"C-a-f-f-e-e, trink nicht so viel Caffee!" So ging ein Kinderlied aus dem 18.
Jahrhundert (den politisch unkorrekt weiterfithrenden Text mal weggelassen) und
es wurde noch vor wenigen Jahrzehnten fréhlich in Schulklassen gekraht. Galt das
schwarze Getrank doch lange als Einstiegsdroge fiir noch Schlimmeres. Es hat aber
nicht gefruchtet. Gut so, wie man an dieser Stelle sieht.

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de







Die Klassiker aus Aluminium:

3 Tassen 16,00
6 Tassen 19,00
9 Tassen 27,00
12 Tassen 33,00




Espressokocher (italienisch Caffettiera) werden zur Zubereitung von Kaffee auf
dem Herd verwendet.

Die Kocher gibt es in verschiedenen Grofen, je nach Anzahl der Espressi (60 ml),
die mit einer Fillung maximal zubereitet werden kénnen.

Eine Caffettiera besteht aus drei Teilen. Das Kannenunterteil (Kessel) wird mit
Wasser befiillt (maximal bis zum Sicherheitsventil, die Menge kann aber beliebig
reduziert werden). In den Trichtereinsatz wird das Kaffeepulver randvoll gefiillt
und mit einem Stampfer angedriickt. Das Kannenoberteil wird fest aufgeschraubt.
Es fangt iiber ein Steigrohr den fertigen Kaffee auf. )

Beim Erhitzen verdampft das Wasser im Kessel, es entsteht ein Uberdruck, der den
heiBen Dampf durch das Kaffeepulver im Trichtereinsatz driickt. Der Kaffee wird
ausgelaugt und steigt dann durch ein Feinsieb an der Unterseite des
Kannenoberteils in das Steigrohr, kondensiert und sammelt sich im
Kannenoberteil.

Am Ende ist ein deutliches Fauchen zu horen, dann befindet sich der letzte Dampf
im Steigrohr, der Kaffee ist fertig. Man sollte man die Kanne dann vom Herd
nehmen, damit er nicht im Kannenoberteil zu kochen beginnt.

Ist die Espressokanne verstopft, entweicht der Wasserdampf durch ein
Sicherheitsventil.

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Die Napoletana

Angeblich wurde die Napoletana 1819 von einem Franzosen namens
Morize erfunden. Benannt hat er diesen Kaffeebereiter nach der
siiditalienischen Stadt Neapel, die bis zum 19. Jahrhundert ein
bedeutendes kulturelles und politisches Zentrum war gepragt von
Griechen, Arabern, Franzosen und Spaniern.

Die Napoletana funktioniert ahnlich wie eine Caffettiera, nur dass
sie nicht mit Druck arbeitet.

1 Tasse 39,00
3 Tassen 49,00
6 Tassen 59,00
9 Tassen 69,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Unser bestes Pferd im Stall
gebiirsteter Edelstahl — auch fiir Induktion

4 Tassen

6 Tassen

e s e
e




Fiur alle Herdarten
2T. 20,00
14T. 34,00

16T. 39,00
H9T. 44,00

| Kaffeemiihle
Creamer 1l Induktion 33,00

3T. 75,00
6T. 89,00

9T. 99,00
Tamper 15,00

99,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225
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il Thermo-Pressfilterkannen
| 0,351 konisch 44,00 rund 49,00
0,70l » 59,00 , 69,00
1,00l » 69,00 , 79,00

1,501 » 79,00

: Presskanne Glas Kaffeemalf3
1 0,35l 25,00 10cm 7,00
0,801 33,00 17cm 9,00
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Kannen aus Glas mit Kupferfilter:

0,6] mit Gestell 109,00
0,61 69,00
0,31 59,00
1,401 42,00

Kessel:

0,81 Edelstahl 89,00
0,81 Kupfer 129,00
0,81 Kupfer 149,00
mit Thermometer

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp
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Die Klassiker aus den 50ern gibt es immer noch:
Die beriihmte Kaffeekanne, die nicht kleckert:

0,35l 23,50
0,601 32,50
1,00l 39,50

1,40l 46,50

und der gute alte Porzellanfilter:

SRR

GroBe 100 18,50
Grofe 102 29,50
GroBe 104 32,50
GroBe 106 39,50

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 |
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Ergonomischer Griff und

vor,
affee

wf der
ite, aber
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i Cappuccinotassq 29oml 21,00
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Der Kaffee- und Espresso-Boom der letzten Jahre hat die Tee-Fans ein bisschen im
Regen stehen lassen. Das soll und muss nicht sein. Hier werden Sie bedient, und
zwar ohne Uniformzwang und Darfs-noch-mehr-sein-? -Dauergrinsen.

