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Jochen Finkemeier blickt optimistisch in die Zukunft.
Er setzt auf ein Hacker Team, das auch schwierigere Zeiten meistert.

Liebe Leserin, lieber Leser,

125 Jahre Hacker, das ist schon etwas. Das
schaffen nicht viele Unternehmen. Vier Ge-
nerationen haben Hacker zu dem gemacht,
was es heute ist. 1.000 fertige Kiichen am
Tag sind eine beeindruckende Zahl. Eine Zahl,
auf die wir alle zusammen bei Hacker stolz
sein kdonnen.

Der Fachhandel von Florida bis Palermo,
von Liverpool bis Marseille und Hamburg
kennt Hacker Kiichen und weiB3 ihre Qualitat
zu schatzen. Das haben wir den Menschen
bei Hacker zu verdanken, die sich engagieren,
die neue Ideen haben. Damit das so bleibt
und wir weiter mit Augenmaf wachsen kon-
nen, brauchen wir auch in Zukunft neue, gute
Mitarbeitende. Auf allen Ebenen. Wir freuen
uns, dass es bei Hacker nur ganz wenig Fluk-
tuation gibt. Wer einmal bei Hacker ist, bleibt
uns in der Regel auch lange treu.

Das kommt uns allen zugute: dem Unter-
nehmen, unseren Partnern im Handel und
natlrlich auch den Endkunden. Unser Erfolg
ist auch der Erfolg unserer Kunden, die an
uns glauben und den Weg mit uns gehen.
Ohne sie wéaren wir niemals da, wo wir heute
stehen. Unsere Kunden wissen, was sie an

uns haben, und wir, was wir an unseren
Kunden haben. Es ist ein seit vielen Jahren
gewachsenes, erfolgreiches Miteinander.
Das liegt auch daran, dass unsere Partner
schatzen, was sie von uns bekommen: hoch-
wertige, zeitgeméaBe Kichen voller durch-
dachter Details und Ideen. Eben kitchen.
germanMade durch und durch.

Verlasslichkeit und Qualitat sind das eine,
Innovation und Zukunftsdenken das andere.
Alles zusammen hat Hacker in 125 Jahren
zu dem gemacht, was es heute ist. Darauf
bauen wir auf und entwickeln uns und unsere
Klchen weiter. Und schicken unsere Auszu-
bildenden bis nach Malta, Tallinn oder Island,
um internationale Erfahrungen zu sammeln.

Damit Hacker auch in vielen Jahrzehnten
noch so gut dasteht wie heute.

Ich wiinsche Ihnen viel SpaB mit der neuen
WORK.

Herzlichst, Ihr

EDITORIAL | WORK

Mehr Infos
Uber Hacker
finden Sie unter

haecker-
kuechen.com

ek




JUBILAUMSINTERVIEW

Im Gesprach mit WORK erzéhlt
Firmeninhaber Jochen Finkemeier

wie sein UrgroBvater mit einer

Schreinerei begonnen hat, wie
daraus ein groBes Unternehmen
wurde und welche Plane Hacker

fur die Zukunft hat.
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News

Editorial — 125 Jahre Hacker sind
der Erfolg unserer Mitarbeitenden
und unserer Handelspartner. Wir
blicken optimistisch in die Zukunft.

Hausmesse — Neue Farben, neue
Details, neue Wohnmobel - was
es im September in Rédinghausen
alles zu sehen gab.

WORK & Travel — Diese Orte haben
unserem Auszubildenden Anton Dix

in Island besonders gefallen.

Vorschau — So geht's weiter.
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Living

Deko-Trends — Trockengraser,
Streifen, Rundes und Leuchten aus
Papier sind gerade sehr en vogue.

Heitere Glaser — Skandinavisches
Design und béhmische Handwerks-
kunst kommen in den Glasobjekten
von ,Anna von Lipa“ héchst
dekorativ zusammen.

Kolumne — Von der hohen Kunst
des Schnippelns.

Kiichenzubehér — Amisante
Accessoires und ganz besondere
Geréte sind die i-Tupfelchen in
der Kiche.
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BUNTES GLAS
Die Gléaser von ,Anna
von Lipa“ bringen
Frohlichkeit nach Hause.
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Neues aus
Rodinghausen

Mit einer Reihe von Neuheiten und unzihligen innovativen Details
begeisterte Hicker bei seiner traditionellen Hausmesse Mitte September
Tausende von Fachbesuchern. Im Mittelpunkt standen neue Farben
und wohnliche Elemente fiir den Ubergang von Kiiche zu Wohnraum.
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IM FOKUS
Die Besucher der
Hausmesse interessierten
sich vor allem fur die
Neuheiten der Produktlinie
concept130 — wie den
neuen Farbton Olivgrin
(Fotos linke Seite).

FARBPALETTE
Die Produktlinie systemat
bietet Kiichen in unzéh-
ligen, fein abgestimmten
Farbtdnen - zu sehen
an dem Wandbild aus
NCS-Fronten, hinter denen
sich die Geschichte des
Familienunternehmens
entdecken lasst
(Foto rechts unten).

N

HAUSMESSE — PRODUCT | WORK

edes Jahr im September ma-

J chen sich Kichenexperten

aus aller Welt auf nach Ost-

westfalen, um bei Hacker

nachzusehen, was es an

Neuheiten gibt, welche Details verbessert

wurden und auf welche Farben sich die End-

kunden freuen dirfen. Und natirlich dient

der Besuch der Hausmesse von Hacker auch

dem Netzwerken und dem Treffen alter Be-
kannter aus der Branche.

5.500 Besucherinnen und Besucher kamen
in diesem Jahr nach Rédinghausen — und wur-
den nicht enttduscht. Denn Hacker prasen-
tierte unter dem Motto ,Pure Inspiration“ ein
komplett neues Konzept: Alle Kichen wur-
den - ganz dem Trend folgend — in einem
inspirierenden wohnlichen Umfeld gezeigt.
Denn Kochen und Kiche sind wieder Mittel-
punkt des Familienlebens und die Grenzen
zum Wohnen sind flieBend.

Hacker unterstitzt diese Entwicklung
mit einer Ausweitung des Produktportfolios
um Wohnmobel. Vitrinen, Low- und Side-
boards und Garderoben - basierend auf dem
Klichenprogramm - erganzen das Angebot




bei concept130 und geben dem Handel frei
konfigurierbare neue Moglichkeiten (s.a.S. 10).

Drei warme Frontenfarben fir die Produkt-
linie concept130 — Amarant, Olivgriin und das
Greige des Modells SCALA - bringen Leben
in die Kiche, ohne aufdringlich bunt zu sein.
Seinem Engagement fur Qualitdt und kon-
sequente Nachhaltigkeit folgend, bietet Ha-
cker jetzt mit ,TOP BRILLANT* in allen Preis-
gruppen auch glanzende Direktlackierungen
in acht Farben an.

Von Eiche bis zu Polymerglas
Wer lieber auf Holzoptik setzt, wird bei be-
anspruchbaren UV-Mattlack-Oberflachen in
hellem Feineiche- oder dunklem Samteiche-
Look fuindig. Eine exklusive Frontvariante aus
hochwertigem Polymerglas wurde in Sand-
grau metallic, Steingrau metallic oder Carbon
metallic ins Programm genommen.

Wer sich fur eine Grifflosvariante ent-
scheidet, kann sich ebenfalls lber Inno-
vationen freuen: Hacker bietet jetzt auch
Kehlleisten in Bronze geblrstet sowie mit

Fotos: JANA SANDER/HACKER KUCHEN



DA WACHST
ETWAS ZUSAMMEN
Kochen und Wohnen
verschmelzen raumlich zu
einer Einheit im gleichen
Stil, mit den gleichen
Materialien und einer
gemeinsamen Farbpalette
(Fotos diese Seite).

DETAILS UND
NEUE FARBEN
Mit seinem schwarzen
Glasrollladen bringt der
Climber Raffinesse in
die Oberschranke
(Foto linke Seite oben).
Amarant und Greige setzen
belebende Farbakzente
(Foto linke Seite unten).

integrierter LED-Beleuchtung in der C- und
L-Leiste an. Bei nahezu allen Fronten kann
vom Sockel Uber Regale und Nischenver-
kleidung bis zu den Wangen alles in einheit-
licher Farbe bestellt werden.

Inspirierende Innovationen
Raffinierte, innovative Details machen auch
sonst den Unterschied. Beeindruckend etwa
der sogenannte Climber als ,Black Edition®
der wahlweise als Aufsatz- und Oberschrank
erhaltlich ist. Das Besondere ist sein distin-
guiert-schwarzer Glasrollladen, der sich per
Touch steuern lasst. Ausgesprochen ele-
gant wirken die Rautendruck-Glasfronten,
in denen sich das Interior-Licht von Vitrinen
und Schranken bricht. Und Endkunden mit
viel Platz werden sich Uber die riesige Koch-
insel mit verschiebbarer Arbeitsplatte freuen.
Auf bis zu rund 5,5 Meter Lange lasst sich die
Insel so ausziehen.

Mit solchen Innovationen war die Haus-
messe von Hacker einmal mehr pure In-
spiration fur die ganze Branche.

~Esist ein gemiitlicherer, wirmerer Charakter
in die Kiiche eingezogen. Esist alles
ein bisschen vielfiltiger, bunter geworden.”

JOCHEN FINKEMEIER
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Riumen Charakter zu verleihen.
eingesetzt werden. Sandra Barmeier,
ker, nennt die Trends der Saison.

Wohnobjekte

DEN UBERGANG VON DER KUCHE
ZUM WOHNEN erleichtern modulare
Elemente wie das neue Metallregal Kubus

von Hacker mit seiner individuell zu ge-
staltenden Rickwand und den eleganten,
dinnen Wanden. Es ist Stauraum und
Blhne fur Dekoobjekte zugleich und kann
beliebig kombiniert werden.

Tonin Ton

KRAFTIGE FARBEN SIND WIEDER EN VOGUE
Bunt und knallig wird es deswegen zwar noch lange
nicht, aber wie auch die neuen Hacker Farben
zeigen, darf man ruhig wieder auf Farben setzen.
Dabei lohnt es sich,-bei-M6beln.und Accessoires Ton
in Ton zu arbeiten. So entstehen Klasse und Stil,
ohne dass man sich deswegen auf Schwarz, Weil3
und Beige beschranken musste.

10
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Papierleuchten

DER TREND DES JAHRES
UnregelmaBig strukturierte
Leuchten aus rohweilBem Papier
bringeh Handwerkskunst und
sinnliche Materialitat in Kiche
und Wohnzimmer. |hr Licht
ist warm und jede Leuchte ist
ein bisschen anders
(gesehen bei zarahome.com).

SCHMEICHELNDES
LICHT verbreiten die
originellen Papier-
leuchten Uber dem
runden, kommunikativen
Esstisch. Die rohweiBe
Obstschale ist aus
Pappmaché.

