Zeit fur Genuss

Viele wollen, dass es gerade bei der Essenszubereitung

schnell geht. Immer mehr Menschen entdecken nun aber,

dass es sich lohnt, sich beim Kochen, Backen
und Zubereiten Zeit zu nehmen. Und
manches Leckere |dsst sich ohne viel
Einsatz gar nicht zubereiten. Ein kleines

Pladoyer fur mehr Zeit in der Kuche.
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Traditionell gibt es viele Koch-, Back-
und Zubereitungsmethoden, bei denen
Zeit eine entscheidende Rolle spielt.
Diese Methoden basieren oft auf langsa-
men Prozessen, die den Geschmack, die
Textur und die Néhrstoffe der Lebens-
mittel intensivieren oder {iberhaupt erst
entstehen lassen. Heute ist unser Alltag
von Hektik und Zeitstress gepragt, was
sich auf unser Essverhalten auswirkt.
Das Einkaufen der Zutaten wird schnell
in der Mittagspause oder kurz vor
Ladenschluss erledigt. Die Speisen
beschrinken sich dann schon mal auf
Convenience-Food oder Mikrowellen-
gerichte. Eine Food-Studie von Chef-
koch und Innofact zeigt jedoch, dass das
Kochen in Deutschland mit positiven
Gefiihlen verkniipft ist. Bei 79 Prozent
16st Kochen Wohlgefiihl aus, bei 77 Pro-
zent Zufriedenheit und bei 68 Prozent
Entspannung. Neun von zehn Deutschen
kochen regelmédBig, und iiber 80 Prozent
stehen mindestens einmal am Tag am
Herd. Freitagabende sind besonders
beliebte Kochtage, um den Start ins
Wochenende mit einem selbstgemachten
Abendessen zu feiern. Bei der Freude
am Kochen geht es aber nicht nur um
den Geschmack, sondern auch um
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Gemeinschaft und Kreativitit. Es geht
um das Erlebnis, Neues zu entdecken
und zu teilen, um Wohlgefiihl und
Zufriedenheit, die entstehen, wenn man
etwas Selbstgemachtes genieft, und um
die Momente der Entspannung, die bei
der Essenszubereitung entstehen. Die
Studie hat gezeigt, dass das Kochen fiir
die meisten mehr ist als nur eine Not-
wendigkeit — es ist ein Weg, um zu
genielen, zu teilen und abzuschalten.

LANGES KOCHELN

Der gute alte Sonntagsbraten wird nach
scharfem Anbraten bei niedriger Tempe-
ratur stundenlang im Topf gegart, um
besonders zartes und saftiges Fleisch zu
erzielen. Auch Brithen und Fonds erhal-
ten ihren reichhaltigen Geschmack erst
durch langes Kdcheln bei niedriger Tem-
peratur. Eine SoBle schmeckt besser,
wenn sie reduziert wird, also langsam
einkocht, statt sie mit einem SoBenbinder
anzudicken. Temperaturstabilitit, gleich-
méfBige Warmeverteilung und die unmit-
telbare Reaktion auf Temperaturverdande-
rungen sind dabei wichtig fiir ein perfek-
tes Ergebnis. Deswegen ist Kupfer als
Material ideal, da es Warme schneller
leitet als Edelstahl und fiir einen homo-

genen Temperaturanstieg sorgt. Im Jahr
2010 entwarf de Buyer das weltweit erste
Sortiment aus massivem Kupfer, das
induktionsfahig ist. ,Prima Matera®
besteht aus einem laminierten Material,
das zu 90 Prozent aus Kupfer und zu 10
Prozent aus 18/10-Edelstahl besteht. Die
genieteten Griffe aus Edelstahl oder
Gusseisen sind robust, und die franzosi-
sche Krimmung hélt die Hand von der
Hitzequelle fern. Vom Stanzen bis zum
traditionellen Handpolieren erfordert die
Herstellung dieses Kochgeschirrs mehr
als 18 Schritte. Ein weiteres bewihrtes,
traditionelles Material ist emailliertes
Gusseisen, das die Hitze gleichméBig
iiber Boden und Wande verteilt und auf
das Gargut iibertrdgt. Die Briter von
ELO verbinden dabei traditionelle Hand-
werkskunst mit moderner Funktionalitét.
Eine Rillenstruktur im Deckel sammelt
aufsteigende Feuchtigkeit wahrend des
Kochvorgangs und lésst sie gleichmifig
auf das Gargut zuriicktropfen. Dadurch
brennt nichts an, und die natiirlichen
Aromen bleiben erhalten. Ein Silikon-
ring im Edelstahlknopf verhindert, dass
die Hitze auf diesen {ibertragen wird.
Das Gussgeschirr ist fiir alle Herdarten
geeignet und bis 240 Grad backofenfest.
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SLOW COOKING

