
 Gemütlicher Advent:  
 Schnelle Deko-Ideen für  
 die festliche Kaffeetafel 

Kuschelige  
Wohntrends

Köstliche  
PLÄTZCHEN

Karamell-Ecken, 
Zitronenstangen, 

Zimtmonde …

TEPPICHE & POLSTERMÖBEL NEU KOMBINIEREN

AUF NACH 
MADEIRA

Wandern,  
shoppen und  
den Sommer  

verlängern

NR. 11 | DEUTSCHLAND 5,20 € | ÖSTERREICH 5,90 € | WWW.LIVINGATHOME.DE

Ich liebe mein Zuhause!
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75TH FRANKFUR

News
KÜCHE & GÄSTE

 OLAF SCHNELLE 
 Gär tner  &  Gründer  von  
 „Schnel les  Grünzeug“ 

Herr Schnelle, Sie bauen mit Ihrer Firma  
erfolgreich Gemüse und Kräuter für die  
Spitzengastronomie an. Jetzt aber haben Sie 
ein Kochbuch geschrieben. Wie kommt‘s?  
In einer Gärtnerei fallen naturgemäß viele 
Überschüsse an, und die habe ich irgendwann 
angefangen zu verarbeiten und haltbar zu 
machen – eben zu fermentieren. 

Mehr und mehr Menschen entdecken den  
Geschmack und die Vielfalt fermentierter 
Lebensmittel, scheuen sich dennoch sie in den 
Alltag einzubauen. Wie erklären Sie sich das?   
Ich könnte mir vorstellen, dass die Angst vor den 
Bakterien, die beim Fermentieren eine große 
Rolle einnehmen und wichtig für den Prozess 
sind, hier mitspielt. Dabei sind wir Menschen seit 
wir existieren von Bakterien umgeben, und  
nur einige wenige davon machen uns krank.

Warum sollten wir Ihrer Meinung nach viel 
mehr Fermentiertes essen? 
Für mich gehört fermentiertes Gemüse einfach 
zu einer vollständigen Ernährung dazu, weil es 
uns ganz viele Nährstoffe bietet, die wir in 
anderen Lebensmitteln nicht mehr so vorfinden.

Von Käse-
Kimchi -Toast  b is 
zum Klass iker 
Bor tsch :  So 
unkompl i z ie r t 
läss t  s ich 
Ferment ie r tes  in 
d ie  A l l tagsküche 
in tegr ie ren .

TIPP

Fein 
gemacht
Die Tisch-Feinreibe 
„CutnServe“ muss  

sich nicht hinter ver- 
schlossenen Schrank- 

türen verstecken, dank 
der schicken Auffang-
schale aus Akazienholz 

ist sie am Tisch gern 
gesehen. Ca. 50 Euro, 

adhoc.shop  

 16 cm ø  hat  das Edel-  
 s tah l-Küchensieb aus  

 der „Or ig ina l-Prof i  
 Col lec t ion“,  einen hand-  

 l ichen Gr i f f  und ist  
 äußerst  stabi l  –  eben für  

 P rof is gemacht .  
 Ca.  38 Euro,  f issler.com 

Re ib t  Har tkäse , 
Nüsse ,  Schoko- 

lade  und  
Gewürze  mühelos

Brötchen mit Wumms 
Fermente-Burger mit 
Goldenem Sauerkraut, 
Kimchi und fermen-
tierter Roter Bete.

Kochen mit 
Kimchi & Co. 

Besonders lecker
Edel, rein und gut, das sind die Olivenöle  
der Ölmühle Frantoio D‘Orazio aus Apulien. 
So wie die Sorte „Simone“, weich und har- 
monisch. 500 ml, ca. 18 Euro, genussland.de G
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Folgen Sie uns: #fbm23
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Sonnenaufgang 

Ein Klassiker, doch haben wir 
uns gerade wieder neu in ihn 

verliebt, denn der ovale Bräter 
aus Gusseisen erstrahlt jetzt  

in warmem „Nectar“-Gelb, ca. 
400 Euro, lecreuset.de

Für Pur isten
Kuchen? R iegel? Beides: 
Nussmus auf Hafer f locken- 
Dat tel-Boden mit  Schoko-
glasur – vegan,  gluten- 
f rei ,  ohne Indust r iezucker.  
4 Stück ,  ca.  12 Euro,  
thesnaccidents.de

Liebling


