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Liebe Verfechter des guten Geschmacks, Food-Enthusiasten und
Genussmenschen,

die Zubereitung und Aufnahme von Nahrung sind Grundbediirfnisse,
die so alt sind wie die Menschheit selbst. Doch im Laufe der
Geschichte hat sich unser Verhialtnis zum Kochen und Essen immer
wieder gewandelt und dabei - weit iiber den Tellerrand hinaus - die
gesellschaftlichen und kulturellen Bedingungen widergespiegelt.

Was sich in den letzten Jahrzehnten hier getan hat, was momentan
in aller Munde istund wie die Zukunftdes Food- und Kochbereichs
aussehen konnte, wollen wir IThnen in diesem Magazin vorstellen.
Auf eine Weise, die genauso individuell, bunt und vielseitig ist
wie unsere Essgewohnheiten heute. Denn Kochen und Essen
sind schon lange kein Mittel zum Zweck mehr - sie sind ein
Lebensgefiihl, in dem sich der Zeitgeist genauso zeigt wie unsere
Personlichkeit mit all ihren Facetten, Vorlieben und Passionen.

Klar, dass diese Evolution auch unseren Anspruch an die Kiiche
und ihre Ausstattung veranderthat: Als Biihne fiir das gemeinsame
Kochen und Probieren, soll sie multifunktional, praktisch und
dabei auch optisch attraktiv sein. Hier ist Platz gefragt - und
Raum fiir neue Ideen. Mit einer neuen Generation der Spiile, der
Prepstation, haben wir genau solch einen multifunktionalen Raum
geschaffen und unterschiedliche Food-Blogger eingeladen, sich
mit Kreativitit, {frischer Inspiration und leckeren Rezeptideen
aul dieser Spielwiese auszutoben. Was dabei herausgekommen
ist, konnen Sie auf den folgenden Seiten entdecken.

Wie alles in diesem Magazin, sollen auch die Rezepte Ihnen vor
allem Lust machen: aufs Kochen, aufs Experimentieren, aufs
Improvisieren und aufs gemeinsame Genieflen. Denn so bieten
sich groBartige Moglichkeiten, um dem Alltag das Alltigliche zu
nehmen. Und um damit genau den Spirit auszudriicken, der uns
immer wieder aufs Neue antreibt, motiviert und inspiriert: Nicht
alltaglich. Jeden Tag.

NA, APPETIT BEKOMMEN? DANN KOMMEN SIE MIT - ES IST ANGERICHTET. VIEL SPASS UND INSPIRATION, SCHOCK & FRIENDS
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DAMALS

GESCHICHTEN VON FRUHER:

EINE ZEITREISE IN DIE KUCHE VON DAMALS.

Es war einmal ein kleiner, vom Wohnbereich abgetrennter Arbeits-
raum: die Klche. Sie hatte eine Tur, hinter der sich geheimnisvolle
Dinge abspielten. Kaum einer, bis auf die Frau des Hauses, wusste
genau, was hier vor sich ging. Grundnahrungsmittel aus einem li-

mitierten Sortiment kamen hinein, und meist als einfaches, boden-
standiges Essen wieder heraus. Ahnlich wie sein naher Verwandter,
die Waschklche, war dieser Ort ein Platz, an dem Hausarbeit ver-
richtet wurde. Die Spulle diente dem Abwasch und das Kochen der
Herstellung von Speisen, die satt machten.

Besucher haben sich in diesen Raum kaum verirrt. Sie wurden - je
nach Wichtigkeit - entweder in die gute Stube oder ins separierte
Esszimmer gefUhrt. Dort warteten sie dann darauf, dass jemand
die ersehnten Worte sprach (die auch der Titel eines damals sehr
— beliebten Kochbuchs waren): ,,Die gute Hausfrau bittet zu Tisch!“




HEUITE
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EINE NEUE GENERATION VON KUCHEN - UND KOCHEN.

Der Arbeitsraum von damals hat in den letzten 60 Jahren eine steile
Karriere hingelegt und ist zum Herzstiick des Hauses avanciert. Hier
wird nicht mehr nur produziert, sondern probiert, experimentiert,
kreiert und zelebriert. Die Kiiche hat sich geoffnet - in der
Architektur, aber auch fiir das soziale Miteinander. Hier ist Platz fiir
alle und Raum fiir Ideen, Inspiration und Genuss. Aus den fertig
angerichteten Happchen, die von der Hauslrau serviert wurden,
ist ein Happening fiir Freunde und Familie geworden.