Unter Slow Cooking versteht man das
lange Schmoren, Garen oder Backen
von Gerichten. Der Begriff stammt
urspriinglich aus den USA und ist eng
mit der Erfindung des elektrischen Slow
Cookers, beziehungsweise Crock-Pots,
verbunden, der in den 1970er Jahren auf
den Markt kam. Die Speisen werden bei
einer Temperatur von meist 70 bis 90
Grad iiber mehrere Stunden gegart. Sie
werden dabei sanft erhitzt, ohne zu
kochen, was den natiirlichen Geschmack
und die Néhrstoffe besser bewahrt. Die
Zubereitung in einem Slow Cooker ist
meist unkompliziert: Alle Zutaten wer-
den in den Topf gegeben, der dann iiber

Der ne+o[[—KocLbucLLo[+er
Hondwerle lalt f&ezepre oder

14

Stunden seine Arbeit verrichtet, ohne
dass man ihn iiberwachen muss.

Der Ninja Foodi 14-in-1 SmartLid Mul-
tikocher OL750EU bietet ebenfalls eine
Slow-Cooking-Funktion fiir bis zu 12
Stunden. In ihm konnen zudem frische
Zutaten gedorrt werden, um getrocknete
Frucht-Snacks, Gemiisechips und Kriu-
ter herzustellen. Und wenn es doch mal
schnell gehen soll, kann ein Schnell-
kochmodus ausgewihlt werden. Italie-
nische Slow-Cooking-Rezepte findet
man im Buch ,,Gennaro Slow Cook Ita-
liano®, das im August im Ars Vivendi
Verlag erschienen ist. Auf 224 Seiten
werden iiber 100 traditionelle Rezepte
fiir wiarmende Suppen und Eintdpfe,
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langsam  gegarte  Pasta-Saucen,
geschmorte Fleisch- und Gemiisege-
richte, luftige Brote sowie kostliche
Desserts vorgestellt. Gennaro, der fiir
seine authentische italienische Kiiche
bekannt ist, greift bei seinen Gerichten
klassisch auf Kochtopf, Briter und
Backofen zuriick. Fiir viele seiner
Gerichte kann jedoch auch ein Slow
Cooker verwendet werden. Eine Tabelle
zeigt die verschiedenen Garzeiten fiir
Dampfkochtopf, Backofen oder Slow
Cooker. In diesem Rezeptbuch geht es
darum, eine Mahlzeit langsam und
gemiitlich zuzubereiten, die einfachen
Dinge zu genieen und das Beste aus
schlichten Zutaten herauszuholen.
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BACKWERK

Auch bei der Herstellung vieler Backwa-
ren spielt Zeit eine wichtige Rolle. Bei
Hefe- oder Sauerteig ist die Ruhezeit
essentiell. Das Gehenlassen fiihrt zu einer
luftigen Struktur und einem volleren Aro-
ma. Brot selbst zu backen — egal ob rusti-
kales Kornerbrot, feines Baguette oder
klassisches Roggenbrot aus Sauerteig —
liegt seit Jahren im Trend. Stddter hat
daher seine ,,We love baking“-Serie um
drei weitere Brotbackformen erweitert.
Die Formen der ,,Black Edition verfiigen
iiber eine neue schwarze Emaille-
Beschichtung, die kratz- und schnittfest ist
und sich fiir Temperaturen bis 300 Grad
eignet. Sie ist zudem sauerteigbestindig
und PFAS-frei. Die Beschichtung sorgt
auBerdem fiir eine optimale Warmeleitung
sowie ein leichtes Losen der Brote aus der
Form. Zum Abmessen der Zutaten kann
man auf die Messbecher der Singles-Serie
von Zone Denmark zuriickgreifen. Der

