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Die Anzahl der Singlehaushalte steigt. Immer mehr Menschen schau-
feln sich mittlerweile alleine vor dem Fernseher schnell inr Essen hinein.,
Die Sehnsucht nach einer genussvollen Mahizeit in netter Gesellschaft
wachst. Seit einiger Zeit poppen nun verschiedenste Plattformen auf,

die wildfremde Menschen zum gemeinsamen Mahl zusammenbringen.
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Gemeinsan essen
wie hier mit deg,

Die klassische Familie wird in Deutsch-
land immer mehr zum Auslaufmodell.
Statt in der Konstellation Vater, Mutter,
Kind leben immer mehr Menschen in
Deutschland alleine. Die héufigste
Wohnform ist mittlerweile der Single-
haushalt, der in den GroBstidten bei
iiber fiinfzig Prozent liegt. Wer alleine
lebt, muss natiirlich auch alleine essen,
was nicht wirklich Spafl macht und des-
wegen auch oft zu ungesundem schnel-
lem Fastfood fiihrt. Eine Gegenbewe-
gung beginnt sich aufzubauen. Heute
kann man iiber Essen neue Bekannt-
schaften schlieBen oder einfach nur
einen netten Abend mit Personen ver-
bringen, mit denen man sich sonst so
vielleicht niemals zum Essen verabredet

h 365‘6“"

X[:Fohdue r. Bis VOoh Bos&a

g aroler Runde ist Ahsesas'f -

hitte. Die Plattform ,JoinMy Meal®
mdchte da behilflich sein. Join my meal
heiflt so viel wie ,komm zu mir zum
Essen®. Hier geht es nicht darum, mehr-
géngige tolle Meniis fiir grole Gruppen
anzubieten. Da es beim Kochen oftmals
eher sinnvoll ist, mehr als eine Portion
zu kochen, ist hier einfach der Ansatz,
dass es vollig ausreicht, nur fiir ein oder
zwei Personen mehr zu kochen und dann
andere iiber diese Plattform zu diesem
Gericht dazu einzuladen. Ganz anders
sieht es da beim Online-Portal ,,Eatwith*
aus. Auch hier sollen Menschen zum
Essen zusammen gebracht werden, ver-
sprochen werden einem aber kulinari-
sche Abenteuer auf der ganzen Welt.
Dabei kénnen Meniis, Kochkurse oder

Beim 3eweihsat~eh
Kochen wei® jeder
bei der MBLGC(L &
White" Kitchen—
Serie von ASA
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kulinarische Touren gebucht werden.
Wie bei Airbnb sind die Gastgeber dabei

Privatpersonen, die einfach gerne
kochen und andere Menschen kennen
lernen mochten. Gedacht war die Idee
urspriinglich, damit Reisende von Ein-
heimischen in gemiitlicher Runde Insi-
der-Tipps zu Land und Leute bekom-
men. Aber auch immer mehr Einheimi-
sche nutzen solche Plattformen, um neue
Leute kennenzulernen, was zum Bei-
spiel praktisch ist, wenn man neu in eine
Stadt gezogen ist und noch niemanden
kennt. Oder man moéchte einfach nur
leckeres Essen in netter Gesellschaft
genieBen. Niemand muss heute also
noch alleine zu Hause essen — gemein-
sam Essen schmeckt einfach viel besser.

Noch mehr Trends und
Informationen unter

www . trendwetten.eu




SUPPER CLUBS
Eine andere Variante sind die sogenann-
ten Supper Clubs, die auch

,Underground”-Restaurants genannt
werden. Entstanden sind diese wohl in
Kuba, wo sich Menschen wegen der
schlechten wirtschaftlichen Lage zu
gemeinsamen Abendessen wechselnd in
ihren Wohnungen trafen, um dort ihr
Essen zu teilen, das ein Hobbykoch zube-
reitete. Was aus der Not entstand, ist in
Wohlstand-Stédten zum Geheimtipp fiir
ein neues Erlebnis geworden. Der Gour-
mandpunk Sebastian Hoffmann, der sein
Handwerk als Koch in der Fiinf-Sterne-
Hotellerie erlernt hat, 14dt seit Jahren
iiber seine eigene Homepage in Miinchen
zum Supper Club ein. Hoffmann wirbt
fiir seinen Supper Club, mit auBerge-
wohnlichen fine-dining Kompositionen
aus regionalen und saisonalen Zutaten zu
einem 4-Gang Underground-Meni
gekocht in unbekannter privater Woh-
nung. Das Ziel ist ein netter Abend mit
anderen fremden Menschen bei leckerem
Essen. Da Sebastian Hoffmann nun schon
viel Erfahrung bei seinem Supper Club
sammeln konnte, hat er bei Grafen und

