
 

 

 
Bestecke von Colecomp 

 
 

 
 

In den 1960er Jahren kamen die ersten „Billigbestecke“ 
aus Japan auf den deutschen Markt. Es brachen harte 
Zeiten für unsere Besteckhersteller an. Heute dominiert 
China die Besteckproduktion.  
 
Unsere Bestecke kommen nach wie vor aus Solingen und  
Mettmann, ergänzt durch drei Modelle aus Italien.  
 

 



 

Das 2oer Jahre Besteck 
In den 1920er Jahren waren Besteckteile größer als heute. Zu dieser 

klassischen Form gibt es diverse Vorlageteile und auch den 
wunderbaren Gourmetlöffel. 

 
 

Espressolöffel   5,50 
Kaffeelöffel    6,00 
Kuchengabel    6,50 
Vorspeisenlöffel   7,00 
Vorspeisenmesser  7,00 
Vorspeisenmesser  7,50 
Menülöffel    7,50 
Menügabel    7,50 
Menümesser    8,50 

24 tlg. 177,00 

 
Buttermesser   7,00 



 

Hochglanzpoliert. 
Dieses zeitlose Besteck wird in vielen Arbeitsschritten auf Hochglanz 
gebracht. Und wenn es im Laufe der Jahre Gebrauchsspuren 
bekommt, poliert unser Hersteller es wieder auf Neuzustand. 

  

Espressolöffel   6,00 
Kaffeelöffel    6,50 
Kuchengabel    7,00 
Menülöffel    9,00 
Menügabel    9,00 
Menümesser                    10,00 

24 tlg. 207,00 
 

 



 

Tools. 
Die neueste Besteckform aus Solingen – durchgängig gebürstet. 

 
 

Espressolöffel   3,50 
Kaffeelöffel    4,50 
Kuchengabel    5,00 
Vorspeisenlöffel   6,50 
Vorspeisengabel   6,50 
Vorspeisenmesser  7,50 
Menülöffel    7,00 
Menügabel    7,00 
Menümesser    8,00 

24 tlg. 159,00 
 



Schlicht und einfach. 
Ein robustes Alltagsbesteck – WG-tauglich. 

 
 

Espressolöffel   1,50 
Kaffeelöffel    2,00 
Kuchengabel    2,50 
Menülöffel    3,50 
Menügabel    3,50 
Menümesser    4,50 

24 tlg. 81,00 
 
 



Gerommelt? Gerommelt! 
 

Unser Hochleistungsbesteck aus Solingen. Dieses Besteck hat eine 
speziell bearbeitete Oberfläche, die durch Schleudern in einer 
Trommel mit feinen Metallteilchen entsteht. Dadurch wirkt die 
Oberfläche wie Zinn. Das sieht nicht nur schön aus, es minimiert 
auch die Polierarbeit. Und Gebrauchsspuren gibt es nicht, es ist eh 
schon komplett „zerkratzt“… 

 
Buttermesser   9,50 
Vorspeisenlöffel   8,00 
Vorspeisengabel   8,00 
Vorspeisenmesser           10,00 
Fischgabel     8,00 
Fischmesser   9,00 
Gourmetlöffel            10,00 
Espressolöffel   6,00 
Kaffeelöffel   6,00 
Kuchengabel   6,50 
Menülöffel    9,00 
Menügabel    9,00 
Menümesser            11,00 

24 tlg. 210,00 
 
 



 
 

Buttermesser  Dessertgabel  Dessertlöffel  Dessertmesser  

Fischgabel  Fischmesser  Gourmetlöffel Espressolöffel   

 Kaffeelöffel  Kuchengabel  Menügabel Menülöffel   

Menümesser   24 tlg. 180,00  -  30 tlg. 215,00 
    48 tlg. 340,00 
 



 

