
U p d a t e

Von Ostmann gibt es gleich 20 neue, trendige Gewürz-
mischungen. Mit den „Let’s Do“-Allroundern lässt es 
sich ganz easy würzen. Die harmonisch abgestimmten 
Mischungen runden Pasta, Gemüse, Fleisch und Fisch 
geschmacklich optimal ab. Die groben Mischungen 
für Pizza, Avocado, Salat sowie dem „Spicy Kick“ in dem 
Jalapeño, Ancho-Chili, gerösteter Knoblauch und ver-
schiedene Kräuter stecken, bringen Abwechslung auf 
den Teller. Für einen unwiderstehlichen Crunch der  
Toppings sorgen dabei Gemüse-Flakes, Nüsse oder  
Sesam – einfach auf den Tisch stellen und Gerichte 
nach Lust und Laune aufpeppen. Die recycelbaren 
Metalldosen sind zudem ein Hingucker im heimischen 
Gewürzregal. www.fuchsgruppe.shop/ostmann

Vielfältig

Ein stimmungsvolles 
Ambiente

Auf die  
Würze kommt es an

Die Tischleuchte „Salerno“ von Leonardo Living sorgt 
In- und Outdoor für ein sinnliches Wohnerlebnis und 
bereichert als softes Highlight die Tischkultur. Die mobile 
Leuchte passt sich stufenlos an: Ein leichter Druck genügt, 
um sie an- und auszuschalten oder zu dimmen. Mit ver-
schiedenen Lichtstimmungen bringt die Designleuchte 
in transparenter Optik behagliches Flair in jede Umge-
bung. So durchläuft sie in einem 7-minütigen „Ambiente-
Modus“ alle RGB-Farben mit sanften Übergängen und 
schafft die besten Voraussetzungen für einen gemütli-
chen Abend mit Familie und Freunden. www.leonardo.de

Sanft

Das Gourmetrestaurant „Hofstube“ im Hotel Deimann in Schmallenberg ist inner-
halb des Hauses umgezogen. Küchenchef und Sternekoch Felix Weber verwöhnt 
seine Gäste in einem erlesenen Rahmen im ersten Obergeschoss des Stamm- 
hauses. Für seine hochwertige Kulinarik erhielt das einzige Fünf-Sterne-Superior-
Hotel im Sauerland bereits zum sechsten Mal in Folge einen Michelin-Stern. Mehr 
Raum, weite Ausblicke in die Natur und elegantes Mobiliar warten in der neuen 
Hofstube auf die Gäste. Das Highlight: Die offene Showküche, in der Felix Weber 
und sein Team ein exquisites, saisonales Sechs-Gang-Menü voller Aromen live vor 
den Augen der Gäste zubereiten. Genuss in Privatsphäre ermöglicht ein abtrennba-
rer Raum für bis zu 14 Personen für Weinverkostungen, Feiern oder Geschäftsessen. 
www.deimann.de

Gourmetküche im Sauerland
Elegant
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Die richtige Soße macht viel 
her – auch beim Grillen. Mit 
braunem Zucker ist die „Hickory 
Brown Sugar Grille Sauce“ von 
Stonewall Kitchen eine perfekte 
Ergänzung zum Steak oder 
Grillgemüse. Erhältlich über 
Kustermann.

Auch Grillen will gelernt sein. Mit den Kursen von „Grill Wiese“ lernen Sie bestimmt nicht nur etwas Neues, sondern haben auch garantiert einen 
köstlichen Abend mit Familie oder Freunden. Denn das Team kommt zu Ihnen in den heimischen Garten und zeigt Ihnen vor Ort die Kniffe und 
Tricks für beeindruckende Delikatessen vom Grill.

Eine gute Gewürzmischung hebt die geschmacklichen Vorzüge 
des Grillguts hervor und ummantelt es wie ein appetitliches 
Kleid. Das „Argentinia Steak Gewürz“ veredelt mit einer rauchig-
aromatischen Note dank der würzigen Kräuter. Erhältlich von 
Kauf dein Steak für ca. 5 Euro.

Zu einem gelungenen Grillabend oder Gartenfest gehört nicht nur 
eine erstklassige Ausrüstung. Das Grillgut ist das A und O – die Qualität 
des Fleischs, frisches Gemüse und schmackhafte Rezepte bilden das 
Fundament. Aber natürlich dürfen auch Beilagen, Gewürze und Soßen 
nicht zu kurz kommen. 