Unzer ein Buch heraus gegeben. In ,,Alle
an einen Tisch ... und alles auf einen
Tisch* verrit er, wie alle zusammen bei
Tisch von Anfang an relaxed essen und
Spal3 haben konnen — Gastgeber inklusi-
ve. Statt gdngiger Meniifolgen, bei denen
Teller hin und her getragen werden miis-
sen, kommt hier einfach sofort alles
zusammen fiir den Dinner-Abend auf den
Tisch: Suppe und Salat, Dips und Brot,
Fleisch, Fisch und auch das Dessert —
Topf oder in der Pfanne, auf Platten, Tel-
lern oder in Dessertgldsern. Zehn ver-
schiedene Thementische sorgen dabei fiir
Abwechslung. Von vegetarisch bis Bur-
ger, von Heimatkiiche bis Streetfood,
Mittelmeer-Feeling bis Oriental Style
sind alle Trends und Stile abgedeckt, die
derzeit angesagt sind. So heiflen die The-
men verheiBungsvoll ,,Pop up, Little Ita-
ly!“, ,,Downtown New York, ,,Asia sweet
and sour” oder ,,Good Old Germany*.
Eine Timeline zeigt auf einen Blick, wie
lange man bei jedem Rezept fiir Vorberei-
tung, Kochen und das Finish kurz vor
dem Servieren benétigt. Eine Einkaufs-
liste fir jeden Thementisch rundet das
Rundum-sorglos-Paket ab.

Sebastion Hoffmann (6dt Gher seine Howepaje Gour-
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Die Linie Pure bu( Poscale Naessens fir

Serax L\o\‘f’ eine OV\SPYCCIACth Op‘f’iL, die cuch
auf dem Tisch eine Su‘f'e Fisur macht

COOK & SERVE

Es ist praktisch, zeitsparend und auch
okologisch sinnvoll, nicht zusétzliche
Schiisseln oder Platten schmutzig zu
machen, sondern die Speisen direkt in
ihren Koch-, Brat- und Backutensilien
auf dem Tisch zu servieren. Die kulina-
rische Buchautorin und Keramikerin
Pascale Naessens hat fiir Serax in der
Pure-Linie Kochtépfe und Pfannen in
verschiedenen Farben entworfen, die
benutzerfreundlich sind und auch
besonders hiibsch auf der gedeckten
Tafel aussehen. Thr besonderes Design
ist inspiriert von den alten chinesischen
Kochtopfen mit ihren schonen runden
Handgriffen. Ein leichter Aluminium-
rumpf hat hier eine dreilagige Greblon-
Antihaftbeschichtung und die farbige
SilikonauBenseite ist extrem hitzebe-
stindig. Die Unterseite ist geeignet fiir
alle Warmequellen, auch Induktionsher-

SMORGAS

g rseingam
eavan P lich- -
-,f'nh Re

!F EMORGAS

de, und dank der massiven gegossenen
rostfreien Stahlhandgriffe liegen sie
auch gut in der Hand. Direkt vom Ofen
auf den Tisch kann man auch die unter-
schiedlichsten Kuchenkreationen in der
Backform Leo von Berghoff bringen.
Damit es dann gerecht beim Teilen
zugeht, haben die Formen praktische
Gitterlinien, mit denen man den Kuchen
einfach in gleichméBig grofe Stiicke
schneiden kann.