Pott 33 

Carl Pott hat 1975 das Modell 33 entworfen und entwickelt. Das 
Design gilt heute noch als revolutionär. Angeblich soll Pott sich 
geärgert haben, wenn ihm Erbsen von der Gabel fielen. Deswegen 
hat die Gabel des Modells 33 eine Vertiefung zur Aufnahme von 
Saucen und Erbsen. Und, auch das sehr ungewöhnlich, 5 Zinken wie 
eine Forke. Die breite, geschmiedete Messerklinge hat eine 
Mikroverzahnung für butterweiches Schneiden. Wer einmal damit 
Butter gestrichen hat, gibt das Messer freiwillig nicht mehr her. 
Dieses Besteck hat viele Designauszeichnungen bekommen und ist 
ein Klassiker der Moderne.  

 
  4 teilig      190,00 
24 teilig    1075,00 
30 teilig    1295,00 

 



 

 
mono-a 

 
Mono-a wurde 1958 von Prof. Peter Raacke entworfen. Die extrem 
reduzierte Form war zunächst – in Zeiten des ‚Gelsenkirchener 
Barock‘ ein Ladenhüter. Heute findet man diesen Klassiker u.a. im 
Museum of Modern Art in New York und auf einer Briefmarke zum 
Thema Designdeutschland.  
Rund 30 Arbeitsschritte braucht ein Besteckteil bis zur 
Fertigstellung. Dabei wird es von Handwerksmeistern immer wieder 
mit feinem Gefühl und scharfem Blick überprüft. Erst wenn durch 
den letzten Schliff Perfektion erreicht ist, verlässt ein mono Produkt 
die Manufaktur. 

 
 
 

  4 teilig    120,00 
24 teilig    675,00 

 



 
 

 
Besteckpflege 

 

 
 

Ein paar Tipps zur Besteckpflege: 
- zeitnah spülen und nicht über einen längeren Zeitraum sammeln. 
- unsortiert und immer mit der Gebrauchsseite nach oben in den 
  Spülkorb stellen. Nicht liegend spülen. 
- Messer getrennt von den übrigen Besteckteilen und mit den Klingen 
  nach oben spülen. (Hierdurch wird der Kontakt unterschiedlicher  
  Metalle vermieden) 
- keine rostenden Teile in die Spülmaschine geben. Nach dem Spülen 
  aus der Maschine nehmen.  
- Bestecke sorgfältig trocknen, Flecken sofort entfernen. 
 Klingen verhalten sich - je nach regionalem Chloridgehalt des 
Wassers - unterschiedlich. Hohe Chloridkonzentration können an 
den Klingen zu Lochfraß führen.  
 
Bestellen:  
Versandhandel gibt es schon seit dem späten 19. Jahrhundert. Einer 
der ersten in Deutschland war 1888 ein Fahrradversandhandel! 
Wir sind da beim Versand auch ganz altmodisch. Artikel aussuchen, 
Mail schreiben oder anrufen und ab die Post - alles ganz normal.  
Und bezahlt wird ganz einfach per Rechnung. Schön, nicht? 
 

 
 
 



 

 

 
 

Gute Geräte verbessern die Lebensqualität. 
Es folgen unsere Mühlen und Holzprodukte. 

 

 



 

 

 
 

Senor Tapas – Avenida Paguera 5 – 07160 Paguera, Mallorca 
info@senor-tapas.com – 0049-177-9332233 

 



 

 

Gewürzmühlen  
aus Akazienholz 

 
Das Mahlwerk dieser Gewürzmühlen ist aus technischer Keramik, die 
bei 1.700 °C zwei Mal gebrannt wird.  
Das Mahlwerk ist deutlich härter als Stahl, kann nicht rosten oder 
durch Salzfraß beschädigt werden und verschleißt minimal. Der 
Mahlgrad ist stufenlos einstellbar. 

