AUSSTATTUNG

DIE WICHTIGSTEN TECHNIKTRENDS SIND STROM SPAREN UND KOMFORT. WEIL KOCHEN UND
WOHNEN IMMER WEITER ZUSAMMENWACHSEN UND DIE ANSPRUCHE AN KUCHENGERATE
GESTIEGEN SIND, PRASENTIERT SICH DIE NEUE TECHNIK IMMER LEISER UND WOHMNLICHER

TEET: Peter Michals

ie deutsche Koche ist in die lahre

gekommern: Zehn Millionen sind

dlter als 15 ahre und damit nach
Lbersinstimmender Meinung der Indus-
trie dber das Verfallsdatum hinaus. Cas
gilt zumindest far eingebaute Technik, die
in puncto Komfort, Enengieverbrauch und
Vialfalt in den letztan lahren enorme Fort-
schritte gemacht hat. Auch das Konzept
Klche verdndert sich stark: Sie werschmilzt
immer mehr mit dam Wohnbereich, wird
zum geselligen Treffpunkt. Das stellt neue
anforderungen an die Technik, zum Bei-
spiel beim effizienten Dunstabzug oder
bei der Gerauschentwicklung der Geridte
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Das Iusammenwachsen von Koch- und
wohnbereich efordert won Klchengera-
ten eine perfekte verbindung won Funk-
tion und Design. Beispielsweise wird Edel-
stahl zunehmend durch Glas ersetzt. 5o
ermtglicht die serienmitige Teilsatinie-
rung von Glasflichen jetzt erstmals die
waohnliche Angleichung won Gerate- und
mdbalfromten. Ein anderss Beispiel sind
die Modularspaler. Sie lassen sich dank
ihrer Hihen won nur 4o oder 6g Zentimeter
jetzt auch in wandhangende, sockellcse
Schranke dort einbauen, wo  keinerlei
kechlabor-atmosphidre aufkommen sall.
Und wer hat noch wor wenigen Jahren an

die anschaffung soexctischer Gerdtschatf-
ten gedacht wie Dampfgarer, Vakuumis-
rer, Espresscautomaten oder Warme
schubladent Kdchentechnik ist zum
Lifestyleprodukt geworden und hat sich
als Statussymbol auf Matz zwei hinter des
Deutschen liebstes Kind, das &uto, heran-
gearbeitet Semiprofessionalle  Technik
liegt wollim Trend. Sie hilft ambitioniertzn
Hobbyktchen, auch komplizierters kulina-
rischa Herausforderungen erfolgreich und
einfach zu bewi ligen.

Diie rmsante technische Entwicklung der
vergangenen Jahre hat sich hauptsdchlich
auf spller und Kdhlgerdte ausgewirkt.

oo :Kkchaut H pADA

Diese Cerdte werbrauchen in der nauen
Rchsten Effizienzklasse &~ gerade mal
o Prozent der Klassa a* Jeder, der sich
al so TUr W asser und Strom sparende Meu-
gerdte antscheidet, spart viek Eurcs. Ein
perstinlicher Beitrag zum Umweltschutzl
Crer Clou bei den Kdhlgerdten sind heute
technische Finessan wie Klimazonen mit
regelbarer Luftfeuchtigkeit. Werden darin
Fleisch und Kase bei niedriger Luftfeuchta
frisch gehalten, bleiben Obst und Ge-

1 Semiprofessionelle Technik und coole=s &mbiznte machen die Kiiche
munehmend zum Statussymbel 3 Di= Kiichentech nik wird ins Waohnum-
feld integrizrt: Weik lisgt im Trend B In di= Glassrbeitsfiache= integrier-
t=s Warmhaltefeld, d=r Schalter befindet sich hint=n & Die Ge@te pos-
seni sich der Mib=Hfrant an — miglich durch =l=gart txikatinierbes Gl

EXPERTEN-TIPP

Sie stehen wor der Frage, sich eine neue
Klche zu leistent Cann sol ken Sie wis-
sen, was bei Technik und Planung heute
Standard ist, damit sich Ihre Investition
auch morgen noch lahnt.

