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Natürlich haben wir auch Krauthobel, die befinden sich allerdings weiter vorn in 
diesem Katalog. 
Dies ist die Rubrik:  
Kraut & Rüben… 
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Der Wiener Zeitungshalter 
 

 
 

In einer zunehmend digitalen Welt ist der Zeitungshalter ein Anachronismus und 
ein Artefakt der Entschleunigung. Man hält damit nicht nur die Weltnachrichten, 
sondern ein Stück Wiener Lebenskultur in den Händen. In einer zunehmend 
digitalen Welt ist der Zeitungshalter ein Anachronismus und ein Artefakt der 
Entschleunigung. Man hält damit nicht nur die Weltnachrichten, sondern ein Stück 
Wiener Lebenskultur in den Händen. 
Die Zeitungshalter werden aus Holz nach traditionellem Vorbild nach wie vor von 
Hand in Wien gefertigt. 
 
Zeitungshalter   Natur  Braun 
 

40cm     44,00  54,00 
 

50cm     49,00  59,00 
 

60cm     54,00  64,00 
 

65cm     59,00  69,00 



Gehämmert. 

 
Stell Dir vor es gibt ein Gericht, bei dem die Finger zum Einsatz 
kommen. Dann gibst Du in diese Schale etwas Wasser und einen 
Schnitz Zitrone, um Letztere wieder sauber zu bekommen.  
Die Schälchen sind allerdings auch bestens für Dips oder Saucen, im 
Notfall auch für Erdnüsse geeignet. In verzinkt oder aus Messing 
 
 

Bowl 10cm       4,50 
Schale 11cm       5,00 
Tablett 59x18cm    45,00 
Tablett 40cm     49,00 
 



 

Leuchtmittel. 
 

 
Wir wollen doch alle bessere Menschen werden und  
Strom sparen! 
Hier ein Paar Alternativen:  
 
 

Zinkbox für Stabkerzen   22,00 
 

Kerzenhalter aus Holz 
27x9cm für 4 Stabkerzen  25,00 
 

55x11cm für 4 Stumpen   59,00 
 

  8cm für 1 Stumpen   19,00 
 

16cm für 1 Stumpen   22,00 
 

24cm für 1 Stumpen   29,00 
 



 

 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

Kupfertücher aus Österreich 
 

 
 

Mit unseren Kupfertüchern reinigst Du Pfannen, Töpfe, 
Ceranfelder, das Spülbecken und auch angelaufene 
Messerklingen. Kupfer ist ein weiches Material, dass in 
nassem  
Zustand keine Kratzer verursacht. 
Im Gegensatz zu herkömmlichen Schwämmen 
funktionieren unsere Kupferprodukte ganz ohne Chemie. 
Eine effektive Reinigungsmethode, die die Umwelt schont. 
Bei 60° Grad in einem Wäschenetz waschbar.  
Bitte mit viel Wasser verwenden und nicht für beschichtete 

oder lackierte Oberflächen einsetzen.  
 
 

Kupfertuch   15x15cm  2,50 
 

24x24cm  4,90 
 

Kupferschwamm 12x7cm  3,90 
 
 



 
 

 

Aus Bambus 

 
 
Diese Produkte werden aus Bambusfasern, Maisstärke und Harz hergestellt. Sie 
sind dauerhaft wasserresistent, robust, lebensmittelecht, spülmaschinengeeignet 
und kompostierbar. Erhältlich in natur und antrazit. 
 

 
Knoblauchtopf 25,00  Brotkasten 40x23cm  59,00 
Zwiebeltopf 45,00  Lunchbox 12x12cm      13,00 
Kartoffeltopf 59,00 Lunchbox oval      24,00 

Vorratsdose 20cm  27,00 
 

Schüsseln    Becher Picardie 
10cm     3,50  Espresso     3,00 
16cm     8,00  Kaffee     4,00 
20cm   12,00  Henkelbecher    6,50 
24cm   16,00  Becher to go  10,00 
26cm   18,00   
30cm   29,00  
 

Seiher  29cm 17,00  Teller 22cm    6,00 
        27cm  11,00     
Eierbecher    4,00  Krug 2l   24,00 
Eierlöffel    2,00    Butterdose   12,00 