Mit der Bedeutung der Kiiche haben sich auch die Anforderungen
an ihre Ausstattung geindert: Mehr Hightech und Automatisierung
auf der einen, und mehr kreative Handarbeit und frische, vielfaltige
Zubereitung aul der anderen Seite. Die Kiiche hat sich zum multi-
funktionalen Raum entwickelt — und die Spiile vom Waschplatz zum
vielseitigen Allrounder, der mit cleveren Losungen gleichzeitig die
Wege verkiirzt und die Moglichkeiten erweitert.



CLEAN EATING

Das saubere Essen ist derzeit in aller Munde - wobei ,,sauber” nicht die Ku-
chenhygiene meint, sondern den Verzicht auf Zusatzstoffe und industrielle
Herstellungsmethoden, die die Lebensmittel denaturieren. Der amerikani-
sche Clean-Eating Pionier Pollan formuliert es so: ,,Kaufe nichts, auf dessen
Verpackung Begriffe stehen, die Du nicht verstehst und nichts, was Deine
UrgroBmutter nicht als Essen erkannt hatte - wie Kase aus der Tube”. Statt-
dessen werden natlrliche, hochwertige Lebensmittel, die auch 6kologisch
und ethisch eine ,reine” Weste haben, frisch zubereitet.

Das Ziel: Der bewusste, nachhaltige Genuss von echten Lebensmitteln
ohne Chemie, Zucker, Geschmacksverstarker, WeiBmehl, klnstliche Aro-
men und Zusatzstoffe. Auf dem Speiseplan stehen saisonales Gemduse,
Vollkorn, Obst, NUsse, pflanzliche Fette, Superfoods und mageres Fleisch
wie Huhn oder Buffel aus artgerechter, biologischer Tierhaltung. Der Food-
Trend kommt so gut an, dass es ihn inzwischen in vielen Varianten gibt:
glutenfrei, laktosefrei, vegetarisch, vegan oder fur Rohkostfans. Aber im-
mer mit Spafl an gesundem, unverfalschtem Essen.

HAUSGEMACHT

Du bist, was Du isst. Nur was ist eigentlich drin in dem, was wir essen?
Immer mehr Menschen interessieren sich dafur, woher ihr Essen kommt
und unter welchen Bedingungen es produziert wird. Wer es genau wissen
modchte, wird einfach vom Konsument zum Produzent - und stellt seine
Nahrungsmittel selbst her. Der Trend des Selbermachens beschrankt sich
dabei nicht mehr ldanger nur auf das Einkochen von Marmelade oder den
selbstgebackenen Kuchen: Die Tomaten aus dem eigenen Gemusegarten
werden zu Ketchup verarbeitet, die Gurken in Glaser eingelegt, das Obst im
Doérrautomat getrocknet und zur eigenen Mislimischung gegeben, das fri-
sche Fleisch an einem Stlck gekauft und zu Hackfleisch verarbeitet. Sogar
das Brauen von eigenem Bier wird immer beliebter. Dazu ein eigens kreier-
tes Sauerteig-Brotchen mit etwas Krauterbutter von den selbstgezogenen
Pflanzchen auf der Fensterbank - und fertig ist der perfekte Do-it-yourself
Snack, der nicht nur satt macht, sondern auch ein bisschen stolz.

HIGH END FAST FOOD

Was denn nun? Fast Food oder High End? Schnell was essen oder hochwer-
tige kulinarische Kreationen genieBen? Dieser Foodtrend macht Schluss
mit ,entweder oder”. Und serviert uns stattdessen die klassischen Fast
Food Gerichte wie Burger, Sandwiches oder Pizza in einer exklusiven Pre-
mium-Variante, die so gar nichts mit pappigen Burgerbrétchen, fettigen
FertigsoBen und labberigen Pommes zu tun hat. Nicht selten haben die
dazugeho6rigen Restaurants auch nur sehr wenige Gerichte auf der Speise-
karte, die dann daflr aber mit viel Liebe zum Detail und zu hochwertigen,
frisch verarbeiteten Zutaten perfekt umgesetzt werden. Und damit nicht
nur den Geschmack von anspruchsvollen GenieB3ern treffen, sondern auch
den Nerv der Zeit, in.der nicht immer Raum zum stundenlangen Kochen
oder Essen bleibt. Ob Buffel-Burger oder Truffel-Pizza, eines ist beim High
End Fast Food auf jeden Fall sicher: ein richtig gutes Bauchgefuhl - und
zwar im Handumdrehen.

