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Studenten ermitteln vier Kochtypen

Kreative Ideen fiir die Kiiche von morgen
Auf der diesjihrigen LivingKitchen wurde das
aktuelle Stiftungsprojekt 2016/2017 ausge-
zeichnet. Beim aktuellen Stiftungsprojekt ent-
wickelten die Studenten der beteiligten Hoch-
schulen Wismar und Furtwangen zahlreiche
kreative Ideen fiir die Kiiche von morgen,
deren Resultate auf dem Messestand der Leon-
berger Verbundgruppe und der Stiftung aus-
gestellt wurden.

Studierende der Angewandten Gesundheits-
wissenschaften aus Furtwangen hatten als
Grundlage fiir die Entwicklung der Kiichen-
ideen zu Beginn des Projektes jungen Men-
schen zwischen 19 und 29 Jahren Fragen rund
um ihre Essgewohnheiten und die Bedeutung
der Kiiche aktuell und in Zukunft gestellt und
statistisch ausgewertet. Heraus gekommen
sind interessante Ergebnisse: 88 P'rozent der
Befragten hilt sich mehrmals tiglich in der
Kiiche auf, die Kiiche hat einen sehr hohen
Stellenwert in dieser Altersgruppe. Dement-
sprechend wiirde knapp (ber die Hilfte zwi-
schen 15.000 und 20.000 Euro fiir eine Kiiche
ausgeben. Bei der Frage, in welche Bereiche die
jungen Menschen in den nichsten 10 Jahren
das meiste Geld investieren wiirden, kam he-
raus, dass eine neue Kiche auf dem fiinften
Platz der Wunschliste landet, nach Wohnei-
gentum, Urlaubsreise, Fahrzeug und Hobbys.
Bei den Investitionen in die Raumlichkeiten
steht die Kiiche auf Platz 1, mit deutlichem
Abstand gefolgt von Wohnzimmer, Schlaf-
zimmer und Bad. Im Ranking der verschiede-
nen Kichentypen belegt die Familienkiiche
mit 34 Prozent den ersten Rang, danach kom-
men die High-Tech-Kiiche und die Landhaus-
Kiiche. Frisches Obst und Gemiise, Qualitit,
Gemeinschaft sind die Begriffe, die den Be-
fragten beim Kochen wichtig sind.

Die Studierenden prdsentieren
ilire Exponate selbst

Vel in digsem Jahr erfolgte dig
Preisverleihung der Der Kreis
\nja Schaible Stiftung auf der

LivingKitchen

Die Studierenden aus Furtwangen haben so-
mit dokumentiert, dass Individualitit nirgend-
wo stirker ausgepragt ist als bei der eigenen
Kiicheneinrichtung. Es gibt nicht DIE Kiiche
von morgen, sondern viele verschiedene - je
nach individueller, aktueller Lebenssituation.
Gemeinsam mit den Studierenden der Hoch-
schule Wismar aus den Fachrichtungen De-
sign und Gestaltung wurden die Ergebnisse
der Umfrage ausgewertet. Heraus kam eine
Einteilung in vier verschiedene Kochtypen
und die Entwicklung von hierzu passenden
Kiichenideen, die zusammen mit Industrie-
partnern (AEG, Ballerina, Hettich, Kesseboh-
mer w.a.), Mitgliedern und den Hochschulen
weiterentwickelt wurden.

Bio-Kocher: Freundschaft und Familie sind
wichtiger als Status und Stress. Kochen und
Kiiche sind etwas Besonderes. Bio-Kocher le-
gen Wert auf Qualitit und Asthetik. Warum
das Brot nicht selber backen? Das frische Ge-
miise kommt aus der Region vom Bio-Bauern.
Das Motto: lieber weniger, dafiir aber frisch
und gesund. Ein 6kologisches Kiichenmaébel,
die Arbeitsplatte aus Massivholz in Ahorn,
maoglichst aus nachhaltigem Anbau. Front,
Korpus oder Gestell in zuriickhaltender Far-
bigkeit. Schlicht und schén soll der Solitdr
sein, wohnlich und sich der vorhandenen
Kiiche anpassen. Eine gute Verbindung von
Natur und Asthetik, in guter Qualitit, hoch-
wertiger Verarbeitung, mit attraktiven De-
taillosungen und Langlebigkeit - im Sinne
eines Erbstiicks,

Lassig-Kocher halten sich nicht an Essenszei-
ten, stattdessen steht die Aktivitit — sei es be-
ruflich oder privat - an erster Stelle. Gegessen
wird, wenn es passt - selten zuhause. Eine ei-
gene Kiche braucht der Lassig-Kocher nicht
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unbedingt. Die Konzeptentwicklung der Lissig-Kiiche stellt
den herkommlichen Gedanken einer Kiichenzeile auf dem
Kopf. Die Designstrategie verkniipft die Anspriiche an ein in-
novatives Kiichenmabel mit der Flexibilitdt der heutigen Ar-
beitswelt. Ergebnis ist das aufmerksamkeitsstarke Konzept aus
mobilem Service-Butler und tresenartiger Basisstation. Die
hochmoderne Technologie des Butlers bietet eine vielseitige
Benutzung, die Mahlzeit wird eingenommen, wihrend der
Nutzer bequem in einem Sessel sitzt und von seinem fahrba-
ren Butler bedient wird.