    



 

 

Eins44 
 
 

 
 
 
Wenden wir und doch mal dem Grundnahrungsmittel  
der Franzosen zu, dem Baguette.  
Sebastian Radtke, Küchenchef 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), 800ml Wasser (Zimmertemperatur), 1 Tüte 
Trockenhefe, 2 EL Salz, 1 TL Zucker. 
Alle Zutaten vermengen, nicht zu glatt kneten, 12-16 Stunden im 
Kühlschrank gehen lassen. Baguettes formen, einritzen und  mehlieren. 
Bei 260° 15min. backen.  
Wichtig: auf den Boden des Backofens eine ofenfeste Schale mit Wasser 
stellen.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Eins44 – Elbestraße 28 – 12045 Berlin - .49.30.62981212 – info@eins44.com 

Mittags Di - Fr. 12 - 15 Uhr | abends Di - Sa 19 - 24 Uhr. 
 

 
 



 

 
 

 
 
 



 

 

Eins44 
 
 

 
 

Das Restaurant eins44 startete im Mai 2014 in Neukölln.  
Im 3. Hinterhof der Elbestraße 28 erwarten Sie ganz besondere 
Genusserlebnisse. Unbedingt mal testen (aber nicht sonntags oder 
montags, da ist zu…)!  
 
Küchenchef Sebastian Radtke hat uns eine seiner Rezepturen verraten: 

Salzzitronen 
Salzzitronen sind eine Spezialität aus dem Magreb, die man leicht selber machen 
kann: Man nehme ein Weckglas und fülle es mit unbehandelten gewaschenen 
Zitronen – komplett mit Schale, so wie sie sind. Am besten eignen sich kleine 
Zitronen mit dünner Schale.  
Pro Zitrone kommt ein gehäufter Teelöffel Salz, ¼ Vanillestange und ½ Chilischote 
hinzu. Anschließend wird das Weckglas mit Orangensaft aufgefüllt.  
Dann stellen Sie es in ein Wasserbad und lassen es ca. 20 Minuten simmern. 
Anschließend wird das noch heiße Glas luftdicht verschlossen. Beim Abkühlen 
entsteht dann ein konservierendes Vakuum.  
Die Salzzitronen sollten mindestens drei Wochen ziehen, planen Sie Ihr 
Zitronenhühnchen also rechtzeitig...  
 
Eins44 – Elbestraße 28 – 12045 Berlin - .49.30.62981212 – info@eins44.com 

Mittags Di - Fr. 12 - 15 Uhr | Abends Di - Sa 19 - 24 Uhr. 
 
 



 

 
 

Der Apfelschäler 

 
 
So geht's: 
 
Stellen Sie den Schäler auf eine glatte Arbeitsfläche und befestigen Sie es 
durch Umlegen des Hebels (A). 
Drücken Sie den Hebel (B) nach unten und ziehen Sie die Achse (C) bis 
zum Anschlag  zurück.  
Stecken Sie den Apfel mit dem Stiel zuerst mittig auf den Dreizack (D). 
Drehen Sie die Achse und der Apfel wird geschält, entkernt und 
geschnitten. Die Schälstärke kann durch Lösen der Schraube (J) und 
Verstellen der Klinge (I) eingestellt werden. Wenn der Apfel nur 
entkernt und geschnitten werden soll, ziehen Sie den Schäler (H) zurück 
und arretieren Sie ihn. Möchten Sie nur schälen, lösen Sie die Schraube 
(F) und klappen das Schneide- und Entkernmesser zur Seite.  
Die Schälmaschine nach Gebrauch einfach mit warmem Wasser von 
Hand reinigen und trocknen.  
 
  

Preis: 29.00 
 
 
 
 

 



 



 

Thermosflaschen. 

 

 

FLSK. Höchste Isolierleistung und puristisches Design. Getränke bleiben mehr als 

24 Stunden eiskalt und 18 Stunden heiß. 

 
 

  500ml      25,00 
  750ml      29,00 
1000ml      35,00 



 

 

Aus Bronze. 