GLOCAL FOOD

Exotisches ausprobieren und gleichzeitig regional essen? Beim ,glocal”
Food - einer Mischung aus global und lokal, geht Beides. Hier verbinden
sich die Lust am Essen und am Reisen zu einem eigenen Lebensgeflhl, das
von Neugier, Offenheit und Experimentierfreude gepragt ist. Und von der
Leidenschaft flr authentische, regionale Gerichte - Uberall auf der Welt. Im
Gegensatz zur lokalen Kliche, die meist als Hommage an den Wochenmarkt
und die Region zuhause gelebt wird, suchen Gourmets hier auf dem gan-
zen Globus nach landestypischen Rezepten und Zubereitungsmethoden,
die entdeckt, probiert und geteilt werden wollen. Mit Touristenrestaurants
und bebilderten Speisekarten hat dieser Trend wenig zu tun, wohl aber
mit kulinarischen Augenoffnern, die Land und Leute genauso abbilden wie
Kuchen und Kulturen oder regionale Variationen und Traditionen. Was bei
dieser global-lokalen Spurensuche herauskommt, ist immer wieder eine
Uberraschung. Aber auf jeden Fall erdffnet sie ganz neue Welten fir alle,
die beim Essen und Kochen gerne mal Gber den Tellerrand hinausschauen.
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NEW CLASSIC VEGAN

Die vegane, also rein pflanzliche Erndhrungsweise, ist mit Sicherheit einer
der groBten Erndhrungstrends unserer Zeit. Eine andere populare Entwick-
lung ist die zeitgemaBe Neuinterpretation von gutburgerlichen Kichen-
klassikern wie Koénigsberger Klopsen oder dem guten, alten Eintopf. Auch
der Filterkaffee und der verpackungslose “Tante-Emma”-Laden feiern im
Zuge des New Classic Trends ihr Comeback in den groen Metropolen und
Restaurantkichen.

Der Trend zu vegan zubereiteten Klassikern vereint diese Sehnsucht nach
einer kulinarischen RUckkehr von der Haute Cuisine zur gutblrgerlichen
Mitte mit dem Wunsch nach einer Erndhrungsweise, die ohne tierische
Lebensmittel auskommt. Es ist ein bisschen wie nach Hause zu kommen
- und dabei gleichzeitig ganz neues Terrain zu betreten. Gulasch mit Kno-
deln? Kartoffelsuppe mit Wiurstchen? Und zum Nachtisch Kaiserschmarrn?
Gerne doch! Aber bitte in einer kreativ interpretierten, pflanzlichen Varian-
te, die ihrerseits das Zeug dazu hat, selbst zum Klassiker zu werden.

Ob Clean eating, Burger oder selbstgemacht: Bei aller Vielfalt und
Individualitit haben die aktuellen Erndhrungstrends auch vieles
gemeinsam - Irische, ausgewogene und hochwertige Lebensmit-
tel zum Beispiel. Wie das mit Fast Food zusammenpasst und wie
Weltenbummler ein Ceviche als regionale Spezialitat fiir sich ent-
decken, stellen wir Ihnen hier vor - genau wie weitere spannende

Erndhrungstrends des Jahres.
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Meat&EEat

WILLKOMMEN ZUR SCHOCK KOCHSESSION

Wenn fiinf Food-Enthusiasten von einem Spiilenhersteller zum
gemeinsamen Kochen in einen Container-Showroom im Bayerischen
Wald eingeladen werden, klingt das erstmal alles andere als ge-
wohnlich - also ganz nach SCHOCK. Es war dann auch dieser ganz
besondere Spirit, der die Giste aus Berlin, Hamburg und Singen
im idyllischen Regen empfangen hat - beim ersten Blick auf den
Showroom aus 12 Hochseecontainern genauso wie bei der Begrii-
Bung durch das SCHOCK-Team. Nachdem das Eis, nicht nur fiir
den Aperitif, also schnell gebrochen war, konnte es auch schon
losgehen: Mit leckeren Rezepten, frischen Zutaten, inspirieren-
den Gesprichen und jeder Menge Leidenschaft fiir kreatives
Kochen und spannende Gerichte.
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FRISCH: CEVICHE!

presentend by Salt & Silver

-
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ZUBEREITUNG

Zuerst werden die zwei bis drei duBBeren Lagen der
Zwiebel geschalt und der Rest in feine Streifen ge-
schnitten. AnschlieBend die Papaya schalen und
das Fruchtfleisch in ca. Ixlcm gro3e Wrfel schnei-
den. Jetzt werden der Koriander und die entkernte
Chilischote gehackt. Danach ist die gewaschene,
getrocknete und von Graten befreite Dorade dran
und wird in etwa 1x1 cm groBe Wdurfel geschnitten.
Die Limetten auspressen und den Saft mit dem
frischen Fisch in eine Schlssel geben - durch die
Saure wird der rohe Fisch ,gegart”.