BROTZEIT 2.0

Hygge war gestern — der neue Foodtrend
aus Skandinavien heifit Smorging. Abge-
leitet von ,,Smorgésbord”, das iibersetzt
Butterbrot und Tisch heif3t, steckt dahin-
ter jedoch mehr als nur Brot mit Brotauf-
strich. Freunde und Familie einladen,
ein ganzes Buffet vorbereiten, trotzdem
entspannt bleiben und gemeinsam super
lecker essen, ist mit einem Smorgasbord

100 lZezep‘fe 2um gemmein=
som gemitlich Genielien
belcomint mon in dem Buch

gm“)rﬁas vom ENF Ver(ag

Bei Fuga ib+ es
wumo{erﬁba?e
handwerldlich
Se(erfis‘(’e Ho(z—
breter aus Eiche
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hien a{s chheia(eLi(fe

von Ber A ff ib i
* 3 [} 3: '(‘ es f/hl+ 6:’ i—
far 3erecL+es Tei(eh am F::Z "

moglich. Die Kunst bei Smorging
besteht darin, Snacks, Tapas, Dips und
Fingerfood opulent und farbenfroh zu
inszenieren. Dass Smorging nicht nur
skandinavisch aufgefasst werden muss,
zeigt das Buch ,,Smorgds — gemeinsam
gemiitlich geniefen”. Der Kiichenprofi
Tanja Dusy présentiert darin fiinfzehn
internationale Themenplatten, die Lieb-
haber nordischer Kost, Biergartenfans
und Vegetarier gliicklich machen. In
dem Buch finden sich 100 Rezepte fiir
opulente Buffets, die nicht nur verlass-
lich gelingen, sondern auch das beson-
dere Etwas haben. Um das Smorgas
auch schon auf dem Tisch zu prisentie-
ren, eignen sich zum Beispiel die hand-
gefertigten Servierbretter aus Eiche der
kleinen russischen Firma Fuga ganz
wunderbar. Dank der rustikal geschnitz-
ten Oberfldchen wirkt das Darauf so
richtig schon urig lecker.

trendwelten.eu
Winter 2018

17




A WNF Lono Escusnu wit 1/3
ﬂacLy uho( 2/3 Seripp‘(' &ahh meh
indoor ?)elm&‘(’(icL brutzeln

- & -

ni‘(’ dem nr. Bi3 Por-
+<1-§e+ von Bosla
lbnnen bis zu zwolf
Personen zusammen
Fondue essen

KLASSIKER

Die Klassiker fiir das Essen in geselliger
Runde sind sicherlich Raclette und Fon-
due, die besonders im Winter immer
wieder gerne auf den Tisch kommen.
Damit sogar zwolf Personen am glei-
chen Fondue sitzen kdnnen, gibt es bei
Boska Mr. Big. Bis zu 6,5 Liter Kése,
Schokolade oder Bouillon fiir ein Chine-
sisches Fondue konnen in diesem feuer-
festen Keramiktopf erwidrmt werden.
Drei Brenner sorgen bei dieser feuerfes-
ten Keramik fiir die nétige Hitze beim
Warmhalten. Der stabile Untersetzer, der
Griff des Topfes und auch die Griffe der
Gabeln sind dabei ganz hochwertig aus
europdischer weiBer Eiche. Gegrillt wird
auch gerne in geselliger Runde und das
geht auch indoor am Tisch. WMF hat
seine erfolgreichen Lono Tischgrills neu
aufgelegt und présentiert drei neue Geré-
te: Die beiden Lono Tischgrills mit
gerippter beziehungsweise mit flacher
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Viele verschiedene Sahle sfeben
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und gerippter Grillplatte sowie den gro-
Ben WMF Lono Master-Grill. Fiir eine
exakte Grill-Performance verfiigen die
neuen WMF Lono Tischgrills iiber eine
optimierte Anbindung der Grillplatten
an die Thermostate, die jetzt elektro-
nisch die Temperatur regeln. Dadurch
wird die Grilltemperatur tiberall kons-
tant gehalten und das Grillgut wird noch
gleichméBiger gebrutzelt. Der Tempera-
turfortschritt wird durch eine zweifarbi-
ge LED am Drehregler angezeigt. Durch
das verbesserte ,,WMF Easy Handling™
lassen sich die Grillplatten nun durch
einen simplen Tastendruck entnehmen
und ebenso einfach wieder einsetzen.
Das duflere Design wurde modernisiert
und die Fettauffangschale nun seitlich
unsichtbar im Boden integriert. Die Auf-
fangschale entspricht dabei weiterhin
den aktuellen internationalen Sicher-
heitsstandards und kann in der Spiilma-
schine gereinigt werden.