 

 

Diese Produkte können wir Ihnen nicht vorenthalten. 

Handgefertigt aus massiver Bronze:  

 
Etagere    49x28cm      69,00 
 

Etagere    65x37cm    149,00 
 

Wein- und Sektkühler  31x21cm    149,00 
 

Wein- und Sektkühler  38x24cm    189,00 
 

Wein- und Sektkühler  49x25cm    279,00 
 

Wein- und Sektkühler  47x37cm    149,00 
 



 
Küchenregale aus Dänemark 

 

 
Regal für 6 Schübe 69,00 

 
Schub Glas/Porzellan   20,00  
Schub verzinkt    15,00 

 
 
 
 
 



 

Holzleiter 
 
 

   

 
 

42x180cm    69,00 
 



 
 

 
 
 

Geschirrkörbe  
Aus Edelstahl 

  

 
 

3- teilig 45x21x11cm    53,00 
 

rechteckig 48x32x10cm  29,00 
 

quadratisch 35x35x10cm  25,00 
 

 



 

 

 
Küchenregale aus Dänemark 

 
 
 

 
 

Regal für 6 Schübe 95,00 
 
 
 

 
 

Regal für 4 Schübe 69,00 
 
 
 
 

 



 

 

 
Küchenregale aus Dänemark 

 
 
 

 
 

Schrank für 4 Schübe  139,00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



Kücheneinrichtung  
aus Eisen 

 
 

Reling mit 6 Haken  80cm   22,00 
Wandregal mit 3 Körben 90x40cm  90,00 
Wandhalter mit Haken 95x55cm           145,00 
Deckengitter   90x50cm              149,00 
Deckengitter   45x35cm  39,00 
o. Abb. Stallfenster  90x60cm  89,00 

 
 
 
 
 



 

 
Deckengitter aus 
verzinktem Eisen 

 
 

40x40cm     59,00 
60x40cm    69,00 

 
 
 
 
 
 

 
Industrial Kitchen  

verzinktes Eisen / Mangoholz 
 

 

 
 

 
Kochbuchhalter    29,00 
Hackbrett  36cm   85,00 
Schneidebrett  20cm   15,00 
Hackbrett   48x32cm  95,00 
Deckengestell 81x40x33cm           149,00 
Wandgestell 40x26cm            139,00 
 

 
 
 
 



 

 

Aus dem Odenwald. 
 
 
Die Firma Heim Söhne wurde 1862 gegründet.  
In zahlreichen Arbeitsgängen werden hochwertige 
Eierlöffel und Eierbecher in Handarbeit aus Acrylglas 
hergestellt.  
Um das Ausgangsmaterial in Form zu bringen wird es 
gesägt, geschnitten, gebogen, geschliffen und poliert, bis 
dann die formschönen und sehr stabilen Löffel entstehen.  
Die Löffel eignen sich durch die glatte Oberflächenstruktur 
auch gut um Kleinkinder zu füttern. 
 
 

 
 

 

 
Eierlöffel  4,50 

 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
Wir denken, diese Bilder sind Erklärung genug! 
Aus Frankreich: 
 
ZEbag  Flaschenträger für 6 Flaschen 69,00    



 

 

Die Popcorn- und Räucherpfanne 
 

 
 
 
Mit dieser Pfanne kann man über offenem Feuer oder auf dem Grill 
Popcorn zubereiten: 2 Esslöffel öl und eine halbe Tasse (ca. 50g) 
Popcornmais in die Pfanne, schließen und verriegeln. Mit 5-10cm 
Abstand über das Feuer halten oder auf den Grillrost stellen. Die Pfanne 
von vorn nach hinten schwenken, um die Maiskörner immer wieder zu 
verteilen. Dadurch werden die Körner braun und gehen gleichmäßig auf. 
Wenn das Aufpoppen der Körner beendet ist (ca.2-4 Min.), die Pfanne 
von der Feuerstelle nehmen, öffnen (Vorsicht heiß!) und das Popcorn in 
eine Schüssel füllen. Je nach Geschmack Butter, Salz oder Zucker 
zugeben. 
Die Pfanne mit der Hand reinigen, klar spülen, gut trocknen und leicht 
mit Öl einreiben. 
 
