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+++ IN DIESER AUSGABE: GESCHIRRSERIE TAPA +++ WAAGEN +++ REZEPTIDEEN +++ MESSER +++

Cucinaria steigt auf!
»Gedeckter Tisch« auf iiber 550m*

el uns geht es jetzt hoch

hinaus: Nachdem wir den
Umzug auf das ehemalige Fal-
kenriedgelinde erfolgreich ab-
geschlossen haben, nehmen wir
nun das Obergeschofy mit wei-
teren 550m? Ausstellungsfli-
che hinzu. Wer jetzt an handge-
kloppelte Tischdeckchen denkt,
liegt falsch. In zeitgemiflem
Ambiente zeigen wir, wie das
Thema ,gedeckter Tisch® heut-
zutage aussehen kann.

Insgesamt prisentieren wir lh-
nen ab sofort auf 1300 m? alles
rund ums Kochen, Essen und
Trinken - ein Angebot, das in
Europa seinesgleichen sucht. Ei-
ne Kompetenz, die wir stindig
durch Schulung unserer Mitar-
beiter ausbauen. Ubrigens: Dass
wir junge Menschen ausbilden,
versteht sich fiir uns von selbst.
In diesem Jahr haben wir bereits
drei neue Azubis eingestellt.

Fortsetzung Seite 4

» PREISHITS

Nostalgie Kithlschrank 5008
diverse Farben Rk
Schokoladenfondue 125,00
Edelstahl, Porzellan 35
Cloche

1 o
28 cm Edelstahl =
Topf mit Deckel 18,90
16 cm Edelstahl ’
Salatschleuder
24 cm Edelstabl 39,90
Profi Sandwichtoaster 299,00
Edelstahl
Keramikplatte
22 x 45 cm, weifs 19,90
Pfanne 29,00
28 cm Alubeschichtet ’

Scharte
Kunstwerke _

Japanische Messer bei Cucinaria

--» Damaszenermesser
in Handarbeit von Hideo Kitaoka
Carbonstabl, 18 cm 213,-

In Japan gibt es eine Jahrhunderte alte Tradition in der Verarbei-
tung von Stahl. Der Buddhismus hat sowohl seine Herstellung
als auch die Handhabung mafigeblich geprigt. Im Land der aufge-
henden Sonne ist die Hochachtung vor Werkzeugen, zu denen auch
Messer zidhlen, und ihrem Ursprung sehr groff. Wir geben hilfreiche
Tips zur Pflege, damit Sie lange Freude an Thren schonen und wert-
vollen Messern haben.
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Tea Time!

----- + China Gunpowder
Asiatischer Griintee
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» TAPA

Biihne frei fiir das neue
Geschirr aus dem Hause
Fiirstenberg.
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) Teezeremonie

Japanisches Teegeschirr fiir
Liebhaber und Kenner.
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» Waagen

Wir wagen mal eine Prog-
nose: Diese Waagen nebmen
alles sehr genau.
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p Kolumne

Warum das Verkanfen nicht
verkauft wird — iiber das
Berufsbild des Verkdiinfers.

Seite 4
D Rezeptideen

Nevin Schmidt zeigt leckere
Rezepte fiir die leichte Som-
merkiiche.

Seite 4
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1. Sashimi, Carbonstabl premium quality ~ 30cm 198,00
2. Sashimi, Carbonstahl high quality 24cm 65,00
3. Sashimi, Carbonstabl preminm quality ~ 24cm 142,00
4. Sashimi, Carbonstahl premium quality ~ 21cm 116,00
5. Deba, Carbonstahl high quality 18cm 65,00
6. Deba, Carbonstahl high quality R2em 49,90
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Waagen

Fiir uns zdblt nicht nur jedes Gramm,
sondern auch gutes Aussehen:

Die Serie TAPA von Fiirstenberg

Edles Design fiir hochsten kulinarischen Genuss

Universal in der Anwendung - hochwertig in der Ausfithrung - dsthetisch in
der Form. TAPA ist mehr als ein exquisites Designobjekt: die ideale Prisen-
tationsform fiir jede kulinarische Kreation. Sieben Elemente stehen fiir eine
Vielzahl unterschiedlichster Speisen zur Verfiigung.