Eben so, wie Teetrinker es lieben.

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Teekannen & Bruher aus Edelstahl

Themo
1,0l 65,00
Rechaud 15,00

‘| Briitheinsatz Laserlochung
|5x7cm 13,00 8x8cm 16,00 4x13cm 13,00 |

| Siebbriiher Teezange Teekugel .
{7x12cm 10,00 4cm 4,50 5,5¢m 4,50 ||
5cm 5,50 6,5cm 5,50
7em 6,50 7,5cm 7,50 |
8cm 7,50
| Becherbriiher
1 4cm 9,00 2,4cm 7,00

10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@coleco
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Geschirr

Wir nahern uns hier dem Thema "Geschmackssache" - aber ganz vorsichtig. Denn
auch hier bleibt die Devise "form follows function". Wobei man dann immer
wieder staunend bemerkt, dass dies dem Auge oft am meisten schmeichelt.
Tischlein deck dich!

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de




Bowl tief
Bowl flach

15cm
21cm

Ceam—

Teller 14cm
Teller 20Cm
Teller 28cm

34,00

Spiilmaschinenfest, ofentauglich

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 |

info@colecomp.de
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Steingut aus Portuga

Caldas da Rainha liegt 90 km nordlich von Lissabon.

Die lebendige Marktstadt an der Silberkiiste Portugals, im 15.
Jahr-hundert von der Konigin Leonor, Gemahlin des Konigs
Joao II, gegriindet, ist bekannt fiir seine Thermalbader und das
schwefelhaltige Wasser. Der 50.000 Einwohner Ort liegt in

| einem Gebiet, das Garten Portugals genannt wird. Dessen

| Produkte bekommt man auf dem farbenfrohen Friichte-,
Gemiise- und Fischmarkt, der taglich auf dem Hauptplatz

{ stattfindet. In Caldas da Rainha wird unser Steingutgeschirr
hergestellt. Alle Produkte sind handgedreht. Der Scherben ist

| bei 1100° gebrannt, wodurch eine hohe Kantenstabilitat erreicht
| wird. Das Geschirr ist spiilmaschinen- und ofenfest und

1| mikrowellengeeignet.

AT

Becher S8cm 9,00
Bowl 16cm 0,6/0,31 10,00
Teller 16cm 8,00
Teller 23cm 9,00
Teller tief 23cm 0,9/0,41 10,00
Teller 28cm 11,00
Bowl 32cm 209,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Garten.
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Ein Fest




Hey Andreas,
schon war's heut bei dir!
Haben gleich ne Tagliatelle gedreht...

Liebe Griie, Angar

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de




Steingut aus Italien

Ulla Jenken ist Italien-Fan. Seit Jahren bereist die Dénin ihr Lieblingsland und |

sucht nach Produktideen und Herstellern.

Dieses Geschirr wird in zwei kleinen italienischen Manufakturen von Hand i‘
hergestellt. Die Rander werden vor dem letzten Glasurbrand gewischt, so dass der | 11

rote Scherben leicht durchscheint.

flache Teller
16cm 17,00
22cm 24,00
28cm 29,00
33cm 46,00
tiefe Teller

25cm 29,00

28cm 46,00

flache Bowls
18 cm 25,00
21c¢cm 39,00
32cm 75,00

tiefe Bowls

11cm 18,00
15cm 24,00
18 cm 41,00
21cm 48,00
40cm 89,00
Butterdose

15x11cm 42,00

4373 5225 | info@coleco

ovale Platten

26cm 23,00
41cm 65,00
50cm 79,00
Tassen

Obere 19,00
Untere 12,00
Jumbo 29,00
Becher

18cm 22,00
Eierbecher
7cm 17,00

s
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»Hotelporzellan® ist eine Quahtatskategorle
bei 1400° gebrannt, von hoher Zahigkeit, sehr kratzfeste Glasur,
- | ofentauglich, einfrierbar. Ach, und weil unsere lieben Gastronomen
~ | eher sparsam sind: preiswert!