 
 
 
 
 

Popcornpfanne  30,00 

 
 
 

 
 



 

 
 

Vater mach Licht und zeig uns den Weg! 
 

Wandlampen aus Eisen 
 
Drei Varianten gibt’s,  
Schirm ca. 34cm 
 
   Einheitspreis: 95,00 
       
 
 
 

 
 



 

 

 

Gemauerte Küchen 
 

Das wichtigste zu unseren gemauerten Küchen: 
NICHTS IST UNMÖGLICH. 
Arbeitshöhen und –tiefen werden individuell festgelegt: 
Vorbereiten und Spülen ohne Rückenschmerzen, Kochen ohne 
Trittleiter. Schrägen und schiefe Wände sind kein Problem, Regale bis 
unters Dach… 
 

 
 
Und so geht’s: 
Sie geben uns einen Grundriss mit Maßen und der Lage der Anschlüsse. 
Wir zeichnen Ihnen drei Bauvorschläge, dazu bekommen Sie ein 
Kostenangebot. Das ist der Einstieg. Im nächsten Schritt treffen wir 
uns vor Ort, besprechen das Projekt und legen einen Zeitplan fest. 
Und dann geht’s los… 
 
 

 



 

 

Ein Beispiel: 
 
Die Entwürfe: 
 

 



 

 

Die Umsetzung: 
 
 



 

 
 

     
 

     
 



 

 
 
 
NÜTZLICHES, TIPPS & TRICKS 
 
 

 
 
 
Andreas ist Verkäufer mit Herz, Leib und Seele (und von jedem reichlich). Aber er 
ist nicht käuflich. Denn nicht das Piepsen der Kasse ist Musik in seinen Ohren, 
sondern das Läuten der Ladenglocke und das "Danke!" seiner Kunden. 
Das war schon immer so. Die Crêpes, die er in jungen Jahren verkauft hat, 
schmeckten leckerer, die Handtücher irgendwie flauschiger. 
Und auch heute kommt von ihm nichts über die Theke, was er nicht sein ganz 
persönliches Vertrauen verdient. Er will ja, dass Sie wieder kommen. 
Sorry, wenn das hier schwer nach Reklame-Rhetorik klingt... aber wat willste 
machen? Manchmal ist es einfach die Wahrheit. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Der richtige Umgang mit 
Eisenpfannen 

 

 
Es ist kein Zufall, dass man in vielen professionellen Küchen Eisenpfannen 
vorfindet, denn Eisenpfannen sind quasi unzerstörbar. Eisen ist ein guter 
Wärmeleiter. Die  Pfanne leitet wird sehr schnell heiß und kühlt ebenso schnell 
wieder aus, die Bratzeit ist besser kontrollierbar und das Bratgut trocknet nicht 
aus, wenn man die Pfanne zur Seite stellt. In einer eingebratenen Eisenpfanne 
backt nichts an. 
Das Einbraten 
Die Eisenpfanne wird zunächst mit heißem Wasser und einem scharfen Schwamm 
ausgewaschen. Dann braten Sie die Pfanne ein:  
Reichlich Fett oder Öl und Salz sowie Kartoffelschalen scharf braten.  
Den Inhalt anschließend wegwerfen, die Pfanne mit kaltem Wasser 
ablöschen und auswaschen. Dann nochmals in der Pfanne Öl erhitzen 
und mit Küchenpapier ausreiben. Die leicht poröse Struktur des 
Eisens saugt das Fett im Laufe der Zeit immer mehr auf. Wird die 
Pfanne erhitzt, bildet sich ein Film, der wie eine Beschichtung wirkt. 
Die Pflege 
Eisen kann rosten! Nach der Benutzung bitte nur ablöschen, ausreiben und 
trocknen, kein Spülmittel verwenden. Sollte eine Reinigung mit Spülmittel 
erforderlich sein, trocknen Sie die Pfanne anschließend auf der Herdplatte und 
fetten Sie sie mit einem Speiseöl wieder leicht ein, damit sich kein Flugrost bildet. 
Falls die Pfanne doch einmal Roststellen zeigt, sind diese mit einem Scheuermittel 
leicht zu entfernen. Aber danach bitte wieder einfetten.  
Eisenpfannen nie in die Spülmaschine!! 
Eisenpfannen werden tiefgezogen. Es ist möglich, dass der Pfannenboden im Laufe 
der Zeit leicht verwirft – die Pfanne steht nicht mehr plan. Auf Gas oder Induktion 
stört das nicht weiter, auf einem Elektroherd verschlechtert sich die 
Wärmeleitung. Sie können das Problem selbst beheben: meistens reicht ein Schlag 
mit einem Hammer in die Mitte des Pfannenbodens, dann springt die Pfanne in 
die ursprüngliche Form zurück. 
Das Ausbrennen 
Sollte eine Eisenpfanne dennoch einmal kleben, kann sie mit Salz „ausgebrannt“ 
werden. Einfach den Pfanneboden mit Salz bedecken und trocken erhitzen bis das 
Salz braun wird. Alle Verunreinigungen werden durch das Salz aus dem 
Pfannenboden gezogen. Beim nächsten Braten nach dem Ausbrennen etwas mehr 
Fett verwenden. 
 