Was jetzt noch zu tun ist? Zwiebeln, Papaya, Ko-
riander, Chili und Granatapfelkerne mit dem Fisch
vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und den Fische-Frischekick auf der Zunge zerge-
hen lassen!

SCHOCK

15



16

SCHOCK 17




WAS MACHT EUCH AM ESSEN AM MEISTEN SPASS?

Jo: Das Essen! Aber auch die Zubereitung: Sachen anfassen, schilen, auspressen, mitei-
nander vermischen, garen, verandern. Das ist einfach ein geiler, kreativer Prozess. Vor
allem gibt es keine Grenzen.

WO, WANN UND WAS WAR EUER KULINARISCHER HOHEPUNKT BISHER?

Jo: Unser personlicher kulinarischer Hohepunkt ist an jedem Streetfood-Stand in La-
teinamerika. Aber auch als wir das erste Mal ein Ceviche in Peru gegessen haben, war
das echt ein Eye-Opener.

WELCHEN FOOD-TREND VON UNTERWEGS WURDET IHR EUCH HIERHER WUNSCHEN?

Cozy: Wir wiinschen uns, dass die Deutschen sich wieder mehr Gedanken ums Essen
machen - und auch bereit sind, Geld dafiir auszugeben. In keinem Land der Welt ist Es-
sen verhaltnismafig so billig wie hier. Die Deutschen geben durchschnittlich acht Pro-
zent von ihrem Nettoeinkommen fiir Essen aus. In Japan sind es 25 Prozent.

Jo: Und frither waren das bei uns mal 30 Prozent.

WAS WOLLT IHR MIT SALT & SILVER ERREICHEN? ODER WEN?

Jo: Jeden, der sich davon inspirieren lisst und dadurch vielleicht dariiber nachdenkt,
seinen langweiligen Job aufzugeben und sich was zu suchen, das ihn gliicklicher macht.
Cozy: Was uns auch begeistert, ist das Feedback der Leute, die unsere Routen nachge-
reist sind und uns dann Fotos schicken. Da sieht man dann, dass man sie wirklich ins-
piriert hat, zu reisen.

IHR ESST UND KOCHT UBERALL. WAS WAR EURE AUSSERGEWOHNLICHSTE PREP-STATION?

Jo (lacht): Ganz klar die SCHOCK Prepstation!

Und die Holzhiitte in Quito im Regenwald, wo wir das Hiihnchen gerupft und den Fisch
geschuppt haben. Die stand auf Holzbalken, ungefihr fiinf Meter hoch und darunter
der Amazonas. Wir hatten nur das Kiichenfeuer, das Holzbrett und ein stumpfes Messer.
Cozy: Vorher waren wir Piranhas angeln, die wir dann drinnen gegrillt haben. Oder in
Mexico: Da haben wir in der Wiiste Chili gekocht und hinterher sind acht Kojoten ge-
kommen und haben die Reste gefressen. Wir haben uns dann gut verschanzt.

Cozy: Uns wiirde interessieren, wann denn die erste Salt & Silver Spiile von SCHOCK
rauskommt? SCHOCK: Bis wann braucht ihr die denn?

Jo: Relativ schnell zur Eroffnung unseres Restaurants. SCHOCK: Na dann: Herausforde-

rung angenommen!

8l

6L JIJOHIS
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GANZ IN UNSEREM ELEMENT

@ Kann das weg? Dann ab damit in das kleine Restebecken oder in
einen Behalter nach Gastronorm, der hier genau hineinpasst. So
kénnen Abfalle direkt beiseitegeschoben werden und anschlie-
Bend in den Mull wandern, ohne den Nassbereich zu verlassen.
Parallel dazu kann die Vorbereitung im Becken oder auf der Ar-
beitsflache weiterlaufen.

@ Ein super Anti-Schuppen-Mittel: die abgesenkte Arbeitsflache
inmitten des SpuUlbereichs. Hier kann der frische Fisch hygie-
nisch und unkompliziert geschuppt und ausgenommen werden,
ohne dass die Arbeitsplatte verschmutzt wird.

@ Hiergeblieben! Das Filetieren des Fischs und das Schneiden von
Zwiebeln oder Papaya kdnnen ebenfalls direkt an Ort und Stel-
le passieren. Ein Schneidebrett aus Kunststoff, das sich auf die
SCHOCK Prepstation aufsetzen lasst, macht’s moglich.