Genuss-Kocher: Kochen ist genial, ist Erholung vom Tagesge-
schehen. Geniefien konnen ist eine Gabe. Frische und Quali-
tit der Produkte sind dabei das A und O der feinen Kiiche, die
Echtheit des Materials ein Muss, die Haptik edler Holzer Ins-
piration. Genuss-Kocher sind individuell, sind Perfektionis-
ten, sind Technik-Freaks, sind Design-verliebt und lassen sich
gerne (iber die Schulter schauen. Der Genuss-Kocher zele-
briert das Kochen fiir sich und andere. Ihm ist das Kochen
und gutes Essen sehr wichtig, aber auch das Kochwerkzeug
muss prasentiert werden. Hierfiir gibt es eine beleuchtete
Messervitrine in der edlen und groflziigigen Funktionsriick-
wand. Gleich daneben das Herzstiick guter Fleischbereitung
- der Dry-Ager-Kiihlschrank, der aus den klassischen Elektro-

gerdten wie Weinkiihlschrank, Dampfgarkombinationen oder
dem Stauraum fiir die Kochutensilien heraussticht. Im Zen-
trum der groRen Kiiche steht der ausgefallen designte Granit-
kiichenblock — die Biithne fiir den Genuss-Kocher, hier wird
die Vor- und Zubereitung der Speisen zelebriert.

Clever-Kocher konnen organisieren, sie haben den Durch-
blick und denken strukturiert. Ein Familienhaushalt ist ein
Unternehmen, das kluges Management verlangt. Die Prozesse
des Einkaufs, der Zubereitung und des Verzehrs miissen koor-
diniert sein. Dafiir wird eine Kiiche mit kurzen Wegen beno-
tigt, mit perfekter Anordnung der Gerite, cleveren Aufbewah-
rungsmoglichkeiten und pflegeleichten Oberflichen. Die Kiiche
besticht durch Cleverness hinsichtlich der Lebensmittelzube-
reitung und Aufbewahrung. Zu ihren Highlights gehért der
Miisli-Dispenser, der aus dem Hochschrank auf Bedienhohe
herunter geschwenkt werden kann, der Geschirrspiiler mit
Comfortlift, der das leichte und ergonomische Befiillen un-
terstiitzt. AuBerdem die Kiihl- und Gefrierschubladen mit ver-
schiedenen Kiihlzonen, die einen iibersichtlichen schnellen
Zugriff und optimale Lagerung frischer und gefrorener Le-
bensmittel bieten, eine Tierfutterschublade im Kiichensockel
fiir die Hygiene des Futters der vierbeinigen Hauslieblinge
und, und ... ®
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Wie gestaltet sich die Kiiche der Zukunft? Diese Frage elektrisiert die Branche seit
jeher. Und diese Frage steht auch bei der DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG
im Mittelpunkt. Kreative Antworten dazu prdsentierten auf der LivingKitchen
Studierende der Hochschulen in Furtwangen und Wismar.

Sitzplidtze waren Mangelware und auch die zwei

ten und dritten Reihen waren auf dem LivingKitchen-
Stand der Verbundgruppe DER KREIS komplett gefiillt,

Denn zahlreiche Vertreter aus Industrie, Handel, Po

litik und Medien verfolgten die Verleihung des Stif-

tungspreises 2017 an die Hochschulen in Furtwangen
und Wismar und die beteiligten Studenten. Beim ak
tuellen Wettbewerb zur  Kiiche der Zukunft® entwi
ckelten die Studenten der beteiligten Hochschulen kre
ative Ideen, deren Resultate auf dem Messestand der
Leonberger Verbundgruppe und der Stiftung ausge
stellt und primiert wurden.

Umfrage Basis der Ideenfindung

Dabei wurde erneut fachbereichsiibergreifend
agiert. Im ersten Schritt hatten Studierende der An
gewandten Gesundheitswissenschaften aus Furtwan
gen junge Menschen zwischen 19 und 29 Jahren zu
deren Essgewohnheiten sowie zur Bedeutung der Kii
che aktuell und in Zukunft befragt. Die daraus re
sultierenden Erkenntnisse dienten als Grundlage fiir
die Entwicklung der Kiichenideen. 88 Prozent der Be
fragten halt sich demnach mehrmals tiglich in der Kii
che auf. Wobei die Kiiche in dieser Altersgruppe einen
Lsehr hohen Stellenwert” hat. Dementsprechend wiirde

Beim Stiftungspreis 2015-2017 der DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG machten Hochschulen, Studierende, Indus-
trie und Handel erneut gemeinsame Sache. Dafiir gab es vom Initiator Ernst-Martin Schaible (vordere Reihe 3. von

rechts) Urkunden und Blumen.

L& KREIS

o“s

DER KREIS

SYSTEMVERBUND

www.derkreis.com



knapp iiber die Hilfte der Befragten zwischen 15000

und 20000 Euro fir die Kiicheneinrichtung ausgeben.

Bei der Frage, in welche Bereiche die jungen Menschen
in den niichsten 10 Jahren das meiste Geld investieren
wilrden, kam heraus, dass eine neue Kiiche auf dem
flinfren Platz der Wunschliste landet - nach Wohnei
gentum, Urlaubsreise, Fahrzeug und Hobbys, Bei den
Investitionen in die Riumlichkeiten steht die Kiiche
auf Platz 1, mit deutlichem Abstand gefolgt von Wohn
zimmer, Schlafzimmer und Bad.

Im Ranking der verschiedenen Kichentypen helegt

die JFamilienkiiche* mit 34 Prozent den ersten Rang,

gefolgt von der High-Tech-Kiiche® und der .Landhaus
Kiiche®. Frisches Obst und Gemiise, Qualitiit und Ge
meinschaft sind die Begriffe, die den Befragten beim
Kochen wichtig sind.