 

 



 

Ein wichtiger Tipp  
zum Thema Braten: 

 

 
Aus „Die Zeit“ Oktober 2008: 
 
Wolfram Siebecks  Gebot Nr. 3: Nicht zu heiß!  
 
Wenn Politiker einen Konkurrenten niedermachen wollen, der ihnen als zu 
vorsichtig erscheint, dann benutzen sie gern das Sprichwort: "Wer die Hitze nicht 
verträgt, der sollte die Küche meiden." Abgesehen davon, dass diese Politiker 
Afghanistan mit einer Bulthaup-Küche verwechseln: Sie haben auch sonst keine 
Ahnung.  
Hitze ist ein Zustand, den erfahrene Köche nicht schätzen:  
Die Temperatur am Herd kann nie zu schwach, aber leicht zu stark sein. Man 
erkennt zu große Hitze daran, dass Butter in der Pfanne braun wird. Sie verbrennt. 
Die bratende Menschheit aber hängt dem Irrglauben an, in der Pfanne müsse es 
zischen und spritzen, wenn man Bratgut hineinlegt. In uns ist eine atavistische 
Vorliebe fürs Grobe, ein primitiver Instinkt aus der Steinzeit. Deshalb gibt es noch 
immer Menschen, die ein schwarz verbranntes Rinderfilet für eine Delikatesse 
halten, weshalb es am Gartengrill die meisten Brandopfer gibt. Vorsichtig grillen 
können nur Gourmet-Köche. Sie wissen, dass auch das magerste Fleisch bereits bei 
75 Grad gar wird. 
Da meldet sich der Leser: "Aber, Herr Siebeck, das ist doch alles Kappes, was Sie 
da über zu große Hitze schreiben! Backen Sie mal einen Kuchen bei nur 75 Grad!" 
Um ehrlich zu sein: Ich backe überhaupt keine Kuchen. Kuchenbacken ist 
Frauensache, und Frauen wissen instinktiv, wie heiß der Backofen sein muss. Ob 
ich 75 Grad sage oder 175, sie machen es immer richtig.  
Auch beim Braten eines Steaks gehen sie nicht so brutal vor wie Männer. Und den 
schrecklichen Grill fassen sie erst gar nicht an. Daraus zu schließen, dass Frauen 
die besseren Köche sind, ist nicht falsch. Es muss sich erst herumsprechen. Wie der 
Umstand, dass ein Steak nicht zäh und trocken sein muss. Es wird nur meist zu 
heiß gebraten. 

So machen Sie es besser: Braten Sie ein Steak in Süßrahmbutter gar, ohne dass sie 
verbrennt. Gepfeffert und gesalzen wird es immer vorher, nur so kann es den 
Geschmack der Gewürze richtig annehmen. Den richtigen Zeitpunkt, die Pfanne 
vom Feuer zu nehmen, erkennen Sie daran, dass das Fleisch auf Fingerdruck 
elastisch nachgibt. Das Steak knapp zehn Minuten ruhen lassen! 
 