Teller Coupform

17¢m 4,00
21cm 5,00
22cm tief 6,00
26cm 7,00
28cm 8,00
il K 17¢m 14,00
| | Teller oval
22x18cm 8,50
23x26cm 10,50
25x28cm 11,50
28x30cm 12,50
| Bowl

15Gm Strasse 39 - 10435 Berlin - 030-47 QQQ Qﬂ@mluump de
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Souffléformen aus
Bone China Porzellan

1i0cm
10cm hoch
12cm
17cm
19cm
21cm

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp
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Tarteformen




Terrinenformen aus
Porzellan

P

13x08cm
14x11cm
17x11cm
18x13cm
19x15cm







Eierbecher hoch
Eierbecher flach
Eierloffel

comp.de
= e




7¢m 3,00
12cm 4,00
15Cm 7,00
24cm 19,00
27cm 25,00
30ocm 20,00
33cm 34,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Terrine 31
Deckel mit Kellenausschnitt

Portionsterrinen
0,351
0,451
0,651
1,251

Senftopf 9cm - 0,221
Schmalztopf 7em - 0,1l

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin




| Ofenformen
| oval 22x14cm
1 oval 34x24cm
oval 44x38cm

ofPhgrietin-PHRIAESRidic

d und a Grill eingesetzt w
\; ir bruchfest und hab_(ig_ el

rechtecklg 399%¢8cm 39,00
B&i®er-topf greahteckig 4 p@9cm 59,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | mfo@colecomp de







Wenden wir und doch mal dem Grundnahrungsmittel
| der Franzosen zu, dem Baguette.

,';,i Sebastian Radtke, Kiichenchef im Restaurant eins44, backt es selbst. Und ich
finde es unglaublich lecker. Probieren Sie es aus, es ist einfach und lohnt sich:

1 KG Mehl (Typ 405), 8ooml Wasser (Zimmertemperatur), 1 Tiite Trockenhefe, 2
EL Salz, 1 TL Zucker.

Alle Zutaten vermengen, nicht zu glatt kneten, 12-16 Stunden im Kiihlschrank
gehen lassen. Baguettes formen, einritzen und mehlieren. Bei 260° 15min. backen.
Wichtig: auf den Boden des Backofens eine ofenfeste Schale mit Wasser stellen.

Eins44 — ElbestraBe 28 — 12045 Berlin - .49.30.62981212 — info@eins44.com
Mittags Di - Fr. 12 - 15 Uhr | abends Di - Sa 19 - 24 Uhr.

10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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COLEDAMPF S
KUCHENKOLUMNE

LASST ES BLUBBERN...
VON ANDREAS LANGHOLZ

Auf der Webseite eines sachsischen Gar-
topf-Herstellers lernt man tiber die Wir-
kung darin vergorener Gemiise:
Milchsdure-Bakterien sorgen fiir eine
gesunde Darmflora und schiitzen auch
vor Magen- und Darmgeschwiiren.

Das Gemiise ist reich an Vitamin C und
Mineralstoffen.

Das enthaltene Acetylcholin wirkt als
Anti-Depressivum (ist also gut gegen
Winter-Depressionen!).

Ballaststoffe halten die Verdauung auf
Trab und senken den Cholesterin-Spie-
gel.

Die Pflanzenstoffe hemmen das Wachs-
tum schddlicher Pilze, schitzen vor In-
fektionen und sollen sogar Krebs vor-
beugen.

Diese (moglicherweise) lebensverlan-
gernden Informationen waren garantiert
an mir vorbei gegangen - und selbst
wenn ich es gewusst hatte, ware es mir
egal, hat doch auch ein Multimillionen-
Werbeetat mich nicht zum darmfloraver-
bessernden Luxusjoghurt-Konsumenten
machen konnen - ware da nicht der An-
ruf von Michael Hoffmann, Inhaber und
Kiuchenchef des Restaurants Margaux,
gewesen, der einen Gartopf haben woll-
te - und ich hatte keinen.

Dieser lausige Sortimentszustand in
Coledampf’s Culturzentrum wurde sofort
geandert, denn eins ist klar: wenn Chef
Hoffmann so was braucht, dann nicht um

mein oder anderer Leben zu verlangern,
sondern um seiner Kiiche weitere kulina-
rische Hohepunkte zu verpassen.

Neben Kohl eignen sich iibrigens auch
viele andere Gemiise fur die Konservie-
rungsmethode in diesem, bei 1200 Grad
Celsius gebrannten Tontopf, der vom
Hersteller in neun verschiedene GroBen
mit Deckel und einem zweiteiligen Be-
schwerungsstein geliefert wird.

Im Margaux wird er als ,,Verfeinerungs-
gerat” beispielsweise fur Gurken, Karot-
ten, Kiirbis oder Tomaten eingesetzt.

Apropos Verfeinerung: das vegetari-
sche Menlii, dass Michael Hoffmann zur
Zeit anbietet, ist nicht nur extrem emp-
fehlenswert, nein, so eine spannende
Speisefolge habe ich noch nie gegessen,
und auch wenn ich ganz klar zu den
~Carnivore* gehore, habe ich nicht eine
Sekunde das Fleisch vermisst.