@ Wasser marsch: NatUrlich kdnnen die Fischfilets auch direkt in
der SpUle gewaschen und fUr die Verarbeitung vorbereitet wer-
den, so dass Bakterien oder Speisereste keine Chance haben,
den Nassbereich zu verlassen - und sich direkt verdinnisieren
mussen.

STATEMENTS ZU SCHOCK

Cozy: ,Wir benutzen zwar Spullbecken, haben uns aber nie Ge-
danken darluber gemacht. Ein Blick auf die SCHOCK Webseite
hat dann aber gereicht, um hellhérig zu werden.”

DIE PERFEKTE PREP-STATION - WAS DARF NICHT FEHLEN?
A .

Cozy: ,Ein scharfes Messer - damit steht oder fallt die ganze
Operation. Basisprodukte wie Salz und Pfeffer

Jo: Wenn es mal kein Schneidebrett gibt, benutzen wir einen
Stein. Oder den Rucken von Cozy.”

UBER DEN WANDEL DER KUCHE

Cozy: ,Die KlUche ist nicht mehr nur ein funktionaler Ort,
sondern mit vielen Emotionen verbunden. Die Leute wollen

sich dort gern aufhalten. Dementsprechend muss eine Kiche

natlrlich auch aussehen. Showktchen sind so beliebt, weil die
Gaste am liebsten direkt am Herd dransitzen und zugucken,
wie das Essen zubereitet wird. Das Auge isst namlich mit.
Darauf haben die Leute einfach Bock. Die Kiche ist ein sehr
visueller Ort geworden.”

SCHOCK
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VOM BUFFEL: BURGER!

Grilled by Biiffel Bill
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ZUBEREITUNG

BUNS

Fur den Teig brockelt man die Hefe in eine Schissel mit dem
warmen Wasser, der Milch und dem Zucker und lasst das Gan-
ze 5 Minuten stehen. AnschlieBend Mehl, Salz, 1 Ei und Butter
dazu geben und alles verkneten. Den Teig abgedeckt an ei-
nem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen.

Danach ca. 100g Teig in den Handinnenflachen zu einer run-
den Kugel formen, diese in je einem Edelstahlring auf das
Backblech legen und die Teiglinge nochmals 1 Stunde gehen
lassen. In der Zwischenzeit 1 Ei mit 2 EL Wasser und 2 EL
Milch verquirlen. Nach der Gehzeit der Buns werden diese
damit bestrichen und optional mit Sesam bestreut. Die Bur-
ger Brotchen nun im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Ober-/Unterhitze) etwa 15 Minuten backen bis sie etwas Far-
be bekommen haben, aber noch nicht zu dunkel sind.

PATTIES & TOPPING

Saftig frische Rib-Eye Steaks vom Buffel durch den Fleischwolf
drehen (oder bereits fertiges Buffel-Hackfleisch verwenden).
Das Hackfleisch in eine Schissel geben, mit Dijon Senf, ge-
schmolzener Butter und etwas Salz und Pfeffer vermengen.
AnschlieBend zu etwa 2,5 cm hohen Patties formen, diese von
beiden Seiten kraftig salzen und eine Stunde ziehen lassen.
Die Patties nun auf hoéchster Stufe anbraten oder grillen bis
eine Kruste entstanden ist. Nach dem Wenden kommt der
Cheddar Kése darauf.

Sobald beide Seiten eine schéne Kruste haben, I&sst man die
Patties bei 100 Grad im Backofen ca. 5 Minuten nachziehen
bis der Kase geschmolzen ist. Wahrenddessen die Zwiebelrin-
ge scharf anbraten, salzen und mit etwas Butter bei niedriger
Hitze 30 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend mit dunklem
Balsamico abléschen, braunen Zucker hinzugeben und bei
hoher Hitze unter stdndigem Riuhren 1-2 Minuten karamel-
lisieren. FUr die Sauce die Essiggurke klein hacken und mit
Ketchup, Mayo, braunem Zucker, weiBem Balsamico sowie
dem Essiggurken-Sud (aus dem Glas) vermischen und alles
auf den Buns zum Premium-Burger anrichten: zum Anbei3en
lecker!

SCHOCK 25
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RIND KENNEN WIR. KALB AUCH. BISON VIELLEICHT. ABER BUFFEL - WIE SEID IHR DARAUF GEKOMMEN?

Ich habe in einem Zeitungsartikel gelesen, dass in Italien 500.000 Wasserbiiffel fiir dic Biiffel-
mozzarella-Produktion leben und die mannlichen Jungtiere nach der Geburt einfach entsorgt -
in den Fluss oder auf den Container geworfen - werden. Das wollten wir idndern.