 

 
 
 
 
 
 

  14cm   29,00 
 17cm   39,00 
 19cm   49,00 
 

 

 



 

 

Gewürzmühlen  
aus Edelstahl mit Sichtfenster 

 
 

 
 
 
 

Gewürzmühle 
13cm     29,00 
18cm    39,00 
22cm     49,00 
22cm Kurbel  59,00 

Chilimühle   
10cm    25,00 

Muskatmühle   
13cm     25,00 

Mühle für Saaten 
10cm    35,00 

  
 



 

 

Mühlen mit Peugeot-Mahlwerk  

Seit 1840 stellt Peugeot Mahlwerke aus einer korrosionsfreien, extrem zähen 
Werkzeugstahl-Legierung her. Die Elastizität des Materials minimiert Verschleiß. 
Das Pfeffermahlwerk hat eine zweireihige Spiralverzahnung. Die schräg gestellten 
Zahnkränze ziehen den Pfeffer nach unten und mahlen diesen – je nach 
Einstellung – fein bis grob, wobei die größeren, leitenden Rillen den Pfeffer 
aufbrechen, während die kleineren für das  eigentliche Mahlen sorgen. Die Körner 
werden dabei nicht zerdrückt, sondern exakt geschnitten und entfalten so ihr 
ganzes Aroma. 

 

13 cm  Salz oder Pfeffer  29,00 
24 cm Salz oder Pfeffer  39,00 



 

Küchenwerkzeuge aus Kirschholz 
 

Die Vogel- oder Süßkirsche ist in ganz Europa heimisch.  
Ihr Kernholz ist rotbraun und von Streifen durchzogen. Es ist mittelhart, hat eine 
hohe Elastizität und quillt nur sehr geringfügig. Dadurch eignet sich das Kirschholz 
hervorragend für Küchenwerkzeuge. 
  

 

Kochlöffel rund, oval, spitz  3,50 
tiefer Löffel      4.50 
Zitronenpresse     5,00 
Backpinsel      4,50 
Honigheber      3,50 
Schaufel       2,50 
Zange        3,50 
Salatbesteck 35 cm              12,00 
Wender glatt gelocht, geschlitzt 3,50 

 



 

 

Holztabletts 
 

 
 
 

 
 
 

 

Aus Buchenholz 
   35x35cm   19,00 
   40x40cm   25,00 
  

50x32cm   29,00 
55x36cm   32,00 
60x39cm   35,00 
65x42cm   39,00 

 
 



 

 

Schneidebretter aus Eschenholz 
mit Saftrinne 

 
 

 
 
 

Tranchierbretter 
  40x26cm   29,00 

50x30cm   39,00 
60x40cm   49,00 

 
 

 
 



 

 

Werkzeuge mit Holzgriff 

 
Teigrad     2,00 
Pizzaschneider    5,00 
Käsehobel     5,00 
Pellkartoffelgabel   2,00 
Apelentkerner    3,50 
Paprikaentkerner   5,00 
Tellerbesen    5,00 
Schneebesen    5,00

Backpinsel 
1,5cm  2,00 
2,5cm  2,50 
3,5cm  5,00 

Eieruhr     4,50 
        Schaufel 

7cm   1,50 
10cm   2,00 
14cm   2,50 

Caipirinhastößel    5,00 
Stößel     3,00 

 



 

 

Krauthobel 

 

40x17cm 3 Klingen   49,00 
60x20cm 3 Klingen   79,00 
80x20cm 3 Klingen   99,00 
 

Gemüsehobel  
1 Klinge      15,00 
2 Klingen       25,00 
  

 



 

 

Bürsten 
 

 
 
 

Topfbürste     5,00 
Gemüsebürste    5,00 

 

Pilzbürste      6,50 
 

Spülbürste 4cm Kopf  2,50 
Spülbürste 5cm Kopf  3,00 

 



 

Schneidebretter aus Ahornholz 
 

 

 

Ahorn zählt zu den wertvollen Edelhölzern. Das Ahornholz eignet 
sich hervorragend für Schneidebretter, denn es ist mittelhart 
(Messerklingen werden nicht beschädigt), elastisch, zäh und 
formstabil. 
 