Ich wiirde mir an dieser Stelle Ubri-
gens wiinschen, dass die Autoren be-
stimmter Restaurantfiihrer vielleicht
etwas aufgeschlossener an ihre Arbeit
gingen, denn ein Satz wie ,,Hollywoods
schauspielerische Hungerhaken wiirden

Michael Hoffmann zu FiiBen liegen, da
sind wir ganz sicher.“ - bezogen auf des-
sen Gemusekliche - ist nicht nur fies, er
ist auch Blodsinn.

Die nachste Lieferung Gartopfe ging -
fur Insider fast nahe liegend - an Stephan
Garkisch, Inhaber und Kiichenchef des
Restaurants Bieberbau in Wilmersdorf.

Ahnlich wie Hoffmann ist auch Gar-
kisch jemand, fiir den Gemiise nicht nur
Beilage ist, sondern hochspannender
Lieferant von Aromen, die in der Lage
sind, einem Gericht viel Spannung zu
geben.



Dieses Wort verstimmeln die Franzosen

su L,Surkrut”, Es ist ein in Deutschland
itberall sehr beliebtes Gericht; sauer Dedeu-
tet Saurce, Reaut bedeutet Rohl. Wenn man
Sauerkraut machen will, so schneidet man
sunichst Weipkohl in sebr bitnne Scheiben;
bie Beutschen haben fiir diesen Zweck ein
Wrett, dag einem Bobel Fhnelt und mit einent
scharfen flesser versehen ist. Reibt man
den RKobl an dieser Act BHobel, so wird er in
bitne Scheiben geschwitten, die unter dem
Hobel von einem Trog aufgefangen werden.
Wenn man eine ausreichende Menge ange-
hauft bat, bringt man ven auf solche PWeise
kleingeschnittenen Rohl in JFasser, Schicht
filv Schicht, die man jeweils mit Sal und
einigen Wacholverbeeren bestreut; sobaldy

Coledampf’s Kiichenkolumne RUBRIKEN @

vas Jfass voll ist, bedeckt man es mif etnem
Wrett und leat ein Getwicht davauf, damit der
sevschnittene Rohl susammengepresst wicd.
Man bringt das Ganse (n einen Reller und
ldsst es etnige Yaochen [ang garen. Penn
man den Robl essen will, wascht man ihn
und [(agst ibn mit Pokelfleisch, Wiivsten,
Rebhubnund - fe nach IPunsch - auch mit an-
vevem Jfleisch kochen. Dieses Ragout wird
tion ben Beutschen sehr geschatst; es wird
auf der Tafel der Reichsten ebenso serbiert
wie auf bewm Tisch ver Avmsten. Bie Frem-
ben gewinnen an ihm kaum Geschmack; doch
gcheint bieses Ragout fiir Seeleute auf tei-
ten Reisen vecht niitslich su sein.

Aus: Enzyklopddie von Diderot und
d Alembert, 14. Band, 1765

colecomp.berlinj

Worther Strasse 39
10435 Berlin
030-43735225
info@colecomp.de



-

l'l-f
i e—

L =

—

e i

oder: gesund ernidhren - Gemiise vergéren!

Unsere Gartopfe kommen aus dem Hundsriick, einer Gegend, die man das
»,Kannenbickerland“ nennt. Sie werden heute noch in Handarbeit hergestellt. Der
hochwertige Ton wird mit einer lebensmittelechten Keramikglasur {iberzogen und
bei iiber 1200°C gebrannt. Deshalb ist die Oberfldche sehr glatt und damit

{ hygienisch, pflegeleicht und geschmacksneutral.

Oberstes Gebot bei der Benutzung von Girtopfen ist Sauberkeit. Verwenden Sie
sauberes und frisches Gemiise. Waschen Sie den Géartopf innen und aufen und
lassen Sie ihn trocknen. Da Steinzeug kein Wasser speichert, gibt es keine
Schimmelbildung, die hiufig bei anderen Topfmaterialien an der Oberfldche der
Behilter auftritt. Die Beschwerungssteine geben dem Gemiise den fiir die richtige
Milchsduregiarung erforderlichen Druck. Der gemiiseeigene Saft und die Lake sollen
das Sauergemiise und die Beschwerungssteine 3 bis 5 cm iiberdecken. Bei zu wenig
Saft kann mit abgekochtem, erkaltetem Salzwasser (15 g Salz auf 1 Liter Wasser)
aufgefiillt werden.

