit eigener Manufaktur in Klingenberg
am Main. Den Aufwand kénne man durchaus mit der Weinlese verglei-
chen: empfindliches Produkt, viel Handarbeit, Gberschaubarer Ertrag.
Die Familie der Pfefferpflanzen ist riesig, sie zdhlt mehr als tausend
Arten. Allein die Friichte des echten Pfeffers, botanisch Piper nigrum,
landen spdter in unseren Gewirzmiihlen. Anders als manche seiner
pfefferdhnlichen Verwandten wachst echter Pfeffer am Strauch.
Die immergriinen Kletterpflanzen kénnen sich bis zu zehn Meter an
Baumen hochhangeln. In Kulturen, wo sie Holzpfahle umschlingen,
halt man sie deutlich kiirzer, hochstens drei bis vier Meter. Die Samen
des Pfeffers reifen an etwa zehn Zentimeter langen Ahren. Sobald sie
sich leuchtend rot farben, sind sie vollreif. Das dauert ungefahr sechs
Monate. Vorausgesetzt, die krankheitsanfalligen Pflinzchen haben
es warm und feucht genug, werden von einem humusreichen Boden
gendhrt und von patenten Handen gehegt und gepflegt.

[ by WNIF | 25



ZARTE PFLANZEN 1
Die Familie der Pfeffer-

gewdchse zdhlt mehr als
tausend Arten.

- A AR

‘ Y 4 EF 5.8 % HANDARBEIT
/! & Was als Pfefferkorner

r ‘:‘t - ' bezeichnet wird, sind

- f g * strenggenommen die

Friichte der Pflanze.

HIMMELSSTURMER
Die immergriinen Kletter-
pflanzen werden bis zu zehn
Meter hoch, am Pfahl zum
Pfliicken allerdings héchstens
vier Meter.

SCHWAR
WEISS-MALEREI
Empfindliche Nasen erinnert
weiBer Pfeffer mitunter an
Kuhstall.




KNOW-HOW

EINE FRAGE DER REIFE

In welcher Farbe die Friichte spéter zu haben sind, als griiner, weiBer,
schwarzer oder roter Pfeffer, hdngt davon ab, wann die Rispen ge-
pfllickt und wie sie verarbeitet werden. Erntet man sie weit vor ihrer
Reife und unterbindet das Fermentieren durch Einlegen in eine salzige
oder saure Lake, bleibt die griine Farbe erhalten. Eine andere Methode,
um zu verhindern, dass sich durch das Oxidieren der Gerbstoffe die
Friichte dunkel farben, ist das sehr schnelle Trocknen bei hohen Tem-
peraturen. ,Griiner Pfeffer hat holzige und grasige Noten, er schmeckt
frisch und krdutrig”, sagt Holland. Weil die unreifen Friichte kaum
Schirfe ausgebildet haben, diirfe man ihn ruhig etwas groBziigiger
dosieren als weiBen oder roten Pfeffer. Mit seinem hohen Anteil an
4therischen Olen eignet sich griiner Pfeffer nicht nur, um Saucen oder
asiatische Suppen zu aromatisieren. Auch Erdbeeren krént er mit einem
duftenden Bukett.

Um schwarzen Pfeffer herzustellen, lasst man die griin geernteten
Friichte trocknen und der Fermentation ihren Lauf. Dabei werden sie
dunkel, schrumpelig und runzelig. ,Mit seinem nussig-brotigem Aroma
ist schwarzer Pfeffer ein talentierter Allrounder”, findet Holland, der
Sternekoch war, bevor er zum Gewirzmiller umsattelte. Gemise
wie Spinat und Bohnen wiirzt schwarzer Pfeffer genauso famos wie
dunkles Fleisch. ,Besonders gut unterstiitzt er Wild und Rind, macht sie
frischer und frecher." Der Profi empfiehlt: Steaks bereits vor, nicht erst
nach dem Anbraten pfeffern. So entfaltet sich das Aroma besser.

Noch etwas mehr Aufwand beansprucht weiBer Pfeffer. Seine Basis
sind die ausgereiften roten Friichte. Wahrend des Einweichens tber
mehrere Tage zerfillt die rote Hiille und wird beim Sieben entfernt.
Ubrig bleibt der helle Samen, der anschlieBend trocknen muss. WeiBer
Pfeffer hat also die volle Scharfe des reifen Pfeffers, allerdings ohne die
Aromastoffe der Hulle. Vielmehr charakterisieren ihn ,animalische DUf-
te", so Holland, die empfindliche Nasen mitunter an Kuhstall erinnern.
Méorsere oder mahle man ihn aber, offenbare sich seine ganze Kraft und
Finesse. Am besten passt er zu hellen Saucen und hellem Fleisch.

Sohwarzer /ZI&%W
wl o Iatentiorier

Allrounder.

SCHARFE PALETTE

Die Pfefferfarbe hdangt davon ab, wann die Rispen
gepfliickt und wie sie verarbeitet werden.

KOSTBAR UND KOSTSPIELIG

Echter roter Pfeffer sind keineswegs die hellroten Kiigelchen, die Gb-
licherweise durch Pfeffermischungen purzeln oder in Restaurants groB-
zligig auf dem Tellerrand drapiert werden. Diese Farbtupfer setzen rosa
Pfefferbeeren, genauer: die Friichte des brasilianischen Pfefferbaums.
Mild schmecken sie, weil ihnen das Piperin fehlt, das fiir die Scharfe im
Pfeffer verantwortlich ist. Der echte Rote ist eher rost- oder orangerot,
seine intensive fruchtige Schirfe hat eine dezent stiBliche Note. Kost-
bar und kostspielig macht ihn der vergleichsweise kleine Ernteertrag.
Nur wenige Farmer sind bereit zu riskieren, beim Trocknen die reifen
Friichte durch Faulnis zu verlieren. Ldsst man sie vorher fermentieren,
entsteht der tiefbraune Tellicherry-Pfeffer. Beide Scharfmacher schmei-
cheln pikanten wie auch siiBen Gerichten. Ein gutes Gespann sind zum
Beispiel roter Pfeffer und reife Mangos oder Papayas, wahrend der
nussige Tellicherry Schokoladenkuchen gehorig Pepp gibt.

Holland kauft die meisten seiner Pfeffer aus Indien ein, dem Land
mit der langsten Pfeffertradition, den roten allerdings aus der Provinz
Kampot in Kambodscha. Nach dem Ende des Terrorregimes der Roten
Khmer bliiht das einstige Pfefferparadies endlich wieder auf. Sein
schwerer, mineralischer Lehmboden und das feuchtwarme Tropenkli-
ma schaffen optimale Bedingungen fiir einzigartige Qualitatspfeffer:
charakterstarke Kraftpakete, die sanft betonen oder selbstbewusst
hervorkitzeln, raffiniert veredeln oder verbliiffende Akzente setzen. e

WbyWMFlN



Gewlirzmiihlen
einfach reinigen

SAUBER MIT SALZ

Olhaltige Gewiirze wie Nelken kénnen mit der Zeit
die Mahlzahne der Miihle verkleben. Das ldsst sich
mihelos beheben, indem man grobkdrniges Salz
durch die Miihle mahlt. Das Mahlwerk kann auch
einfach zerlegt und mit einer feinen Biirste gereinigt
werden. Aber: Bitte weder mit Wasser oder Spiilmit-
tel reinigen noch in die Spiilmaschine geben!

Ceramill Trend
Gewiirzmiihle, mit original Keramik-
mahlwerk, in 2 Farben erhiltlich
06 4790 7630

L]

Ceramill Nature
Salz- und Pfeffermiihlen-Set, 2-teilig
06 5233 4500

Ceramill de Luxe
Gewiirzmiihle, mit original Keramikmahlwerk
06 6771 6040

1]
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WURZEN

Salz-/Pfeffermiihle

Cromargan® und Acryl, 18cm
06 5513 6040

Salz-/Pfeffermiihle
Birkenholz lackiert,
in 2 Farben erhiltlich
06 6708 4500

| 1y

Elektrische Salz-/Pfeffermiihle
Cromargan® und Acryl, 20cm
06 6734 6030

Ceramill Nature
Salz-/Pfeffermiihle
Eichenholz, 18cm
06 5232 4500

Gewiirzschneider
06 4808 6030

&
‘r
|

I

Salz-/Pfeffermiihle
Birke schwarz lackiert, 50cm
06 6715 4500

Batido
Gewiirzmiihle, unbefiillt,
in 3 Farben erhiltlich
06 4782 1040

-

- r
J |

Moto Salz-Pfeffer-Set

Salz-Pfeffer-Set 06 3454 6040
06 5617 6040
B i
it _—
Two in One Top Tools Elektrische Miihle

Salz-Pfeffer-Set
06 6105 6030

.