Wir haben dazu unsers Mitgliedsfirman
befragt. An der Auswertung hat sich
auch das Institut flar Arbeitswissenschaft
an der Technischen Universitdt Darm-
stadt beteiligt. Und das sind die Anforde-

TECHNIKSTANDARDS HEUTE

Frank Hiither, Geschiftsfikrer der
Brbeit sgemeinschaft Die Moderns Kiiche [AMK)

rungen, denen &ne neue Kiche heute
genlgen sollte:

— ktrpargerechte Arbeitshihe
(ElIbogenhtthe minus 10 bis
15 Zentimeter)

— mindestens go Zentimeter Arbeits-
flache zwischen Kochfeld und Spale

— Unterschranke mit Vollauszligen fur
bessare Obersichtlichkeit

— Dberschranke mit Lifttlren

— anszchlagddmpfu ngsselbsteinzug bei
Auszilgen und Tdren

— Abfalltrennsystem

— miglichst maximal Strom und Wasser
sparande, leise Elektrogerite

— enengieeffizientes Beleudttungskonzept
auch for stimmungseolles Licht

— in Griff- oder Blickhthe eingebaute
Elektrogeridte

— 5Spille mit zwei BeckensAbfldssen und
abtropfflache
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Glas, sondern Boden und Winde des Topfs.
Voraussetzung sind Topfe mit magneti-
sierbaram Boden. Der bondelt das ma-
gnetfeld und setzt dessen Energie effektiv
in Hitze um. Cas kKochfeld selbst ersdrmt
sich nur Uber den Topf. Beim Uberkochen
brennt nichts mehr ein, denn chne Topf
bleibt das Glas auch eingeschaltet kalt.

STROM SPAREN i i i '

(A= ]
Neues Energlelabel: Seit dem 20, Dezember 2010 gelten fur einige Elektrogerste | s 41 S n |
reue Energiesffizienzlabel; bis Dezember 2011 mlssen alle betreffenden
Gerdte im Handel damit gekennzeichnet sein. Auch beim newsn EU-Labs

g=ben Farbbalken won grun (fur niedrigen) bis rot (fur hohen Energiever- e ] [—
brauch) dem Kaufer sofort auf einen Blick Informationen zur Energiesffizienz.
Einige Gerdtegruppen brechen Rekorde beim Energiesparen. aher haben

sich die Grenzen werschoben: Aus der hdchsten Klasss 4 bei den Geschirrspil- e LHE\ llllllllllllll Y7 '.'L':Ilnd: kflms:':a rlsmn;:tllitl dafrﬁrl-
lern oder &+ bei den Haushalts-Kuhl- und Gefriengerdten wurde nun for beide ) M fmes T T | R geschim frel platzierdar A &
e e — —. ; — : Form des Geschirrs erkannt und die Heiz-
e e i 4 y || O[30 stelle nimmt diese an. Wahrend das Ko-

Eeichten die sieben Effizienzklassen bislang bis G, ist kanftig E die schledchtes- e
te Einstufung. Ausnahme: Weinlagerschranke werden jetzt in zehn Klassen KFEL | WL || WE o "‘“Et' =EIE e hde Tyl e
. | = = L mm— J verschieban. Manchmal ist auch die ganze

won A= bis G aingestuft.

Keu sind auch einige Symbaole, die dlber produktspezifische Eigenschaften
Auskunft geben. 5o informieren zum Beispiel jetzt Piktogramme sprachreutral Ober die maximale Gerduschentwicklung in Dezibsl
[dE) oder das Kuhlschrank- cder Gefrierfachwol urmen in Litern (L.

spatestens nach funf Jahren will die EU-Kommission die Relevanz der Anfordens mgen unter Berlicksichtigung des technischen
Fortschritts wieder prilfen, um das Label dann gegebenenfalls ermeut anzupassen.

Kihlgerite Spiiler kochfeldflache sine eirzige Variozone filr
bis zu wier T8pfe. Zeit- und Tempera-
tursteuerung k&nnen nach dem
iPhone-Prinzip intuitiv mit Barl h-
rung und screllen auf einem TFT-
Display funktionieren. Trotzdem hat
die Gebrauchsanleitung fir dieses Wun-
derwerk nur18 Saiten.