Leu‘fe 3eh‘d-H,~CL

Hobhe

AUFGETISCHT

Auf den Mdbelmessen hat man die letz-
ten Jahre gesehen, dass Esstische immer
langer wurden, obwohl der Wohnraum
besonders in Stidten eher am Schrump-
fen ist. Daraus folgt, dass der Esstisch
eine immer zentralere und wichtigere
Rolle im Wohnbereich einnimmt. Auf
dem Tisch kann man mit dem richtigen
Geschirr heute in groer Runde ein tol-
les gemeinsames Bild erzeugen und
damit eine einzigartige Verbindung zwi-
schen den Tischnachbarn herstellen. Die
franzosische Marke Non Sans Raison
hat bereits erfolgreich Teller-Kunstwer-
ke auf den Markt gebracht. Die neue
Tellerserie Genesis wurde vom Tattoo-
Kiinstler Jeykill kreiert. Inspiriert von
den vier Elementen Wasser, Luft, Feuer
und Erde, die unsere Welt formen steht
das Gelb fir Wéarme und Trockenheit
und das Blau fiir Kélte und Feuchtigkeit.
Es ging dem Kiinstler um die Balance



und Harmony auf unserem Planeten bei seinem Design. Diese
Teller sind aber mehr als ein einfaches Geschirr, von dem man
isst. Als Konzept steckt dahinter, dass man seine zwolf Teller
bei nicht Gebrauch als Wandteller an die Wand héngen kann,
so dass sich dabei ein Bild, ein Gesamtkunstwerk, ergibt. Die
Teller aus hochwertigem Limoges Porzellan mit Kaolin-Anteil
fiir extra weille Optik werden in Frankreich hergestellt. Das
Besondere ist, dass sie Magnete in sich tragen, so dass die
Teller einfach an die Wand gehédngt werden konnen. Da man
sie aber auch tdglich benutzen kénnen soll, sind sie natiirlich
auch ofen- und geschirrspiilmaschinenfest. Warum also noch
langer das Geschirr im Schrank verstecken, wenn es doch auch
die Wand dekorieren kann.

Egal ob Fondue oder XL-Brotzeitplatte, ob mit Fremden beim
Supper Club oder mit Familie und Freunden — in geselliger Run-
de lasst es sich einfach besser essen und genieflen. Bieten Sie
doch auch einmal Kochevents und gemeinsame Verkostungen
in Thren Réumlichkeiten an. Auch unter Ihren Kunden finden
sich Personen, die vielleicht nicht so oft die Mdglichkeit haben,
in groBerem Rahmen gemiitlich gesellig zu essen. Nicht nur
Liebe geht durch den Magen — auch Kundenbindung. Von
daher: Let’s eat together!
TlZENDa?)eh‘(’ur Gebrielo Kaiser
www.TlZENDa?)ethr.de

Gebmuct\s‘f&ct\‘ﬁse Kunst auf dem
Tisch und on der Wand belomnt man
M‘f den Teu,erh von Non Sahs l?,aisoan

Die Anzahl
der Singlehaushalte
wéchst. Immer mehr
Menschen miissen
alleine essen. Ein gro-

Ber Wunsch nach gemein-
sam statt einsam besteht.
Immer mehr Plattformen
fiihren Menschen deswe-
gen zusammen an den
Tisch. Gemeinsam essen
macht einfach
mehr Spall —auch

§ bei Kochevents.
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Weitere Messe-Informationen und lhre kostenlose

Online-Registrierung: www.housewares.org

INTERNATIONAL HOUSEWARES ASSOCIATION ©

Die International Home + Housewares Show war
fiir mich ein Blick in die Zukunft hinsichtlich
interessanter neure Lieferanten und Produkte.
Die Messe bietet ebenfalls viele Gelegenheiten
zum Netzwerken und neue internationale
Kontakte zu kniipfen. Auch der Blick in andere
Shop Konzepte erweitert den Horizont. Das
Thema Dekoration beeindruckte mich einerseits
sehr und regt andererseits an neue Ideen mit
nach Deutschland ins eigene Geschdft zu nehmen
und diese dort umzusetzen. Das war sicherlich
nicht der letzte Besuch.

Udo Prollochs, Geschaftsfiihrer
Firma Dieter Grabert GmbH

MAKE A

SMart MOVE

Weitere Messe- und Reiseinformationen: IHA Deutschland Biiro, EK/servicegroup
Julia Quick, +49 521 2092-144, Julia.Quick@ek-servicegroup.de