Rund ums

 Grillgut
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Außergewöhnlich und edel ist gereiftes Steak aus einem 
Dry Ager. Der „DX500 Premium S“ in Schwarz ist nicht 
nur ein optisch beeindruckendes Accessoire, sondern 
wird Fleisch, Wurst, Käse oder Fisch so reifen, dass sie das 
Extra an Genuss bringen. Erhältlich für ca. 2.000 Euro.

Diese Medaillons vom Rotbunten Rind wurden von der Metzgerei Gränitz  
trockengereift. Damit ist das hochwertige Steak noch intensiver und ge-
schmackvoller. Dank des Lieferservice des Betriebs kann jeder mit dem 
Geschmackserlebnis versorgt werden. Erhältlich für ca. 29 Euro pro Kilo.

Das Wildschweinkarree stammt von Tieren, die in freier 
Wildbahn in Westfalen und Niedersachsen aufge-
wachsen sind. Das Fleisch wird ideal für den Grill zu-
geschnitten und tiefgekühlt geliefert. Von Don Carne, 
erhältlich für ca. 30 Euro.

Die Gewürzmischung „Smoky BBQ“ 
von Wiberg ist ein guter Allrounder 
für jedes Grillvergnügen. 

Hersteller-/Bezugsinformationen auf Seite 127. Alle nicht genannten Preise auf Anfrage.
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Das Mason-Cash-Sortiment 
wurde für Multifunktionalität und 
Komfort entwickelt. Jedes der 
Buchenholz-Utensilien eignet sich 
für mehrere Aufgaben beim Kochen 
und Backen. Zum Beispiel der „2-in-1 
Kochlöffel mit Eiertrenner“: Der  
geschlitzte Löffel ist so konzipiert, 
dass er auch Eier mit Leichtigkeit 
trennt. 

Schneidebretter und Handtücher sind ab-
solute Essentials in der Kochstube. Die drei 
Geschirrhandtücher von Loberon sind aus hoch-
wertigem Leinen gefertigt und mit sattgrünen 
Kräuter-Motiven bedruckt – Thymian, Petersilie 
und Rosmarin. Das Set kostet ca. 35 Euro. 

Die umweltfreundliche Alternative zu Frischhaltefolie: Die wiederverwendbaren, 
waschbaren Leinenhüllen lassen Lebensmittel atmen, sind für Schüsseln mit 
einem Durchmesser von 18, 22 und 30 cm geeignet und werden in Cornwall 
von lokalen Kunsthandwerkern von Hand bedruckt. Im 3er-Set bei Helen Round 
erhältlich. 

KÜCHENCHEF    47



Die Kochuhr im Retro-Look ist ein hübsches Accessoire aus 
lackiertem Stahl mit praktischem Magnet auf der Rückseite. 
Das Schmuckstück ist für ca. 15 Euro bei Zara Home  
erhältlich. 

Von Schlagsahne bis Kartoffelpüree – der „Foodie“-Hand-
mixer ist einfach unentbehrlich. Er steht solide auf dem 
Geräteboden, in dem auch das Kabel aufgerollt wird. Mit-
hilfe der drei Geschwindigkeitstufen können alle Zutaten 
perfekt gemixt oder aufgeschlagen werden. Gesehen bei 
Westwing und zu kaufen für ca. 50 Euro. 

In den Gärkörben von Städter hat der Teig genug Zeit, zu ruhen und aufzugehen, 
um sich perfekt auf das Backen vorzubereiten und erhält so seine Form. Je nach 
Form und Größe eignen sich die Gärkörbe für Brote mit einem Teiggewicht von 
750 g bis 1.650 g. 

Die französische Patisserie hat eine lange Tradition und ist bekannt für ihre feinen, 
köstlichen Gebäcke und Desserts. Die perforierten Herzformen sind für die Her-
stellung von zauberhaften Torten und Gebäck mit einem Durchmesser von 8 bis 
22 cm konzipiert. Die kleinste Form kostet 10 Euro. Von De Buyer.
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Die aufgeraute, gusseiserne 
Innenfläche des massiven 
Mörsers und der schwere 
Stößel mit einem Griff aus 
Akazienholz garantieren 
perfekte Mahlergebnisse für 
aromatische Gewürze, duf-
tende Kräuter und spannen-
de Eigenkompositionen. Der 
Gussmörser „X-plosion®“  
von Gefu kostet ca. 60 Euro. 