Trockengraser

KEIN GANZ NEUER TREND,
ABER IMMER WIRKUNGSVOLL
Trockengraser und -blumen

geben — sparsam eingesetzt —
einem RaumpWohnlichkeit und
Warme. Sie sind minimalistische
Erinnerungen an die Natur
und in ihrer oft grafischen
Schlichtheit kleine dsthetische
Highlights.

Rund & gestreift

GRAFISCHE FORMEN GEBEN HALT
Ob Streifen, dieorwiegend aufiTextilien wie Decken
oder Kissen zu finden sind, oder Rundes, bevorzugt in
Form von Spiegeln oder — sehr beliebt - runden Beistell-
tischchen: Solche Elemente geben Struktur, das
Auge bleibt an ihnen hangen und sie steigern Charakter
und Wiedererkennungswert des Raums.

RUNDE SPIEGEL
brechen strenge Linien
und wirken groBzugig.

Eine kleine Bank mit
runden Beistelltischen
und gestreiften Kissen
wird zur Wohlfiihloase

etwa in einem

Durchgangszimmer.
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Kiichenhersteller seine Produktpalette um wohnliche Elemente. Der Handel
bekommt alles aus einer Hand und kann sein Portfolio verbreitern.

12
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KUCHEN
UND WOHNEN
Die Living-Elemente
erlauben die Integration
aller Bereiche.

ANKLEIDEZIMMER
Auf der Hausmesse
zeigte Hacker, wie mit
Living-Elementen ein
groBzigiges Ankleide-
zimmer gestaltet
werden kann.

ARBEITSPLATZ Eine Ecke flr solch ein praktisches
kleines Homeoffice fur ungestortes Arbeiten sollte sich
in fast jeder Wohnung finden lassen (Foto unten).

enn’s drauBen stlrmte, zogen sich
unsere Vorfahren in ihre H6hlen zu-
rick. Das gilt bis heute: Wenn die

Welt schwieriger wird, machen wir es

uns zu Hause gemdtlich — Cocooning
war schon vor Corona Trend. Der Klichenboom der letz-
ten Jahre hat viel damit zu tun, dass mit dem Rickzug
ins Private auch Kochen und Essen einen neuen Stellen-
wert bekommen haben. Die Kiche ist — wo immer es die
Grundrisse erlauben — kein abgeschlossener Raum mehr,
sondern wird ins Wohnen integriert. Das familiare ,Lager-
feuer® vor dem Fernseher im Wohnzimmer bekommt Zu-
wachs und schlieBt die offene Kiiche mit ein. Und damit
verandert sich auch das Design der Klichen.
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AUS KUCHENELEMENTEN werden Wohnmébel:
Die stylishen Kiichen-Aufbewahrungsschranke
(Foto rechts) und die Living-Elemente (rechts unten)
in den neuen wohnlichen Farben und mit feinen
Details wirken wie aus einem Guss.

,Die Grundausrichtung hat sich in den letzten Jahren eher
in Richtung dunklere Farben und mehr Holz entwickelt.
Es ist ein gemutlicherer, warmerer Charakter in die Kiiche
eingezogen, weg vom standigen UniweiB% sagt Unter-
nehmensinhaber Jochen Finkemeier im Interview (ab
S. 35) und Michael Dittberner, Leiter Produktentwicklung &
Produktmanagement, erganzt: ,Das Thema Wohnen hat
sich einfach verdandert. Alles zielt gerade darauf, es warm,
gemutlich und kuschelig zu haben*

Erweitertes Portfolio

Hacker hat auf die Entwicklung nicht nur mit neuen Far-
ben und Materialien reagiert, sondern inzwischen auch
das Produktportfolio erweitert: ,Wir bieten wohnliche Ele-
mente wie Low- und Sideboards oder Garderoben an¥
so Michael Dittberner, der vor allem den Fachhandel im
Blick hat. ,Damit setzen wir neue Impulse. Wir zeigen dem
Handel, wie er Elemente fir Planungen nutzen kann -
alles mit der gleichen Qualitat, Materialitat und Technik,
die er schon von uns kennt. So kénnen wir die Kunden
durchgangig versorgen Entstanden sind Mdbel im klaren,

LIVING — PRODUCT | WORK

»Alle Elemente bieten die gleiche
Qualitit, Materialitit und Technik, die
der Handel schon von uns kennt.“

MICHAEL DIT'TBERNER

15
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HAUSWIRT-
SCHAFTSRAUM
Viel Stauraum und Platz
zum Arbeiten.

AUFBEWAHRUNG
Auch ein Lagerraum
verdient eine aufmerk-
same Gestaltung.

~Wir bieten dem Fachhandel die
Moglichkeit, sein Portfolio in
einem schwieriger gewordenen
Umfeld zu erginzen.”

MICHAEL DIT'TBERNER

16
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hochwertigen Hacker Stil: designorientiert, elegant und
wohnlich. Alles passt in Materialien und natdrlich Quali-
tat zueinander und erganzt die Hacker Produktpalette.

»Bei uns bekommt der Handel alles aus einer Hand
und im Package® erklart Michael Dittberner. ,Alles bis
hin zur Garderobe kann von vorneherein mitgeplant wer-
den und ist auch in die Planungssoftware integriert — in-
klusive Bestellnummern etc. Wir bieten dem Fachhandel
die Moglichkeit, sein Portfolio in einem schwieriger ge-
wordenen Umfeld zu ergéanzen. Und wir dirfen mit unse-
ren Kunden lernen und das Thema Md&blierung gemeinsam
weiterentwickeln

Hilfen fir den Handel

Der Handel reagiert Uberaus positiv, spielt mit und stellt
entsprechende Prasentationsflachen bereit. Daflir mus-
sen auch die Berater:innen ihr Mindset erweitern und Uber
die reine Kiche hinausdenken. Um den Mitarbeiter:innen
in den Kiichenstudios die — mitunter noch ungewohnte -
Planung der zuséatzlichen wohnlichen Bausteine zu er-
leichtern, liefert das Team von Michael Dittberner gleich
noch ausgekligelte Anwendungsbeispiele mit.

So kénnen die Kichenplaner:innen ihren Kunden auf
Anhieb integrierte Losungen vorschlagen. ,Das wird vom
Handel sehr gut angenommen¥, erklart Dittberner. ,Wir
geben ihm logische, klar strukturierte Hilfen an die Hand,
sodass er planerisch schnell reagieren kann. Der Berater
oder die Beraterin muss keine Schranktypen zusammen-
stellen, denn wir machen beispielsweise mit zehn ver-
schiedenen Lowboard-Sets konkrete Vorschlage, wie man
die Elemente einsetzen kann. Natlrlich kann der Berater
diese individuell konfigurieren und Oberflachen, Farbe,
Griffe frei bestimmen. Alles ist in der Planungssoftware
miteinander verknUpft, und am Ende gibt es einen Artikel,
einen Gesamtpreis, eine Anlieferung und eine Montage*

Wer will und den Platz hat, kann auch gleich den Haus-
wirtschaftsraum passend ausstatten, denn auch dafur
bietet Hacker jetzt noch mehr entsprechende Programm-
erganzungen. ,Wir haben verschiedene Schranktypen fir
Aufbewahrung und Organisation, erklart Michael Dittber-
ner. ,So verschaffen wir dem Handel eine weitere Option,
Mehrwert zu generieren

Fotos: JANA SANDER/HACKER KUCHEN



GARDEROBE

Das Entrée ist die
Visitenkarte des
Hauses. Die Living-
Elemente geben ihm
moderne Klarheit
| und GrofBzugigkeit.
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Traumkii che
mit Ausblic

Alex Zimmerrhahhyéteckt viel Arbeit in die
Renovierung seines Elternhauses aus den
Siebzigern. Bei der Kiiche hat sich die Familie
flr Hacker entschieden.

TEXT: PETER WURTH FOTOS: SIMON HOFMANN
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FAMILIENLEBEN
An der Insel
versammelt sich die
kleine Familie, ratscht,
schnippelt, liest
vor — ein modernes
Lagerfeuer.

und 48 steile, wirklich sehr
R steile Stufen geht es hinauf
zum Eingang des 70er-Jah-
re-Hauses von Alex Zimmer-
mann, seiner Frau Sabrina
und ihrer zweijahrigen Tochter Romy. Die El-
tern von Alex Zimmermann haben das Haus
damals hier direkt an den steilen Hang in
Weinheim an der BergstraBe gebaut. Klare,
gerade Linien, ein riesiges Eckfenster im
Wohnzimmer mit groBartigem Blick auf
den Odenwald, ein Kamin mit Sitzkuhle,
ein Schwimmbad im unteren GeschoB und
eine eher abgelegene Kiche fir die Haus-
frau. Kochen und Wohnen waren damals
raumlich weit getrennt, das eine hatte mit
dem anderen wenig zu tun. Vor ein paar
Jahren Ubernahm Zimmermann das stark
sanierungsbedurftige Elternhaus, das lange
leer gestanden hatte, und macht daraus mit
viel Engagement und handwerklichem Ge-
schick gerade wieder ein Schmuckstick.

WORK: Was ist seit der Ubernahme mit
dem Haus passiert?

ALEXANDER ZIMMERMANN: Vor allem
haben wir die ganze Raumaufteilung ge-
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,Uns gefillt das Schnorkellose.

andert, um sie an unser Leben anzupassen.

Alles ist zusammengewachsen. Es gab hier DaS paSSt Wunderbal’ ZUur geradlinigen,
immer schon viel Platz, aber jetzt sind die . p
einzelnen Bereiche n?cht mefjwtg:trennt. Oﬁenen ArChltektur des Hauses.

Wir leben wirklich zusammen, kriegen mit,
was Romy macht. Niemand wird mehr zum ALEX ZIMMERMANN
Kochen abgeschoben, und wenn Freunde
da sind, sitzen wir entweder am groBen
Holztisch in der Ecke vor dem Fenster oder
an unserer wundervollen, riesigen Insel.

Die Kiiche von Hacker aus der Linie
systemat ist gerade fertig geworden. Was
waren die wichtigsten Wiinsche?

Die Kuche sollte ins Wohnen inte-
griert werden. Dazu mussten wir sie in den
groBen Raum mit den beiden Eckfenstern
bringen. WIir haben uns fur eine groBe
Wand mit sehr viel Stauraum gegenlber
dem einen Fenster entschieden. Und weil
die Kiiche schwarz, aber nicht dunkel und
abweisend werden sollte, haben wir zu-
sammen mit dem Kichenstudio (Proform in
Weinheim) beschlossen, in der Mitte rund
um die Spule eine Nische aus heller Eiche
zu setzen. Die Oberschranke haben gerillte
Eichenfronten. Das macht sie modern und
leichter. Und passt bestens zum hellen
Eichenholzboden.

Alles andere, selbst die Spiile und die
Armaturen, ist schwarz ...