Beim Gartopf ist es ausreichend, groBe Kraut-, Wein- oder Meerrettichblitter unter
die Steine zu legen, auf ein Tuch kann komplett verzichtet werden. Danach den
Topf mit dem Deckel verschlieBen und normales Leitungswasser in die Wasser-
rinne gieBen. Nur so ist der Topf luftdicht verschlossen. Eine wichtige Voraus-
setzung, damit die Garung funktioniert. Der Girungsprozess lduft in mehreren
Stufen ab. Er dauert je nach Gemiisesorte 4 bis 6 Wochen. Gerade in der
Anfangsphase ist es sehr wichtig, dass keine Luft an das Girgut kommt.

Deshalb den Deckel frithestens nach ungefihr 2 bis 3 Wochen 6ffnen.

Achtung: Wasserverdunstung in der Wasserrinne beobachten!

Wihrend der Géarphasen und auch beim Lagern des vergorenen Gemiises immer
darauf achten, dass die Wasserrinne des Deckels mit Wasser gefiillt ist. So
verhindert man, dass Luft ans Gargut kommt, sich Kahmhefe bildet, die das
Gemdiise schleimig macht, der obere Teil des Sauergemdises schlecht wird, Staub
oder Ungeziefer eindringt und dass Beschwerungsstein oder Tuch schmierig
werden.

= info@eolevomp.de
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Neueste wissenschaftliche Untersuchungen bestitigen:

Milchgesauertes Gemiise ist reich an Vitamin C und Mineralstoffen.
Ballaststoffe halten die Verdauung auf Trab und senken den Cholesterinspiegel.
Milchsdurebakterien sind wichtig, damit eine gesunde Darmflora aufgebaut und
erhalten bleibt. Sekundire Pflanzenstoffe beugen Krebs vor, schiitzen vor
Infektionen und hemmen das Wachstum von Pilzen.

Der Anti-Ulkus-Faktor schiitzt vor Magen- und Darmgeschwiiren (Ulkus =
Geschwiir). Und dann gibt es noch ein natiirliches Antidepressivum namens
Acetylcholin.

Gartopfe Gar- und Rumtopf
5l 59,00 51 39,00

10l 69,00

Zubehor

f
|

!

Krautstampfer 60x7cm 17,00

Krautbohrer 23,00

Waorther Strasse 30 - 10435 Berlin - 030-43 73 5225 - info@colecomp.de
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Zutaten fiir 6 Portionen:
300ml Milch - 200ml Sahne - Schale von 2 unbehandelten Orangen - 1 Zimtstange
- 5 Eigelb - Y2 Vanilleschote - 50g Zucker - 1 Priese geriebene Muskatnuss

(wer mag: 50 gr. Gehackte Mandeln) 6 EL Zucker zum Karamellisieren

Die Zubereitung:

Den Backofen auf 150°C vorheizen. Ein tiefes Backblech mit Kiichenkrepp auslegen,
2 cm hoch mit heiBem Wasser fiillen und in die mittlere Schiene des Backofens
schieben. Milch mit siiBer Sahne, der unbehandelten Orangenschale, Zimtstange
und der aufgeschlitzten Vanillestange in einen Topf geben und zum Kochen bringen.
Einmal aufkochen, den Topf vom Herd nehmen und Orangenschale, Vanillestange
und Zimtstange herausnehmen. Etwas abkiihlen lassen. Eigelb mit Zucker mit dem
Handriihrgerdt schaumig schlagen. AnschlieBend langsam die Milch-Sahne-
Mischung darunter riihren und durch ein feines Sieb gieBen. Die Eier-Milch-Masse
vorsichtig in kleine ofenfeste Formchen geben, dabei darauf achten, dass die
Oberflache schaumfrei bleibt. Eventuell den Schaum mit einem Loffel abnehmen.
Die Formchen so in das Wasserbad stellen, dass sie zur Hilfte im Wasser stehen.
Das ganze etwa 1 Stunde im Backofen stocken lassen. Die Formchen aus dem Ofen
nehmen, abkiihlen lassen.

Vor dem Servieren: Den Grill des Backofens vorheizen oder den Backofen auf grofte
Leistung stellen. Die Creme mit einem Hauch geriebenem Muskat und pro
Formchen einem EL Zucker bestreuen. Den Zucker unter dem Grill goldbraun
karamellisieren lassen. Das sollte so schnell wie moglich geschehen, da die Creme
selbst nicht heiB werden soll.

Tipp:

Einfacher erhilt man die Zuckerkruste mit einer Lotlampe. Einfach mit der Flamme
der Lotlampe iiber den Zucker streichen. Fertig. Bei der "originalen" Crema
Catalana wird die Zuckerkruste mit einem speziellen glithenden Eisen gebrannt.

Karamelisiereisen fiir Crema Catalana 7.50 Euro

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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