WAS IST DENN DAS TOLLE AN WASSERBUFFELFLEISCH?

Zum einen ist es etwas vollkommen Neues und schmeckt sehr lecker - ein bisschen wie Rind-
fleisch, aber intensiver. Zum anderen hat es hessere Nihrwerte: wesentlich mehr Protein, Eisen
und Omega 3-Fettsiauren als Rindfleisch, viel weniger Fett und kaum Cholesterin. Auch toll sind
die Aufzuchthedingungen: keine Massentierhaltung, keine Hormone oder Antibiotika. Die Tiere
sind das ganze Jahr auf der Weide und ernahren sich nur von Weidegras und Kriutern.

»FLEISCH ESSEN IST DAS NEUE RAUCHEN®. WAS SAGT IHR DAZU?

Klar gibt es Leute, die gegen Fleischkonsum sind. Ich denke aber, dass es davon abhingt, welches
Fleisch man isst. Man sollte Schweinefleisch aus Massentierhaltung und einen Biiffel, der drei
Jahre auf einer riesigen Weide im Naturschutzgebiet stand, nicht miteinander vergleichen.

IST DER ,NEUE“ FOOD-TREND, BEI DEM WENIGER FLEISCH AUF DEN TISCH KOMMT, EIGENTLICH EINE RUCKKEHR ZU ALTEN ZEITEN?

Ja, das denke ich schon: Friiher hat man auch unter der Woche eher fleischlos gegessen und
am Sonntag dann einen Braten. Wir wollen auch uiberhaupt nicht, dass man jeden Tag ein Kilo
Fleisch isst. Besser man gonnt sich einmal die Woche etwas Besonderes.

WIE TISCHE ICH AM SONNTAG MEINER SCHWIEGERMUTTER DAS PERFEKTE BUFFELFLEISCH AUF?

Um den Biiffel optimal zuzubereiten, muss man nicht viel bedenken. Das Fleisch ist Rindfleisch
sehr dhnlich, gart aber schneller, weil es ein bisschen weniger Fett und kiirzere Fleischfasern hat.
Man muss es also frither aus Pfanne, Ofen oder Grill nehmen. Dafiir gibt’s aber auch detaillierte
Anleitungen und Rezepte auf unserer Website.

WAS IST EUER ERFOLGSREZEPT?

Man braucht eine gute Idee. In unserem Fall ging es einfach darum, einen misslichen Umstand zu
andern. Der Rest ist harte Arbeit und viel Leidenschaft. Wir arbeiten sieben Tage die Woche, ohne
Wochenende oder Urlaub. Dafiir mit viel Herzblut und Liebe zu gutem Essen.
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Sauber: Das feine Buffelfleisch wird direkt in der SpuUle gereinigt,
ohne dass RlUckstande oder Keime irgendwo anders hinkommen
als in den Abfluss. Durch die Absenkung der Flache bleibt alles,
da wo es hingehort: weg von der Arbeitsplatte!

Hier kann man sich eine Scheibe von abschneiden: Das Fleisch
wird direkt auf der Prepstation zerkleinert und fir den Fleischwolf
vorbereitet. Daflr gibt es ein Schneidebrett aus Holz, das die Ar-
beitsflache abdeckt und sich perfekt in die Spule einflugt.

Keine Haftung: Durch die geschlossene, feine Oberflachenstruk-
tur und den Abperleffekt der Prepstation haben Schmutz und
Bakterien nichts, woran sie sich festhalten kénnen. So kann man
hier ohne Bedenken die frischen Zutaten fur den Burger verar-
beiten, den Teig und die Patties vorbereiten.

Komfort, der sich gewaschen hat: Das Wasser perlt einfach ab
und Keime koénnen sich nirgendwo festsetzen - denn durch den
flachenblndigen Einbau mit der Arbeitsplatte gibt es keinen
Spllenrand, an dem sie sich sammeln kdnnten. Die Armatur mit
der zusatzlichen herausziehbaren Schlauchbrause ist super hilf-
reich, um den gesamten Arbeitsbereich schnell hygienisch sau-
ber zu bekommen. Und schon kann der leckere Buffel-Burger
direkt hier angerichtet werden.

NICHT FEHLE
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Das Rezept fur die siBen Obst Makis im Schoko-

Crépes-Mantel und eine ausfihrliche Be-
schreibung zu allen vorgestellten Gerichten

finden Sie unter www.schock.de/magazin.
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Auch kostlich dazu: Schokoladen-SojasoBe (200g dunkle Kuvertlre mit
2 TL Kokosol im Wasserbad geschmolzen) und Matcha-Wasabi (100g vega-
ner Frischkase mit 1 TL Matcha-Pulver und etwas Agavendicksaft verrihrt).