 

 



 
 



 
 



 

 
 

 

 

 

 

 
 

 



 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 



 
 

 

 
 



 
 

 
 
 

 



 
 
 

Crêpes 

 
 

DAS ORIGINALREZEPT AUS  TIMMENDORFER STRAND 

Die Zutaten 
-250g Mehl   (bitte vorher entscheiden: süß (Crêpes suzette) dann  

Weizenmehl, herzhaft (Crêpes bretonne) dann  
Buchweizenmehl) 

-250ml Milch  (möglichst von einer mehrsprachig aufgewachsenen Kuh) 
-1 Ei    (erkundigen Sie Sich bitte, ob es auch schonend unter  

Wasser  entbunden wurde) 
-1 EL Zucker  (da reicht der einfache von Herrn Albrecht) 
-1 Beutel Vanillinzucker  
-1 großzügiger Esslöffel zerlassene Butter 
-Wasser oder Mineralwasser 
Der Teig: 
Falls Sie es sich verkneifen können, schlagen Sie das Ei nicht auf, sondern 
verrühren Sie es einfach zusammen mit den anderen Zutaten (außer Wasser) zu 
einer glatten Masse. Dann geben Sie so viel Wasser hinzu, bis der Teig eine 
Konsistenz wie Vanillesauce hat.  
Die Zubereitung: 
Crêpes sollen - im Gegensatz zum Autor dieses Rezeptes- sehr dünn sein. 
Um das hinzubekommen und die Dinger auch noch wenden zu können, ist es 
wichtig, dass der Teig nicht zu viel Fett hat und nicht zu locker ist. (Deshalb 
Wasser!) 
Falle Sie ein Crêpes-Eisen besitzen, erhitzen Sie es bitte auf mittlere Hitze, ölen die 
Oberfläche und reiben diese mit Küchenpapier ab. Dann geben Sie eine Kelle Teig 
in die Mitte des Eisens und streichen ihn mit einem Crepesroller dünn aus.  
Wenn der Teig ausgestrichen ist wird sofort gewendet. Hierzu benutzt man eine 
lange Palette. Falls das nicht geht, ist das Eisen nicht heiß genug. Wird der Teig 
fest, bevor Sie ihn verstreichen können, ist das Eisen zu heiß. 
Das Ganze geht auch in einer ganz normalen Pfanne. Geben Sie etwas Öl in die 
Pfanne und schwenken Sie diese. Dann kommt die Kelle voll Teig in die Mitte und 
es wird wieder geschwenkt, damit der Teig sich über die Pfanne verteilt. Zum 
Wenden lösen Sie die Ränder, ziehen die Crêpe mit der Hand ab und drehen sie 
um.  



EIN LEGENDÄRES KOCHSCHUL-SEMINAR mit Rezepten: 

 







 
 
 



 
 

 

 

 
 
 
 



 

 

BESTELLEN 
 
 
 
Hier werden Sie geliefert 
 
 
Versandhandel gibt es übrigens schon seit dem späten 19. 
Jahrhundert. Eine der ersten in Deutschland war 1888 ein 
Fahrradversandhandel! 
Wir sind da auch ganz altmodisch. Artikel aussuchen, mail schreiben, 
oder anrufen und ab die Post - alles ganz normal.  
Nur, dass wir uns das juristische Kleinklein bei der Online-Bestellung 
ersparen und wir Ihre Daten nicht in käufliche Algorithmen 
verwandeln.  
Und bezahlt wird ganz einfach per Rechnung. Schön, nicht? 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
info@colecomp.de 



 
 
 

 

 

 

 

Gruppenbild mit Dame 
 
 

 
 
Von links: 
Der dicke Vati, Mutti, Volker 

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

Schlussbemerkung: 

 
 
Mit diesem wunderbaren Foto, aufgenommen meinem Freund Ernst – 
irgendwo in Afrika - schließen wir die Akte.  
 
Natürlich mit besten Grüßen! 
 
Und bleib uns gewogen… 

 
 

www@colecomp.de 
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