Campfgarer heift der neue Star der

muse bei hober Luftfreuchtigkeit bis zu

] dreimal |4 nger knackig. Kochentechnik. Am besten natdrlich mit
AdD i Ab ‘ Auch Kihlschinke arbeiten heute mit integriertern  Bratenthermometer und
—_— Umluft, manche gar mit Geruchs- und Hy- Autopilot: Sie geben nur noch Ge-

gienefittern. Schlau: Grilnzeug wird in der
sogenanmten Florabeam-Zone mit bldu-
lichemn LED-Licht bestrahlt. Das hilt die
Chlorophyllpreduktion per Fotosymthese
aufrecht und werlangsamt das ‘Welken.
Und wo einst ein furzeliges Glahldmp-
chen vomehmlich Schatten werbreitete,
ist heute gkiBende LED-Helligksit bis in
die GemUlseschublade angesagt 5ide-by-
side-kahlschranke werfugen Lbsr zwei
Turen nebensinander. Ein an die Wasser-
kitung angeschlossener, in die eine TOr
eingelassener spander liefert sprudelndes,
gekihltes Mass, chne dass hierfor
auch nur eine einzige Kiste ge
sch leppt werden muss.
Beim Kochen setzt sich dia In-
duktionstechnik  durch. Sie
bringt Eigenschaften mit, die
bislang bei Cas geschatzt wur-
den: schrmelles aufheizen und
nech schnellerss Herunterregeln
der Temperatur.
aAuf dem Induktionskochfeld er-
warmt i ne darunter liegenden Spule
uber 2in magnetisches Feld nicht das

Folz Lebherr

1 Mie me=hr auf di= Knie: Der Inhatt kommt
Ihnenentgegen 3 Praktisch sind auch die
komfortablen Kiihlschubladen ¥ Highdech:
LEC-Licht sorgt im Gemiis=fach fir Photosyn.-
thes= & Mireralwasser, das aus d=r Kdhl-
schranktiirerha ttlich st ¥ Ind uktion vom 'Wok
bis zur Pazllapfarine & Vollflichend nd uktions-
feld: Die To pfe sind auf der Fliche frei platzier-
bar T Vizkeitiges Kombinationskechfeld mit
Indulticn und Gas & Braten ohne Ffanne auf
dem TeppanyakiKochfeld @ Wabsnkoch-
felder fir Individusll= Herdflach=ng=staltung

Fotee Baukrmcht
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INTERVIEW

mit Starkoch und Buch-
autor Carsten Dorhs

Welche Vorteile hat Dampfgarent
Was l§sst sich damit gut zubereiteni
Kochen mit Campf ist schmackhafter,
nd hrstoffreicher und gut for die
schlanke Linie. Der Dam pf sorgt dafur,
dass die Gerichte fett- und salzarm,
Wahrstoffe schonend und aromatisch
zubereitet werden.

Die beim Caren entstehende Fauchtig-
keit werhindert das Austrocknen. Wert-

vaolle Witamine und Mineralstoffe blei-
ben erhalten. Farbe und Geschmack
sind besonders bei Gem lse intersier,
und man kann sehr wiel sparsamer
mit Gewdrzen umgehen. Besonders
gut geeignet sind Fleisch, Fisch,
GCemilse und Reis.

Gibt es Funktionen, die aus Kochemuf-
feln Hobbykéiche machen kiinnen?
Manche Gerdte haben so eine Art
Autopiloten, der die Mutzer an die
Hand nimmt und unkom pliziert und
bequeam erklart, was sie machen sol-
len. Wie ein Mawigationssystem, nur
flurs Kochen. lch muss nureingsben,
ob Gemlse, Fleisch oder Fisch —der
Autopilot steuert den Rest.

Haben 5ie als Profikoch einen Armwen-
dungstipp, der nicht in der Gebrawchs-

anleitung steht?

Den Dampf aromatisieren. Damit kann

ich dem Gargut einen anderen
Geschmack geben. Das ist purer
Genussl Mormalanaeise wird das Was-
sar im Dampfgarer in einem THpfchen
zum Kochen gebracht Indem ich zum
Beispiel Thymian cder Zitronenschale
in das Wassar gebe, nimimt der Dam pf
das Aroma an und Lbertragt es. Obri-

g=ns: Mit Dampf [asst es sich auch par-

fekt backen.
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wicht und Garergebnis ein, den Rest
macht der Garer salbst.