Das gibt einen wunderbaren Kontrast.
Durch die matte Farbe der Fronten, des
Keramik-Spulbeckens und der Armaturen
wirkt es heller. Nicht so schwer und dri-
ckend. Fast schon wie ein dunkles Anth-
razit. Die Fronten sind grifflos mit Kehl-
leisten. Uns geféllt das Schnorkellose. Das
passt wunderbar zur geradlinigen, offenen
Architektur des Hauses. Deshalb haben wir
zum Beispiel auch die Siebtrager- und die
Klichenmaschine im Schrank untergebracht
und ziehen sie auf Tablar-Auszigen heraus,
wenn wir sie benutzen wollen.

Warum so eine groBe Kochinsel, die ist fast
vier Meter lang?

Wir wollten da einfach richtig Platz zum
Arbeiten haben. An der Langsseite haben
vier Leute bequem Platz. Hier soll das
Leben stattfinden. Kochen, backen, lernen,
Hausaufgaben machen ... Sie ist im wahrs-
ten Sinne das Zentrum des Raumes. Und
beim Kochen hat man den ganzen Raum
im Blick und schaut gleichzeitig durch
die groBen Fenster ins Griine. Stérenden > )
Kuchengeruch haben wir auch nicht, den A;:‘;a::er:rk iﬁ:;ei’sfri:er:?::f’
saugt der ins Induktionskochfeld integrierte Schwarz gehalten, nur die Nische
Dunstabzug weg. ist als Kontrast aus Eiche.

MATTE SCHWARZE
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MITTELPUNKT
Die Klche mit der
riesigen Insel ist
wirklich zum Zentrum
des Familienlebens
geworden.

FENSTERPLATZ
Neuer Lieblingsort: die
Eckbank an den beiden

Panoramafenstern.

Aus welchem Material ist die Arbeitsplatte?
Das ist schwarzer Granit, also Natur-
stein. Dazu gibt es Ubrigens eine kuriose
Geschichte. Der Lieferant hatte die Platte
auf etwa 160 Kilogramm geschéatzt. Bei der
Lieferung stellte sich heraus, dass sie fast
dreimal so schwer ist, obwohl sie so diinn
erscheint. Keine Chance fir die vier Mon-
teure, die Platte Uber die 48 Stufen bis ins
Haus zu kriegen. Sie haben dann noch mal
zwei Leute organisiert. Zu sechst haben sie
die Platte dann hier heraufgeschafft. Der
Chef musste mit anpacken. Ich wette, der
verrechnet sich so schnell nicht mehr.

Kochen und Wohnen gehen flieBend in-
einander Uber. Ist die Eckbank unter den
Fenstern auch von Hacker?

Ja, das gehort alles zusammen und hat
die gleichen Fronten. Es wurde von den
Schreinern des Kichenstudios maBgenau
eingepasst — wie Ubrigens auch die Dach-
schrage an der groBen Wand. Unter der
Eckbank sind groBe Schubkasten, in denen
wir unglaublich viele Dinge unterbringen
kénnen.

Welche Wiinsche sind jetzt noch offen?

Den gréBten Kichentraum haben wir
uns hiermit nattrlich erfillt. Nun fehlen
eher noch Feinheiten und Details. Ein
paar Bilder an den Wanden beispielsweise
- und neue Kochmesser. Davon hat man
nie genug.
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Eleganter grillen

Spitzenkoche schworen auf Binchotan-Kohle
und japanische Tischgrills.

er glaubt, Grillen auf Holz-

W kohle sei vor allem etwas

fir harte Méanner, die

machtige Fleischstlcke

auf Eisenungetime hie-

ven, die sie dann spater kraftig angekokelt
essen, der irrt.

Nicht nur, dass umweltfreundliche Elek-
trogrills einen Siegeszug feiern, auch Spitzen-
koche wissen den besonderen Grillgeschmack
zu schéatzen, allerdings entspricht ihr Arbeits-
gerat eher der feinen Klinge denn dem groben
Sabel. Die Rede ist von traditioneller ,wei-
Ber“ Binchotan-Kohle und Konro-Tischgrills
aus Japan.

PROFIKOHLE — SEVEN SENSES | WORK

KOHLE, DIE NICHT RAUCHT
Japanische Binchotan-Kohle
erreicht extrem hohe Temperaturen.

Binchotan-Kohle ist eine sehr harte, pordse
und mineralreiche Holzkohle. Seltene Stein-
linden-Eiche aus der japanischen Provinz
Kishu wird bei hohen Temperaturen und
sehr wenig Sauerstoffzufuhr in Ofen aus
Stein und Ton sehr langsam verkohlt. Dabei
ergeben zehn Kilogramm Holz nur ein Kilo-
gramm Kohle. Anders als andere Holzkohlen
ist Binchotan nachhaltig, denn es werden nur
einzelne Aste aus den Biumen geschnitten,
der Baum kann weiterwachsen.

Grillen mit Infrarot-Strahlung

Charakteristisch ist der metallische Klang,
wenn man Kohlestliicke gegeneinander
schlagt. Binchotan-Kohle hat einen extrem
hohen Kohlenstoffanteil von bis zu 99 Pro-
zent, verbrennt sehr viel langsamer und bei
niedrigeren Temperaturen als normale Holz-
kohle. Sie raucht, lodert und riecht nicht und
gibt den Speisen eine sehr elegante, leicht
stBliche Grillnote. Die Kohle entwickelt Tem-
peraturen bis zu 1100 Grad Celsius und er-
zeugt eine kraftvolle Infrarot-Strahlung, die
daflr sorgt, dass das Fleisch auBen schon
kross wird und innen schon saftig bleibt.

Das Ungewohnlichste an Binchotan-Koh-
le ist, dass man sie wiederverwenden kann.
Sie brennt vier bis sechs Stunden, wird da-
nach fir einige Minuten in Wasser gelegt und
dann ein paar Tage getrocknet und ist an-
schlieBend noch einmal fur ein paar Stunden
zu benutzen, sodass sich ihr relativ hoher
Preis (das Kilo kostet rund 50 Euro) nicht nur
beim Geschmack auszahlt.

Zum feinen Grillen von Yakitori-SpieBen,
Gemise und Fisch oder dem Anbraten von
Wagyu-Fleisch verwenden Profis Konro-
Grills. Die leichten, handgefertigten Grills in
Quaderform werden aus Diatomeen herge-
stellt, versteinerten Kieselalgen, die héchsten
Temperaturen standhalten, bestens isolieren
und wenig Platz brauchen. Guten Appetit.
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Im Schatten der
Kampenwand produzieren
Luca Distler (oben) und
Florian Pichler die
wahrscheinlich besten
Messer Deutschlands.
Jedes fur sich ein
ultrascharfes und prazise
ausgewogenes Meister-
werk der Handwerkskunst,
ein Liebhaberobjekt,
ein Mythos.

TEXT: PETER WURTH FOTOS: MANUEL UEBLER
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is zu 350 Lagen Damasze-
B ner-Stahl, extrem verdichtet
auf einen Millimeter Starke
— das ist die Ultra-Kurz-
beschreibung eines Kunst-
werks. Eines Messers von Luca Distler und
Florian Pichler, den Grindern des Messer-
Werks in Aschau im Chiemgau in Bayern. Ma-
ximal ein gutes Dutzend Messer verlasst im
Monat die Werkstatt, die genauso aussieht,
wie man sich eine Werkstatt vorstellt: hohe
Raume, massive Werkbanke, klobige Ham-
mer, die an der Wand hangen, grin lackierte
Metallbearbeitungsmaschinen aus den Sech-
zigern, denen man ansieht, was sie tun. Da
zischt es, da sprihen die Funken, da spritzt
kihlendes Wasser auf heiBen Stahl. Und es
riecht nach Schlosserei, nach Schmiede.
Genau hier hat alles angefangen. Luca
Distler hat hier in dieser Halle eine Aus-
bildung als Kunstschmied gemacht, gelernt,
wie man Fenster oder Geldnder schmiedet.
Irgendwann hat er sich nach Feierabend an
einem Messer probiert. Oder wie Distler in
seinem feinen Bayerisch sagt: ,Bei uns hat

HARTE ARBEIT
Das Schmieden des Stahls
ist nicht nur eine Kunst,
sondern auch Schwerst-
arbeit flr Luca Distler (r.)
in der lauten Werkstatt.
Florian Pichler (ganz rechts)
ist der Mann fur die
feinen Griffe.

KOSTBARKEITEN
Das Material der Griffe
kénnen sich die Kunden
aussuchen — von Holz Uber
Horn bis zu Mammut-
Elfenbein. Alles wird
individuell verarbeitet.
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LWir sind Handwerker mit Leib und
Seele, und gute Handwerksarbeit hat
fiir uns auch etwas mit Ehre zu tun.”

LUCADISTLER

jeder Bua in einem gewissen Alter ein Messer
in der Taschn, um einen Stock zu schnitzen.
Messer haben mich einfach interessiert”
Das Ergebnis: ,,Es war rattenscharf und
hat mich total geflasht Er machte weiter
und war vor allem mit einem unzufrieden:
: dem Griff. Aber wozu hat man Freunde? Flo-
1 rian Pichler lernte zur gleichen Zeit Zahn-
techniker, gab Goldzdhnen den letzten
Schliff. Mit seinen feinmotorischen Fahig-
keiten war er genau der Richtige. Zusammen
lasen sie Fachbucher, probierten und tuftel-
ten. Ihre Messer entstanden zuerst in einem
finsteren Keller, dann in einer angemieteten
Garage, spater im ungeheizten Antriebsraum
eines Sagewerks und wurden immer besser.

Mit Leidenschaft Geld verdienen
Ein Freund hatte auf einem Handwerkermarkt
noch einen Meter Stand frei, sie kamen mit
und wunderten sich Uber das Interesse an
ihren Arbeiten und dass sie gleich zwei ihrer
schlichten, geraden, sehr prazisen Messer fur
ein paar Hundert Euro verkaufen konnten.
»,Da haben wir gemerkt, dass wir mit unserer
Leidenschaft sogar Geld verdienen konnen:
Zumindest kamen die Kosten wieder her-
ein und ihre Arbeitszeit wurde bezahlt. ,Wir
hatten als Lehrlinge Uberhaupt kein Geld.
Wir haben Altmetall und alte Werkzeuge zu-
sammengesucht®, erzahlt Luca Distler, ,,und
jeden Euro, der reinkam, sofort wieder in
Werkzeug und neues Material investiert.
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ARCHAISCHE WERKSTATT
Im Messer-Werk fihlt man sich in die Flinfzigerjahre zurlickversetzt.
Hier wird wirklich noch von Hand gearbeitet und die Maschinen sind robuste
Dauerldufer — denen man das auch ansieht.