Muskatmiihle
06 8603 6030

Eichenholz und Cromargan®, 21,5¢cm

06 6737 4500
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WURZEN

Gourmet

Krédutergarten 3-teilig mit
Bewisserungssystem
06 4130 6040

Gourmet
Krautergarten-Topf, einzeln
06 4131 6040

Kréduterschere
18 8248 6030

.. Basic
Olspriiher
06 1928 6030

Basic
Essigspriiher
06 1927 6030

O

Moto

Essig/0I-Set
06 5616 6040

|

Salatdressing-Shaker
09 5376 2040

De Luxe
Oldosierer
06 6790 6030

i

.. Basic
Oldosierer
06 1916 6030

Basic
Essigdosierer
06 1915 6030
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KUCHENHELFER

Profi Plus
Silikon-Back- und Marinadenpinsel
18 7498 6030

Profi Plus
Kiichenreibe, mittel
18 7204 6030

-\.

| \
Profi Plus
Kise-/Zitronenreibe J
18 7137 6030
- -
Profi Plus Profi Plus Profi Plus Profi Plus
Pizzaschneider Teigschaber Schaumloffel Briihsieb, 16cm,

18 7134 6030

18 7195 6030

l;p —_—
Profi Plus Profi Plus
Gemiiseschiler Multipresse

18 7139 6030

-!_ﬂ—:)

18 7218 6030

18 7102 6030

in 4 GroBen erhiltlich
18 7172 6030

O

L§ o

Profi Plus — Profi Plus Profi Plus
Wok-Wender Riihrblitz, 27cem, Kochloffel
18 7359 6030 in 3 GroBen erhiltlich 18 7305 6030
-'h 18 7231 6030
= —
Profi Plus

Nudelloffel
18 7108 6030

N

s

Profi Plus Profi Plus Profi Plus Profi Plus
Schopfloffel Pizza-[Lasagneheber Wender Schneebesen, 30cm,

18 7101 6030 18 7356 6030

18 7105 6030 in 3 GroBen erhiltlich

18 7115 6030

P
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KNOW-HOW

HNetionaly

Kochst du fiir dich
allein? Oder flir zwei?
Mit dem Spaghettimaf
wandert garantiert die
richtige Menge in den
Nudeltopf!
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KNOW-HOW

Die gezackte Laffe

MIt der kleinen Laffe
- dem I6ffelférmigen
Stielende - kdnnen
GEWURZE WIE
SALZ zum Gericht
gegeben werden.
Oder du PROBIERST
DIE SAUCE, ohne
einen weiteren Loffel
schmutzig machen
Zu mussen.

hat Fadennudeln wie
Linguine im Griff und

bringt sie sauber auf

AUF DEN TELLER.

DIE IDEE
DER HELLO
FUNCTIONALS

Uns geféllt am Kochen
auch, die eigene Arbeits-
weise immer wieder neu
zu erfinden. Das Kiichen-
leben macht am meisten
SpaB, wenn Schilen,
Reiben, Schnippeln und
Portionieren kein Chaos
auslosen, sondern prak-
tisch und schnell von
der Hand gehen, und
wenn kein Zubehor im
Weg steht. Genau dafir
hat WMF die HELLO
FUNctionals entwickelt:
insgesamt 17 clevere
Kiichenhelfer, die smarte
Funktionalitdt gepaart
mit schickem Design

in die Kiiche bringen.
Praktisch, multifunktio-
nal und fréhlich-schén
anzuschauen - das sind
die HELLO FUNCctionals!
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KUCHENHELFER

Servierzange Edelstahl
18 7714 6030

Servierzange Kunststoff
18 7715 6030

Grillzange
18 7716 6030

Thermo-Kochloffel
mit Ablagebénkchen
18 7724 6040

Salz-/Pfefferstreuer-Set
06 1936 6030

Vierkantreibe
mit Auffangbehilter
06 1935 6040

Kochpinzette
18 7717 6030

Doppelschiler
18 7720 6030
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KUCHENHELFER

Riihrblitz 32em
18 7721 6030

Pizzaschneider
18 7718 6040

Pfannenwender
18 7725 6040

Ananasschneider
mit Aufbewahrungsbehilter
18 7723 6030

Gewiirzmiihle
06 1939 6040

06 1937 6040

Essig-/0I- und Sojaspender

Topfuntersetzer
06 1938 6040

Capresemesser
18 7722 6040
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STIL

INDIVIDUALITAT, CHARAKTER, HALTUNG:

DER PERSONLICHE

SPEIST SICH AUS DEN VERSCHIEDENSTEN
QUELLEN - UND PRAGT GLEICHZEITIG

ALLE BEREICHE DES LEBENS.
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STIL

,Eine standige Suche -
ohne Ziel vor Augen”

VIER FRAGEN AN GABRIEL WEIRICH, DER TRENDS FUR DIE
UNTERSCHIEDLICHSTEN UNTERNEHMEN IDENTIFIZIERT.

HERR WEIRICH, WIE WURDEN

SIE IHREN JOB BESCHREIBEN -

SIND SIE EIN TRENDFORSCHER?
Ich bin hauptsdchlich ein Beobachter - und
Zuhdrer. Man konnte sagen: Ich bin ein Trend-
beobachter. Ich nehme Eindriicke auf und leite
ab einer bestimmten Stufe der Haufung oder
Verdichtung von Beobachtungen Schliisse
ab. Trendbeobachtung ist ein kontinuierliches
Jagen, Sammeln und Scannen von Signalen -
soziale, technologische, wissenschaftliche,
politische und wirtschaftliche. Mein Recher-
che-Gebiet reicht von Kulturveranstaltungen
tiber das alltagliche Leben in der Stadt bis hin
zu sozialen Medien wie Pinterest. Alle Signale
analysiere, kombiniere und gruppiere ich dann,
um Muster freizulegen. Man konnte vielleicht
sagen: Meine Arbeit ist eine standige Suche -
ohne Ziel vor Augen.

TAUSCHT DER EINDRUCK, ODER

LOSEN SICH TRENDS IMMER

SCHNELLER GEGENSEITIG AB?
Ja, das kann man schon sagen. Und dass
Trends immer schneller aufeinander folgen,
parallel existieren und sich zueinander verhal-
ten, in unterschiedlichen Dimensionen. Aus
diesen sich beschleunigenden und mitein-
ander verlinkten Trendszenarien ergibt sich
die Formel fiir meine Interaktion mit Firmen:
kontinuierliche dynamische Trendrecherche,
zusammengesetzt aus Bausteinen wie maB-

IMMER IN BEWEGUNG
Gabriel Weirich lebt und arbeitet in Mailand
als Trendbeobachter und Dozent fiir Design

Language am Istituto Europeo Di Design.

geschneiderten Trendvortrdgen, gekoppelt mit
Workshops und gemeinsamen Trendchecks,
zum Beispiel auf Messen und in Stidten.

WAS BEDEUTEN TRENDS FUR

UNTERNEHMEN?
Hauptziel muss immer sein, Kundenbedirf-
nisse, die ein Trend mit sich bringt, vorherzu-
sehen, um sie in einen Entwicklungsprozess
einflieBen zu lassen. Denn am Ende sollte ein
innovatives Produkt stehen, das punktgenau
auf den Markt kommt. Ein Beispiel hierflr ist
vielleicht der Trend zur Slow-Kaffee-Zuberei-
tung, der ja in groBere Thematiken eingebun-
den ist - Stichworte Entschleunigung und
Retro. Entscheide ich als Unternehmen mich
dafiir, mitzugehen? Und wenn ja: wie? Mache
ich eine Re-Edition eines Produkts? Oder deu-
te ich in einem neuen Produkt nur an, dass ich
den Trend aufgegriffen habe - etwa durch ein

ikonisches Material, Muster oder Ahnliches?
Dabei ist eine ganzheitliche Betrachtung
wichtig: Alles hdangt zusammen, nichts ist
voneinander losgeldst: Das wird auch in 50
oder 100 Jahren nicht anders sein.

UND WIE GENAU LEBEN WIR IN

50 ODER 100 JAHREN?
Hier eine Prognose abzugeben wére unserids -
ich bin Trendbeobachter, kein Hellseher. Aber
ganz klar ist, dass uns die Auspragungen und
Entwicklungen der sogenannten Megatrends,
also der langfristigen Treiber des Wandels,
beschéftigen und pragen werden. Connecti-
vity ist ein solcher Megatrend - die Vernet-
zung der realen und der nicht-realen Welt,
wobei Orte und Funktionen verschmelzen. Ein
Beispiel: In puncto Arbeiten konnten wir eine
Entwicklung vom Biiro tGibers Home Office
zum Instant Office - ,Ich kann von tberall
aus arbeiten” - beobachten. Fiir diesen Switch
brauchen Menschen immer mehr smarte L6-
sungen, die das nahtlose Wechseln von einem
Status in den anderen unterstiitzen. In der
Offline-Welt entwickelt sich ein Mega-
trend immer weiter, der das 6konomische
Leben der Zukunft beschéftigen wird: Hyper-
lokalitdt - das Ankerwerfen an rdumlich und
zeitlich festgelegten Punkten, zum Beispiel
das Kaufen einer bestimmten Sorte Karot-
ten an einem bestimmten Ort und zu einer
bestimmten Zeit im Jahr. °

[ by W | 39






11
” s ﬂmorkellos
! Funkt/onal/tat

4

Neue Einfachheit" kdnnte die Klammer um )
alle Besteckdesigns der ungezwungenen Linie ol |
von WMF heiBen. Sie kommen gemeinsam mit 1
nattrlichen und ungezwungenen Materialien auf

den Tisch. Dabei passen sie ebenso gut zum Lunch

am Dqﬁﬁerstag wie zum Essen mit Freunden am

Samstagabend. Weitere Bestecke mit dem Charme

der neuen Einfachheit finden Sie auf der Seite 47.