Wasser nimmt beim Werdampfen viel
Energie auf. 5o hat 100 Grad heiler Dampf
das sechsfache Warmepotenzial wie heilte
Lift. Daher ist Campfgaren schnel ler und
spart Strom. Wird der Dampf auBerhalb
des Garraumns erzeugt, findet eine Ge-
schmadest bertragung nicht statt: Sie kin-
nen also Speisen von Fisch bis Dessert
glei chzeitig garen.

Dampftechnik zieht auch in Back&fen
ein. Sie gibt es jetzt als Kombigerdte Ein
sensor regelt das Feuchtigkeitsmanage-
mient beim Garvorgang. Camit wird selbst
das aufwdrmen einer Pizza zur Frischekur.
Auch Dampfgarer k&nnen kombinieren,
zumn Beispigl mit Heilluft oder integrier-
term Flachengrill. Sogar ein Induktions-
backofen ist filr dieses lahr angeklndigt.
Viele Backtifen verzichten jetzt dank ffi-
zienterer Technik aufs Worheizen und spa-

Faia: ke ko

1 Waohnlich und =nergi=sparand: Bildschin backen chne Vorheizenim &7-Liter-Garmum I Garen
wahhkweize mit Campf cder Heiluft im Da mpfbackofen mit integriertem Braterthemometer und
Hutopilet ¥ Die nancbeschichtete Ganzglas-Backofentii rverhindet Einbrennen und erleichert die
anschliefznde Reinigung der Platte & Fir Gourmetkache: Bei m Vakuumgaren ertzicht der Vaku-
urnierer [Mitte] den Speizen die Luft, b=wor sie dann in verschweiBten Beub=ln mit Misdrigt=mpera-
tur im Dampf gega it [oben) cd=r schockgefrostet (urten) werden ¥ Phffige Gestabtungsvariante:
Variostea m-Backofen mit Slided HideTiir. Mach dem Offnen wird sie urer dem Gerét =ing=zogen

ren 5o Zeit und Energie. Selbst die Strom
fressende Pyrolyse werbraucht heute durch
optimierte Elektronik rund 3o Prozent we
niger. B=i dieser Selbstreinigung werdsn
Fettreste im Ofen bei Héchsttem paratur
zu Staub, der sich dann auskehren [4sst.

Ganzglas-Ofentlren  brauchen dank
MWanobeschichiung kaum noch gereinigt
zuwerden. Und damit getffnete TUren nie
mehrim Weg sind, ziehen die slidefiHide-
modelleihre Klappen nach dem Sffnen
elegant unter das Gerit.

Gesteuert werden Ofen haufig
Lber Men Ls wie beim Rachner. Die
entsprechenden Displays werschwin-
den ausgeschaltat hirmter dunklem Glas.
Die Bedienungselemente erinnem an die
der Unterhaltungselektronik und vermesi-
den so im Wohnambiente auffillige Hin-
weei 52 auf Kilchentechnik.

Aduch das Wakuumgaren, eine bislang
vorwiegend in der Spitzengastronomie
angewandte Methode, zieht in die hei-
mische Kdche ein. Lebensmitteln wird in
luft- und wasserdichtan Bauteln komplett
die Luft entzogen Sie lassen sich dann
entweder bei Miedrigtemperatur ohne
Feuchtigkeitsverlust und fettfrei vollauto-
matisch im Dampf @aren oder im Schodk-
froster kihlen oder einfrieren. Kom-
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pletta Menls lassen sich auf diese Art
stressfrei vorbereiten und aufbewa hren.
Beim Dunstabzug geht es um Effizien:z
bei absaugung und Geruchsbeseitigung.
Und salbst bai Hochbetrieb auf dem Koch-
feld hat sich tosendes Rauschen heute erle-
digt. Wichtig: Die Cerdteleistung m¥/stun-
demuss der RaumgntBe angepasst sein.
Der Clou sind per Fernbedienung ab-
senkbare Hauben. aber auch Hersteller
won direkt unter oder gar in der Dedes
eingebauten Abzugsanlagen reklamiaren
htichste Leistungsfihigkeit fur ihre Pro-
dukte. Neu for dan Hausgebrauch ist die
aus dem Profilager stammende Technik
der Fettabscheidung. Sie verzichtet ganz
auf Leisturmg bremsende Edelstahl-Fett-
filter. Die schwaden werden in der Hau-
be so werwirbelt, dass sich das Fett in
Schalen darunter niederschlagt und
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somit gar nicht erst bis zum Aktiwkohle-
Cearuchsfitter gelangt.