DIE Kiiche hat viele Gesichter

Deutlich wurde auch, dass der Faktor JIndividuali
it nirgendwo stiirker ausgepriigt ist, als bei der eige
nen Kiicheneinrichtung, Es gibt nicht DIE Kiiche von
morgen, sondern viele verschiedene je nach indivi
duel
Studierenden der Hochschule Wismar aus den Fach

1, aktueller Lebenssituation. Gemeinsam mit den

richtungen Design und Gestaltung wurden die Ergeb
nisse der Umfrage ausgewertet und aot dieser Basis

Fotos: DER KREIS
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exemplarisch vier Koch-Typen benannt:  Bio-Kocher®,

LLissig-Kocher, JGenuss-Kocher” und Clever-Kocher®,

Fiir jede dieser Zielgruppen wurden konkrete ldeen
formuliert und Produkte entwickelt. Dabei arbeiteten
Professoren und Studierende eng mit den Spezialisten
aus der Praxis zusammen, Die Verbundgruppe selbst
sowie Mitglieder von DER KREIS engagierten sich bei
diesem Praxisprojekt der Nachwuochsforderung (be
sonders hervorgeholien wurde der Kiichenspezialist
steffen Widmer aus Schwerin), aber auch Industrieun
ternehmen wie zum Beispiel ALEG, Ballerina, Hettich
und kessebisthmer,

Die vier Koch-Typen = und Ideen dafiir

BIO-KOCHER: Freundschaft und Familie sind wich
tiger als Status und Stress. Kochen und Kiiche sind et
was Besonderes. Bio-Kocher” legen Wert auf Cualitit
und Asthetik., Warum das Brot nicht selber backen?
Das frische Gemilse kommt aus der Region vom Bio
Bauer, Das Motw: Lieber weniger, dattiv aber frisch und
gesunid,

Ein dkologisches Kiichenmiibel, die Arbeitsplat
te aus Massivholz in Ahorn, miglichst aus nachhal
tigem Anbau. Front, Korpus oder Gestell in zuriickhal
tender Farbigkeit. Schlicht und schin soll der Solitir
sein, wohnlich und sich der vorhandenen Kiiche anpas
sen. Eine gute Verbindung von Natur und Asthetik, in
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guter Gualitiit, hochwertiger Verarbeitung, mit attrak
tiven Detaillosungen und Langlebigkeit im Sinne
eines Erbstiicks,

LASSIG-KOCHER halten sich nicht an Essenszeiten,
stattdessen steht die Aktivitit - sei es beruflich oder
privat - an erster Stelle. Gegessen wird, wenn es passt
selten 2u Hause, Eine eigene Kiiche braucht der (Lissig
hocher® nicht unbedingt. Die honzeptentwicklung der
LLissig-kiiche® stellt den herkimmlichen Gedanken e
ner Kiichenzeile auf den Kopf, Die Designstrategie ver
kniipft die Anspriiche an ein innovatives Kiichenmibel
mit der Flexibilitdt der heutigen Arbeitswelt, Ergebnis
dieser Zuschreibungen ist das aufmerksamkeitsstarke
Konzept aus mohilem Service-Butler und tresenartiger
Basisstation. Die moderne Technologie des Butlers bie
tet eine vielseitige Benutzung, die Mahlzeit wird einge
nommen, wihrend der Nutzer bequem in einem Sessel
sitzt und von seinem fahrbaren Butler bedient wird,

Alles edel: Die Biihne des ,,Genuss-Kochers” GENUSS-KOCHER: Kochen ist genial, ist Erholung

-

vom Tagesgeschehen. Genielien kKinnen ist eine Gabe,
Irische und Cualitit der Produkte sind dabei das A&O
der feinen Kiiche, die Echtheit des Materials ein Muss,
die Haptik edler Holzer Inspiration. JGenuss kocher”
sind individuell, sind Perfektionisten, sind Technik
Freaks, sind verlieht in Design und lassen sich gerne
iber die Schulter schauen,

Der JGenuss-Kocher® zelebriert das Kochen fiir sich
und andere. Thm sind das kochen und gutes Essen sehr
wichtig, aber auch das kochwerkzeug muss prissentiert
werden, Hierfiir gibt es eine beleuchtete Messer-Vitri
ne in der edlen und groBziigigen Funktionsriickwand.,
Gleich daneben das Herzstilck guter Fleischbereitung:
Der Dry-Ager-Kithlschrank, der aus den Klassischen
Elektrogeriten wie Weinkiihlschrank, Dampfgarkom
binationen oder dem Stauraum fiir die kochutensilien
heraussticht, Im Zentrum der grolien Kiiche steht der
ausgefallen designte Steinkiichenblock - die Biihne fiir
den JGenuss-Kocher®, hier wird die Vor- und Zuberei
tung der Speisen zelebriert.

CLEVER-KOCHER kinnen organisieren, sie haben den

Alles praktisch: Kiichenausstattung fiir ,,Clever-Kocher", Durchilick und denken strukturiert, Ein Familien

haushalt ist ein Unternehmen, das kluges Management
verlangt, Die Prozesse des Einkaufs, der Zubereitung
und des Verzehrs miissen koordiniert sein. Dafiir wird
eine Kiiche mit kurzen Wegen benitigt, mit perfekter
Anordnung der Gerdite, cleveren Aufbewahrungsmig
lichkeiten und pflegeleichten Oberflichen.