4



Kuhne Formen
und auller-
gewohnliche
Linienflihrung

Ein Look fiir kreative Képfe - und GenieBer von
heute. Das Leben kann nicht spannend genug sein.
Feiern wir es: mit starken Farben, kreativen Formen
und einer guten Dosis eleganter AuBergewdhn-
lichkeit — auch beim Besteck. Denn neues Design
ist nicht nur schon und sieht gut aus, es macht vor
allem richtig SpaB. Weitere Bestecke mit mutigen
Linien finden Sie auf der Seite 48.










Moderne
Tradition

und bewusste
Briiche

Woher kommen wir, was macht uns aus? Wurzeln
und Werte sind wichtig. Klingt angestaubt?
Keinesfalls - wir nennen es klassisch und zeitlos.
Gutes kommt nie aus der Mode, und jetzt kommt
es wieder auf den Tisch, egal ob flir zwei oder eine
groBe Runde. Und das Schonste daran: Traditio-
nelles Design versteht sich auBerordentlich gut
mit ganz anderen Stilen. Weitere Bestecke, die
neue Lust auf wahre Werte machen, finden Sie
auf der Seite 49.






BESTECKE - DIE NEUE EINFACHHEIT

Atic Set 30 Cromargan protect®
11 0691 9340

Atic Set 66 Cromargan protect®
11 0600 6341

Flame Set 30 Cromargan protect®
12 6191 9340

Flame Set 66 Cromargan protect®
12 6100 6341

‘ |
!
Lyric Set 30 Cromargan protect®

11 6191 6390
Lyric Set 66 Cromargan protect®

11 6100 6391

Boston Set 30 Cromargan®
11 2091 6040
Boston Set 66 Cromargan®

11 2000 6041
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BESTECKE - MUT ZUR EXTRAVAGANZ

Linum Set 30 Cromargan protect®
12 0291 6030

Linum Set 66 Cromargan protect®
12 0200 6031

Corvo Set 30 Cromargan protect®
11 5891 6330

Corvo Set 66 Cromargan protect®
11 5800 6331

LI,
(

Virginia Set 30 Cromargan protect®
11 4291 6390

Virginia Set 66 Cromargan protect®
11 4200 6391

Sinus Set 30 Cromargan®
12 65 91 6040
Sinus Set 66 Cromargan®
12 65 00 6041
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BESTECKE - DIE NEUE LUST AUF WAHRE WERTE

KENT Set 30 Cromargan protect®
12 0791 6340

KENT Set 66 Cromargan protect®
12 0700 6341

N\

i

i
J
L]

Premiere Set 30 Cromargan protect®
11 1991 6340

Premiere Set 66 Cromargan protect®
11 1900 6341

Augsburger Faden Set 30 Cromargan®
12 1691 6040

Augsburger Faden Set 66 Cromargan®
12 1600 6041

!

Jette Set 30 Cromargan protect®
12 7491 6340

Jette Set 66 Cromargan protect®
12 7400 6341
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STIL

ACHIM BOLSTLER, VERANTWORTLICH FUR
DIE PRODUKTENTWICKLUNG BEI WMF, UBER
DESIGN IM DREIKLANG UND TEAMARBEIT

+Wenn Asthetik,

Funktionalitat

und Nutzen eine

harmonische Einheit

bilden, steht man
O[S T e —

Gutes Design muss ehrlich, verstandlich, langlebig,
A1 innovativ und bis ins Detail gedacht sein. Wenn Asthe-
ges ta/te ten PrOdUkt. tik, Funktionalitdt und Nutzen eine harmonische Einheit
bilden, steht man aller Wahrscheinlichkeit nach vor einem
gut gestalteten Produkt. Bei uns trennt sich insbesondere
im Besteckdesign schnell die Spreu vom Weizen - denn

gerade bei diesen vermeintlich einfachen Produkten
kommt es sehr aufs Detail an.

ENTWERFEN SIE JEDES STUCK, DAS IRGENDWANN VON WMF VERKAUFT WIRD, SELBST?
Nein - aber ich bin eingebunden in den kreativen Prozess um jede neue Kollektion und deren
einzelne Bestandteile. Hier in Geislingen arbeiten 38 Menschen am Look unserer Produkte -
gemeinsam mit externen Designbiiros, die frische Ideen in unser Unternehmen tragen. Egal ob
Interne oder Externe: Sie alle leben Design als Ganzes. Das ist mir persénlich besonders wichtig.
Was man ja auch nicht vergessen darf: An der Entstehung sind nicht nur Designer, sondern auch
Ingenieure, Konstrukteure und Modellbauer beteiligt. Ohne die Experten aus den unterschiedli-
chen Fachrichtungen wiirde aus keiner Zeichnung je eine Kollektion entstehen. Und auch nicht
ohne engagierte Design Manager, die den Prozess zusammenhalten und voranbringen.

NEBEN PRODUKTNEUHEITEN UND RUNDERNEUERTEN KOLLEKTIONEN UMFASST DAS WMF

SORTIMENT AUCH KLASSIKER, DIE MITUNTER SEIT JAHRZEHNTEN UNVERANDERT

VERKAUFT WERDEN. WELCHES PRODUKT IST IHR LIEBLINGS-KLASSIKER?
Das sind fiir mich zum Beispiel die Kiichenmesser aus unserer Kollektion Grand Gourmet. Und
die Chef's Edition - sie verfiigt definitiv iber das Potenzial, ein echter Klassiker zu werden. Ein
in diesem Sinne klassisches Produkt muss mich &dsthetisch ansprechen, tiber eine hervorragende
Ergonomie verfligen und ideal in der Handhabung sein. In die Kategorie Designklassiker gehdren
natirlich auch die Salz- und Pfefferstreuer Max & Moritz sowie die Kaffee-Pad-Maschine
WMF 1, die damals kleinste Maschine am Markt, mit der man sich eine Tasse Kaffee brithen
konnte. Sie erinnert in der Formsprache an das sehr charakteristische Design von Apple - und
hat zu Recht zahlreiche Designpeise gewonnen.
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DETAIL- UND HANDARBEIT
Im WMF Atelier bleibt nichts dem Zufall Gberlassen. Die Gestaltung der Zinken einer Gabel
muss genauso zu Ende gedacht sein und bis ins Detail stimmen wie die Konstruktion eines Kochtopfs.
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STIL

APROPOS: IST DAS WMF DESIGN EIGENTLICH EIN BESONDERS DEUTSCHES DESIGN?
WMEF steht flir ein sehr klassisches und wenn Sie so wollen deutsches oder europdisches Design.
Doch in die Arbeit meines Teams flieBen immer internationale Inspirationen ein - allein schon,
wenn wir zum Beispiel mit einem Designbiiro zusammenarbeiten, das in San Francisco oder
Shanghai sitzt. Um weitere Mérkte zu erreichen, passen wir unser Design aber auch immer
wieder an die Anspriiche und Gewohnheiten der Menschen jenseits von Europa an. Das Beispiel
Asien verdeutlicht das ganz gut. Dort nutzt man vor allem zwei Messerarten: Chopper und Slicer.
Mit dem Chopper wird eine Vielzahl von Lebensmitteln gehackt, etwa Gefltigel, mit dem Slicer
der Rest erledigt. Einen Chopper oder Slicer hatten wir bis zu diesen Expansionstiberlegungen
gar nicht im Sortiment! Das haben wir mittlerweile selbstverstandlich nachgeholt.

WIE DURFEN WIR UNS DIE ZUSAMMENARBEIT MIT NAMHAFTEN DESIGNERINNEN UND

DESIGNERN WIE ZAHA HADID, JETTE JOOP ODER MICHAEL MICHALSKY VORSTELLEN, DIE JA

MITUNTER BISHER WENIG BERUHRUNGSPUNKTE MIT IHRER PRODUKTPALETTE HATTEN?
Diese Kooperationen bahnen sich zundchst einmal auf ganz unterschiedliche Weise an. Entweder
kommen diese Menschen auf uns zu, oder wir sprechen sie gezielt an. Gerade weil viele Kreative,
Architekten oder Modedesigner noch nie ein Besteck oder Tischporzellan entworfen haben, ist
die Zusammenarbeit so spannend: Was bringt die Person ein? Was kdnnen wir lernen? Und was
kommt am Ende dabei heraus? Es ist eine stindige Anndherung auf allen Ebenen - abwechs-
lungsreich, inspirierend und tiberraschend. Dabei treffen wir natiirlich auf sehr unterschiedliche
Designcharaktere. Ohne aus dem Nédhkédstchen plaudern zu wollen: Da gibt es die Teams und
die Einzel-Eminenzen. Heute arbeiten wir mit einem Praktiker, morgen mit einem Trdumer
zusammen, lernen von Pragmatikern und Diven. Uns ist aber alles recht, was zum gemeinsamen
Erfolg flhrt.

WOHIN GEHT DIE REISE DES UNTERNEHMENS AUS DESIGN-PERSPEKTIVE?
Ich méchte die funktionale Sinnlichkeit und die zeitlose Aktualitét unserer Produkte erhalten
und ausbauen - und mit unseren Produkten Botschafter der Marke sein. Qualitdt und Design
mussen dem Premium-Anspruch unserer Marke gerecht werden. Wir wollen mit einem ganzheit-
lichen Design auch in Zukunft Gberraschen und Begehrlichkeit wecken. Dies gilt unter anderem
auch fir die HELLO FUNctionals. Dahinter stand das Ziel, Preparing-Produkte zu entwickeln, die
eine pfiffige Funktion, ein frisches Design und eine eindeutige Nutzung vereinen.