Motoren mit Gleichstromtechnik wer-
sprechen bis zu 7o Prozent Energiesi repa-
rurg. Und bei Sensorsteuerung passt die
Haube ihre Leistungsfahigksit automatisch
den aufsteigenden DOnsten an. Manche
Carate haben einen Luftreinigungsmodus,
dar auch chne Loften nach der Party in lei-
=an Intervallen Geriche tilgt.

Besonders Passivhduser machen der wir-
kungsvollen Ablufthaube dan Garaus. Die
bldst zumindest im Winter wiele Kubikme-
ter gawearmite Luft ins Freie Umiluftbetrieb
kann daher das Gebot ssin. Optimal: auf
krcpfd ruck umschattbarer Ab-sUmluftbs-
triek mit einem gut schliefanden und ge-
damrmten Mauerkasten.

Der Energieverbrauch won Geschirrspl-
kerniist seit 1995 um 43, der Wasserbedarf
&ar urm 55, Prozent gesun ken. Und sie haben
auch jungst
wieder alle
Eekorde ge-
brochen: &g
Liter Wasser
und o,71 k'Wh
pro Spllpro-
gramm mit
13 MaBgade-
cken  sind
Bastmarken (Betriebsgerdusch: 37 Dezi-
ball). Grolen Anteil an den Energiesinspa-
rungen hat die Zeolith-Trocknungstechnik.
Zeolith ist ein Mineral, das beim Spdlvor-
gang Feuchtigkeit aufnimmt und zum

Trocknen in WWiarmesnergie umwandelt.
Das spart Zeit und senkt den Stromwer-
brauch. Dieser Effekt nutzt sich nicht ab,
sondern bizibt der Maschine erhaften.

Waren bislang meist zwiif Mabgedecke
die maximale Beladung eines Go-Zentime-
ter-spdlers, schafft einer nun 17 bei gle-
chen subenmalken, Aufvier spul- und zehn
Spruhebensn mit drei sogenannten Power-
zonen, eine dawon spaziell fur Bestedk, la=-
sen sich sogar Ceschirrteile bis 39 Zentime-
ter Hahe unterbringen.

Kein Geschirrspaler wird immer nur
strikt nach Anleitung mit Malgedecken
bestlckt. Damit auch bei unkonventio-
neller Beladung alles tipptopp wird, wurde
der satelliten-5prl harm erfunden. Und mit
LEC+I nnen baleuchtung gibt es die Hei nzsl-
miannchen nunendlich auch.

1

1 D= Umnlufthaube s=nkt sich aus dem Leucht=nkirper auf optimale
Hohe 2 Schws=bt™an Sahilseilen ader an der'Wand: schilsn k= Schonkeit
mit effektivermn Umnluftbetrieb dank vier Altivkohlefikern ¥ Minimale
Tiefe und Absaugung auch von oben ermag icht di= Innenrandabsau-
gung #+5 Kuch sie fahrt per Fernbediznung henarder. Profista ndard:
Fettabscheidung anstatt -filker & Spiiler passen nunauch inwandhan-
gende und sackelloss Schdnke. Mischenhidhe: nur4g eder 6o cmi

T+ 8 Dies=r Spribarm reinigt auch kurterbunt Eingerdumtes besonders
grindlich mift =inemn Strahl, der sich in Farmi roti=render Ellips=n bewegt
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MEHR ENEFIGIEEFFIZlIIENZ -

MEHR LEBENSQUALITAT

[1 Beste Warmedammung L, bls 0,69 WYm?2K
imit entsprechender Verglasunag)

[1 Innovathes Design mit modemer Glasoptlk
und achmalen Anslehtebrelten ble 87 mim

[1 3fach-Verglazsung SOLAR+ serlenmaiig

DIE NEUEN KUNSTSTOFF- UND
KUNSTSTOFF/ALU-FENSTER

thlerlmoE=m thlerlmoZ=m
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Jetzt bei allen Intemorm-Partnem! Mahere Infos
auch unter 00800/11 111 111 zum Gratis-Tarif.

wwrw.intarnomm-fanstar.da I n te r n 0 r m:.:






