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Kiichengerdte

DasUm und Auf der Kiche sind die Gerdgte.
Die Auswahl ist enorm, die Entscheidung
- schwer. Wir-haben diesmal Kihlschrénke

~ und Dampfgarer unter die Lupe genommen.

Retro ist Kull.

Klchengerate entwickeln sich mehr und mehr zu
Designobjekten, Kiihischranke zu Einrichtungs-
gegenstanden. Sie sollen nicht nur gut kihlen,
und das moglichst energieeffizient, sondern auch
eine gute Figur machen. Und das tun sie bunt &
fancy oder chic & elegant. Standgeréte schauen
toll aus, lassen sich flexibel platzieren und machen
auch bei jedem Umzug mit. Sie missen in kein
Kéastchen gedréngt werden und erflillen die Kliche
mit Lust und Leben. Kihl- und Gefrierschrénke im
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Retro-Outfit peppen einen Raum so richtig auf.
Kompakt in der Form, mit dem typisch mehr oder
weniger bauchigen Korpus, den abgerundeten
Ecken und einem unverwechselbaren Griff. Die
stylishen Dinger verleihen der Kiche Charisma
und eine sympathische GemUitlichkeit — in offenen
Kiichen sind sie ein echter Hingucker. Der Retro-
Stil verbindet perfekt den nostalgischen Reiz der
Vergangenheit mit den hohen Anspriichen der
Gegenwart und Zukunft. Diese Geréte kommen
héchstwahrscheinlich niemals aus der Mode. Es

TEXT: BETRA WIEDERMANN

gorenje

Nostalgie: Kithischrank

in der edlen Farbe Royal
Coffee. Gibt's auch in Dark
Chocolate und Champagne
(Gorenje, Vintage Kollektian)

gibt sie in allen GréBen und Varianten, solo als
Kihischrank, im Duo als Kihl-Gefrier-Kombina-
tion oder als Side-by-Side-Lésung. Nostalgie-
Fans finden hier ganz bestimmt ihren Liebling.
Optisch stehen sie im Mittelpunkt, akustisch
halten sie sich dezent im Hintergrund. Ihren Preis
brauchen sie auch nicht zu verstecken: Standge-
rate sind meist billiger zu haben als Einbaugeréte.
Nattrlich sind sie in den Energieeffizienzklassen
A++ und A+ erhiltlich, also duBerst sparsam im
Stromverbrauch.
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LIVING Kiichengerdte

Einmal so richtig Dampf ablassen.

Dampfgaren hat eine lange Tradition, seinen
Ursprung in China. In doppelwandigen GefaBen
wurden Speisen in Dampf gegart. Erst im
19. Jahrhundert hielt diese Methode Einzug in die
européischen Haushalte, der schwere Dampf-
drucktopf wurde geboren. Spater wurde er von
modernen Schnellkochtépfen abgeldst. Die wie-
derum fallen nun der praktischen mehr oder min-
der teuren Einbaulésung zum Opfer. Diese Gerate
machen Dampfgaren einfach wie nie.

Dampfgaren versus Kachen.

Ersteres gewinnt, weil es gestinder ist und besser
schmeckt. Beim Dampfgaren liegen die Speisen
auf Einsatzen oberhalb des Wassers und nicht wie
beim Kochen mittendrin. Durch eine Perforation
im Boden der Déampfeinsatze stromt Wasser-
dampf direkt von und zwischen das Gargut und
umschlieBt es auf allen Seiten. Die Speisen wer-
den nicht ausgelaugt, verwassert und trocknen
auch nicht aus. Vitamine, Mineralstoffe und natlr-
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liche Aromen bleiben fast vollsténdig erhalten. Die
Farbe diverser Lebensmittel, vor allem von Ge-
miuse, kann sogar noch verstarkt werden. Dampf-
garen garantiert also geschmacksintensive Spei-
sen, die nicht oder kaum gesalzen und gew(irzt
werden mUssen. Auf Fett kann man génzlich ver-
zichten. Besonders energiesparend und schnell
ist es, wenn ganze Menus gleichzeitig gegart wer-
den - kein Problem fiir den Dampfgarer. Leicht
kénnen darin auch mehrere Einsétze Ubereinan-
dergestapelt werden. Garbehalter konnen in die
einzelnen Einschubebenen gestellt werden. Well
jedoch Speisen in der Regel unterschiedlich lange
Garzeiten haben, missen sie zu verschiedenen
Zeitpunkten ins Gerét geschoben werden.

Mehr Zeit.

Die Garzeiten sind mit der Zubereitung am Herd
vergleichbar. Es ergibt sich aber trotzdem eine
Zeitersparnis. Denn da nichts anbrennen oder
Uberkochen wird, kann der Dampfgarer ruhig un-
beaufsichtigt bleiben — bedeutet damit mehr Zeit

fir Sie. Nur Mut. Wer mit einem Herd zurecht-
kommt, kann auch einen Dampfgarer bedienen.

Das Mulitalent.

Dampfgaren ist noch lange nicht alles, was man
mit einem solchen Gerdt machen kann. Auch Auf-
tauen, Erhitzen, Blanchieren, Entsaften und Ein-
kochen ist mdglich. Sogar desinfizieren kann man
damiit, sehr praklisch, wenn man gerade Nach-
wuchs bekommen hat. Die Fldschchen werden
darin problemlos keimfrei.

Das geliebie alte Geschirr.

lhre Tépfe und Pfannen haben noch nicht ausge-
dient, kdnnen im Dampfgarer verwendet werden.
Ein paar Voraussetzungen miissen sie aber erfll-
len, um nicht beim Alteisen zu landen. Sie sollten
aus Glas, Keramik, Porzellan, Kunststoff oder
Email sein, Temperaturen bis 100°C standhalten
und heiBdampfbestandig sein. Dickwandiges Ge-
schirr ist ungeeignet, weil sich die Garzeit verlan-
gert, was weder energie- noch zeiteffizient wére.

Seite: 3/4



Gusto

Wien, April 2011 - Nr. 4

Auftrag Nr: 2950
Clip Nr: 6029551

01/21312*0
SB: Gorenje

73243

Grofe: 100%

Verlagstel.:

A-1020 Wien, Lessinggasse 21
www.observer.at, E-Mail: info@observer.at
Fon: +43 1 213 22 *0, Fax: +43 1 213 22 *300

»ODBSE RVE R ¢c¢ Aulage:

‘(s1y0al ‘sjai) 35! Bam Jiom Nz ssnjyosuBIesSEAN Jop ‘Bipuemine Nz nequig Jep Uusm — jesebpuels se JereBidweq Joq

“(usgo ‘XnjoA10eF/DTY) NUBN Sepeped U ¥onig suyo pun jdweq Jw peonez Jaebidwed-in Iquoold Jeq

(syul] ‘neusBBen) uslsiuleiL) pun us|juL)
‘Usien) — sUQ-UHY *[HBusyoe Wap ‘einjes Weuyolziesnz Jul pun ubisaq WaAiSNpXe Ul usjoyoegidued Jog

(Ul usgo ‘sjel) ussebidweq wesoponip Jeqnusebeb uszold 0S-0f
UoA siuiedsisye7 aule Uois 101648 S3 "ssnu uaysb ([suyos $e Uliem ‘1eier) epjeried sep 1si Jasebidwepsoniq Jed

(xuy zueb ‘epIN) Usygisiue aisniy Jebldsnuy I yosia|4 sebiyes
18P0 101g S8I8X00] 1888 BULIPULINELIBL) SB1BMad 1S UolIBow Usyorg pun Usyooy| Wsp HW ‘Teiebiguioy seq

Seite: 4/4

Zum eigenen Gebrauch nach 842a UrhG. Anfragen zum Inhalt und zu Nutzungsrechten bitte an den Verlag.