DA WIR GERADE UBER DIE ZUKUNFT SPRECHEN: WIE ERLEBEN SIE DEN NACHWUCHS, DER

FRISCH VON DER UNIVERSITAT ZU WMF KOMMT?
Wir haben bei uns viele junge Leute im Team, die frischen Wind und neues Denken mitbringen.
Sie haben eine offene, unverbrauchte Sicht auf viele Themen und Gberraschen mit guten neuen
Ideen. Der ganzheitliche Blick auf Nutzer, Kunde und Markt fehlt allerdings ab und zu. Hier ist
die Ausbildung gefordert, um dem heutigen Anforderungsprofil an den Design-Beruf gerechter
zu werden. Ich meine damit zum Beispiel Inhalte aus den Bereichen Design Management, Design
Thinking, Interface Design oder User Experience, aber auch Business Cases, welche den heutigen
Kreativprozess in der Industrie immer stérker definieren.

WAS WURDEN SIE DESIGNEN, WENN SIE NICHT MEHR BEI WMF ARBEITEN WURDEN?
Ich wiirde gern ein Segelflugzeug gestalten. Das ist meinem Hobby geschuldet. Segelflugzeuge
sind aerodynamisch nahezu perfekt und einzigartig in ihrer Eleganz. Asthetik, Funktion und
Nutzen bilden eine sehr harmonische Einheit. Am anderen Ende dieser Skala stehen fiir mich
tibrigens Rasenmiher-Roboter. Da diirfte designtechnisch noch einiges herauszuholen sein! e

TEAMWORK
Gemeinsam das Beste aus der
Entwicklung herauszuholen ist Achim
Bélstler besonders wichtig. Dafiir wird
ein entstehendes Produkt bereits
sehr friih im Prozess auch
auf Marktchancen, technische
Machbarkeit und Realisierungswahr-
scheinlichkeit gepriift.
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STIL

Bei Elisa steigt die
Biene-Maja-5Sause!

WIE FRISCH VON DER WIESE
GEPFLUCKT: MAJA, WILLI, FLIP UND
CO. ZEIGEN KINDERN IHRE WELT.

FLOTTE BIENE

Bereits 1912 flog die aufgeweckte Biene MaJa .
in die Literaturgeschichte ein -
heute EINE DER BELI
GUREN. Zum WMF
margan®: Edelstahl Rostfrei 18/
Kinderbesteck ab drei Jahre
und eine Porzellanschiissel.

Alle Bestandteile des WMF Kinder-Sets sind

natirlich spiilmaschinenfest und proportional
abgesfi'mmt auf die motorischen Fahigkeiten
der Altersklasse. -




4

OH WIE
SCHON

IST PARTY-
TIME

... ach nein, das heiBt
ja eigentlich Panamal!
Trotzdem ldsst es
sich mit DEM BAR,
DEM TIGER UND
IHREN FREUNDEN
hervorragend feiern.
Das Kinderbesteck ab
drei Jahren besteht
aus poliertem Cro-
margan®: Edelstahl
Rostfrei 18/10 und ist
mit den Hauptfiguren
Tiger und Bar, der
Tigerente und Glinter
Kastenfrosch verziert.
Ein Kinderteller und
eine Muslischale aus
Porzellan vervollstan-
digen das Set.

Jonas feiert
mit Janosch

WIR DECKEN GANZ
TIGERENTEN-MASSIG

IN DEN HAUPTFARBEN
GELB UND SCHWARZ EIN.

v - m,



Coole Party
bei Olivia!l

EISKONIGIN ELSA UND IHRE
SCHWESTER ANNA VERZIEREN
DIESES TOLLE SET. DA
SCHMECKT DIE EISTORTE
GLEICH NOCHMAL BESSER!

-

T I;"

© Disney
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STIL

-
- Barenstarker
r Gast bel Tom

P |
o I"I-..’I---.- 5

Eii [ MIT DIESEM ZAUBERHAFTEN

; - SET IM LUSTIGEN LUFTBALLON -
DESIGN ERFREUT DAS
WELTBEKANNTE BARCHEN

ALLE KLEINEN GASTE!

HEY,

= ‘ HONEY!
b x ';1 v ALLE LIEBEN DEN
E ' . HONIGVERRUCK-

} TEN WINNIE PUUH.

Das barenstarke WMF
Set besteht aus einer
Porzellanschiissel, einem
-teller und einem aus
Cromargan: Edelstahl
Rostfrei 18/10 gefertig-
tem Kinderbesteck. Fiir
die ganz Kleinen gibt es
den Futterloffel und fur
die ersten Essversuche
ein dreiteiliges Kinderbe-
steck mini mit stumpfem
Messer.

© Disney. Based on the ,Winnie the Pooh" works by-A, A
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KINDER

Mickey Mouse Kinderbesteck-Set 6-teilig
12 8295 9964

Mickey Mouse Kinderbesteck-Set 4-teilig
12 8295 6040

©Disney

Winnie the Pooh Eierbecher mit Loffel Winnie the Pooh Fiitterloffel
12 8353 6280 12 8352 6040

©Disney
Based on the works by A.A. Milne and E.H. Shepard

Winnie the Pooh Kinderbesteck-Set 6-teilig
12 8350 9994
Winnie Puuh Kinderbesteck-Set 4-teilig
12 8350 6040

©Disney
Based on the works by A.A. Milne and E.H. Shepard

Winnie the Pooh Kinderbesteck-Set mini, 3-teilig
12 8351 6040 WA

JIty
\

L
..
& L1 .3
B
. 2 .
©Disney -35 ©Disney
Based on the works by A.A. Milne and E.H. Shepard = Based on the works by A.A. Milne and E.H. Shepard
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KINDER

Frozen Kinderbesteck-Set 6-teilig
12 8600 9964

Frozen Kinderbesteck-Set 4-teilig
12 8600 6040

YEARS

©Disney +3

Cars Kinderbesteck-Set 6-teilig
12 8601 9964

Cars Kinderbesteck-Set 4-teilig
12 8901 6040

=»

*

©Disney/Pixar

Prinzessin Anneli Kinderbesteck-Set 6-teilig
12 9415 9964

Prinzessin Anneli Kinderbesteck-Set 4-teilig
12 9415 6040

1!
o -
ke

Design by ©Steinbeck

Janosch Kinderbesteck-Set 6-teilig
12 9410 9964

Janosch Kinderbesteck-Set 4-teilig
12 9410 6040

Design by ©Janosch
Licensed by Bavaria Media GmbH

Biene Maja Kinderbesteck-Set 6-teilig
12 9440 9964

Biene Maja Kinderbesteck-Set 4-teilig
12 9440 6040

YEARS

Design by ©Studio 100 +3

Safari Kinderbesteck-Set 6-teilig
12 8002 9964

Safari Kinderbesteck-Set 4-teilig
12 8002 6040

Design Markus Binz

WbyWMFlSS)



GENUSS

SCHWELGEN, AUSKOSTEN,

AUF DER ZUNGE ZERGEHEN LASSEN,

NICHT GENUG BEKOMMEN,

BESEELT SEIN:

IST VIELFALTIG -

UND IMMER EINZIGARTIG.
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BEIM WMF PRODUKTTEST KOMMEN GLEICH DREI MAL
. DI!EI GUTE DINGE ZUSAMMEN: DREI FREUNDE, JEWEILS
— DIE BESTEN ZUTATEN, KUCHENPRODUKTE UND REZEPTE -

— e

UND AM ENDE DREI LECKERE GANGE.

>




GENUSS

s ist ein bisschen wie Kindern zuzusehen, wenn sie am
Geburtstag oder an Weihnachten Geschenke auspacken: Als
Mareike, Sandra und Stenmar Tépfe, Pfannen und Messer aus
den Kartons holen, strahlen sie (iber das ganze Gesicht. Die drei
Freunde aus Amsterdam sind ausgesucht worden, um unterschiedliche
WMF Produkte in der Praxis zu testen, denn sie haben ein Hobby, das
sie seit 15 Jahren verbindet - sie kochen alle drei leidenschaftlich gern.
JAls wir das erste Mal zusammen in der Kiiche standen, hatten wir
nattirlich nicht so eine tolle Ausriistung", erzahlt Mareike lachend.
JKannst du dich noch daran erinnern, Sandra? Wir besaBen nur zwei

HEIMAT AMSTERDAM B ) ; . . oo
Hier haben sich die drei Freunde im Studium kennengelernt. Topfe, eine alte Pfanne und Besteck fiir drei Leute." Sandra nickt viel-

sagend. ,Und das ausrangierte Geschirr meiner GroBtante.”

GUTE ZUTATEN - AUCH BEI STUDENTENBUDGET

Damals wohnten die beiden Freundinnen in einer Wohngemeinschaft,
Stenmar, den sie von der Uni kannten, kam haufig vorbei, hatte schon
auf dem Weg eingekauft, und dann ging es los. Auch wenn sie nicht
perfekt ausgerlistet waren, probierten sie die unterschiedlichsten
Sachen aus. Egal, ob Fleisch, Fisch oder Gemiise: Wichtig waren und
sind ihnen vor allem qualitativ hochwertige Zutaten.