Sie arbeiteten jede freie Minute an ihren
Messern. ,Das war uns unglaublich wichtig®,
sagt Luca Distler. ,Wenn unsere Freunde
feiern gegangen sind, sind wir in die Werk-
statt und haben weitergemacht. Wir sind
Handwerker mit Leib und Seele, und gute
Handwerksarbeit hat flr uns auch etwas
mit Ehre zu tun.“ Die hohe Schule japani-
scher Handwerksmeister ist ihnen nicht nur
von der Qualitat, sondern auch von deren
Arbeitsethos her Vorbild: ,Wir wollen unseren
Messern einen Mehrwert an Seele mitgeben.

Sie wurden besser und besser, arbeite-
ten jetzt mit Stahl. So ganz allmahlich pro-
fessionalisierte sich das Duo - und macht
sich schlussendlich 2004 als Messer-Werk
selbststandig. Dazu muss man vielleicht wis-

sen, dass es eine richtige Szene von Mes-
ser-Enthusiasten gibt, die sich auf Messen
und in Foren intensivst Uber jedes Detail
eines Messers austauschen. Und die Mes-
ser aus Aschau fanden immer mehr Anklang
unter den Messerfans. Das lag und liegt mit
Sicherheit auch daran, dass die beiden keine
Ruhe geben, sich nie auf ihren (zahlreichen)
Lorbeeren ausruhen und immer versuchen,
noch etwas Neues auszuprobieren, etwas zu
perfektionieren, eine neue Idee umzusetzen,
Nuance um Nuance zu verfeinern.

Man muss nur das Funkeln in den Augen
von Luca Distler sehen, wenn er drei un-
scheinbare Profilschleifsteine zeigt, die Dist-
ler irgendwo entdeckt hat. ,Nach so etwas
hatte ich immer gesucht®, sagt der Messer-

PERFEKTE SCHONHEIT

Ein Premium-Kochmesser

mit Damaszener-Klinge und
Wurzelholzgriff.

FEINSTARBEIT
Auf die perfekt aus-
gearbeitete Mechanik der
Klappmesser sind die
bayerischen Messermacher
besonders stolz.



schmied. ,Damit eréffnen sich fir mich vollig
neue Moglichkeiten in der Bearbeitung. Ich
bin ja immer noch im Lernstadium und das
wird hoffentlich nie aufhéren

Fur die beiden vom Messer-Werk ist nur
der beste Stahl von ausgewiahlten Stahl-
handlern (,,Die lachen Uber unsere Bestell-
mengen®) gut genug. Bei rund 1.200 Grad
Celsius werden die einzelnen Lagen Stahl
geschmiedet. Dabei kommt es auf die exak-
te Temperatur an. Wann die erreicht ist, kann
man an der Farbe des heien Stahls und an
seiner Konsistenz erkennen, ein Thermo-
meter gibt’s da nicht. Wenn die Temperatur

1.200

Euro fiir ein ,einfaches* Koch- oder
Brotzeitmesser ist die untere Preisgrenze.
Es gibt einen Online-Shop,
trotzdem ist jedes Messer ein Einzelstiick.
messer-werk.de

MESSER-WERK — SEVEN SENSES | WORK

stimmt, wird der Stahl ,teigig® wie Distler
es nennt, und die einzelnen Lagen verbinden
sich, ohne dass der Stahl schmilzt.

Zahlreiche Arbeitsgidnge folgen, bis eine
scharfe Klinge mit dem fiir Damaszener-Mes-
ser so typischen wellenformigen Muster fer-
tig ist. Jede Wellenlinie steht fir eine andere
hauchdiinne Lage Stahl, und je nach Schliff
entsteht das raffinierte Wellenbild.

»,Manche Kunden kormmen zwei Mal und
diskutieren mit uns stundenlang, wie ihr Mes-
ser aussehen soll“, erzahlt ,,Flo* Pichler. ,,Flur
viele sind es Sammlerstiicke, die sie sorgsam
pflegen, 6len und immer wieder herausholen
und betrachten. Wir verkaufen Geftihle und
Geschichten, nicht nur gute Messer. Wenn
wir mit den Kunden sprechen, geht es um die
Art des Messers — Kochmesser, Brotmesser,
Jagdmesser, Klappmesser, um die Lange
der Klinge und nattrlich um den Griff. Wir
sehen es als unsere Aufgabe, die Kunden zu
sensibilisieren, sich zusammen mit uns mit
ihrem Messer auseinanderzusetzen. Das ist
viel Aufklarungsarbeit, die uns Zeit kostet,
aber sonst kdnnen wir sie nicht bedienen.

Mit der Klinge ist so ein edles Messer ja
noch lange nicht vollendet. Und beim Griff
sind weder der Fantasie noch dem Preis
Grenzen gesetzt. Im kleinen Ausstellungs-
raum des Messer-Werks — die beiden haben
die Werkstatt eines Tages von Distlers Kunst-
schmiede-Chef Ubernommen - zieht Florian
Pichler Schubladen auf. Die eine ist voller fei-
ner Holzer in den unterschiedlichsten Farben
(,Das ist zum Beispiel Mooreiche, die mag ich
besonders gerne®), in einer anderen liegen
rare Einzelsticke von Mammut-Elfenbein
oder von Mammut-Backenzdhnen. ,Nattr-
lich verwenden wir kein Elefanten-Elfenbein®
sagt Pichler, ,aber die Mammute sind ja leider
schon ausgestorben

Ein Krummdolch aus Bayern
Dafur fragen Kunden aus Nahost oder Asien
gerne auch nach Goldarbeiten oder sol-
chen mit Edelsteinen. Im Schaukasten zeigt
ein Krummdolch, dass die Kundschaft in-
zwischen langst aus aller Welt kommt. ,Wir
sind stolz, dass wir Kunden aus Pakistan und
Saudi-Arabien haben. Das zeigt die Wert-
schatzung, denn dort gibt es schlieBlich auch
exzellente Handwerker®, erklart Pichler.

Bei allem Stolz auf ganz besondere
Prunkstilicke ist den beiden aber eines be-
sonders wichtig: dass ihre Messer auch funk-
tional sind. Sie bestechen durch Geradlinig-
keit, Eleganz, sauberste Linien und absolute
Prazision, sind stabil, robust, widerstands-
fahig und extrem langlebig.
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nische Designerin und bohmische
w$ ¥ .
dwerker geben Glisern und Karaffen
hlichkeit und mediterranes Flair.

TEXT: PETER WURTH
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nna von Lipa gibt es nicht,

A zumindest gibt es keine

Geburtsurkunde fiur eine

Anna von Lipa. In Wirklich-

keit existiert die Person

aber sehr wohl, der das danisch-bdhmische

Glasdesign-Unternehmen seinen Namen ver-

dankt. Anna ist die Tochter von Jytte Correll

und ihrem Mann Christian und Ceska Lipa der

Ort bei Décin unweit der deutschen Grenze,

in dem die beiden lange Jahre lebten und wo
sie ihre Firma einst griindeten.

Die Glaser, Vasen, Kerzenstander und Ka-
raffen, die unter dem Namen Anna von Lipa
vertrieben werden, sind eine wunderbare
Kombination zweier européischer Traditio-
nen: skandinavischen Designs und béhmi-
scher Handwerkskunst. Nirgendwo sonst
gibt es noch so viele begnadete Glasblaser,
die verteilt auf eine Reihe traditioneller
Familienbetriebe mit Glas zaubern kénnen.
Sie aber brauchen Designer, die sie mit zeit-
gendssischen Formen und Farben heraus-
fordern, auf dass ungewdhnliche Meister-
werke entstehen. Wie bei Anna von Lipa.

LwJytte hatte friher Designshops in Dane-
mark. Sie wollte mehr Uber das Handwerk
wissen, kam mit Christian — Ubrigens ein
toller Geschéaftsmann - in die Gegend, ver-
liebte sich in sie und kaufte einen Bauern-
hof und eine kleine Glasblaserei. Das ist gut
30 Jahre her. Als die Kinder aus dem Haus
waren, zogen die beiden ganz hierher® er-
zahlt Lukas Polak.

Polak kommt selbst aus einem Glas-
blaserfamilienunternehmen, hat friher
schon fur Jytte Correll und ihren Mann ge-
arbeitet und ihr Unternehmen vor einigen
Jahren Ubernommen. Dem Paar war es aus
Altersgrinden zu viel geworden, aber Jytte
Correll ist immer noch der gute Designgeist,
der Uber allem schwebt, sich einmischt und
Ideen mitbringt.

DANIN IN BOHMEN
Jytte Correll liebt kunstvoll
geblasenes Glas und kam nach
Bohmen, um mehr tber das
Handwerk zu lernen. Sie blieb und
entwarf wunderbare Objekte mit
skandinavischer Leichtigkeit.

ANNA VON LIPA — LIVING | WORK

HOLZERNE FORMEN
Bei den Weinglasern und
Noppenkrigen, ,Hobnail Jugs“
genannt, wird das Glas in
holzerne Formen geblasen.
Einzige Ausnahme ist
der Henkel der Kriige, der in
einer bronzenen Form
von 1838 entsteht.




LJytte ist es — typisch fiir skandinavische
Designer — sehr wichtig, dass ihre Arbeiten
dsthetisch und finanziell fur viele Menschen
zuganglich sind“ sagt Polak. ,Sie kommt
stdndig mit neuen Ideen, die ihr beim Sto-
bern auf Flohmarkten oder im Internet ge-
kommen sind, arbeitet dann mit den Hand-
werkern daran und sagt ,Das will ich haben®.
Da liegen dann spéter 100 ausgefallene Ob-
jekte am Boden, darunter vieles, was schon
in Richtung Kunst geht. Aber die Sachen ver-
schenkt sie lieber, als daraus elitdre Einzel-
stlcke fur Galerien oder so zu machen. Fur
sie muss Design zugénglich sein®

Der amiisante Twist macht‘s
Die Glasobjekte von Anna von Lipa zeichnen
sich durch eine frohliche, geradezu mediter-
rane Farbigkeit und Leichtigkeit aus — Jytte
Correll ist gerne in Spanien und Sudfrank-
reich unterwegs, und das splrt man. Die For-
men sind einerseits skandinavisch klar und
schlicht, haben aber immer wieder einen
amisanten Twist. ,Lila und Olivgrin sind
ihre Lieblingsfarben®, erzihlt Polak. ,Uberall
in Europa haben die Menschen einen dhn-
lichen Geschmack, aber die Danen haben ihr
eigenes dsthetisches Okosystem. Das macht
die Objekte von Anna von Lipa so besonders*
Die Kunst der bohmischen Handwerker
sorgt dafir, dass Corrells Ideen spielerisch
leicht umgesetzt werden — mit welchen
Techniken sie arbeiten, verrat Lukas Polak
nicht. Betriebs- und Familiengeheimnis.
Jedes Unternehmen hier hat Spezialwissen
und -techniken. ,,Um die Glasblaser ans Limit
zu bringen, muss man wissen, wo das Limit
ist®, sagt Lukas Polak. ,Jytte kam hierher, um
mehr Uber unser Handwerk zu lernen. Das
hat sie wirklich getan. Sie weif3, was sie will,
und sie weiB, was geht*

annavonlipa.com

FACETTENREICH
Die unnachahmliche Transparenz
der dezent gefarbten, facettierten
Vasen gibt den Blumen einen
groBen Auftritt (links oben).