Die Kiiche besticht durch Cleverness hinsichtlich
der  Lebensmittelzubereitung  und  Aufbewahrung.
Zu ihren Highlights gehdart der Miisli-Dispenser, der
aus dem Hochschrank auf Bedienhihe herunterge
schwenkt werden kann, der Geschirespiiler mit .Com
fortlift®, der das leichte und ergonomische Befiillen
unterstiitzt, Auerdem die Kihl- und Gefrierschub-
laden mit verschiedenen Kithlzonen, die einen iiber
sichtlichen schnellen Zugrift und optimale Lagerung
frischer und gefrorener Lebensmittel bieten. Hinzu
kommt eine Tierfutterschublade im Kiichensockel fiir
die Hygiene des Futters der vierbeinigen Hauslieblinge
tnd, und...

www.derkreis.com
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Stiftungspreis gleichberechtigt geteilt

Mit dem Stiftungspreis 2017 des Wetthewerbs ,Die
Kiiche von morgen® wiirdigt die DER KREIS ANJA
SCHAIBLE STIFTUNG inshesondere die interdiszipli
niire Zusammenarbeit zwischen den Fachbereichen De-
sign, Inpenarchitektur und Angewandte Gesundheits-
wissenschaften. Entsprechend war sich die Fachjury
einig, alle drei Fachbereiche in gleichen Teilen auszu-
zeichnen. Vier herausragende studentische ldeen wur-
den in Zusammenarbeit mit der Industrie, dem Handel
und den Hochschulen umgesetzt.

Nachwuchsforderung als Herzensangelegenheit

LDie Kiichenindustrie und der Kiichenhandel gehi
ren mit zu den innovativsten Branchen in Deutsch
land®, sagte Verbundchef Ernst-Martin Schaible zur
Eriffnung der Preisverleihung. . Damit dies auch so
bleibt®, mahnte der Griinder und Inhaber von DER
KREIS, ,miissen wir gemeinsam alle Anstrengungen
unternehmen, um den Nachwuchs fiir unsere Branche
zu begeistern und bestmiglich auszubilden.® Die Fir-
derung des Branchennachwuchses sei eine der wich
tigsten Aufgaben schlechthin, denn nur so kinne die
weltweit fiihrende Rolle der deutschen Kiiche auch
langfristig sichergestellt und in den kommenden lahr
zehnten weiter ausgebaut werden.

Wie Ernst-Martin Schaible weiter ausfithrte, initi-
iert die Stiftung gemeinsam mit Handel und Indus-
trie in interdiszipliniiren Foren branchenspezifische
Studienprogramme fiir Studenten und unterstiitzt
die Studienarbeiten durch Praxiswissen im Rahmen
von Lesungen, Exkursionen in Fertigungsbetriebe
und Ausstellungen fiihrender Kichenspezialhiduser.
Besonders dankte Schaible den Industriepartnern,
dem Kiichenspezialisten Steffen Widmer aus Schwe-
rin und den Hochschulen und Studenten fiir ihr En
gagement, ,Ohne dieses Engagement wiire die Ent-
wicklung und Umsetzung der ldeen nicht miiglich
gewesen.” Dies sieht auch Gerald Bise, Vorsitzender
der Geschiiftsfiihrung der Kblnmesse, so. In seinem
GruBwort lobte er das Engagement und die beson-
deren Leistungen der DER KREIS ANJA SCHAIBLE
STIFTUNG sowie des Stiftungsvorstands Ernst-Mar
tin Schaible fiir die gesamte Kiichenbranche. ,In vie
len Branchen wird das Fehlen von Nachwuchskriiften
beklagt. In der Kiichenbranche sieht es gliicklicher-
weise ein wenig anders aus, da dank Herrn Schaible
und der von ihm gegriindeten Stiftung mit viel Enga-
gement und Herzblut vieles dafiir getan wird, Fach-
fremde fiir das Thema Kiiche zu begeistern und zu
gewinnen. Dies ist vorbildlich und verdient viele
Nachahmer®, so Gerald Bose. Sein persinlicher Dank
galt zudem Ernst-Martin Schaible, dass dieser die
Bithne der LivingKitchen fiir die Prasentation der Ar-
beiten sowie der Verleihung der Stiftungspreise nutzt.
WIn dieser Messewoche habe ich eine Menge Termine®,
sagte der Messe-Chef, ,zu diesem komme ich beson-
ders gern.”

www.anja-schaible-stiftung.de
www.derkreis.de

Fortsetzung folgt

Nach dem Projekt ist vor dem Projekt: Die
Inhalte des Stiftungsprojektes 2017-2019 wer-
den ab Friihjahr 2017 entwickelt und kommuni-
ziert. Die Preisverleihung erfolgt dann im Rah-
men der LivingKitchen 2019,

Alles echt: Kiichenmadbel fiir ,Bio-Kocher".
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Kreatlve Ideen fur die Kuche von

morgen

Verleihung des Stiftungspreises 2017 an Hochschulen in
Furtwangen und Wismar und die beteiligten Studenten

r~
\

1\

DER KREIS

SYSTEMVERBUND

www.derkreis.com



o“s

DER KREIS

SYSTEMVERBUND

Medium: besserhaushalten.de (Online-Ausgabe)
Datum: 9. Februar 2017

Leonberg/Kéln, 17. Januar 2017. Auf positive Resonanz stieB die diesjidhrige Preisverleihung der
DER KREIS ANJASCHAIBLE STIFTUNCG bei den zahlreichen Besuchern aus Industrie, Handel,
Politik und Medien, die traditionell am Messedienstag im Rahmen der LivingKitchen 2017
stattfand. Beim aktuellen Stiftungsprojekt entwickelten die Studenten der beteiligten
Hochschulen Wismar und Furtwangen zahlreiche kreative Ideen fiir die Kiiche von morgen,
deren Resultate auf dem Messestand der Leonberger Verbundgruppe und der Stiftung
ausgestellt wurden.