JIch esse sehr viel Gemise und achte darauf, dass Vitamine und
Mineralstoffe weitestgehend erhalten bleiben, wenn ich koche”, sagt
Mareike. ,Dafiir ist ein Dampfgarer selbstverstdndlich ideal. Sonst gare
ich das Gemise in einem aufklappbaren Sieb in einem Topf mit wenig
heiBem Wasser, aber das hier ist natiirlich viel besser”, erzéhlt sie,

n besafSen

wur zwes ~)orge, eme

alle /Zlcwm} und
Lestact fiir dres”
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GENUSS

PERFEKTE HELFER
Alles komfortabel
vorbereiten? Geht mit
dem Profi-Equipment
von WMF nicht nur bei
Stenmar, Mareike und
Sandra schnell und
einfach.
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GENUSS

PFANNE FUR PROFIS
,So zart und mit so
einem tollen Réstaroma
habe ich Rindfleisch
noch nie hinbekommen",
sagt Stenmar.

wahrend sie Spargel in den WMF Vitalis Aroma-Dampfgarer legt. Die
griinen Stangen wird es heute zusammen mit saftigen Tomaten, die in
einem Fond mit Zitronengras, Sternanis und Chilli gekocht werden, als
Vorspeise geben.

SO OFT WIE MOGLICH ZUSAMMEN SEIN

Zu dritt treffen sich die drei Freunde nicht mehr ganz so haufig wie im
Studium. Die beiden Frauen arbeiten zwar zusammen in einer Firma
und sehen sich fast jeden Tag, aber flir das gemeinsame Hobby bleibt
nicht mehr so viel Zeit wie friiher. Stenmar hat mittlerweile Kinder,
Mareike renoviert in ihrer Freizeit mit ihrem Verlobten ein Haus und
macht viel Sport. Sandra kimmert sich um ihre zwei Katzen, bildet sich
neben ihrem Job in einem Abendstudium weiter und ndht ihre Kleider
selbst. Trotzdem versuchen sich die drei so oft wie mdglich zum Kochen
zu treffen.

Stenmar hat sich die Hauptspeise flir das heutige Drei-Gange-Menti
gewiinscht - den Klassiker Entrecote mit Gemiise und StiBkartoffeln.
Er hat als Einziger der drei auch beruflich mit Gastronomie zu tun,
denn er ist Betriebsleiter in einem Café, in dem er auch mal in der

Kiiche einspringt, wenn es sein muss. Der 38-Jahrige isst am liebsten
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wh kann die

C?/wfdoﬁﬂhime

GRIESSKNODEL WIE BEI OMA
Mit dem Schnelltopf WMF Perfect
fiir Mareike kein Problem.
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GENUSS

Fleisch. Wahrend er das jetzt sorgféltig vorbereitet, schneidet Mareike
neben ihm die Bohnen und Fenchel fiir die Beilage. ,Soll ich den
Fenchel schmoren oder lieber nur kurz in der Pfanne anbraten?", fragt
sie Stenmar. ,Hauptsache, ich kann die Fleischpfanne haben", antwortet
er lachend.

+BESSER KOCHEN MIT DEM RICHTIGEN EQUIPMENT"

Fur das Dessert ist Sandra zustédndig. Die GrieBknddel, die spater mit
einem Apfelragout serviert werden, bereitet sie im Schnelltopf Perfect
zu - und ist nicht nur davon fasziniert, wie fix damit alles geht. ,Der
ist einfach superpraktisch. Er hat zwei Kochstufen und einen Griff,
den man abnehmen kann. Da ist selbst die Reinigung spater einfach”,
erzahlt sie ihren Freunden.

Aber bevor sie tibers Aufrdumen nachdenken, diirfen die Freunde

DAS AUGE ISST MIT o i ) ) o .
Am ungezwungen gedeckten Tisch schmeckt es noch besser. nattirlich erstmal essen. Sie genieBen ihr Drei-Gange-Menii in vollen
Zugen und unterhalten sich wahrenddessen ber alles, was sie derzeit
bewegt - und natirlich tber die getesteten Produkte. ,Die Speed-Pro-

fi-Pfanne ist wirklich der Wahnsinn", sagt Stenmar. ,So zart und mit

GLUCKLICH
GENIESSEN
Am Ende des Tages freu-
en sich die drei Freunde
tiber das rundum
gelungene Mend.
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Ao sind sich oiniy

ﬂafd war e

so einem tollen Réstaroma habe ich Rindfleisch noch nie hinbekom-

AUS TAG WIRD ABEND
Wenn das Equipment, die Zutaten und das
kochen mit dem richtigen Equipment.” Seine Freundin Mareike, die Team stimmen, vergeht

sich auch nach 20 Jahren Kocherfahrung immer wieder mal die Hande die Zeit in der Kiiche wie im Flug.

verbrennt, ist besonders von einem ganz speziellen Extra der Premium-

men. Dabei habe ich das schon oft gemacht. Man kann einfach besser

One-Tépfe, die die drei getestet haben, begeistert. ,Eine geniale
Erfindung - ich kann die Griffe auch ohne Topflappen anfassen, weil
sie dank neuester Technologie gar nicht hei werden. Genau richtig

fiir mich." Mareike, Sandra und Stenmar sind sich einig: Das war ein
groBartiger Tag. Denn heute haben die entscheidenden Dinge gestimmt
- das Equipment, die Zutaten und das Team aus Kochen. Aller guten
Dinge sind eben drei. o
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KOCHGESCHIRR

PREMIUM ONE

Die Edelstahl-Serie sieht nicht nur schick aus - sie punktet
auch mit ausgesprochen viel Komfort. Zwei Beispiele:
Dank der patentierten Cool+ Technologie lassen sich die
Griffe auch wahrend des Kochens ohne Topflappen anfassen.
Und durch einen speziellen Schiittrand kann beim AbgieBen
nichts mehr tropfen. Der TransTherm® Allherdboden
eignet sich auch fiir Induktion, nimmt Hitze schnell auf,
verteilt sie gleichmaBig und speichert sie lange.

In verschiedenen Ausfiihrungen erhiltlich.

S
1

Premium One Fleischtopf 20cm
17 8920 6040

FUNCTION 4

Fiir die Deckel dieses Kochgeschirrs stand der iPod von
Apple beziehungsweise dessen Bedienrad Pate. Gefertigt aus
Edelstahl und Silikon besitzt jeder Deckel vier verschiedene
Funktionen - praktisch, denn je nach Position lassen sich
Flussigkeiten mit geschlossenem Deckel ganz beziehungsweise
kontrolliert abgieBen: Durch die groBen Sieb6ffnungen ent-
weicht das Kochwasser, die Nudeln bleiben im Topf. Dasselbe
funktioniert mit den kleinen Sieboffnungen fiir Reis. Die
geschlossene Position ist zum Beispiel fiir das Garen von Reis
gedacht und die offene, um Fliissigkeiten voll abzugieBen.
In verschiedenen Ausfiihrungen erhaltlich.

Function 4 Fleischtopf 20cm
07 6120 6380

CONCENTO

Topfe im italienischen Stil gepaart mit deutscher Ingeni-
eurskunst - das ergibt bauchige Topfe mit sanft nach oben
gewdlbten Deckeln und elegant geschwungenen Griffen
«Made in Germany". Die schweren Edelstahldeckel liegen
fest auf, eine Offnung l4sst den Dampf kontrolliert abziehen.
Angenehm sind auch die stabilen Griffe, die mit ihrer leicht
gewdlbten Innenseite perfekt in der Hand liegen.

In verschiedenen Ausfiihrungen erhiltlich.

A ]

Concento Fleischtopf 20cm
17 2720 6040

—

GOURMET PLUS

Die Topfe fiir alle, die gern gut kochen und auf eine
hochwertige Ausstattung Wert legen, bestehen aus pflege-
leichtem Cromargan®: Edelstahl Rostfrei 18/10 in schwerer
Qualitat mit mattierter Oberfliche. Die Hohlgriffe werden
auch bei lingerer Kochzeit nicht heiB. Durch die Offnung

im fest anliegenden Deckel zieht der Dampf kontrolliert
ab, und dank TransTherm® Allherdboden sind Gourmet Plus
Topfe fiir alle Herdarten geeignet.

In verschiedenen Ausfiihrungen erhaltlich.

Gourmet Plus Fleischtopf 20cm
07 2420 6030
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KOCHGESCHIRR

Eine kleine Topf-Typologie

BRATENTOPF

Flacher Topf, ideal zum Schmoren. Fleisch wird nach dem Anbraten
mit Fliissigkeit abgel6scht und gart dann langsam im geschlossenen Topf
bei niedriger Temperatur auf dem Herd oder im Backofen.

*ET

FLEISCHTOPF

Mittelhoher Topf fiir groBere Mengen mit viel Fliissigkeit. Besonders
geeignet zum Blanchieren von groBvolumigen Gemiisesorten wie Blumenkohl
oder Brokkoli. Auch fiir Fleisch- oder Gemiiseeintdpfe.

<

GEMUSETOPF

Hoher Topf fiir groBe Mengen. Ideal zur Herstellung von Fleisch-, Gefliigel-
und Gemdusebriihe, fiir Suppen und Eintdpfe oder auch fiir Spaghetti und KloBe.

STIELKASSEROLLE

Der kleine Topf mit langem Stiel ist besonders handlich und vielseitig.
Ideal zum Schwenken und Riihren auf dem Herd. Der Stiel ist praktisch beim
Umfiillen und AbgieBen.

£
=
= .
M
o _

SAUTEUSE

Kleiner Topf mit langem Stiel und hohem, schrag ausgestelltem Rand.
Der Name leitet sich von franzdsisch ,sauter” - etwas kurz anbraten - ab.