Das Gewürzmühlen-
Sortiment von Wiberg 
bietet acht Spezialitä-
ten – von fein aufein-
ander abgestimmten 
Würzmischungen bis 
zu essenziellen Roh-
gewürzen. Der neue 
Mühlenkopf besteht 
übrigens zu 100 % aus 
Kunststoff recycelter  
PET-Flaschen und 
leistet einen Beitrag 
zum Umweltschutz. 

Mit der Mangogabel von Fackelmann 
ist das Zerkleinern der Frucht ein 
Kinderspiel. Die Frucht wird einfach 
mit dem Gadget aufgespießt, dabei 
umfassen die Zacken den Kern und 
sorgen für sicheren Halt, um die  
Mango zu schälen. Der praktische  
Küchenhelfer kostet ca. 8 Euro. 
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„Nesuto“ ist das japanische Wort für „Nest“. Und 
es war ein Vogelnest, das für das Design und 
den Namen der Kollektion von Asa Selection 
Pate stand. Die Portionierlöffel aus Akazienholz 
sind ein funktionales i-Tüpfelchen in der Küche. 

Mit diesem stilvollen Übertopf-Trio im französischen Landhausstil 
bieten Sie Ihren Küchenkräutern ganz neue optische Entfaltungs-
räume. Die Eisentöpfe stehen auf einem Tablett und können  
einzeln beschriftet werden. Von Loberon. 

Die Pfanne von De Buyer mit dem 
niedrigen Rand ist ideal für die Zu-
bereitung von Crêpes. Sie ist aus 
Walzstahl und mit Bienenwachs aus-
gerüstet – was vor Oxidation schützt 
und das Einbrennen erleichtert. Die 
Antihaftwirkung wird bei der ersten 
Verwendung verbessert und der Teig 
karamellisiert perfekt. 
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Der Spiralschneider „Spirelli® 2.0“ von Gefu schneidet im Nu 
Julienne-Endlosstreifen aus Möhren, Rettich, Zucchini und 
vielen anderen festen Gemüsesorten für gesunde Rohkost-
salate, Gemüsespaghetti oder vegetarische Gemüsepfannen. 
Reinigungsbürste und Schäler sind inklusive. 

Die Küchenmaschine „Serie 6“ von Bosch kombiniert neueste 
Technologie mit erfolgreichen Features. Dank sensorgesteuerten 
Automatikprogrammen, einer Waage und einem Timer wird das 
Zubereiten von Teigen und Backen so einfach wie noch nie.

Die XL Heißluftfritteuse „AF 
600 XL“ von Caso Design 
bietet eine Direktwahl 
aus zwölf Automatik-
Programmen. So können 
Mahlzeiten gesund und 
fettarm zubereitet werden. 
Der Shake-Reminder sorgt 
außerdem für besonders 
gleichmäßige und knusp-
rige Ergebnisse. Denn er 
erinnert daran, den Korb 
während des Frittierens zu 
schütteln, damit Pommes 
& Co. gleichmäßig gegart 
werden. 
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Der kleine Emaille-Eimer ist perfekt 
geeignet für Biomüll in der Küche: Er 
ist konisch geformt, hat einen hand-
lichen Holzgriff und einen gut schlie-
ßenden Deckel, der verhindert, dass 
schlechte Gerüche entweichen. Von 
Riess und kostet ca. 60 Euro. 

Viel zu schade, um ihn in der Schublade zu ver-
stecken: Den dekorativen Silikon-Untersetzer 
„Rainbow“ von Oyoy gibt es in wunderschönen, 
gedeckten Farben. Er kostet ca. 20 Euro. 

Der Anbau einer eigenen Avocadopflanze 
ist mit dem „Amazing Avocado“-Topf von 
Elho ganz einfach: Der Kern wird in 
den Topf gelegt und dann in eine 
Schale mit Wasser gestellt. Wenn 
die Wurzeln sprießen und das 
Pflänzchen etwa 15 cm groß ist, 
darf es eingepflanzt werden. 

Vier Kabellose Temperaturfühler, integriertes WLAN mit über 50 m 
Reichweite und ein OLED-Display, inklusive Lautsprecher – der  
„Meater Block“ wurde mit modernster Technologie entwickelt. Via 
App lassen sich mehrere Garvorgänge überwachen und Grillgut 
unter Anleitung zubereiten – perfekt auf den Punkt. Das Set kostet 
um die 300 Euro auf store-de.meater.com. 