Die Becldormen der WBLO«C{L Edi‘ﬁov\" VOh
Hedfer sind sauer’feisfaes{’&hdiﬁ

ln der Sihsfes gerie
von Zone Denmarlc
3i5+ es neben [Ness-

bechern nun neu ein

MNesslsffel-Set

»Singles Messbecher* fasst 500 Millili-
ter und der ,,Dezilitermessbecher 100
Milliliter. Neu ist ein Messloffel-Set fiir
Essloffel- und Teeloffel-Einheiten. Die
»dingles“-Produkte aus unverwiistli-
chem Edelstahl sind schlicht, funktional
und préazise. Gerilihrt werden die Teige
nun gerne von Hand mit einem déni-
schen Schneebesen statt mit dem Hand-
riihrgerat. Dank der speziellen Form des
Danish Dough Whisk wird der Teig effi-
zient gemischt und beliiftet. Die
geschwungenen Dréhte sorgen fiir eine
gleichméBige Verteilung der Zutaten
und verhindern Klumpenbildung. Im
Sortiment ,,Laib und Seele” von Birk-
mann gibt es drei verschiedene Versio-
nen des angesagten Teigrithrers — mit
einer Schlaufe, zwei Schlaufen oder
einer Spirale. Aus hochwertigem Edel-
stahl mit einem Holzgriff aus Buchen-
holz ist der Riihrhelfer leichter zu reini-
gen als herkdmmliche Schneebesen.

Anzeige

I | ZASSENHAUS
MESSERSERIE

Fir Sushi-Meister, Gemuse-Liebhaber und Fleisch-
GenieBer- die Messerserie KYOTO aus japanischem
Klingenstahl von ZASSENHAUS bietet fiir jeden das
optimale Schneidwerkzeug. Handgeschliffen und
edel verpackt sind sie eine Bereicherung fiir jede

Kiiche.
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KAFFEEGENUSS

Ob als Wachmacher am Morgen oder
treuer Begleiter {iber den Tag — ein guter
Kaffee ist fiir viele wichtig. Einige schwo-
ren dabei auf die manuelle Kaffeezuberei-
tung, die oft mit frisch von Hand gemah-
lenem Kaffee beginnt. Fiir manche ist dies
ein Ritual der Entschleunigung, bei dem
der Duft der frisch gemahlenen Bohnen
langsam in die Nase steigt. Die Knie-
Kaffeemiihle ,,Santiago* von Zassenhaus
verfiigt iiber ein Mahlwerk aus geschmie-
detem Stahl mit einer praktischen, stufen-
losen Grob-Fein-Einstellung. Der Kaffee-
bereiter mit Filter ,,Butio Thermo* von
Gefu ist ein neues Must-have fiir alle
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von Siemens

16

Nt der ugaw(’iaﬁo" Knie-Koffee-
mGhle von Zessenhous (ésst sich

der Koffee von Hond mahlen

Kaffeefans. Das Kaffeepulver wird in den
Filter gefiillt, kochendes Wasser aufge-
gossen, und nach kurzer Zeit sind bis zu
vier Tassen schwarzer Muntermacher fer-
tig. Dank der doppelwandigen Glaskaraf-
fe und des Aromaschutz-Deckels bleibt
der frisch aufgebriihte Kaffee lange warm.
»Butio® ist mit einem nachhaltigen Per-
manentfilter ausgestattet, verfligt iiber
eine Skalierung bis 500 Milliliter und ist
sogar spiilmaschinengeeignet. Tranquillo
bietet mit , Retro“ einen Kaffeefilter aus
Steinzeug an. Dieser kann auf eine Kanne
oder auch auf eine Tasse aufgesetzt wer-
den. Durch seinen robusten Rand hilt er
iiberall. Mit handgestempeltem Druck in
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frischen Blautonen sorgt er zudem fiir gut
gelaunten Kaffeegenuss auf dem Tisch.
Wem das HandaufgieBen nicht liegt, der
aber auf ,,Slow Brew* setzt, findet in den
neuen Modellen des Kaffeevollautomaten
EQ700 von Siemens die richtigen Partner.
Diese bereiten neben ,,Slow Brew* auch
,Cold Brew* zu, der sich wachsender
Beliebtheit erfreut. Um eine optimale
Zubereitung dieser angesagten Methoden
zu ermdglichen, wurde das iAroma-Sys-
tem Uberarbeitet, sodass das Wasser nun
langsam und in Intervallen durch den
gemahlenen Kaffee gepumpt wird. Natiir-
lich sind auch viele andere Kaffeevarian-
ten moglich.
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SHIPPERS
WHISKY