-+ Kiichenwaage bis 3 kg 3 TAPA
45 cm hoch, Edelstahl, f Schale, 17 cm x 5,5cm 194~

Schale, 22 cm x 7 cm 22,-
Schale, 22 cm x 11L5cm 25,4
Schale, 29 cm x 9,5 cm 29,'
Schale, 50 cm x 16 cm 65,'

i&t&g{

Gourmetteller, 32 cm 32,-
Schale, 29 cm x 9,5 cm 29,'

professionell einsetzbar |

498"

- Waage mit Timer » KUCHENTIP

65,90

Glaser in der Spiilmaschine

Wir mdchten, dass Sie lange
Spaf§ an Ihren Produkten ha-

-~

- Kiichenwaage
Glasauflage, digital

859'

- Kiichenwaage
Edelstablauflage, digital

65,-

ben. Deshalb hier unsere Pfle-
getips fiir Gliser: Am Besten
nehmen Sie einen  Spiilgang
bei 60°C mit fast nur Glisern
vor. Verwenden Sie dabei sehr
wenig Reinigungsmittel. Falls
Ihre Maschine kein  spezielles
Programm hat, brechen Sie den
Spiilgang vor dem Trocknen ab.
Die heifSen Gléiser trocknen Sie
sofort mit einem Glisertuch ab.
Gute Spiiler (z.B. Miele) ha-
ben extra ein Gliserprogramm.
In den kommenden Monaten
veranstaltet  Cucinaria  Glas-
seminare mit der Firma Riedel.
Bei Interesse tragen Sie sich bitte
in unseren Newsletter ein.

---%In der ndchsten Ausgabe

Dflegeanteitung Holz

@ =

- Teetasse mit Untertasse
weifs, Geisha-Motiv
~ 9,50

fn

=

RS/

--> Teeservice
weifS, 5-teils)
s £ 45,-
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1. Sashimi, high quality 36em 129,00
2. Sashimi, high quality 36cm 129,00
3. Sashimi, high quality 30em 79,00
4. Nagiri, high quality 24em 129,00

- Messerblock Walnuf3
Boa Houseware

112,-

1. Sashimi, stainless steel economy 2lem 17,90
2. Shantoku, stainless steel economy 18cm 17,90
3. Shantoku, stainless steel economy — 18cm 17,90
4. Deba, stainless steel economy 18cm 17,90

Ganz schon scharf!

Fortsetzung von Seite 1

Fiir den japanischen Koch hat sein Messer einen
ebenso hohen Stellenwert, wie fiir den Samu-
rai das Schwert. Dieser Anspruch erfordert natiir-
lich auch eine perfekte Pflege der Werkzeuge.

Unsere wichtigsten Pflegehinweise:

1. Lassen Sie die Messer nie nass oder mit Le-
bensmittelresten liegen! Sie oxidieren, und
das Messer verliert seine schone Asthetik.

2. Schneiden Sie nie auf Stahl-, Glas- oder Stein-
oberflichen. Heben Sie die Messer getrennt von
anderen harten Gegenstinden auf.

3. Schleifen Sie nur mit Steinen, niemals mit einem
Wetzstahl! Verwenden Sie Steine erst ab mindestens
250er, besser 1000er Feinheit. Schleifen Sie einseitig
geschliffene Messer auch nur von einer Seite. Der
Schliff erfolgt bei den meisten Messern in einem
Winkel von 7 bis max. 14 Grad auf nassen Steinen.

-% Schneidebrett
23 cm x 22 cm, Kirschbaum geolt

29,-

I i

1. Sashimi, stainless steel high quality 24cem 59,90
2. Shantoku, stainless steel high quality 18cm 39,90
3. Funayuki, Carbonstahl high quality 18cm 79,00

 —
,

1. Deba, stainless steel high quality ~— 21cm 85,00
2. Deba, stainless steel high quality ~ 18cm 65,00
3. Deba, stainless steel high quality 16cm 49,90
4. Deba, stainless steel high quality ~— 12cm 49,90

-3 Wiegemesser
doppelt

Buche geolt

--% Asiatisch kochen

Von Christian Teubner

24,90

7,95
- Wiegemesserbrett

11,95
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Von allem das Beste!

Fortsetzung von Seite 1

er Kiichentempel setzt eins

drauf: Auf der neuen Etage
von Cucinaria (550 m?) am Stra-
Renbahnring in Hamburg-Eppen-
dorf wird das Thema ,gedeck-
ter Tisch® neu interpretiert. Hier
finden sie moderne Markenpor-
zellane, ausgewihlte Gliser und
formschone  Qualititsbestecke,
die durch sachliche Eleganz glin-
zen. Nachfolgend eine kurze
Ubersicht der von uns gefithrten
Marken, damit Sie einen kleinen

Uberblick haben:

Porzellane

Firstenberg, Rosenthal/Thomas,
Walkiire, Gilitzer, Revol, Kahla,
ASA, Saturnia

Gliiser

Riedel, Nachtmann, Spiegelau
Bestecke

Robbe und Berking, Coltellerie
Berti, Carl Mertens, Mono

Die neue Kochschule

Kochen lernen auf hohem Ni-
veau: Die grofle Kochschule ist
mit Edelstahlmodulen der Firma
Eisinger ausgestattet, die Edel-
stahlarbeitsplatten kommen von
Francke und die High-Tech-Ge-
rite von Miele. Also von allem
das Beste. In Zukunft haben Sie

die Moglichkeit, die Kochschule
auch auflerhalb unserer Off-
nungzeiten zu mieten. Etwa fur
private Veranstaltungen oder Fir-
men-Events. Kochen Sie mit bis
zu 30 Personen unter professio-
neller Anleitung. Ubrigens: Un-
sere iiberaus beliebten Koch-
kurse finden selbstverstindlich
weiterhin statt.