BUNTE GLASER
Wie die Farbe ins Glas kommt, ist
ein Betriebsgeheimnis. Jytte Correll
hat die Glasblaser immer wieder
neu herausgefordert, ans Limit ihrer
Méglichkeiten zu gehen
(links unten).

DIE FARBE LILA
Immer wieder aufs Neue Uber-
raschen die Farbkombinationen mit
Lila, die die Glaser und Vasen so
leicht erscheinen lassen (rechts).

Fotos: ANNA VON LIPA, SOFIE MUNK/WWW.REMIXBYSOFIE.DK
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Genuss aus dem Knast

Es sind die scheinbar einfachen Gerichte, die unsere Herzen

wirmen, unsere Biuche mit Genuss fiillen und uns in ferne

Welten wegtriumen lassen. WORK erzihlt von ganz besonderen
Speisen. In der zweiten Folge geht es um ,Shakshuka®.

hakshuka kann
S man zu jeder
Tageszeit essen
— zum Frih-

stlick wie in Is-
rael, mittags, abends. Eigentlich
gilt Shakshuka als eine Art israe-
lisches Nationalgericht, dabei ist
sie in ganz Nordafrika und dem
Nahen Osten beliebt. Der Name
stammt aus Berber-Sprachen
und bedeutet ,Mischung®.

Aber auf diese Mischung
kommt es an. Im Grunde sind es
in scharf gewlrzter Tomaten-
sauce pochierte Eier, die Genuss-
menschen so in Wallung bringen.
Shakshuka hat vom israelischen

Jaffa aus einen Siegeszug um den
Erdball angetreten. In Cafés und
Restaurants weltweit findet sich
die ebenso rustikal-einfache wie
herzerwarmende Shakshuka.

Wie der Mythos
entstand

Wesentlich dafur verantwort-
lich ist Yosef Binyamin (,,Bino®)
Gabso, als Sohn libyscher Eltern
in Jaffa geboren und heute als
,Dr. Shakshuka“ eine Berihmt-
heit. Obwohl jeder mit wenigen
Zutaten eine Shakshuka zu-
bereiten kann, hat der geschafts-
tlchtige Gabso einen Kult daraus
gemacht. Sein Vater hatte einst

-+ SERIE

FOLGE 2

SEELENWARMER
Eine Shakshuka gibt
es in vielen Variatio-
nen — auch vegetari-
schen. Allen gemein
sind die gestockten
Eier in der scharfen
Tomatensauce.

SOULFOOD

SHAKSHUKA

ein Restaurant eroffnet und ver-
diente sich ein Zubrot als illegaler
Geldwechsler. Sohn Bino half bei
beiden Geschéaften und jedes Mal,
wenn ein Geldwechsel geklappt
hatte, kochte der Vater dem Sohn
angeblich eine Shakshuka. Bis
der erwischt wurde und 15 Mo-
nate ins Gefangnis musste. Dort
machte er sich rasch unter den
Mithaftlingen beliebt — er kochte
die Shakshuka seines Vaters fir
sie. Und weil die so lecker war,
gaben sie ihm den Spitznamen
,Dr. Shakshuka“ — eine Legende
war geboren.

Bino Gabso selbst sagt,
seine Shakshuka sei so gut, weil
er immer dieselbe Pfanne ver-
wende. Die ist ihm heilig, und
wenn sie bei der Zubereitung von
einer fremden Hand berihrt wird,
wirft er das Essen weg.

Ansonsten verwendet er wie
andere Koche auch frische griine
Peperoncini und Knoblauch, dazu
kraftig unter anderem mit Anis
gewlrzte Merguez-Wirstchen
(wobei es auch vegetarische
Varianten gibt). Dazu kommen
Tomaten und Salz und Shatta,
eine palastinensische Chilisauce.
Auf dieses aromatische Bett
werden die Eier gegeben und
das EiweiB3 nach einer Minute
mit der Sauce verrihrt, damit es
stockt, wahrend das Eigelb flis-
sig bleibt. Und fertig. Gegessen
wird die Shakshuka am besten
ohne Besteck mit Fladenbrot,
das man direkt eindippt. Danach
geht es einem einfach gut.

Foto: BRENT HOFACKER/ALAMY STOCK FOTO
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EXT RA 1898 als Schreinerei vom UrgroBvater gegrindet,
ist Hacker heute ein weltweit aktives Unternehmen.

" JAHRE HACKER

International, digital und nachhaltig fuhrt
Jochen Finkemeier das Unternehmen in die Zukunft.
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s sind nicht viele groBe deut-

E sche Unternehmen, die stolz

ihr 125-jahriges Jubilaum fei-

ern kédnnen. Immerhin sind

in dieser langen Zeit eine

Menge Dinge passiert. Das erste Automobil
hatte Carl Benz gerade mal 12 Jahre vorher
(1886) zum Patent angemeldet, das Flugzeug
wurde erst funf Jahre spéater erfunden, Re-
volutionen, zwei alles erschitternde Welt-
kriege plus ein Kalter Krieg, die Landung auf
dem Mond, die Erfindung des Computers und
des Internets — all das und unermesslich viel
mehr fallt in diese 125 Jahre, in denen gerade
einmal vier Generationen eine kleine Schrei-
nerei zu einem der weltgroBten Kichen-
hersteller im Familienbesitz gemacht haben.

,,Heute kenllt man die W€StfaIISCh€ Anlass genug, mit Jochen Finkemeier ein
.. .. o o bisschen zurlick, vor allem aber nach vorne
Kiichenmobelindustrie, ,,the German 20 schauen.
KitChen“, ln der ganzen Welt-“ WORK: Herr Finkemeier, lhr UrgroBvater

Hermann Hacker hat 1898 eine Schreinerei
JOCHEN FINKEMEIER gegriindet. Wie kommt man auf die Idee, so

etwas hier in Ostwestfalen zu starten?

Fotos: CHRISTIAN PROTTE, HACKER KUCHEN
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EIN MANN MIT KLAREN VORSTELLUNGEN
Jochen Finkemeier ist ein moderner Unternehmer, der weif3, was er fur
Hacker will: Internationalisierung zum Beispiel. Und Digitalisierung.
Und Nachhaltigkeit aus eigenem Antrieb, nicht, weil Gesetze es vorschreiben.

der Montage, der Finanzierung ... Da haben
wir in der Anfangsphase viel gelernt, und
heute ist das sehr professionalisiert.

Was muss man tun, um international
erfolgreich zu sein?

Man muss in allen Markten die Struk-
turen so aufbauen und leben wie die, mit
denen man in anderen Markten erfolgreich
gewachsen ist. In UK existiert diese Struk-
tur, in Frankreich sind wir in einer guten
Entwicklung. Inflationsbedingte Probleme,
etwa im Projektgeschéft, sind da nur eine
Momentaufnahme. Wir werden unseren
Aufbau weitertreiben. In den USA hatten
wir im Januar 2023 unsere zweite Messe-
prasenz. Da kommen wir in der Fachhan-

delsakquise gut voran. Da sehe ich auch
unsere Perspektiven. In den USA sind wir
auch als Marke ,Hacker“ unterwegs.

Spielen das ,germanMade® und die
deutsche Marke dort eine wichtige Rolle?

Auf jeden Fall, das hat auch im asiati-
schen Raum funktioniert, wo wir als Marke
sehr wertig unterwegs sind. Die deutsche
Kiche ist in den USA ein wichtiger Aspekt
fur den Handler. Die Amerikaner produzie-
ren ja ganz andere Kiichen und bauen sie
auch anders ein. Wir produzieren Ubrigens
auch fur die USA hier.

Zeigen Sie den Amerikanern dann, was eine
europaische Kiiche ist?

FAMILIEN
UNTERNEHMEN
SEIT 1898
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Hickerim Lauf der Zeit

Die wichtigsten Stationen auf dem Weg von der
Schreinerei zum GroBunternehmen.

1898

Tischler Hermann Hicker
griindet seine Schreinerei.

2018

Neubau
der zweiten
Produktions-
stittein
Venne und
Wandlung vom Handwerksbetrieb zur industriellen Fertigung. Einﬁihmng

des Hicker

1938 1996 Campus.

Friedrich Hicker tibernimmt Jochen Finkemeier steigt in die
die Schreinerei. Geschiftsfithrung ein.

19 Einfiihrung

der Produktlinie
98 systemat.

1965 2005 2012 2014  2U21

Einfiihrung

Horst Finkemeier Neubau Werk 3 Errichtung Einfihrung von der Produktlinie
iibernimmt die Schreinerei mit zweitem Werk 4. Blaqpunkt: die : conceptizo
. N . Hochregallager exklusive Marke fir . R
seines Schwiegervaters. far 24.000 Kiichen-Einbau- Im 130-mm-Raster.
Paletten. gerdate von Hacker

Klchen.

Fotos: HACKER KUCHEN
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Der Schnippelking

Auch niedere Kiichentitigkeiten kbnnen
ungeahnte Freuden bereiten.

SERIE

KOLUMNE

FOLGE 2
DER SCHNIPPELKING

TEXT: PETER WURTH

uch Menschen, die beim

A Kochen zwei linke Hande

haben, sich schon mit Mi-

racoli Uberfordert fuhlen

oder fiir die essen schlicht

und einfach Nahrungsaufnahme ist, ent-

wickeln bei einer Kichentatigkeit mitunter

ungeahnte Talente: beim Schnippeln. Nicht,

dass sie gleich in der Rasanz von eitlen Fern-

sehkdchen Zwiebeln klein schneiden kdnnten

— das ware wahrscheinlich auch nicht gut fur

ihre Fingerkuppen, aber sie sind immerhin in
der Kiche fir etwas zu gebrauchen.

Stolz, sich auch einmal nttzlich machen
und dem Klischee des kiicheninkompatiblen
Koch-nicht-guts widersprechen zu koén-
nen, widmen sie sich mit Inbrunst besagter
Zwiebel, einer Stange Lauch oder der Peter-
silie. Endlich einmal produktive Arbeit, end-
lich einmal ein Ergebnis, das man nicht nur
sehen, sondern sogar essen kann.

KITCHEN WORLD — LIVING | WORK

Da tut es der neu entdeckten Leidenschaft
keinen Abbruch, dass die Stlickchen nicht
gleichmaBig geschnitten sind und das Ganze
seine Zeit dauert. Man sieht, was man tut,
und befindet es fur gut. Nach einer halben
Zwiebel wird gefragt: ,Reicht das schon?
und man kann die Freude, weiterschnippeln
zu durfen, weil’s nattrlich noch lange nicht
reicht, formlich vom Gesicht ablesen.