Hersteller-/Bezugsinformationen auf Seite 127. Alle nicht genannten Preise auf Anfrage.
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Das Vespermesser-Set von Nirosta besteht aus 
einem Universal- und einem Frühstücksmesser. 
Beide verfügen über einen rutschfesten Griff aus 
innovativem „New green pp“, einer nachhaltigen 
Alternative zu Kunststoff. 

Der Magnetmesserblock „Enno“ ist genau der 
richtige Ort, um die Messer griffbereit und 
stilvoll auf jeder Küchenzeile zu platzieren. 
Auch das Schneidebrett aus Walnussholz mit 
Saftrinne passt dazu. Alles von Gefu.

Dank seiner konkav gebogenen 
Schneide eignet sich das kleine 
Messer hervorragend zum mühe-
losen Schälen von Gemüse und 
Obst und bietet optimalen Kom-
fort und Effizienz bei speziellen 
Küchenaufgaben wie Schnitzen 
und Formschneiden. Das „Madera 
Schälmesser Olive“ ist von F. Herder 
und kostet ca. 65 Euro. 

Das Tranchiermesser mit der widerstandsfähigen 
Damasteel®- Klinge erlaubt präzise Schnitte. 
Die exklusive Edition von Victorinox mit 1.884 
fortlaufend nummerierten Messern in einer 
Geschenkschachtel mit Zertifikat ist alles andere 
als alltäglich und kostet ca. 650 Euro. 
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Die Wellenschliffklinge  
aus hochwertigem Chrom-
Molybdän-Stahl wurde auf 
56 Rockwell Härtegrade 
(+/- 1 Grad) gehärtet. 
Die sehr feine Klingen-
oberfläche verbessert die 
Rostbeständigkeit und lässt 
die Klinge leicht durch das 
Schneidgut gleiten.  
Von Giesser.

Das Set von Nicolas Vahé besteht aus 
drei Käsemessern. Die Messer sind 
aus rostfreiem Edelstahl gefertigt und 
eignen sich sowohl für Hart- aber auch 
Weichkäse. Für Brie oder Camembert 
wird ein Messer mit Löchern verwendet, 
Käsebeil oder -spachtel für Hartkäse 
genutzt. 

Das japanische Santokumesser ist so vielsei-
tig, dass es sowohl beim Wiegen und Hacken 
von Kräutern, Gemüse und Obst Anwen-
dung findet als auch bei der Vorbereitung 
von Fisch und Fleisch. Das Santokumesser in 
der Farbe „Coral Peach“ mit Kullenschliff ist 
von Wüsthof und kostet ca. 120 Euro.

Das edle Weichkäsemesser 
von Fackelmann hat einen 
nachhaltigen Griff aus FSC™- 
zertifiziertem Buchenholz 
und kostet ca. 10 Euro. 
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Die traumhafte Hanglage, welche die Reben 
dieses Weines jeden Tag an den Merler Königslay-
Terrassen genießen dürfen, schlägt sich in der 
tiefgründigen Aromatik seines Bouquets nieder. Der 
mineralische Geschmack rührt von dem schiefer-
reichen Boden her und wird von feinen Fruchtnu-
ancen ergänzt. Damit ist der 2022er Kallfelz Riesling 
begleitend zu einem deftigen Abendessen bestens 
geeignet.

Mit dem neuen „Vino Case Black“- 
Weinkühler von Caso Design lässt 
sich die Flasche bequem am Tisch 
temperieren. So bleibt das Getränk 
auch während eines ausgiebigen 
Dinners immer genau in der jeweils 
gewünschten Trinktemperatur zwi-
schen 5 und 18 °C. Erhältlich für  
ca. 100 Euro.

Ein leckerer Cocktail – ganz ohne Wumms. „Zéro de 
Cologne“ in der Sorte „Rosé“ bringt zarte Frühlings-
gefühle mit ins Glas und ist ein eleganter alkoholfreier 
Drink für festliche Anlässe oder den Feierabend. Der 
Kölner Hersteller Gin de Cologne entwickelte das 
fruchtig-beerige Vergnügen.

Die prämierte Chocolatier Sarah Bunton aus den Cambrian Mountains in 
Wales fertigt ihre zarten Versuchungen liebevoll per Hand. Mit einem feinen 
Gespür für Kreativität und edlen Zutaten erschafft sie wundervolle Süßigkei-
ten, die sich auch besonders zum Schenken eignen.

Rezepttipp:
4 cl Zéro de Cologne Rosé

16 cl Fever Tree Mediterranean Tonic
Beeren-Garnitur

3 Eiswürfel
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