In der Sauteuse werden Fleisch- und Gemiisestreifen oder auch Apfelschnitze kurz

in Butter geschwenkt. Die Topfform eignet sich auch gut zum Karamellisieren
und zum Reduzieren von Fliissigkeiten.

DAMPFEREINSATZ

Der gelochte Einsatz passt in den Fleischtopf mit gleichem Durchmesser.
Im Topf wird Flussigkeit zum Kochen gebracht. Im Dampfereinsatz darliber garen
dann etwa Gemdise, Fisch oder Gefliigel schonend im aufsteigenden Dampf.
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KOCHGESCHIRR

DIE SCHONENDEN

Die Samthandschuhe unter den Pfannen zum Braten von empfindlichen Speisen. In Pfannen mit 3-Schicht
PermaDur Antihaftversiegelung brennt nichts an und klebt nichts fest - auch nicht, wenn Fett besonders sparsam
verwendet wird. Tolles Plus: Die Reinigung der beschichteten Pfannen ist besonders einfach.

PermaDur Premium
Stielpfanne, flach, 24cm,
in verschiedenen GréBen erhiltlich

057624 4291

PermaDur Premium
Stielpfanne, hoch, 24cm, in 2 GroBen erhiltlich
05 7644 4291

PermaDur Premium

Grillpfanne, 28x28cm

057650 4291

PermaDur Premium
Servierpfannne, 24cm, in 2 GroBen erhiltlich
05 7634 4291

PermaDur Excellent

Pfanne, 24cm, in verschiedenen GroBen erhiltlich

05 7524 4021

PermaDur Excellent
Servierpfanne, 24cm, in 2 GroBen erhiltlich
05 7534 4021
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KOCHGESCHIRR

DIE ALLROUNDER

Diese multifunktionalen Pfannen mit CeraDur Antihaftversiegelung auf keramischer Basis sind besonders vielseitig und fiir
jedes Gericht verwendbar. Und auch wenn sie auf die Maximaltemperatur von 400°C erhitzt werden, bleibt an der Bratflache
nichts kleben - auch nicht, wenn nur wenig Fett verwendet wird. Besonders gut gelingt Bratgut in den Speed Profi Pfannen:

Schnelles Aufheizen und punktgenaue Regulierung bei Wegnahme der Hitze sorgen fiir ein liberragendes Ergebnis.

CeraDur Plus CeraDur Plus CeraDur Plus CeraDur Plus
Stielpfanne, 24cm, in ver- Servierpfanne, 24cm, Schmorpfanne, 28cm Wokpfanne, 28cm
schiedenen GroBen erhiltlich in 2 GrdBen erhiltlich 05 7340 4021 05 7342 4021

05 7324 4021 05 7334 4021

Speed Profi CeraDur Line
Stielpfanne, 24cm, in 2 GroBen erhiltlich Stielpfanne, 24cm, in 2 GroBen erhdltlich
17 7524 4021 05 5724 4021

CeraDur Profi CeraDur Profi
Stielpfanne, 24 cm Servierpfanne, 24cm, in ver-

07 4424 6021 schiedenen GroBen erhiltlich
07 4524 6021

o

DIE ROBUSTEN

Sie sind zustdndig fiir scharfes Anbraten bei starker Hitze: Die Pfannen ProfiResist oder Pfannen aus Cromargan®:
Edelstahl Rostfrei 18/10 mGgens heiB. Sie sind besonders strapazierfihig und halten gleichzeitig besonders lange.

Profi Profi
Stielpfanne, 24cm, in verschiedenen Servierpfanne, 24cm, in verschiedenen GroBen erhiltlich
GroBen erhiltlich 07 3224 6041

07 9464 9991

d---""-'-'-'-'-F

Profi Resist Profi Resist - Profi Resist
Stielpfanne, 24cm, in 2 GroBen erhiltlich Wokpfanne, 28cm Servierpfanne, 24cm, in 2 GroBen erhiltlich

17 5624 6411 / 17 5652 6411 " 17 5634 6411
-
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GENUSS

Lust auf Gemuse!

MIT DEN RICHTIGEN ZUTATEN UND ZUVERLASSIGEN
HELFERN GELINGEN VEGANE REZEPTE IN JEDER KUCHE.

SPAGHETTI MIT ROTEM TOMATEN-
HANF-PESTO, MARINIERTEN
AUBERGINEN UND SOJA-CRUNCH

- solche oder dhnlich klangvolle Gerichte zaubert
Nicole Just so gut wie téglich in ihrer Kiiche. Die En-
kelin eines Metzgers hat 2009 aus ethischen Griinden
beschlossen, keine tierischen Produkte mehr zu essen.
.Nachdem ich mich dariiber informiert hatte, wie
tierische Lebensmittel erzeugt werden, war ich von
den realen Lebensumstanden sogenannter Nutztiere
so dermafBen schockiert, dass ich beschlossen habe,
mich nur noch pflanzlich zu erndhren." Schnell fand
sie heraus, wie lecker und unkompliziert veganes
Essen ist. Seitdem kocht sie fiir eine stetig wachsende
Fangemeinde. Dabei gewinnt sie nicht nur Menschen
fur die vegane Kiiche, die sowieso schon auf Fleisch
verzichtet haben, sondern begeistert sogar diejeni-
gen, die bis dahin davon Uberzeugt waren, allein von
Gemise nicht satt zu werden.

MIT GRUNKOHL UND TOFU GEFULLTE
PAPRIKA, KAROTTEN MIT MEHL-
SCHWITZE UND KARTOFFELN

Langweilig wird es in den Topfen der Veganista, so
ihr Kiichen-Kiinstlername, nie. Wenn es nicht ganz
einfach der Hunger ist, der sie inspiriert, so sind es
‘ oft Farben oder saisonale Produkte, die ihr beim Ein-

/4 \

kaufen im Supermarkt begegnen. Und immer wieder
motiviert sie die Frage, wie sie alten Bekannten wie
Kartoffeln oder Karotten einen neuen Dreh verpas-
sen kann. ,0ft koche ich dann spontan und schaue,
wo mich die ausgewdhlten Zutaten hinbringen. Ich
koche daher auch nie ohne Notizblock”, erklédrt Just.
Die Rezepte aus ihrer Testkiiche fiillen mittlerweile
vier Kochblcher aus der Reihe ,La Veganista" und
einige andere. Ob Backen, Superfoods, feine Kiiche
oder veganes Kochen auf Vorrat: Nicole Just hat fiir
alle Gelegenheiten das passende Rezept. Die Lust
am veganen Lebensstil teilt Just darliber hinaus auf
ihrem Blog (siehe unten), wo sie zum Beispiel zeigt,
wie man im eigenen Garten aus einem Komposter ein
glinstiges Hochbeet baut.

ZOODLES MIT LINSEN UND BASILIKUM

In ihrer Kiiche schwort Just auf einige unerlassliche
Helfer wie etwa ihren elektrischen Spiralschneider
Kult X von WMF, der Gemdise im Nullkommanix in
feine Streifen verwandelt. Diese ,Zoodles" - eine
Mischung aus den Wortern ,Zucchini” und ,Noodles”
- bezeichnen nicht ohne Grund einen anhaltenden
Trend in der veganen Fangemeinde. ,Gemisenudeln
sdttigen und lassen sich schnell machen”, schwéarmt
Just. Auch ein guter Mixer oder ein leistungsstarker
Plrierstab fir die Herstellung von Saucen, aber auch
von Pasten, Brotaufstrichen, Smoothies, Eis und
Suppen sollte in keiner Gemusekiiche fehlen. ,Mit
dieser Kombination kann jeder abends nach einem
anstrengenden Tag innerhalb von maximal 15 bis 20
Minuten etwas Gesundes und Leckeres zaubern." Und
Nicole Justs Lieblingsgemise? Mittlerweile mag sie
alle Gemusesorten - das war anders, als sie sich noch
nicht vegan erndhrt hat. ,Was ich eigentlich immer
im Haus habe, sind verschiedene Pilze wie Shiitake
und Champignons sowie Kartoffeln. Auch Karotten,
Zucchini und StiBkartoffeln - die eignen sich ndmlich
besonders gut fiir den Spiralschneider.”

BLOG: WWW.NICOLE-JUST.DE

NICOLE JUST IST
~LA VEGANISTA".
Seit sie 2009 auf vegane
Erndhrung umstellte, hat die
Wahl-Berlinerin bereits vier
Kochbiicher unter diesem
Namen im Grédfe und Unzer
Verlag herausgebracht.

4
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ZOODLES MIT
LINSEN UND BASILIKUM

(fiir 4 Personen)

FUOR DIE CASHEW-LINSEN-SAUCE:

¢ 60 g Belugalinsen (ersatzweise Puy- oder Albalinsen)

e Saft 1 kleinen Zitrone

e 12 TL + 2 Msp. Salz

® 120 g Cashewkerne

® 2 TL Leinsamenschrot

e 1/ TL Kala Namak (indisches Schwefelsalz; ersatzweise Salz)
® 2 Msp. geriebene Muskatnuss

¢ 2 TL Ahornsirup (ersatzweise Agavendicksaft)

® 200 ml lauwarmes und 200 ml kochendes Wasser

FUOR DIE ZUCCHININUDELN BZW. ZOODLES:

e 2 griine Zucchini (insgesamt 500 g)

e 2 gelbe Zucchini (insgesamt 500 g)

e 3/ TL Salz

Und auBerdem:

® 6 Zweige Basilikum

® 3 Friihlingszwiebeln

¢ /2 TL Chiliflocken oder Pul Biber

e 1 EL helle Sesamsaat

e WMF Kult X Spiralschneider mit Schneideinsatz N°3
e Stab- oder Standmixer

UND SO GEHT'S:

1. Die Linsen mit kaltem Wasser abspiilen, in der dreifachen Menge
Wasser aufkochen und in 25 Minuten bei mittlerer Hitze gar kochen.
Die Linsen anschlieBend durch ein feines Sieb abgieBen und abtropfen
lassen. Mit der Halfte des Zitronensafts und den zwei Messerspitzen
Salz mischen und zur Seite stellen.