ZUBEREITUNG

KOKOS-KLEBEREIS

2509 Klebereis mit 400mIl Kokosmilch, 100mI| Wasser, 4EL Zucker und et-
was Salz nach Packungsanweisung zubereiten und immer wieder umrUth-
ren. Optimale Konsistenz: weich, aber mit leichtem Biss.

FRUCHTIGE NIGIRIS

Frische Frlichte waschen, ggf. schalen oder entkernen und in méglichst
feine Streifen oder Vierecke schneiden. AnschlieBend den erkalteten Reis
mit angefeuchteten Handen zu mundgerechten Rollen formen. Die Nigiris
dann in den Kokosraspeln rollen, so dass sie rundum bedeckt sind. Nun mit
den Obst-Scheiben dekorieren, anrichten und den exotischen Geschmack
genieBen!

KARAMELL-DIP
Alle Zutaten in einem Topf verrUhren, kurz aufkochen und unter RUhren
funf Minuten leicht kécheln lassen. AbgekUhlt sehr lecker zu fruchtigen
Nigiris und Makis.

BIRNEN-GARI

Birne waschen, schéalen und in feine, sehr lange Scheiben schneiden, die
an den klassischen eingelegten Ingwer erinnern. Dann in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und erhitzen. 1/2 Zitrone auspressen und dazugeben,
anschlieBend 3EL Gelierzucker hinzufligen. Das Mark einer Vanilleschote
oder 2 Nelken hinzuflgen und fur ca. 7-8 Minuten koécheln lassen, bis die
Birnen weich sind.

REZEPT FUR 3~-4 PERSONEN

KOK0S-KLEBEREW
YEL ZUCKER

ILTL SAL
H4OoOml KOKosmUssmiLcr
100ml WASLrerR

FRUUTIEE NIG/RIS
KOK0S-KLEBER ER

FRISCHES 0BST

& FRISCHE FRiLHTE

V509 KoKasNUIRASPELL

SCHOKOLAPEN-SOTASOB E
1004 DUNKLE KOUVERTIiRE

ITL KoKkogsL
KARAMEL D1p:

40 m( KOKPSNUSS MILGE
uog KONOSNUSS H0eHER
SALE

MATCH A-WASASI
1004 VEGANER FRISCHIA e

ITL MMTHAPVINE R
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WIE SEID IHR DENN AUF EUREN NAMEN GEKOMMEN?

Julia: Auf .., Zucker&Jagdwurst* kamen wir, weil wir keinen klassischen gesund-veganen Blog
machen. Viele verstehen erstmal nicht, um was es geht. Aber das ist gewollt, damit die Leute
offener sind und nicht alles bitterernst nehmen.

WAS IST DAS ULTIMATIVE ZIEL, DAS IHR MIT DEM BLOG ERREICHEN WOLLT?

Julia: Das grofie Ziel ist, dass Leute vergessen, dass die Sachen vegan sind. Das steht fiir uns
beim Kochen nicht an erster Stelle, sondern ist einfach eine selbstverstiandliche Grundlage.
Man sollte Rezepte nicht machen, weil irgendein Label drauf steht, sondern weil das Essen
am Ende lecker ist.

WENN ESSEN EURE LEIDENSCHAFT IST, WAS IST DANN EURE KUCHE?

Isa: Unsere Kiiche ist auf jeden Fall ein riesen Spielfeld, auf dem man sich komplett austo-
ben kann. Wir haben unsere Inspirationen auch von iiberall her - auch aus Kochbiichern, die
nichts mit veganer Kiiche zu tun haben.

IN DEUTSCHLAND WERDEN DIE MEISTEN VEGANE PRODUKTE IN EUROPA EINGEFUHRT. WIE FINDET IHR DEN ,,TREND*?

Julia: Klar kann man diskutieren, was das bringt, wenn Fleischhersteller XY jetzt auch vega-
ne Sachen macht. Tatséichlich ist am Ende aber egal, ob das jemand macht, welil es angesagt
ist, weil er abnehmen will oder weil er Tiere mag. Solange es dazu fiithrt, dass ein bisschen
weniger Fleisch oder Milch konsumiert und produziert wird, ist das doch super.

WAS MUSSTE MAN FUR VEGANER GANZ DRINGEND NOCH ERFINDEN?