Umfrage als Basis fiir das Projekt

Studierende der Angewandten Gesundheitswissenschaften aus Furtwangen hatten als Grundlage fir
die Entwicklung der Kiichenideen zu Beginn des Projektes junge Menschen zwischen 19 und 29
Jahren Fragen rund um ihre Essgewohnheiten und die Bedeutung der Kiiche aktuell und in Zukunft
gestellt und statistisch ausgewertet. Heraus gekommen sind interessante Ergebnisse: 88% der
Befragten halt sich mehrmals taglich in der Kiiche auf, die Kiiche hat einen sehr hohen Stellenwert in
dieser Altersgruppe. Dementsprechend wiirde knapp tGber die Halfte zwischen 15.000 und 20.000€
fur eine Kiiche ausgeben. Bei der Frage, in welche Bereiche die jungen Menschen in den nachsten 10
Jahren das meiste Geld investieren wirden, kam her-aus, dass eine neue Kiiche auf dem flunften
Platz der Wunschliste landet, nach Wohneigentum, Urlaubsreise, Fahrzeug und Hobbys. Bei den
Investitionen in die Raumlichkeiten steht die Kiiche auf Platz 1, mit deutlichem Abstand gefolgt von
Wohnzimmer, Schlafzimmer und Bad. Im Ranking der verschiedenen Kiichentypen belegt die
Familienkiche mit 34 Prozent den ersten Rang, danach kommen die High-Tech-Kiiche und die
Landhaus-Kuche. Frisches Ob<t und Gemiuse, Qualitat, Gemeinschaft sind die Begriffe, die den
Befragten beim Kochen wichtig sind.

Die Studierenden aus Furtwangen haben somit dokumentiert, dass Individualitat nirgendwo starker
ausgepragt ist als bei der eigenen Kiucheneinrichtung. Es gibt nicht DIE Kiiche von morgen, sondern
viele verschiedene - je nach individueller, aktueller Lebenssituation. Gemeinsam mit den
Studierenden der Hochschule Wismar aus den Fachrichtungen Design und Gestaltung wurden die
Ergebnisse der Umfrage ausgewertet. Heraus kam eine Einteilung in vier verschiedene Koch-Typen
und die Entwicklung von hierzu passenden Kiichenideen, die zusammen mit Industriepartnern (AEG,
Ballerina, Hettich, Kessebohmer u.a.), Mitgliedern und den Hochschulen weiter entwickelt wurden.

DER KREIS Anja-Schaible-Stiftung - Die Kiiche von morgen auf der ...

www.derkreis.com
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Die vier Koch-Typen und die vier Ideen im Einzelnen:

BIO-KOCHER: Freundschaft und Familie sind wichtiger
als Status und Stress. Kochen und Kiche sind etwas
Besonderes. Bio-Kocher legen Wert auf Qualitat und
Asthetik. Warum das Brot nicht selber backen? Das
frische Gemiise kommt aus der Region vom
Bio-Bauer. Das Motto: Lieber weniger, dafiir aber
frisch und gesund.

Ein okologisches Klichenmobel, die Arbeitsplatte aus

o k ;
e e =

Massivholz in Ahorn, moglichst aus nachhaltigem BIO-KOCHER - Bildquelle: DER KREIS ANJA
Anbau. Front, Korpus oder Gestell in zuriickhaltender SCHAIBLE Stiftung

Farbigkeit. Schlicht und schon soll der Solitar sein,

wohnlich und sich der vorhandenen Kliche anpassen.

Eine gute Verbindung von Natur und Asthetik, in guter Qualitat, hochwertiger Verarbeitung, mit
attraktiven Detaillésungen und Langlebigkeit - im Sinne eines Erbstlicks.

LASSIG-KOCHER halten sich nicht an Essenszeiten,
stattdessen steht die Aktivitat - sei es beruflich oder
privat - an erster Stelle. Gegessen wird, wenn es passt
- selten zuhause. Eine eigene Kiiche brauchtder
Lassig-Kocher nicht unbedingt. Die
Konzeptentwicklung der Lassig-Kliche stellt den
herkémmlichen Gedanken einer Kiichenzeile auf den
Kopf. Die Designstrategie verknipft die Anspriche an
ein innovatives Kiichenmobel mit der Flexibilitat der - i
heutigen Arbeitswelt. Ergebnis ist das LASSIG-KOCHER - Bildquelle: DER KREIS ANJA
aufmerksamkeitsstarke Konzept aus mobilem Service- SCHAIBLE Stiftung

Butler und tresenartiger Basisstation. Die

hochmoderne Technologie des Butlers bietet eine vielseitige Benutzung, die Mahlzeit wird
eingenommen, wahrend der Nutzer bequem in einem Sessel sitzt und von seinem fahrbaren Butler
bedient wird.

GENUSS-KOCHER: Kochen ist genial, ist Erholung vom £ | |
Tagesgeschehen. GenielBen kénnen ist eine Gabe.
Frische und Qualitat der Produkte sind dabei das A
und O der feinen Kiiche, die Echtheit des Materials ein
Muss, die Haptik edler Holzer Inspiration. Genuss-

Kocher sind individuell, sind Perfektionisten, sind
Technik-Freaks, sind Design verliebt und lassen sich
gerne Uber die Schulter schauen.

Der Genuss- Kocher zelebriert das Kochen fir sich und GENUSS-KOCHER - Bildquelle: DER KREIS ANJA
andere. Ihm ist das Kochen und gutes Essen sehr SCHAIBLE Stiftung

wichtig, aber auch das Kochwerkzeug muss

prasentiert werden. Hierflr gibt es eine beleuchtete

Messervitrine in der edlen und groRziigigen Funktionsrickwand. Gleich daneben das Herzstiick

www.derkreis.com



Medium: besserhaushalten.de (Online-Ausgabe)

Datum; 9. Februar 2017

guter Fleischbereitung - der Dry-Ager Kilthlschrank - der aus den klassischen Elektrogeraten wie
Weinkiihlschrank, Dampfgarkombinationen oder dem Stauraum fiir die Kochutensilien heraussticht.

Im Zentrum der grolRen Kiche steht der ausgefallen designte Granitkiichenblock - die Bihne fir den

Genuss-Kocher, hier wird die Vor- und Zubereitung der Speisen zelebriert.

CLEVER-KOCHER kdnnen organisieren, sie haben den
Durchblick und denken strukturiert. Ein
Familienhaushalt ist ein Unternehmen, das kluges
Management verlangt. Die Prozesse des Einkaufs, der
Zubereitung und des Verzehrs missen koordiniert
sein. Daflr wird eine Kiche mit kurzen Wegen
bendtigt, mit perfekter Anordnung der Gerate,
cleveren Aufbewahrungsmaéglichkeiten und
pflegeleichten Oberflachen.

Die Kiiche besticht durch Cleverness hinsichtlich der
Lebensmittelzubereitung und Aufbewahrung. Zu ihren
Highlights gehort der Misli-Dispenser im  iMove” von

CLEVER-KOCHER - Bildquelle: DER KREIS ANJA
SCHAIBLE Stiftung

Kessebéhmer, der aus dem Hochschrank auf Bedienhohe herunter geschwenkt werden kann, der

Geschirrspiiler mit Comfortlift von AEG, der das leichte und ergonomische Befiillen unterstitzt.
AuBerdem die Kiihl- und Gefrierschubladen mit verschiedenen Kiihlzonen, die einen Ubersichtlichen

schnellen Zugriff und optimale Lagerung frischer und gefrorener Lebensmittel bieten, eine

Tierfutterschublade im Kiichensockel fiir die Hygiene des Futters der vierbeinigen Hauslieblinge und,

und, und ...

Der Stiftungspreis 2017 ,Die Kiiche von morgen” wiirdigt insbesondere die interdisziplindre
Zusammenarbeit zwischen den Fachbereichen Design, Innenarchitektur und Angewandte
Gesundheitswissenschaften und geht nach einstimmiger Entscheidung der Fachjury in gleichen
Teilen an alle drei Fachbereiche der Hochschulen. Vier herausragende studentische Ideen wurden in
Zusammenarbeit mit der Industrie, dem Handel und den Hochschulen umgesetzt.
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Medium: besserhaushalten.de (Online-Ausgabe)
Datum: 9. Februar 2017

DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG

Die Preisverleihung der DER KREIS ANJA SCHAIBLE Stiftung in Kdln: Die Preistrager der Hochschule in Wismar und

Furtwangen mit Industriepartnern und Kichenspezialisten.

Die Preisverleihung der DER KREIS ANJA SCHAIBLE Stiftung in Kéln.

www.derkreis.com
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Medium: besserhaushalten.de (Online-Ausgabe)
Datum: 9. Februar 2017

Die Preisverleihung der DER KREIS ANJA SCHAIBLE Stiftung in Kéin.

Nachwuchssicherung und -forderung als Hauptaufgabe

»Die Kiichenindustrie und der Kiichenhandel gehéren mit zu den innovativsten Branchen in
Deutschland”, sagte Verbundchef Ernst-Martin Schaible zur Er6ffnung der Preisverleihung. ,Damit
dies auch so bleibt”, mahnte Schaible, ,missen wir gemeinsam alle Anstrengungen unternehmen,
um den Nachwuchs fir unsere Branche zu begeistern und bestmdoglich auszubilden. Daher gehért
die Férderung des Branchennachwuchses zu einer der wichtigsten Aufgaben. Somit ist auch
langfristig sicher gestellt, dass die weltweit flihrende Rolle der deutschen Kiiche auch in den
kommenden Jahrzehnten weiter ausgebaut werden kann.”

Gemeinsam mit Handel und Industrie initiiert die Stiftung in interdisziplinaren Foren
branchenspezifische Studienprogramme fur Studenten und unterstiitzt die Studienarbeiten durch
Praxiswissen im Rahmen von Lesungen, Exkursionen in Fertigungsbetriebe und Ausstellungen
fuhrender Kichenspezialhduser. Besonders dankte Ernst-Martin Schaible den Industriepartnern,
dem Kiichenspezialisten Steffen Widmer aus Schwerin und den Hochschulen und Studenten fir ihr
Engagement, ohne die die Entwicklung und Umsetzung der Ideen nicht méglich ware.

Gerald Bose, Vorsitzender der Geschaftsfihrung der Kdlnmesse, lobte in seinem GruBwort das
Engagement und die besonderen Leistungen der DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG und des
Stiftungsvorstands Ernst-Martin Schaible fir die gesamte Kiichenbranche. ,In vielen Branchen wird
das Fehlen von Nachwuchskraften beklagt. In der Kiichenbranche sieht es glicklicherweise ein wenig
anders aus, da dank Herrn Schaible und der von ihm gegriindeten Stiftung mit viel Engagement und
Herzblut vieles dafiir getan wird, Fach-fremde fiir das Thema Kiiche zu begeistern und zu gewinnen.
Dies ist vorbildlich und verdient viele Nachahmer", so Gerald Bése.

www.derkreis.com
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Medium: besserhaushalten.de (Online-Ausgabe)
Datum: 9. Februar 2017

Nichste Projektarbeit ist in Planung

Die Inhalte des Stiftungsprojektes 2017-2019 werden im Fruhjahr 2017 entwickelt und kommuniziert,
die Preisverleihung erfolgt im Rahmen der LivingKitchen 2019.

Die Stiftung

Die DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG wurde 2009 von Ernst-Martin Schaible,
Geschaftsfihrender Gesellschafter DER KREIS, gegriindet, um das an den Hochschulen bislang
vernachldssigte Thema Kiiche in den Studiengang Innenarchitektur zu integrieren. Das Engagement
der Stiftung dient hierbei dazu, gut ausgebildeten Nachwuchs fiir die Klichenbranche zu generieren
und insgesamt dazu beizutragen, innovative Ideen junger Menschen fur die Kichenzukunft zu
nutzen.

DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG

MollenbachstralRe 2 | 71229 Leonberg

Telefon: 0 71 52 /60 97-165 | Telefax: 0 71 52/ 60 97-500
info@anja-schaible-stiftung.de | www.anja-schaible-stiftung.de

www.derkreis.com



Medium: markt intern (Print-Ausgabe)
Datum: 2. Februar 2017

Die Kiche von morgen: Mit diesem Thema setzten sich
beim Stiftungsprojekt 2015-17 Studenten der Hochschulen
Wismar und Furtwangen auf Anreiz der Der Kreis Anja
Schaible Stiftung auseinander. Und die Ergebnisse kénnen
sich mehr als sehen lassen. Auf Basis einer Umfrage unter
jungen Menschen zwischen 19 und 29 Jah-

f‘ ren kristallisierten sich vier Grundtypen
‘J“"' heraus, fiir die jeweils ein Blick in die Zu-
- kunft der Kiiche gewagt wurde: = Bio-Ko-
DERKREIS  per stellen Werte wie Familie und Freund-
schaft, Qualitit und Asthetik, Frische und
Gesundheit stark heraus und die Kiiche beriicksichtigt 6kolo-
gische Aspekte ebenso wie Langlebigkeit und attraktive De-
taillosungen = Lassig-Kocher haben keinen festen Essens-
rhythmus, sind aktiv und selten Zuhause, weshalb ein fahrba-
rer Service-Butler als moderne Alternative zur Kiichenzeile
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entwickelt wurde ® Genuss-Kocher sind ., individuell, sind
Perfektionisten, sind Technik-Freaks, sind Design verliebt und
lassen sich gerne (iber die Schulter schauen* — weshalb ein
ausgefallener Granitkiichenblock vor einer Funktionsriick-
wand eine gute Biihne bietet ® Clever-Kocher meint struk-
turierte Organisierer, Familienmanager mit Bedarf nach gut
koordinierten Arbeitsanordnungen und -wegen, pflegeleich-
ten Oberflachen etc. und in dieser Kiiche iiberzeugen die mehr
oder weniger versteckten Argumente von Miisli-Dispenser
iiber ergonomisch geplantem Geschirrspiiler bis Tierfutter-
schublade. Gemeinsam mit Handel und Industrie konnten
vier ausgewdihlte Ideen présentiert werden und zeigen, wie
viel Innovation gerade in der Kiiche méglich ist. Gratula-
tion an die Preistriger!

www.derkreis.com



Medium: Holz-Zentralblatt (print-Ausgabe)

Datum; 3. Februar 2017

Der Bio-Kocher

Bei der Modellkiiche am Stand von
Der Kreis, bei der ein schlankes Edel-
stahlspiilbecken in einer Holzfliche
verschwindet, konnen die Benutzer
sorglos mit der Holzoberfliche umge-
hen. ,,Um den Holzwerkstoff zu schiit-
zen, haben die Designer eine Schicht
aus Kunststoff zwischen Faserplatte
und Stahl eingearbeitet”, erklart die
Mitarbeiterin. Bei den Kiichen, die dort
ausgestellt wurden, sind viele Details
auf besonders pfiffige Weise durchdacht
— ausgedacht von Studenten.

Die Anja-Schaible-Stiftung verfolgt
seit 2009 das Ziel, junge Menschen fiir
Kiichengestaltung zu begeistern und
fordert an Hochschulen jenes spezielle
Feld des Designs. Ernst-Martin Schai-
ble, geschiftsfiihrender Gesellschafter
von ,Europas grofftem Verbund fiir

Kiichenfachhédndler®, griindete die Stif-
tung in Erinnerung an seine verstorbene
Tochter. Was fiir grandiose Friichte die-
se Forderung trigt, war in Kéln zu be-
staunen.

Studierende der Angewandten Ge-
sundheitswissenschaften aus Furtwan-
gen hatten Grundlagenforschung be-
trieben und junge Menschen nach Vor-
lieben bei ihrer Kiichenausstattung be-
fragt. Die so ermittelten Prioritidten und
Ideen wurden wiederum von Studenten
der Hochschule Wismar aus den Fach-
richtungn Design und Gestaltung in Zu-
sammenarbeit mit Industriepartnern in
Entwiirfe umgesetzt: Vier Modelle, die
auf unterschiedliche Kundentypen ab-
gestimmt sind. Der Solitér fiir den ,,Bio-
Kocher* besteht aus einer Insel mit viel
Ahornmassivholz. Schubladen bieten
ebenso Stauraum wie Korbe fiir Zwie-
beln und Kartoffeln - eben das passen-
de Mobelstiick fiir Kunden, die Wert auf
Qualitdt und Gesundheit legen.