 
 

Griffbretter        
32x14 cm    11,00 
35x16 cm    13,00 
39x20 cm    15,00 
41x22 cm    17,00 
44x24 cm    19,00 

 



 
 

 

Flammkuchen - und Pizzabretter 
 

 
 

Diese Bretter sind aus robustem Sperrholz gefertigt.  
Traditionell wird das große zum servieren von Elsässer 
Flammkuchen, das kleine für Pizza verwendet.  
Wir nehmen es aber nicht übel, wenn Sie Wurst & Käse, Lachs oder 
Quiche darauf servieren… 

 
 

48x28cm    16,00 
 

46x30cm    14,00 
 

 



 

 

Besteckkasten 
aus Buchenholz  

36x27x5cm 

 
 

        19,00 
 

 



 

 

Spezielle Bretter 
 

 
Backbrett aus Lindenholz 40x60cm 
mit Anschlagkanten      29,00 
  

 
Brotbrett aus Buchenholz  
mit herausnehmbarem Rost 
40x25cm       29,00 
48x38cm       45,00 
 

 



 

 

Butterformen 
 
 
 

 
 
 
Unsere Butterformen, auch Buttermodel genannt, sind aus Ahornholz gefertigt.  
Die kunstvollen Verzierungen sind handgeschnitzt.  
Traditionell dienten Butterformen dazu, der Butter nach ihrer Herstellung eine 
kompakte Form zu geben.  
Durch die industrielle Butterherstellung gerieten Butterformen in Vergessenheit.  

 
 
Rechteckig   16x9cm 250g   18,00 

12x9cm 125g   15,00 
  

Rund    9cm  125g   17,00 
7cm    60g   14,00 

 
 



 
 

 

Hack- und Arbeitsbretter 

 
 

Diese Bretter sind das Rubusteste, was unser Holzsortiment bietet:  
langsam getrocknetes Buchenholz, in Streifen bzw Würfeln gegen 
den Wuchs verleimt, damit sie sich nicht verziehen. Wenn Sie diese 
Bretter weder in den Geschirrspüler, noch in den Kamin tun, werden 
Sie viele Jahre Spass an ihnen haben…  
 

Stirnholz  35x25cm  39,00 
35cm rund 45,00 
40x30cm  45,00 

 

Hackbrett  40x30cm  45,00 
52x38cm  65,00 

 

Arbeitsbrett 28x21cm  12,00 
34x24cm  17,00 
45x31cm  25,00 

 
 



 
 

 

Z. Die Grillzange 
 

            

 
 
 

Olaf Zetsche ist Perfektionist.  
Fass seine Zange an, dann spürst Du es… 
 
 

 

        30cm  Buche  15,00 
          Kirsch  17,00 
       46cm  Buche  22,00 
          Kirsch  29,00 
       60cm  Buche  32,00 
          Kirsch  39,00 

 
 
 
 



 
 

 
 

Flaschenbürsten 
 
 
 

 

Von oben:  
 

Milchflaschenbürste     7,00 
 

Konische Flaschenbürste   5,00 
 

Flaschenbürste 0,5l     6,50 
 

Flaschenbürste 1,0l      9,00 
 
 
 
 
 



 

 

Marketing 
 

 

 

 
 

Pastaherstellung und Einführung des „Alfredissimo“ -Tellers - 2004 
     
 
    

 
 



 

Marketing 
 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fest zum 6-jährigen Jubiläum am Kollwitzplatz - 2006 
 
     
 
    

 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 

Wie kaum zu übersehen, haben wir uns im Laufe der Zeit an etwas 
gewöhnt, mit dem Alfred Tetzlaff noch so seine Schwierigkeiten hatte. 

 
Vorsichtig umblättern, jetzt kommt’s… 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 