Julia: Kasseler! Ich habe noch in Erinnerung, dass ich das richtig lecker fand bei meiner
Mutter. Wir sind ja nicht wegen des Geschmacks vegan geworden. Und Kasseler hat einfach
eine seltsame Textur und die ist super schwierig hinzubekommen. An so etwas wiirden wir
gerne noch arbeiten.

Isa: Bei mir ist es Leberkiase. Denn das so richtig geil vegan hinzukriegen, ist sehr schwierig.
So ne schone vegane Leberkis-Semmel, das wir s.

VIEL HAT SICH GETAN IM BEREICH ERNAHRUNG IN DEN LETZTEN 30 JAHREN. WAS MEINT IHR: WIE SCHAUT ES IN WEITEREN 30 AUS?

Julia: Was ich mir wiinschen wiirde ist, dass die Leute sehr viel bewusster mit Lebensmitteln
umgehen. Mehr auf Regionales, aber auch auf Saisonales achten. Im Winter kann man dann
halt einfach keine Erdbeeren essen. Und was unser Thema betrifft: Wahrscheinlich gibt es
bis dahin schon Foodtrends, die noch sperriger sind und neben denen eine vegane Ernih-
rung total einfach wirkt - das wére gut.



STEP BY PREP ZUM SUSSEN FINALE

,Die Spule ist immer ein bisschen das graue Mduschen in der
Kiche - gut dass man das mal aufbricht und Uberlegt, wie sie
aussehen und was man noch damit machen kdnnte.

Wie wird wohl die Spule in 30 Jahren aussehen? Und was
passiert mit der kleinen Spule? Sie als Vorbereitungsplatz zu
nutzen, ist ein ganz guter Weg.”

Julia: , Tafelmesser! Und viele amerikanische Messgerate, etwa

far die Einheit Cup, weil wir gerne mit Ideen aus anderen Lan-
dern experimentieren.”

Isa: ,Viele Schisselchen und Glaser, in denen ich alles schén
geordnet halte.”
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BIS ZUM NACHSTEN MAHL!

Das war’s. Genug der Kiichen-, Koch- und Erndhrungstrends.
Adieu ihr glokalen Abenteurer, Biiffel-Fans und vegane Dessert-
liebhaber. Wir hoffen, die erste Ausgabe unseres Magazins hat
nicht nur uns richtig gro3en Spall gemacht. An dieser Stelle geht
diese nun zwar zu Ende, aber natiirlich machen wir weiter. Und
arbeiten auch in Zukunft mit Hochdruck und neuen Ideen daran,
IThnen jeden Tag nicht Alltiagliches prasentieren zu konnen. Das
SCHOCK Magazin ist dabei nur eins von vielen Formaten, in de-
nen wir diesen Anspruch mit Leben fiillen. Ein anderes ist unser
neuer Showroom, der aus 12 weitgereisten Hochseecontainern
gebaut wurde und in dem Markenwerte wie Weltoffenheit, Kre-
ativitit und Pioniergeist genauso ihren Platz finden wie unsere
farbenfrohe Produktpalette.

Hier findet sich der richtige Ort, an dem wir auch zukiinftig daran
arbeiten, neue Inspiration zu schaffen - etwa indem wir besonde-
re Koch-Events stattfinden lassen und unsere Giste begeistern.
Regelmibige Updates hierzu, einen Blick hinter die Kulissen des
Magazins, alle Rezepte mit vielen extra Leckerbissen und alles
rund um die Artikel, Protagonisten und die ganze farbenfrohe
SCHOCK-Welt finden Sie online unter www.schock.de/magazin
oder auf unserer Facebookseite SCHOCK Germany. Wir {reuen
uns auf Sie — und auf ein neues Kapitel voller inspirierender und
tiiberraschender Seiten.
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Flachenbundig
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E. .-_!:;E @ Multifunktionsschale nach Gastronorm zur Verwendung im @ Raumschaffende Abtropfflache fir die Zubereitung @ GroBvolumiges Becken zur Weiterverarbeitung

#.._':t?l\.. Dampfgarer oder als Unterstltzung bei der Vorbereitung von Obst, Gemuse, Fisch oder Fleisch delikater Lebensmittel

'i;:il".i. "ﬁ'il frischer Speisen

E-tfflgﬁ" @ Armatur Conos Pro mit zusatzlicher, ausziehbarer @ Haltegitter zur passgenauen Unterbringung von
@ Hochwertiges Holzschneidbrett als zusatzliche Arbeits- Seitenbrause zur Erweiterung des Aktionsradius im Dampfgarer-Zubehoér nach Gastronorm

www.schock.de/mehrwow flache inmitten des Kochbereichs gesamten Arbeitsbereich
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