VEGANES GEDICHT
Zu Nestern geformte Zucchininudeln, Sauce, dazu
Linsen, Basilikum und Chiliflocken oder Pul Biber.

2. Cashewnusse, Leinsamen, 2 TL Salz, Kala Namak, Muskatnuss

und Ahornsirup mit 200 ml lauwarmem Wasser und dem tibrigen
Zitronensaft in ein hohes MixgefaB fillen und zum Quellen zur Seite
stellen. Kala Namak ist ein indisches Schwefelsalz. In hoher Dosierung
schmeckt es wie gekochtes Ei, das muss man mdgen. Hier wird es aber
nur sehr sparsam zum Abrunden der Sauce eingesetzt. Kala Namak ist
im (gut sortierten) Supermarkt, beim Gewirzhandler oder im Internet
erhéltlich.

3. Zucchini, Frithlingszwiebeln und Basilikum waschen und abtrop-
fen lassen. Den Stielansatz der Zucchini knapp abschneiden und im
WMF Kult X Spiralschneider mit dem Schneideinsatz N°3 zu Spaghetti
schneiden. Das Salz tber die Zucchininudeln streuen und mit den Han-
den vorsichtig unterheben. Bis zur weiteren Verwendung ziehen lassen.
4. Die Frithlingszwiebeln in feine Ringe, das Basilikum in feine Streifen
schneiden. Beides zur Seite stellen.

5. 200 ml kochendes Wasser in das Mixgefal3 fiillen und alles mit dem
Stabmixer zu einer feinen Sauce purieren. AnschlieBend die Frihlings-
zwiebeln unterheben.

6. Die Zucchininudeln zu Nestern formen und in vier tiefe Teller setzen.
Die Sauce auf den Nestern und ringsherum verteilen. Die Linsen und
das Basilikum dazugeben, mit Chiliflocken (oder Pul Biber) und den
Sesamkdrnern garnieren und servieren.

[ by WhF | 77



ELEKTROKLEINGERATE

KULT X WMF KUCHENminis® WMF KUCHENminis®
Spiralschneider Smoothie-to-go Dampfgarer
04 1648 0011 04 1650 0011 04 1509 0011
g
- -
WMF KUCHENminis®
Salat-to-go
04 1640 0011
|
—_— |
KULT X KULT pro Power |
Zerkleinerer Green Smoothie Standmixer 2,0l
04 1625 0011 04 1639 0011
: —

WMF KUCHENminis®
Joghurtbereiter
04 1520 0011

KULT X
Mix & Go Keep Cool
04 1641 0011

Lo |

STELIO STELIO
Standmixer 1,51 Citruspresse
04 1619 0011 04 1603 0012
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ELEKTROKLEINGERATE

LINEO LINEO
Edelmixer 1,51 Edelstab
04 1613 0011 04 1612 001

i -_ ‘-\;

b
3 |

LINEO
Edelzerkleinerer
04 1620 0011

WMF KUCHENminis®
Standmixer 0,8|
04 1629 0011

KULT X
Mix & Go
04 1627 001

L —)

KULT X
Standmixer 1,51
04 1626 0011

KULT X
Brotbackautomat
04 1514 0011

-
-

KULT X
Stabmixer
04 1623 0011

KULT pro Power
Entsafter
04 1630 0011

KULT pro Power
Standmixer 1,51
04 1628 0011
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GENUSS

Das Beste
aus der Bohne

ENTSCHLEUNIGUNG IST LANGST AUCH IN DER
KAFFEEKULTUR ANGEKOMMEN. GENIESSER
ENTDECKEN DEN HEISSEN WACHMACHER UND
DIE ART, IHN ZUZUBEREITEN, NEU.

arista Robin gieBt das 93 Grad warme Wasser
mit langsam kreisenden Bewegungen aus einer
Kanne mit filigranem Schwanenhals tber das
frisch gemahlene Kaffeepulver im Trichter. Den
Papierfilter hat er vorher sorgfaltig mit heiBem Wasser
angefeuchtet. Der fertige Kaffee tropfelt nach und nach in
eine schlanke Glaskaraffe, bevor er ohne Milch oder Zucker
auf einem kleinen Holztablett serviert wird. Ein Gast in der
Hamburger Kaffeebar Elbgold hat einen mit dem Hand-
filter - auch Pour Over genannt - aufgebriihten Kaffee
aus Ruanda bestellt und halt jetzt vorsichtig die Nase in
die Tasse. Er riecht eine komplex aromatische Mischung
aus Johannisbeere, Aprikose, Karamell, Mandel und Honig.
Auf Zunge und Gaumen fihlt sich der Kaffee angenehm
weich und mild an. Was an die Verkostung eines guten
Weines erinnert, ist heute in vielen Cafés und sogenannten
Brew Bars in den Weltmetropolen der normale Umgang
mit Kaffee. ,Der Wunsch nach Entschleunigung und der
Trend zur Achtsamkeit ist naturlich auch in der Kaffeewelt
angekommen”, so Holger Preibisch, Hauptgeschaftsfiihrer
des Deutschen Kaffeeverbands. ,Viele Menschen méchten
Kaffee wieder bewusster genieBen. Sie schitzen daher eine
Zubereitung, die Zeit und besonderes Wissen um Kaffee-

sorten, Wassertemperaturen und Mahlgrade erfordert.”

Zahlreiche vor allem kleinere Rostereien haben sich DER RICHTIGE WINKEL
bereits darauf spezialisiert, Kaffeebauern in Ruanda, ZUR RECHTEN ZEIT
Brasilien oder Athiopien ihre besten Bohnen direkt und Ha”.df“ter 59”&”. eine

. . - . . . madglichst steile Trichter-
zu fairen Preisen abzukaufen. Ahnlich wie beim Wein wand haben: Das verstirkt
kommt es bei der Weiterverarbeitung des Rohkaffees die Wasserbewegung beim
darauf an, Besonderheiten der Herkunft und der Sorten AufgieBen. Die Zubereitung

sollte allerdings nicht langer
als drei Minuten dauern -
bis in die Kaffeetasse zu bringen. Die Aromenvielfalt von sonst wird der Kaffee bitter.

optimal herauszuarbeiten und im besten Fall unverfélscht

Kaffeebohnen ist etwa doppelt so groB wie die von Wein.
Nicht nur Art und Dauer der R6stung spielen daher eine

wichtige Rolle, sondern auch die jeweilige Brihmethode.
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French Press
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AUFGUSS-ZEIT!
Der frisch (und eher grob) gemahlene
Kaffee wird in der Pressstempelkanne
mit heiBem Wasser aufgegossen.

-
—— SRR
"~ Minuten

EILE MIT WEILE
Der umspilte Kaffee gibt nun
zahlreiche Geschmacksnuancen frei.
Idealerweise hat er vier Minuten Zeit.
Dann wird der Stempel mit Metallsieb
langsam Richtung Boden gedriickt.

EINSCHENKEN UND GENIESSEN
Das Kaffeemehl wird im unteren Teil
der Kanne gehalten. Deshalb gelangen
hier auch die im Kaffee vorhandenen
Fette und Ole in die Tasse - im Gegen-
satz zum Filter-Aufguss.

GENUSS

Mit Prézision und dem richtigen Zubehor holen Experten
das Beste aus der Bohne heraus. ,Beim Aufbrithen mit
der Hand kdnnen wir die Aromen und die anderen guten
Geschmacksstoffe gleichméBiger aus dem Kaffee extrahie-
ren. Es ist einfach, effektiv und ergibt einen hervorragenden
Kaffee", bestatigt Annika Taschinski, Griinderin von elbgold
Rostkaffee.

Die beiden gangigsten Werkzeuge der Baristi sind
eben jener Handfilter (fiir Pour Over) und die Pressstem-
pelkanne (French Press). Der Handfilter sollte tber eine
moglichst steile Trichterwand verfiigen - das verstarkt die
Wasserbewegung beim Zubereiten. So mancher Barista
nimmt es ganz genau und arbeitet beim AufgieBen des
exakt temperierten Wassers gar mit einer Stoppuhr. ,Die
Zubereitung eines Kaffees im Handfilter sollte nicht linger
als drei Minuten dauern. Sonst wird der Kaffee bitter", so
Taschinski. Bilden sich Bldschen beim ersten ,Pour Over”,
sind die Bohnen frisch. Der Kaffee wird dann nicht etwa
heiB, sondern eher warm bis lauwarm genossen.