Man ist beim Kochen zu etwas nutze.
Man wird gebraucht und ohne die ver-
antwortungsvolle eigene Tatigkeit blieben
die Magen der Familie unzweifelhaft leer.
Die Zwiebel, der Lauch, die Petersilie, die der
Schnippelking da zerkleinert, ist natirlich die
alles entscheidende, wichtigste Zutat zum
Sonntagsessen, sonst hitte man sie ja nicht
dem Herrn des Hauses Uberlassen.

Allein mit der Zwiebel

Und auBerdem macht das Schnippeln ja
ausgesprochen SpaB. Es hat etwas Kontem-
platives, sich alleine auf eine Zwiebel und
ein (hoffentlich scharfes) Messer zu konzen-
trieren und die Welt um sich herum zu ver-
gessen. Schnippeln ist ein Kunsthandwerk,
bei dem man sich den Takumi, den legenda-
ren japanischen Handwerksmeistern, seelen-
verwandt fihlen kann. Da kommt es auf Er-
fahrung und Technik an.

Erfahrung sammeln wir gerade, aber
Technik? Wo muss man ansetzen, wie die
Klinge fuhren? Wie wird Uberhaupt eine
Zwiebel geschnitten? Da muss es doch
Lifehack-zwiebelschneide-Youtube-Videos
geben, die einem die besten Tipps verraten...
Schnell mal aufs Handy schauen. Ah, siehe
da: Die Zwiebel schalen und halbieren, dabei
den Strunk dranlassen, dann die Zwiebel alle
ein, zwei Millimeter einschneiden und dinne
Scheibe fur diinne Scheibe abschneiden. So
entstehen weitgehend gleich groBe Zwiebel-
stiickchen, und es geht ziemlich zlgig. Man
muss so einen komplexen Fertigungsprozess
eben nur strukturiert angehen, dann ent-
stehen Effizienz und Produktivitat.

Apropos Produktivitat: Tauchte da auf
dem Handy im Netz nicht eben eine Anzeige
fur einen elektrischen Zwiebelschneider auf?
Formschon, praktisch, schnell und abwasch-
bar. Das ideale Haushaltsgerat und das per-
fekte Geburtstagsgeschenk. Damit ware das
Schnippeln doch viel schneller erledigt, man
musste nicht heulen und hitte sonntags Zeit,
in Ruhe ,Doppelpass® zu schauen. Aber wir
wollen ja keine Klischees bedienen...
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reddot winner 2023

Design mit
Auszeichnung

Ein Einbau-Weinkiihlschrank und ein Induktionskochfeld
mit integriertem Dunstabzug von Blaupunkt erhielten
denrenommierten Red Dot Award - verdiente Belohnung
fiir konsequentes Design und stete Innovation.

Weitere
Informationen
finden Sie unter

haecker-
kuechen.com/de/
media/blaupunkt-
gewinnt-zwei-
red-dot-awards

[=] 557 m]

Uchengerate sind ein Statement — technisch,
funktional, dsthetisch. Es ist eben nicht egal,
wie Kihlschranke, Spllmaschinen, Kochfelder
oder Herde aussehen. Gutes Design hebt die
Funktion auf ein Ubergeordnetes Level und
zeigt die Wertschatzung, die Produzenten und
Nutzer einem Geréat entgegenbringen. Es sind
die gestalterischen wie funktionalen Details,
die den Unterschied ausmachen.

,Mit seinem zeitlos-zurlickhaltenden De-
sign in Mattschwarz und der elektronisch ge-
steuerten, grifflosen Push-to-open-Offnung
integriert sich dieses Gerat dezent in jede
Klchenzeile® - zutreffender als mit dieser
Aussage der Red-Dot-Jury lasst sich der Ein-
bau-Weinkihlschrank 5WK 610FFO von Blau-
punkt kaum beschreiben. Die 43-k&pfige Jury

ZWEI SCHONHEITEN
Das Induktionskochfeld mit
integriertem Dunstabzug
wurde ebenso wie der
Einbau-Weinkuthlschrank
5WK 610FFO von Blaupunkt
(linke Seite)
fur Design und Funktion
ausgezeichnet.

zeichnete das Gerat mit einem renommierten
Red Dot Award der Disziplin Produktdesign
in der Kategorie ,Kitchen Appliances® aus.
Der internationale Preis pramiert jedes Jahr
Produkte mit exzellenter Designqualitat in
insgesamt 51 Kategorien.

Fokus auf Innovation

LWir sind stolz, von der Jury dieses Jahr gleich
zwei Auszeichnungen erhalten zu haben. In-
novation wird bei uns gro3geschrieben - so-
wohl hinsichtlich des Designs unserer Pro-
dukte als auch mit Blick auf Funktionalitét,
energetische Optimierung und eine einfache,
intuitive Bedienbarkeit®, so Olaf Thuleweit,
Geschaftsfihrer von HK Appliances.

In dem so dezenten wie schnorkellos-
minimalistischen Weinklhlschrank kénnen
bis zu 36 Weinflaschen auf drei herauszieh-
baren Holzregalen gelagert werden. Ein pra-
zises Temperatursystem im Innenraum sorgt
fur optimale Lagerungsbedingungen, die
durch ein Anti-Vibrations-System und eine
Glastir mit UV-Schutz unterstlUtzt werden.

Ebenfalls mit einem Red Dot Award aus-
gezeichnet wurde das Induktionskochfeld
mit integriertem Dunstabzug. Die Jury: ,Das
Produkt weist viele innovative Funktionen
auf, die sowohl flexibles Kochen als auch
das Grillen ermdéglichen. Besonders der in-
novative Dunstabzug ist dabei Uberzeugend.”

Das rahmenlose, autarke Induktions-
kochfeld 51X 80290 bietet einen integrierten
Dunstabzug mit 10 Leistungsstufen, der sich
beim Kochen automatisch aktiviert und den
Dampf gerduscharm direkt absaugt. Zwei
Kochzonen kdénnen zu einer zusammen-
gefasst werden, ein Ubersichtliches Display
mit Slider-Funktion sowie die Uberlauf-
erkennung ermdglichen sauberes Arbeiten.

Mit den Red Dot Awards fir den Wein-
kihlschrank und das Induktionskochfeld
zeigt Blaupunkt einmal mehr nicht nur funk-
tionale Exzellenz, sondern auch eine zeit-
gemiBe Asthetik, die ihresgleichen sucht.
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m Anfang steht fur uns das Tierwohl®, sagt
der Speckmacher Mario Kral, der gemeinsam
mit seinem Sohn Benjamin auf einem Berg-
bauernhof im Sudtiroler Sarntal Speck macht.
LWir haben zum Beispiel die Schweinerassen
so oft gekreuzt, bis sie trittfest waren und ein
robustes Gestell kriegten flir das Leben auf
1.500 Metern Hohe Dass es den Schweinen
gut geht, ist am Unterkranzerhof der Familie
Kral das Wichtigste. Wer Schweine so liebt,
den lieben sie zurtck. Und der Speck von
diesen Schweinen ist so legendar wie auch
nicht gerade billig.

Speck ist in Zeiten, in denen Fleisch von
vielen misstrauisch bedugt wird, ein nahe-
zu atavistischer Begriff. Die Lebensmittel-
industrie mit ihren salzigen, zu kurz gereiften
Schwarten von Schweinen, die ein wirde-
loses und kurzes Leben hatten, tut ihr Ub-
riges. Dabei steht Speck fur bauerliche Tra-

KITCHEN PERSONALITIES — SEVEN SENSES | WORK

18 MONATE GLUCK
Den Alpenschweinen geht
es auf dem Unterkranzer-

hof bestens. Sie haben
Platz genug, kdnnen jeder-
zeit ins Freie und werden
so geflttert, dass sie nur

langsam wachsen.

dition, fur einen delikaten Kraftspender in
einer kargen Welt, die von viel Arbeit und dem
Leben in der Natur gepragt ist. Wer lange
genug sucht, findet auch heute noch Speck-
bauern, die ihren Beruf als Ehre und Aufgabe
verstehen. Zum Beispiel eben in Sudtirol.

Ein Tunnel zum Speck

Das Sarntal liegt nicht weit von der im Tal-
kessel pulsierenden Hauptstadt Bozen ent-
fernt. Durch einen Tunnel gelangt man in eine
andere Welt. Wenige Hotels, kaum Restau-
rants (daftir sehr gute), ein bemerkenswerter
Gemisebauer, Tischlereien, Hutmacher. Das
Handwerk ist im Sarntal zu Hause und hat
nicht die Absicht, auszuwandern. Bewegt
man sich Richtung Norden, wo man das
Penser Joch (2.211 m) Uberqueren muss, um
nach Meran zu kommen, werden die Siedlun-
gen kleiner, die StraBen enger. Links geht es
serpentinenartig bergauf und man kommt vor
dem auf 1.540 Meter U.d. M. gelegenen Unter-
kranzerhof zum Stehen, der Speckmanufaktur
der Familie Kral, deren Speck mit Lobes-
hymnen bedacht wird.

Ab 95 Euro pro Kilo verlangen die Krals
far ihren Speck, 320 Euro sind es gar fur
den 48 Monate gereiften Premium-Speck.
Sie liegen damit deutlich Uber den Kilo-
preisen, welche die Mitglieder des ,,Stdtiroler
Speck Konsortiums® fir ihre Ware ansetzen,
die man auf Markten und in Supermarkten
kaufen kann. Die Gemeinschaft Sudtiroler
Speckproduzenten soll, wie man hort, auf
die Familie Kral und ihren Speck auch nicht
besonders gut zu sprechen sein.

Wer Mario und seinen Sohn Benjamin auf
dem Unterkranzerhof besucht, sollte etwas
Geduld und Neugierde mitbringen. Bevor
Benjamin Kral die erste Scheibe Speck pra-
sentiert, baut er die Spannung auf, als wére
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SPECK AUS 1.500 METERN HOHE Der Unterkranzerhof liegt im Sudtiroler Sarntal zwischen Meran und Bozen.
Der Speck der Familie Kral darf lange im legendaren Speckkeller an frischer Bergluft reifen.

er im zweiten Beruf Dramaturg. An den Quar-
tieren fur die Rinder vorbei geht es zu den
Behausungen der Schweine. Die Schweine
finden in ihren offenen Stéllen Bewegung,
RUckzugsmdglichkeiten, bestes Heu und
frische Luft, und das wahrend des ganzen
Jahres, auch im Winter. Die Generationen der
Schweine wachsen eine Zeit lang getrennt
auf. ,Die alteren, starkeren Schweine wiirden
mit den jungen kurzen Prozess machen®, er-
klart Benjamin Kral den Besuchern. Neben

gesunde und gliickliche Schweine
leben auf dem Hof der Familie Kral in
den Stidtiroler Bergen.