» Informationen zu unsren Kochkursen:

www.cucinaria.de oder www.kochkursus.com.

Anmeldung und Anfragen unter:

cucinaria-der-kochtempel@kochkursus.com

Telefon: 040 / 57 00 46 81, Telefax: 040 / 57 00 46 82

» Kolumne

Gedanken zum Berufsbild des Verkaufers

In welcher Branche bekommen Sie
eigentlich noch eine Dienstleistung
kostenlos? Ob Anwalt, Steuerbera-
ter, Architekt oder Sofiwarebersteller
— sobald beraten wird, wird anch
ein Honorar fillig. Nur bei Verkin-
Sfern nicht. Und das, obwobl einem
diese mit ihrem gesamten Fachwis-
sen zur Verfiigung stehen sollen. Ist
das nicht ungerecht? Oder anders
gefragt: Wiirden Sie in Ihrem Beruf
Zeit und Wissen kostenlos zur Ver-
Srigung stellen Vom Verkéufer wird
dies erwartet: Er soll gleichzeitig
Berater sein und den Kunden mit

detaillierten Informationen tiberzen-
gen. Aber wie
soll der, der
den  niedrigs-
ten Preis auf-
ruft, auch die
qualifiziertes-
ten Mitarbei-
ter bezahlen,
die er fiir eine

RolfJebring
Griinder von Cucinaria
braucht? Im ruindsen Wetthewerb
um das ,.geilste Angebot wird die
Sfundierte Beratung auf der Strecke
bleiben. Denn der Kunde lisst sich

So finden Sie uns:

O

2
[
B
7
3

OberstraBe

|

Cucinaria
Der Kiichentempel

Straenbahnring 12 (Falkenried) Y

20251 Hamburg

Offnungszeiten:

Montag bis Freitag: 11 - 19 Uhr
Samstag: 10 - 16 Uhr

Internet: www.cucinaria.de
E-Mail: info@cucinaria.de
Telefon: 040 / 43 29 07 07
Telefax: 040 / 43 29 07 09

gute Beratung

beim guten Fachhéindler beraten um
dann beim Discounter zu kaufen,
getreu dem Motto: ,Ich bin doch
nicht blod®. Doch das muss sich erst
noch zeigen. Denn am Ende wird es
niemanden mebr geben, der umfas-
send und kompetent beriit - tenere
Fehlkiinfe und unsinnige Anschaf-

Sfungen sind die Folge. Sie haben die

(Aus)Wahl.

lx.

Rolf Jehring

Mailorder:

040/43 29 07 o7
Versandpauschale 5,50 EUR

b 50,- Bestellwert frei Hays
(L:eferung innerhalb Deutschlands)
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Rezeptideen

von Nevin Schmidt

Leckeres fiir warme Tage !

Wenn Sie einmal anf Fleisch ver-
zichten wollen, dann haben wir
hier zwet leckere Alternativen aus
dem Orient:

Petersiliensalat (Tabule)
fiir 4 Personen

2 Bund Petersilie

1 Bund Lauchzwiebeln

1 Bund Pfefferminz

2 Tomaten

2 Zitronen

1 EL Bulgur (fein)

3 EL Olivendl

1 TL Salz

Die Kréiuter und die Tomaten klein
schneiden und anschliefSend mit
dem Saft zweier Zitronen, etwas
Salz, 1 EL feinem Bulgur und

1 EL Olivendl vermischen — Fertig
ist ein sehr erfrischender Salat.

Weizengriitzensalat
fiir 4 Personen

250g feiner Bulgur

1 Bund Lauchzwiebeln

1 Bund glattbliittrige Petersilie
[frisch gepresster Zitronensaft
(1 Zitrone)

1 EL gemablener Kiimmel
(Kimyon)

1 TL Salz

2 gehéufte EL Paprikamark
4 gehinfie EL Tomatenmark
3 EL Granatapfelsirup

8 EL Olivendl

0,25 Later heifses Wasser

Die Weizengriitze mit heifSem
Wasser (0,25 Liter) tibergiefSen und
einen Augenblick quellen lassen,
dann Tomaten- und Paprikamark,
Kiimmel und Salz hinzugeben und
alles zusammen gut durchkneten.
Zum Schluf$ die gehackte Petersilie
und Lanchzwiebeln unterheben und
mit Olivenol, Granatapfelsirup
und Zitronensaft gut durchmischen.

Guten Appetit!

shipyard nice media

Alle Angaben ohne Gewihr. Preise: Stand Juni 2005. Angebote nur solange der Vorrat reicht. Gestaltung: @



