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LivingKitchen - Trendschau - Studienprojekt -
Durchweg Viele wohnliche Kiichen der
munter - Konzepte Zukunft geplant
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Unter dem Titel ,Kochen.Leben® entwickelten Studierende der Hochschulen
Furtwangen, Stuttgart und Wismar kreative Ideen fiir die Kiiche von morgen.
Die Resultate wurden auf dem Messestand der Verbundgruppe DER KREIS und
der Stiftung DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG ausgestellt.

Die Verbundgruppe sowie die Stiftung nutzten auch
in diesem Jahr die groBe Biihne LivingKitchen fiir die
Ubergabe der Stiftungspreise an die beteiligten Hoch-
schulen und die Studierenden. Gerald Bose, Vorsitzen-
der der Geschaftsfithrung der Koelnmesse, lobte in sei-

nem GruBwort das Engagement und die

besonderen Leistungen der Stif-

tung und besonders des Stif-

tungsvorstands Ernst-Martin

Schaible fiir die gesamte Kii-

chenbranche. ,Dank Ernst-
Martin Schaible und der
von ihm gegriindeten
Stiftung wird mit viel

Engagement und Herz-

blut vieles dafiir getan,

Fachfremde fiir das The-

ma Kiiche zu begeistern

und zu gewinnen. Dies ist
vorbildlich und verdient
viele Nachahmer*, so
Gerald Bose.

Im Beisein
zahlreicher

-
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Gaste aus Industrie, Handel, Politik und Medien
mahnte Verbundchef Ernst-Martin Schaible gemein-
sames Engagement an, damit die Kiichenindustrie und
der Kiichenhandel ihre gemeinsame Rolle als eine der
flihrenden innovativen Branchen in Deutschland wah-
ren konnen. ,Und wir miissen gemeinsam alle An-
strengungen unternehmen, um den Nachwuchs fiir
unsere Branche zu begeistern und bestmoglich auszu-
bilden. Daher gehort die Forderung des Branchennach-
wuchses zu einer der wichtigsten Aufgaben.”

Perspektiven zusammenbringen
Gemeinsam mit Handel
und Industrie initiiert
die Stiftung in in-
terdisziplindren
Foren branchen-
spezifische
Studienpro-
gramme fir
Studenten
und  unter-
stiitzt die
Studienar-
beiten durch
Praxiswissen
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im Rahmen von Lesungen, Exkursionen in Fertigungsbetriebe und
Ausstellungen fiihrender Kiichenspezialhaduser. Praktisch beteiligt
an dem aktuellen Projekt waren Studierende und Lehrende des Stu-
diengangs Angewandte Gesundheitswissenschaften der Hochschu-
le Furtwangen, des Studiengangs Werbung und Marktkommunika-
tion der Hochschule der Medien Stuttgart sowie des Studiengangs
Innenarchitektur der Hochschule Wismar und des Studiengangs
Produktdesign der Hochschule Wismar. Gerade diese Verschmel-
zung unterschiedlicher Perspektiven gilt als die besondere Star-
ke des Stiftungspreises der DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIF-
TUNG. Und so zeichnete Ernst-Martin Schaible auch nicht einzelne
Protagonisten aus, sondern wiirdigte die interdisziplindare Zusam-
menarbeit zwischen den Fachbereichen Design, Innenarchitektur
und Angewandte Gesundheitswissenschaften sowie Kommunika-
tion. ,Nach einstimmiger Entscheidung der Fachjury geht der Stif-
tungspreis 2019 in gleichen Teilen an alle vier Fachbereiche der
Hochschulen®, so Schaible. Besonders dankte er den Industriepart-
nern, dem Kiichenspezialisten Steffen Widmer aus Schwerin und
den Hochschulen und Studierenden aus Furtwangen, Stuttgart und
Wismar fiir ihr Engagement, ohne die die Entwicklung und Umset-
zung der Ideen nicht moglich ware. Projektleiterin war Dipl.-Ing.
Innenarchitektin Monika Slomski aus Heppenheim.

Zwei ldeen umgesetzt
Zwei herausragende studentische Ideen wurden in Zusammen-
arbeit mit der Industrie, dem Handel und den Hochschulen um-
gesetzt und auf dem LivingKitchen-
i. Y Stand der Verbundgruppe
prasentiert. Dabei han-
delte es sich um die
vernetzte ,Koch.Web-

Kiiche* und die
,Koch.Werk-
Kiiche*.
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Studienprojekt ,,Kochen.Leben"

Kochen ist in unserer modernen Gesellschaft mehr als nur
die reine Zubereitung von Nahrung. Kochen wird mehr und
mehr zum gesellschaftlichen Erlebnis. Beim gemeinsamen Ko-
chen werden Gesprdche gefiihrt, soziale Kontakte gepflegt und
neue Freundschaften geschlossen. Die verwendeten Lebens-
mittel, das Integrieren von digitalen Medien in die Kochum-
gebung sowie die Riickbesinnung auf traditionelle Art, Lebens-
mittel zu lagern und zuzubereiten sowie die Inszenierung der
zubereiteten Speisen online und offline, sind Ausdruck einer
Lebenseinstellung, einer Lebenskultur.

Die Studenten aller teilnehmenden Fakultdten bekamen die
Aufgabe, sich zundchst die zentrale Frage zu stellen ,Wie muss
der Ort aussehen, an dem ich mich gerne aufhalte und an dem
ich Essen zubereite?" Hierbei sollten das Spannungsfeld zwi-
schen der zunehmenden Digitalisierung unserer Lebensumwelt
und der gegenteilige Trend der Riickbesinnung auf folgende
Gesichtspunkte beriicksichtigt werden: 1. traditionelle Tech-
niken, 2. die verdnderten Konsum- und Essgewohnheiten, 3.
die Automatisierung des Kochprozesses und 4. die Verwendung
und Lagerung der Lebensmittel.

Nicht nur die individuellen Vorstellungen der an dem Pro-
jekt Studierenden flossen in die Ideengestaltung mit ein. Um
die Ideenfindung auf eine breite Basis zu stellen, haben Studie-
rende der Angewandten Gesundheitswissenschaften der Hoch-
schule Furtwangen zudem eine Umfrage durchgefiihrt und iiber
800 Menschen zwischen 18 und 75 befragt. Ziel der Umfrage
war es, durch eine quantitative Erhebung die Bediirfnisse und
Wiinsche zukiinftiger Kiichenkdufer zu erfassen.

Hauptergebnisse der Umfrage

Die Praferenz zur Komfort- und Familienkiiche ist schon bei
Befragten unter 25 Jahren vorhanden. Rund 60 % der Befragten
kochen am liebsten in Gesellschaft, rund 2/3 der Befragten hal-
ten die Steuerung von Kiichenelementen iiber Beriihrung fiir
niitzlich. Der SpalRfaktor an der Nutzung dieser Steuerung liegt
leicht vor der Bequemlichkeit. AuBerdem ist es fiir liber 60 %
der Befragten wichtig bis sehr wichtig, beim Kochen online Re-
zepte zu recherchieren.

Die zahlreichen Erkenntnisse aus der Umfrage und die eige-
nen Vorstellungen der Studenten flossen anschlieBend in den
Kiichen-Planungs-Prozess der Hochschulen Wismar und Stutt-
gart ein. Die Studierenden der Hochschule Wismar ndherten sich
der Fragestellung mit dem Blick der Innenarchitekten und Pro-
duktdesigner, die Studierenden der Stuttgarter Hochschule der
Medien fokussierten sich auf die Einbindung von Kommunikati-
onstechnologien, um ein interaktives Kocherlebnis zu schaffen.

N&chste Projektarbeit ist in Planung
Die Inhalte des Stiftungsprojektes 2019-2021 werden im
Friihjahr 2019 entwickelt und kommuniziert.

www.anja-schaible-stiftung.de

Die Nachwuchsforderung ist eine Herzensangelegenheit von
DER KREIS-Griinder Ernst-Martin Schaible. Auf der LivingKitchen
tiberreichte er die Stiftungspreise an die Hochschulen und Stu-
dierenden aus Furtwangen, Stuttgart und Wismar.
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Messe/Kiichenverbande

Die vernetzte ,Koch.Web-Kiiche* (mit Mobeln von
Ballerina-Kiichen) schafft einen Erlebnisraum, in dem
der Nutzer simuliert und medial unterstiitzt spielen,
Filme schauen und gemeinsam mit realen und virtu-
ell zugeschalteten Freunden kochen und kommunizie-
ren kann. Die ,Koch.Werk-Kiiche“ aus Vollholz erin-
nert an die Werkbank eines Schreinermeisters. Dieses
Exponat, das mit Unterstiitzung des Kiichenmobelher-
stellers zyko entstand, konzentriert sich auf das We-
sentliche und beinhaltet Losungen, um Lebensmit-
tel moglichst stromlos frisch halten und lagern sowie
stromlos kochen zu konnen.

Die Koch.Web-Kiiche

Aufgrund eigener Erfahrungen und anhand von
Umfrageergebnisse der Furtwanger Studierenden (sie-
he Kastentext) gingen die Studenten von Wismar da-
von aus, dass die meisten Menschen bevorzugt in Ge-
sellschaft kochen.

Schnell sei klar gewesen, dass die konventionelle U-
Form der Kiiche nicht sehr kommunikativ ist, da man
dort mit dem Riicken zueinander steht. ,Will man in
Gesellschaft kochen und dabei kommunizieren, muss
es eine Kiiche in T-Form sein, in der man vis-a-vis mit-
einander arbeiten kann.*

Bei der konkreten Gestaltung der ,Koch.Web-Kiiche*
seien drei Aspekte wichtig gewesen: Lebens-Raum, Tatig-
keit und Technik. Die Kiiche sollte gleichzeitig ein Wohn-
und Interaktionsraum sein. Ein Erlebnisraum, den man
ebenfalls auch als Spielzimmer, als einen medialen Kon-
taktraum und virtuelles Kochstudio nutzen kann. Somit
miissten auch die entsprechenden technischen Voraus-
setzungen erflillt werden. Die Kiiche sollte als ein Raum
mit Gemeinschaftserlebnis genutzt werden.

Die Koch.Werk-Kiiche

Bei diesem Entwurf ging es darum, eine Kochum-
gebung zu schaffen, in der alles Wesentliche in greif-
barer Nidhe ist - wie bei der klassischen Werkbank
eines Schreinermeisters. Moglichst natiirliche Mate-
rialien und Vollholz zu verwenden, sei eine logische
Folge dieser Grundidee gewesen, hieB es in der Pro-
jektvorstellung. Hierzu passend wurde ein Kiihl- und
Lagersystem ausgearbeitet, das ohne Strom auskommt:
der sogenannte Eco-Cooler.

Der ,Offline Kiihlschrank® Eco-Cooler ist ein Sys-
tem auf Grundlage natiirlicher physikalischer Ab-
ldufe. Uber die Tonplatten verdunstet Wasser. Die so
erzeugte Kiihlung bewirkt optimale Bedingungen fiir
die Lagerung von Obst und Gemiise. Und das Ganze

Nach der Preisverleihung: Studierende, Lehrende, Projektleiter sowie Vertreter aus Handel und Industrie. Mit dabei sind auch Ernst-
Martin Schaible (Griinder und Vorstand der DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG) und Kiichenspezialist Steffen Widmer (Grambow &
Widmer GmbH) sowie die Kooperationspartner Heidrun Brinkmeyer (Ballerina-Kiichen), Dr. Andreas Hettich (Hettich), Thomas Laaff
(Kesseb6hmer) und Dr. Christian Hilz (BES zeyko Kiichenmanufaktur).
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funktioniert stromlos. Die AuBenhiille des Kiihlkubus setzt sich aus zwei Schichten
zusammen. Die sichtbare auBere Schicht besteht aus einem diffusionsoffenen Mate-
rial. Die innere Schicht ist aus Edelstahl. Das Metall leitet die eingetragene Warme
schnell und groBflachig nach auBen und ist besonders hygienisch. Zwischen den bei-
den Schichten ist eine Fuge zur Wasseraufnahme. Realisiert werden konnen unter-
schiedliche Kiihlzonen. Die Edelstahlschubladen bieten diverse Lagermoglichkeiten
fiir Obst, Gemiise und Kartoffeln mit den optimalen Bedingungen in der jeweiligen
Kiihlzone. Die ,Kartoffelkiste“ befindet sich aus diesen klimatischen Griinden im
untersten Fach.

Die ,Koch.Werk-Kiiche“ driickt nach Ansicht der Studierenden das Bediirfnis
aus, handwerklich zu kochen, sich mit den Zutaten zu beschaftigen und selbst-
stiandig zu arbeiten. Handwerk, Qualitat und Kunstfertigkeit seien die Leitmotive
des Entwurfes. Die Echtheit und Unverblendetheit der Materialien und handwerk-
lichen Tischlerverbindungen, die sich auf traditionelles Wissen beziehen, sind
Ausdruck dieser Motive. Leitende Materialien sind Ahorn- und Nussbaumholz,
schwarze Keramik und Edelstahl. Der Stil ist schlicht und funktional. Er nimmt
traditionelle Grundgedanken auf und zitiert sie in bodenstandiger aber moderner
Formsprache.
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