ZERGEHT AUF DER ZUNGE

Kenner zahlen héchste Preise

fur den Speck der Krals — und
der ist jeden Cent wert.

den Unterklinften der Schweine steht eine
holzerne Leiter. ,Hier lernen die Schweine,
dass es sich lohnt, diese Leiter hinaufzu-
steigen, denn danach gibt es eine essbare
Belohnung® Das Training auf der Leiter dient
der Stressbeseitigung.

Die Schweine entscheiden
Was brachte die Familie ins Sarntal? Mario
Kral erzahlt: ,lch war Bauunternehmer in
Sidtirol, 90 Angestellte, und irgendwann
wusste ich, dass da noch etwas anderes sein
musse, und verkaufte alles. 2011 zogen wir
im Unterkranzerhof ein und begannen mit
der Zucht* Ihre Schweine nennt die Fami-
lie Alpenschweine, es handelt sich um eine
Kreuzung aus Deutschem Landschwein,
Duroc, Schwiébisch-Hallischem Schwein und
Iberico. ,Man lernt immer dazu, wir wurden
immer belachelt, angezeigt, weil die Kiihe im
Winter drauBen sind. Die Schweine kénnen
ohnehin hinaus, wann sie wollen® sagt Kral.
18 Monate fuhren die Schweine so ein
glickliches, ruhiges Leben. Mario Kral er-
zahlt: ,Wir haben uns in den vergangenen
Jahren die Zusammensetzung des Futters
angeschaut und sie dahingehend verédndert,
dass die Tiere noch langsamer wachsen.®
Ist die FUtterung noch eine vergleichs-
weise einfache Sache, wird es bei der
Speckproduktion kniffliger. Erst mal muss
das Fleisch ins Salz. ,,Hier haben wir eine Mi-
schung, die nicht zu aggressiv ist, denn oft
gerat der Speck zu salzig, wenn Zeit durch
Salzmenge ersetzt wird. Wirklich guter, gut
gereifter Speck ist niemals salzig“ Nach der
Lake geht es fir den Speck in den Speckkeller,
und dort wird er fur vier Jahre vergessen.
WViele Speckbauern fragen sich, was an
diesem Speckkeller so besonders ist, erzahlt
Benjamin. Sein Vater verrat es, ohne etwas
zu verraten: ,Es sind die Mikroorganismen
und das gewisse Etwas an frischer Bergluft
Und nattrlich die gleichbleibend kiihle Tem-
peratur, in der Speck reift wie ein guter Wein.
Fast sechs Jahre dauert es von der Geburt
des Ferkels bis zum fertig gereiften Speck.

KITCHEN PERSONALITIES — SEVEN SENSES | WORK

,Oft gerit der Speck zu salzig,
wenn Zeit durch Salzmenge
ersetzt wird. Wirklich guter, gut
gereifter Speck ist niemals salzig.”

BENJAMIN KRAL

Nach gut zweieinhalb Stunden Fihrung
der erste Bissen Speck: Zuerst Biss, dann
Schmelz beim Kontakt mit der Kérperwarme,
eine Aromawolke entwickelt sich im Mund,
nussig, elegant.

Den Speck der Familie Kral gibt es in kei-
nem Delikatessenladen, man bekommt ihn
am Hof im Sarntal sowie auf Wochenmarkten,
auch in Deutschland. ,Den Speckstand, den
wir ein paar Jahre in Bozen hatten, haben
wir aus Zeitgrinden aufgegeben®, sagt Kral.
Was er nicht sagt, aber der Autor weif3: Die
Leute kamen, kosteten, kauften nichts, weil
zu teuer. Doch wie jeder gute Handwerker ist
die Familie mit ihrem Produkt nicht reich ge-
worden. Was der Speck vom Unterkranzerhof
kostet, das steckt auch an Arbeit drin.

Weitere
Informationen
finden Sie unter

kral.bz.it/I_Home.Asp
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Diei-Tiipfelchen

Innovatives, Lustiges, Praktisches - WORK
hat ein paar Dinge entdeckt, ,.die die Welt nicht
braucht und trotzdem liebt*, die noch mehr
Spafdin der Kiiche versprechen.




Fotos: NATURAL MACHINES, MANUFACTUM, COOLSTUFF, HJORTEKAR DANMARK APS

ie neue Kiche ist aufgebaut,
D der erste Kuchen gebacken,

die Premiere-Nudeln sind

gekocht, der WeiBwein la-

gert temperaturgenau im
Weinkuhlschrank. Alles ist perfekt. Und doch
fehlt noch irgendetwas, das der Kiiche das
i-Tupfelchen aufsetzen, eine ganz private
Note verleihen wirde. Etwas, das nicht jeder
hat. WORK hat sich auf die Suche begeben
und ein paar nicht ganz gewdhnliche Dinge
gefunden, Uber die die Freunde, die bald ein-
geladen werden, sprechen werden.

Aus der Abteilung ,,Spal3 in der Klche“
ist die knallrote Kochl&ffelhalter-Krabbe (4,
OTOTO, amazon.de), die spielerisch Farbe in
die Kiche bringt.

Kinder werden das lustige Waffeleisen (3,
coolstuff.de) lieben, mit dem man in Windes-
eile einen ganzen Zoo stBer wilder Tiere pro-
duzieren kann.

Leckere Kekse lassen sich aber technisch
auch wesentlich innovativer herstellen. Zum
Beispiel mit dem schicken 3-D-Food-Printer
,Foodini“ (1, naturalmachines.com), der un-
missverstandlich vom Zukunftsoptimismus
der hier waltenden Kichenchefs zeugt, die
jetzt endlich auch die letzte Steckdose an
der Arbeitsplatte belegt haben.

An der Wand macht die intelligente
Kichenwaage (7, coolshop.de) designtech-
nisch etwas her, die neben dem Gewicht
auch die Nahrwerte der gewogenen Lebens-
mittel verrat und damit zur Gesundheit ihrer
Nutzer beitragt.

Das gilt auch fur den nostalgisch-edlen
»Angel Juicer“-Entsafter (5, manufactum.
de), dem auBer Kokosnlssen vermutlich kein
Obst oder Gemuse widersteht. Wer wie die
meisten Profikoche Obst, Gemuse, Krauter,

aber auch Fleisch mitunter lieber langer auf-
bewahren und schnell, schonend und effizi-
ent trocknen méchte, ist mit einem Dorrgerat
(2, manufactum.de) gut bedient.

Bleibt das Wichtigste in einer funktionie-
renden, gut ausgestatteten Kiche: scharfe
Messer. Wer sich nicht kontemplativ wie ein
alter japanischer Messerschleifer mit einem
Wetzstein abmihen moéchte (und das richtige
Schleifen damit ist eine hohe Kunst), greift
auf eine richtige Messerschleifmaschine (6,
manufactum.de) zurtck. Dann ist das Glick
am Herd vollkommen.

ZUBEHOR — SUPPORT | WORK
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Zur Ausbildung
nach Island

Im Zuge seiner Ausbildung konnte Anton Dix, ein junger
Hicker Mitarbeiter, nach Island reisen, um Auslands-
erfahrungen zu sammeln und sich bei einem Kiichenstudio in
Reykjavik umzusehen. WORK hat ihn auf der Insel getroffen.

TEXT: AUOUR JONSDOTTIR FOTOS: SIGGA ELLA

AUS WESTFALEN IN
DEN NORDEN
Die islandische Landschaft hat Anton
Dix, den jungen Auszubildenden
von Héacker, schwer beeindruckt.
Bei Eirvik in Reykjavik lernte er, wie
Islander Kuchen verkaufen.

in bisschen Respekt hat er

E schon gehabt vor der groBen

Reise. Aber es hat besser

geklappt, als er es sich vor-

stellen konnte! ,Ich war ein

bisschen nervés® sagt Anton Dix mit einem

Lacheln. ,lch wusste nicht, wie ich mit den

Islandern umgehen sollte. Es war das erste

Mal, dass ich in einem geschéftlichen Zu-

sammenhang Englisch sprechen musste.

Aber von der ersten Minute an lief alles gut,
und ich genieBe es”

Eirvik, wo Anton zu Gast ist, ist der n6rd-
lichste aller Hacker Fachhandler, ein hoch-
wertiges Klichenstudio, das gerade expandiert
und einen zweiten Standort eroffnet. Anton
Dix erzahlt: ,Ich habe den Besitzer Eyjolfi
Baldurssyni und das ganze Team kennen-
gelernt und wir haben uns auf Anhieb ver-
standen

Nachts ist es taghell
Es hat sich herausgestellt, dass Anton besser
Englisch kann, als er annahm. ,Ich denke, das
Wichtigste ist nicht, der Beste in Englisch zu
sein, sondern freundlich und nicht schich-
tern zu wirken. Einfach auf die Leute zugehen
und mit ihnen sprechen® In einer fremden
Sprache zu kommunizieren und den Arbeits-
alltag zu erleben, war eines der wesentlichen
Motive fur Anton Dix, ins Ausland zu gehen.
Bei Eirvik kann er daran mitarbeiten, Ku-
chen zu planen - und hautnah miterleben,
was alles daran hangt, bis eine Kiche fertig
beim Endkunden steht. Weil der Transport
von Deutschland nach Island natlrlich kom-
plexer ist, als die Kiche einfach auf einen

AUSBILDUNG — PRODUCT | WORK

KUCHENSTUDIO AUF ISLANDISCH
Anton Dix bei Eirvik, dem
Klchenstudio in Reykjavik, bei dem
er zwei Wochen zu Gast war.

Lkw zu laden, muss auch das gut organi-
siert sein. In den vielen Jahren, in denen
Eirvik ein guter und verlasslicher Partner von
Hacker ist, hat sich das bestens eingespielt.
Die Mitarbeiter von Eirvik sammeln immer
einige Kichenbestellungen, die dann ge-
meinsam in einen Container kommen und
per Seefracht von Hamburg aus auf die Reise
in den Nordatlantik gehen.