KALTGETRANKE

Séfte aus frischem Obst und Gemiise lie-
gen im Trend. Der Slow Juicer JC200BE
von Gorenje punktet dabei mit einer hohen
Saftausbeute und maximalem Nahrstoff-
gehalt. Dank des Kaltpressverfahrens liegt
der Extraktionsgrad bei bis zu 90 Prozent.
Die grofe Einfull6ffnung mit einem
Durchmesser von 75 Millimetern fasst
ganze Friichte. Ein kraftvoller 200-Watt-
Motor sorgt mit langsamen 80 Umdrehun-
gen pro Minute dafiir, dass auch fasrige
Zutaten wie Spinat, Sellerie oder Griin-
kohl entsaftet werden. Anders als bei Zen-
trifugalentsaftern gehen weder durch Hit-
zeentwicklung noch durch Oxidation
Nabhrstoffe verloren. Die Teile werden ein-
fach mit lauwarmem Wasser gereinigt,
und das feinmaschige Edelstahlsieb lasst
sich mit einer mitgelieferten Biirste séu-
bern. Fiir einen Genuss anderer Art sorgt
das Snippers-Geschenkset, mit dem Whis-
ky, Rum und Gin selbst hergestellt werden
konnen. Angeboten wird eine Flasche, die
mit recycelten Holzstiicken aus benutzten
Holzfassern gefiillt ist. Man fiillt seine
Lieblings-Spirituose hinein und lasst den
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Alkohol 8 Wochen reifen, damit der ein-
zigartige Geschmack entsteht. Die Snip-
pers-Produkte sind iiber die Mags Ver-
triecbs GmbH erhiltlich.

LANGERER GENUSS

Ein gemiitliches Abendessen kann schon
einmal etwas ldnger dauern. Damit die
Getrianke schon kiihl bleiben, bietet sich
ein Getrankekiihler an. Die Version von
Cilio besteht aus Metall und hat eine Ham-
merschlag-Optik. Der Kiihler mit 38 Zenti-
meter Durchmesser lasst sich dank der bei-
den Griffe praktisch transportieren. Wur-
den Sekt oder Wein nicht ausgetrunken,
kann der gute Geschmack in den Flaschen
mit den Vakuumpumpen von Peugeot
bewahrt und die Haltbarkeit verldngert
werden. Die ,,Preserve’-Vakuumpumpen
sind in einer manuellen und einer elektri-
schen Version erhiltlich. Die manuelle
Pumpe erzeugt nicht nur in weniger als 10
Sekunden ein Vakuum fiir Weine, sondern
setzt auch Schaumweine wieder unter
Druck. Die elektrische Variante stoppt
automatisch in unter 7 Sekunden, sobald
ein optimales Vakuum in der Flasche
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erreicht ist. Mit dem USB-Kabel kann die
elektrische Pumpe schnell aufgeladen wer-
den und halt fiir bis zu 100 Nutzungen.
Die Zubereitung von Speisen und Getrén-
ken mochten immer mehr Menschen als
bewusste, genussvolle Aktivitit erleben,
denn neben der Qualitét des leckeren End-
produkts ist auch die Freude am Entste-
hungsprozess wichtig. Viele Techniken der
Essenszubereitung wurden iiber Jahrhun-
derte perfektioniert, um das Beste aus den
Zutaten herauszuholen. Dabei hat sich
gezeigt, dass Geduld und Zeit oft zu einer
besonderen Geschmacksqualitédt fiihren.
Laden Sie Ihre Kunden ein, die Bedeutung
von Ruhe und Achtsamkeit in der Kiiche
zu entdecken. Unterstiitzen Sie Thre Kun-
den bei diesem bewussten, genussvollen
Lebensstil, indem Sie Prisentationen auf
Themeninseln zeigen und passende
Kiichenprodukte sowie Helfer anbieten.
Kochen und Backen kann uns eine genuss-
volle und meditative Auszeit schenken, die
wir in dieser schnelllebigen Zeit sehr gut
gebrauchen konnen.
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