LANGE AUFGUSSZEIT FUR MEHR AROMA

Messen, abwiegen und timen spielen auch bei der French
Press eine wichtige Rolle. Der gréBte Unterschied zum
Handfilter: Das Kaffeepulver ist etwas grober gemahlen. Es
wird in der meist gldsernen French-Press-Kanne zundchst
mit der Halfte des Wassers tibergossen, umgerihrt, dann
mit dem Rest des Wassers vermischt. Der Stempel wird
zundchst nur bis zum Wasserrand hinuntergedrtickt, damit
das Pulver knapp unter Wasser bleibt. In den empfohlenen
rund vier Minuten 16sen sich allerhand spannende Aromen
sowie Ole aus dem Pulver, die dem Kaffee einen kriftigeren
und volleren Geschmack geben. Am Ende muss der Stempel
ganz hinuntergedriickt werden, damit der Satz am Boden der
Kanne bleibt.

Eine dritte Aufgussmethode hat sich vor allem in den
USA etabliert und begeistert Kaffee-Fans im Sommer: Beim
Cold Brew werden die frisch gemahlenen Bohnen mit kaltem
Wasser (ibergossen und ziehen dann acht bis zw6lf Stunden
lang bei Raumtemperatur. Dann werden sie gefiltert und
wahlweise mit Eiswirfeln, Wasser, kalter Milch, Sahne oder
Zucker serviert. Der so aufgebriihte Kaffee enthalt deut-
lich weniger Koffein, Sdure und Bitterstoffe und ist daher
bekémmlicher. Die lange Aufgusszeit setzt mitunter doppelt
so viele Aromen frei wie die HeiBwasser-Methode - darunter
Friichte, Gewdirze, StiBholz, Vanille oder Johannisbeere.

Alle drei Briihmethoden kénnen mit dem richtigen Zu-
behdr auch problemlos zu Hause zum Einsatz kommen. Wer
normalerweise nur auf Cappuccino schwort, wird erstaunt
sein, wie angenehm und komplex ein frisch mit der Hand
aufgebriihter schwarzer Kaffee aus Ruanda oder Athiopien

schmecken kann - auch ohne Stoppuhr. o

Cold Brew
S~

KALTE DUSCHE
Frisch gemahlener Kaffee wird - etwa
in einer speziellen Kanne mit Dauerfil-
ter - mit kaltem Wasser Gibergossen.

C8-12

_ Stunden |

NUR GEDULD
Die Mischung zieht dann acht bis
zwolf Stunden bei Raumtemperatur.

EISKALT SERVIERT
Auf Eiswiirfeln oder mit Crushed
Ice schmeckt der fertige Cold Brew
besonders gut.

WbyWMFlsz



GENUSS

LEBENSGEFUHL
KAFFEE
Vor allem kleinere
Rostereien haben
sich auf die Weiter-
verarbeitung von fair
gehandeltem Rohkaffee
spezialisiert - und
schenken so nicht nur
ihren individuellen
Lifestyle, sondern auch
eine groBe Portion
Verantwortung aus.

NEU ENTDECKT
» » gungen mit nicht mehr kochendem
QW%WMWJ dp@ Wasser tbergossen. Das geht zum

[The boiden
W’” g &gam lefm{ reuge - Pour Over
/Z»m@ﬁﬂe/@ma

OMAS KLASSIKER
o 3 ol ol
C lang - und in kreisférmigen Bewe-
Dauerfilter verfligen.
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GENUSS

PRUFROCK COFFEE, LONDON
GroBzigiges und entspanntes Café in der quirligen Leather Lane in Clerkenwell mit mehrfach
ausgezeichetem Barista-Team. Die Kaffee-Auswahl variiert taglich. Wer mochte, kann hier beim
Zugucken an der Bar und neben der reich verzierten Espressomaschine viel tiber Kaffee und
Briihmethoden lernen - oder sich fiir eines der zahlreichen Seminare zum Thema anmelden.
WWW.PRUFROCKCOFFEE.COM

Hot Spots
flir HeilBes

WO SIE - UNTER ANDEREM — E—
HANDGEBRUHTEN - KAFFEE S e 8 o
BESONDERS GENIESSEN KONNEN I

ABOUT LIFE COFFEE BREWERS, TOKIO
Klitzekleines Stehcafé im Einkaufs- und Ausgehviertel
Shibuya - betrieben von der Kaffeekette Onibus Coffee.
Wechselnde Auswahl an Kaffee aus lokalen Rostereien.
RegelmaBig zeigen hier auch Gast-Baristas aus aller Welt
ihr Kdnnen an Espressomaschine und Handfilter.
WWW.ABOUT-LIFE.COFFEE
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http://www.prufrockcoffee.com/

COAVA BREW BAR, PORTLAND

Eine weitere Perle der guten Kaffee- und Réstkultur im Stidosten Portlands.
Urbanes Lagerhallenflair mit viel Holz und tberwiegend Stehtischen. Zur
Auswahl stehen nicht nur Kaffees aus der eigenen Rosterei flir den handgefilter-
ten Genuss. Gaste schwarmen auch fiir den ,Honey Latte".
WWW.COAVACOFFEE.COM

THE BARN ROASTERY,

BERLIN

Minimalistisch eingerich-
tetes Café mit Rosterei in
Berlin-Mitte, das sich dem
ungestorten Kaffee-Genuss
verschrieben hat:

keine Musik, keine Kinder-
wagen, Laptops nur in der
ausgewiesenen Zone.
Filterkaffee wird aus-
schlieBlich schwarz serviert.
WWW.THEBARN.DE



http://www.coavacoffee.com/
http://www.thebarn.de/

KAFFEE

WMF CoffeeTime
Light Brew Kaffeebereiter
06 3246 6040

y

e T

WMF CoffeeTime
French Coffeepress Kaffeebereiter
06 3245 6040

WMF CoffeeTime
Cold Brew Kaffeebereiter
06 3255 7390

WMF CoffeeTime
Pour Over Kaffeebereiter
06 3254 6040

WMF CoffeeTime
Zuckerdose mit Loffel
06 3250 6040
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KAFFEE

Die Wabe macht
den Unterschied

FORM FOLLOWS FUNCTION

Auf der Suche nach einem Muster, das die druckempfindlichen
Edelstahlsiebe verstarkt, hat WMF beim Design der Serie Coffee
Time einen echten Klassiker aufgegriffen: die Wabe.

Die sechseckige Struktur sorgt nicht nur im Bienenstock fiir hochste
Stabilitat. Auch als unterstiitzender Rahmen der feinen Metallsiebe im
Kaffeebereiter steht sie fiir urspriingliche Kraft. Und nicht
zuletzt sorgt die sogenannte Aromawabe bei der Zubereitung fiir die
ideale Kontaktzeit zwischen Kaffeepulver und Wasser.

Bei der WMF CoffeeTime French Coffeepress ist die Struktur sogar
patentiert! In der Stempelplatte sorgt die Wabenform fiir ausreichend
Stabilitat beim groBtmoglichen Flachendurchbruch - denn auf
der kreisrunden Flache lassen sich Waben effizienter verteilen
als andere Lochformen.

WMF CoffeeTime
Milchaufschiumer

06 3251 6040

.
-

\\‘__ J

WMF CoffeeTime
Latte Macchiato Gliser mit
Wabenstruktur, 4 Stiick
09 4865 2040

WMF CoffeeTime
Latte Macchiato Gliser,
2 Stiick
09 3248 2000

IF ._lI ; :l_l I'|I - 1 - 1
-
! I
é -; |
N = =

Kaffeedose mit MaBloffel

06 3097 6030
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KAFFEE & TEE

WMF IceTeaTime
Eisteekrug mit Sieb und Loffel
06 3637 6040

Barista
Café créme Tasse
06 8623 9440

Barista
Cappuccino Tasse
06 8622 9440

Barista
Espressotasse mit Paddel
06 8620 6040

Barista
Kaffeebecher
06 8627 9440

Barista

Latte Macchiato Gliser,
2 Stiick

09 5414 2040

Barista
Barzuckerdose
06 3364 6030

WMF IceTeaTime
Turbo Cooler
06 3639 7390

WMF TeaTime
Teestab
06 3646 6040

WMF TeaTime
Sahnekédnnchen
06 3632 6040

WMF TeaTime
Teedose M
06 3634 6040

WMF TeaTime
French Tea Press
06 3630 6040

WMF TeaTime
Zuckerdose
06 3633 6040

WMF TeaTime

Teetasse mit Untertasse

06 3631 6040

WMF IceTeaTime
Eisteeglidser, 2 Stiick
09 3638 2000

[ I
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KAFFEE, TEE & WASSER

WMF CoffeeTime Michalsky WMF Kult WMF Kult
Serviertablett Tee-/Kaffeekanne Teesieb Coffeepress
06 3247 6040 06 5085 9440 06 3481 6030 06 3079 6030
s 1[ : | _i'
& _|
- -
WMF CoffeeTime Basic Basic WMF Kult
Kaffeetassen, Wasserkaraffe 0,751 Wasserkaraffe 1,0l Espressokocher
2 Stiick 06 1771 6040 06 1770 6040 06 3101 6030

09 3249 2000

I I L"I
| ™

| i

. "-E--_

Basic
Taverno Karaffe
09 1751 2000

Basic Basic Basic Basic
Wasserkaraffe Cromargan® 1,01 Wasserkaraffe Wasserkaraffe mit Griff FruchtspieB-Set, 2-teilig
06 1765 6040 in Kupfer-Optik 1,01 06 1804 6040 06 1808 6040
06 1770 6600
—
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Genuss - das ist
fiir uns Lebens-
qualitat in ihrer
schonsten
Auspragung
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