Anton ist aufgefallen, dass das Verhéltnis
zwischen Kunden und Verkdufern bei Eirvik
sehr entspannt ist: ,Die Kunden kommen
rein, setzen sich, trinken einen Kaffee. Es ist
so, als wiirde man sich schon langer kennen.
Man will nicht unbedingt etwas verkaufen.
Das ist in Deutschland stressiger”

Anton sagt, er habe groBes Glick gehabt,
denn die Auszubildenden von Hacker wurden
in ganz verschiedene Orte vermittelt — nach
London, Wien, Malta oder Tallinn. Und Anton
eben nach Reykjavik, und alle sagten, das
wire die beste Reise. Natlrlich hat er viel
Uber Island gelesen. Aber mit so hellen Mai-
nachten hat er doch nicht gerechnet. ,Wenn
ich nachts ins Hotel zurickkomme, ist es
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taghell. Das ist wirklich schoén® erklart er
aufgeregt. ,In Island wird es im Juni gefihlt
nie dunkel. Wenn ich vergesse, die Vorhange
zuzuziehen, werde ich viel zu frih wach.®

Mit Eyjolfi Baldurssyni, seinem Chef auf
Zeit, ist Anton durch das Land gereist. Sie
haben die Golden-Circle-Tour gemacht, den
berihmten Wasserfall Gullfoss und den
machtigen Geysir gesehen. ,Es war groB-
artig®, sagt Anton. ,Wirklich eine magische
Erfahrung. Die Sonne schien, es war still, und
das Wasser war so ruhig und klar, dass es
fast wie ein Spiegel aussah. Ich hatte den
ganzen Tag bleiben kdnnen, um einfach nur
in den See Thingvallavatn zu blicken. Das ist
Natur, wie ich sie noch nie erlebt habe. Der
Wasserfall war so gewaltig und Gbermachtig.
Beeindruckend, das Gerdusch und den Ge-
ruch wahrzunehmen und die Kraft des Was-
sers zu splren

Eyjolfi Baldurssyni ist ein groBer Fan
deutscher Qualitatsarbeit und wertiger Pro-
dukte. Deswegen hat er sich einst auch ent-
schieden, Kiichen von Hacker zu vertreiben.
Anton Dix hat fur ihn nur lobende Worte: ,Er
ist ein sehr freundlicher Mann, locker und
aufmerksam. Und er hat sich Zeit fur mich
genommen, woflr ich ihm sehr dankbar bin.
Er kennt viele tolle Geschichten, und fast
jedes Gebaude in Island hat eine Geschichte
zu erzahlen. Wenn man etwas lernen will,
dann ist man bei ihm genau richtig.

Im Kuchenstudio Eirvik, sagt Anton Dix,
behandeln ihn alle wie einen Kollegen und
Freund. ,Es ist mir wichtig, eine andere Kul-
tur zu erleben. Und zu sehen, wie Menschen
in anderen Landern arbeiten. Gleichzeitig
ist es gut, meine Sprachkenntnisse zu ver-
bessern und einen Einblick in das Geschéft
zu bekommen®

Kochen ist wichtig in Island
Bei Eirvik hat er eine Kiiche selbst entworfen,
eine Zeichnung flr einen mdglichen Kunden
angefertigt und war auch bei Beratungs- und
Verkaufsgesprachen dabei. ,Ich liebe es, Ku-
chen zu designen. Das konnte ich schon friih
im Rahmen meiner Ausbildung bei Hacker
lernen®, sagt Anton Dix, der im dritten Lehr-
jahr ist und derzeit als Industriekaufmann
arbeitet. ,,Es ist interessant flr mich, die ver-
schiedenen Arbeitsmethoden anzuschauen®
Ist ihm an den isldndischen Kunden etwas
Besonderes aufgefallen? ,Kochen und Essen
hat in Island einen hohen Stellenwert. Ich
glaube, dass in isldndische Kiichen mehr Geld
investiert wird als in Deutschland, schlieB-

LEBEN AM WASSER
Die Fischerei ist fur Islands
Wirtschaft immer noch ein

wichtiger Faktor.

lich verbringen die Islander wetterbedingt viel
Zeit zu Hause. Hier wird sehr teures Material
verplant wie zum Beispiel furnierte Fronten.®

Auch mit den anderen Teammitgliedern
bei Eirvik versteht Anton sich gut und hat
die Einladung eines Kollegen zum Salsa-Kurs
sofort angenommen. ,Das war lustig. Neue
Erfahrungen zu machen ist der Grund, warum
ich hier bin. Ich mag es, etwas zu sehen, was
nicht das typische Touristending ist. Neues
zu sehen und so zu leben, wie es die Islander
tun. In der ersten Nacht, als ich angekommen
bin, wollte ich mir etwas zu essen kaufen. Auf
dem Weg dorthin saB ich am Meer, atmete
die frische Seeluft ein und lauschte den Vo-
geln. Ich habe es genossen, allein zu sein.
Einfach nur dazusitzen.®

Anton geht gerne ins ,Mal og Menning”
(,Sprache und Kultur”). Das war friher ein
Buchladen und ist jetzt ein Jazzklub. Ein Ort
zum Tanzen, auch wenn die Wande noch voll
mit Blchern sind. ,Es fuhlte sich ein biss-

| [ A\
kifchen.germanMade.
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LEBENSFROHE HAUPTSTADT
In Reykjavik erlebte Anton Dix
zum ersten Mal, wie es ist, alleine
unterwegs zu sein — und genoss
es ebenso wie die Einsamkeit.
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STORMUR
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~Ich mochte andere, die eine Ausbildung
bei Hicker absolvieren,
zum Auslandsaufenthalt ermutigen.”

ANTON DIX

chen seltsam an, allein unterwegs zu sein. In
Deutschland bin ich es gewohnt, mit meinen
Freunden zusammenzusein. Aber es war eine
der besten Entscheidungen, die ich auf dieser
Reise getroffen habe

Anton Dix ist Hacker sehr dankbar, dass
man ihm die Moéglichkeit zum Auslandsauf-
enthalt gegeben hat: ,Die Erfahrung mochte
ich nicht missen. Und ich m&chte andere, die
eine Ausbildung bei Hacker absolvieren, zum
Auslandsaufenthalt ermutigen — auch wenn
ihr Zweifel habt, macht es! Es wird euch mit
Sicherheit gefallen. Es ist eine Erfahrung fur
euer ganzes Leben.”
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Blaue Lagune

»island hat unzahlige Thermalquellen, und die
Islander gehen regelmaBig dorthin, um sich zu
entspannen. Ich fand die Blaue Lagune - ,&
ganz in der Nahe des Flughafens, weshalb
dort auch viele Touristen sind — wunderschon
und sehr ungewohnlich:
bluelagoon.com

r”
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Anton Dix empfiehlt

Der junge Auszubildende von Hicker
durfte zwei Wochen nach Island. Welche Orte
man seiner Meinung nach unbedingt
besuchen sollte, hat er fiir WORK notiert.

Kaffivagninn

P blich ist es das &lteste Restaurant Islands,
" mit einer Terrasse direkt am Hafen. Der Hafen
hat mich magisch angezogen. Ich habe es genossen,
mich ans Meer zu setzen, die frische Seelu i
einzuatmen und den Méwen zuzuhdren* *
kaffivagninn.is




Fotos: PRISMA BY DUKES PRESSEAGENTUR GMBH/ALAMY STOCK FOTO, SVEN OTTE/ALAMY STOCK FOTO, SIGGA ELLA, ANTON DIX

Harpa-Konzerthalle

»Architektonisch ist die Konzerthalle am Hafen von
Reykjavik wirklich beeindruckend. In der Fassade, die der
Kiinstler Olafur Eliasson entworfen hat, spiegeln sich Stadt
und Landschaft und es gibt tolle Farbspiele im Glas:
harpa.is

Baka Baka

,Backerei, Café, Restaurant — das Baka Baka ist
je nach Tageszeit standig etwas anderes. Auf alle
Falle der perfekte Ort fUr einen guten Kaffee,
fur leckere Zimtschnecken und fir das typisch
islandische Schmalzgebick Kleinur®
bakabaka.is

REYKJAVIK — TRAVEL | WORK

Hallgrimskirkja

,Die Kirche mit ihrer ganz speziellen Form ist
eines der Wahrzeichen von Reykjavik. Man kann
sie von Uberall in der Stadt aus sehen, und die

Skolavordustigur — in Island gibt es wirklich
lustige Namen -, eine der wichtigsten StraBen
Reykjaviks, fihrt schnurgerade darauf zu*
hallgrimskirkja.is

»Der Gullfoss ist ein Wasserfall
des Flusses Hvita im Suden
Islands, wohin mich Eyjolfi

- Baldurssyniy der Kuchenstudio~

Besitzer, mitgenommen hat:
Das Gerdusch und den Geruch
wahrzunehmen und die Kraft.
des Wassers zu spuren, wa '

‘.
- wirklich eindrucksvoll* &
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KASE-LEIDENSCHAFT
Nur die beste Rohmilch ist
gut genug fur die reifen
Produkte des Schweizer
,Kase-Flusterers* Willi
Schmid. Mit Hingabe und
Leidenschaft produziert er
einzigartige Meisterwerke.

UMWELTSCHUTZ
Nachhaltigkeit ist bei
Hacker Chefsache. So wird
bei Verpackungen Plastik,
wo immer mdoglich, durch
recycelten Karton ersetzt.
DER LIEBLINGSGARTNER
Sternekdche lassen sich
Krauter und Gemuse am
liebsten von Marko Seibold aus
der Nahe von Bremen liefern.
WORK hat ihn besucht.

UMWELT Wie Hicker Nachhaltigkeit praktisch umsetzt «
LICHT IN DER KUCHE Gespriich mit einer
Lichtdesignerin « NATURSTEIN Wo die schonsten Arbeitsplatten
herkommen « DIGITALES BAUEN MI'T MATERIALIEN
Was, wenn wir ohne fossile Brennstoffe bauen wiirden?

HackKer

kitchen.germanMade.

HERAUSGEBER
Hacker Kuchen
GmbH & Co. KG,

WerkstraRe 3,
32289 Rodinghausen
haecker-kuechen.com

Verantwortlich:

Karin Padinger (ViS.d.P),
Karsten Baumer

KONZEPTION UND
REDAKTION
Peter Wirth (Redaktion
und Autor), Audur Jonsdottir
(Autorin), Alexander Rabl
(Autor), Simone Biermann
(Art Director), Claudia Knye
(Grafik), Petra Herbert (Bild-
redaktion), Kathrin Lilienthal
(Schlussredaktion)

VERLAG
Jahreszeiten Verlag GmbH,
Harvestehuder Weg 42,
20149 Hamburg,
www.jalag.de
Jutta Groen und
Clemens Hrach (Account-
und Projektmanagement),
Wym Korff (Herstellung)

UBERSETZUNG
Kolibri Online GmbH,
Hamburg

LITHO
Einsatz Creative Production
GmbH & Co. KG, Hamburg

DRUCK
Optimal Media GmbH,
Robel/Muritz

Fotos: JULIA SCHWENDNER, ISTOCKPHOTO, MAURICE HAAS, HACKER KUCHEN



Q
O
O o
v O 3 b 9
bg 2 b o) : o)
Q O S
e 0 e
be o
O Q ” Qe
e 9/
o)
Og
B
e Ce Q
@t Q
”’-‘xﬂir,'e
("Ss,
o)
- "'x‘”\_
N
‘Q,\

inl O f

Hacker Kichen GmbH & Co. KG work@haecker-kuechen.de

] 5
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INSPIRATION

Besuchen Sie uns auf
der Eurocucina vom
16.04. - 21.04.2024.

BESTE AUSSICHTEN
AUF ATTRAKTIVE NEUHEITEN

Erleben Sie fantastische Farben und Designs sowie
uberraschende Kiichen- und Wohnmobel.

KLIMANEUTRALES
UNTERNEHMEN
www.haecker-kuechen.com certfied by Fokus Zukunft