Der ,,Clever-Kocher“ hingegen legt
Wert auf Effizienz: eine Kiiche mit kur-
zen Wegen. Gestaltet wurde eine Kiiche
mit viel Holz. Und Schrinken, an deren
FuRteil sich eine Schublade herauszie-
hen ldsst — mit Fressnédpfen fiir Hunde
oder Katzen. Und der Geschirrspiiler?
Hat einen ,,Comfortlift“, mit dem sich
der untere Korb nach oben ziehen ldsst:
das Be- und Entladen mit Tellern und
Tépfen kann so auf bequemer Héhe er-
folgen. Hinter der Holzoberfliche ist
ein ,Miisli-Dispenser® untergebracht,
der auf Bedienhdhe herunterschwenkt
und so direkt am Tresen eine Befiillung
mit der Cerealie der Wahl noch beque-
mer werden lasst.

Die Kiiche fiir , Ldssig-Kocher” wiir-
de eigentlich besser zur Funkausstel-
lung ,Ifa* passen: jene Zielgruppe kann
sich bequem im Sessel sitzend von ei-
nem ,mobilen Service-Butler” bedienen
lassen. Per Fernbedienung fahrt das Ge-
rit, das mit der Hettich-Technik reali-
siert wurde, direkt zum Sessel. Mit ein-
gelassenem Kiihlschrank, Weingldsern
und Bierfass mit Mini-Zapfanlage. Eine
Spielerei, die vielen Passanten ein Li-
cheln entlockt.

Highlight ist allerdings die Kiche fiir
,Genuss-Kocher®. Der Granitkiichen-
block ist voll und ganz mit Naturstein
ummantelt. Einzig ein Wasserhahn ragt
aus der sandhellen Oberflache, darun-
ter eingelassen ein Spiilbecken. Auf den
ersten Blick wirkt das Design wie ein
groRer Tresen, an dem man mit einem
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Aperitif Platz nimmt, um den Dry-Ager-
Kiihlschrank an der Wand dahinter zu
bewundern. Denn dieses Kiihlelement
ist mit dem hinter einer Glasfront unter-
gebrachten Fleisch schon ein Blickfang
fiir sich - auch, weil er in einer Holzver-
kleidung untergebracht ist.

Doch das ist ein falscher Eindruck.
Tatséichlich verbirgt sich unter der
Steinplatte eine Induktionskochflidche.
Die sich per Druck auf eine bestimmte
Stelle im Granit bedienen ldsst. Die
freundliche Mitarbeiterin am Stand
muss immer wieder einen Topf mit Was-
ser zum Kochen bringen — nur so kann
man beweisen, dass das tatsdchlich
funktioniert. Ein ziemlich spektakuli-
rer Einfall - den es auch in anderer
Form bei Nolte zu sehen gab. Die nut-
zen dafiir allerdings Keramik und die
gesamte Fliache kann zum Kochen ge-
nutzt werden, wihrend hier der Topf
den kleinen Punkt treffen muss.

www.derkreis.com
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Medium: Holz-Zentralblatt (Print-Ausgabe)
Datum: 3. Februar 2017

L. - . — i

Die Anja-Schaible-Stiftung unterstiitzt Studenten dabei, neuartige Kiichen zu entwerfen. Studenten der Angewandten Gesundheitswissenschaften aus Furtwangen ermittelten Kundenwiinsche, Designstudenten
aus Wismar setzten sie um. So entstanden vier Prototypen fiir verschiedene Nutzertypen — umgesetzt mit der Hilfe von Industriepartnern. Der , Bio-Kocher" (links) legt Wert auf frische Lebensmittel - und kann

mit einem schinen Mini-Block mit viel Ahor ivholz seine Kiich ile erginzen. Oder von sehr spartanischen Singles tatsichlich als Mini-Kiiche verwendet werden. Fiir den ,Clever-Kocher” (zweites Bild
von links) muss alles effizient gestaltet sein, der Gefrierschrank ist als Schublade einfach herausziehbar, die Spiilmaschine verfigt ber einen , Comfortlift” fir den unteren Korb und hinter der Holzwand ver-
steckt sich ein nach unten schwenkbarer Miisli-Dispenser. Fiir den ,Genuss-Kocher” (zweites Bild von rechts) beherbergt der Granitkiichenblock einen unsichtbaren Induktionsherd. Im Gegensatz zum Nolte-
Herd, wo die Topfe frei verschiebbar sind, deuten hier winzige Punkte den Mittelpunkt der Kochflichen an. Eine Kunststoffschicht schiitzt am Ubergang zur Spiile den Holzwerkstoff — auch dann, wenn die
Stahlkante schmal dimensioniert ist. Der Monoblock fiir den ,Lassig-Kocher” ist fiir Menschen gedacht, die eigentlich gar nicht kochen: er bietet beleuchteten und gekiihiten Platz fir Weinflaschen — und eine
Mini-Zapfanlage fiir das Bierfasschen. Auf Knopfdruck fahrt das Gerit (mit der Technik von Hettich) direkt zum im Sessel ruhenden ,Lassig-Kocher”. Oben serviert der Schwenkarm eine Pizza.

www.derkreis.com
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Medium: Facebook Hochschule Furtwangen (Online-Ausgabe)
Datum: 30. Januar 2017

HFU &), Fakultit Wirtschaftsinformatik
""J 0. Januarum 08:39 - €

[Hochschule Furtwangen: Aktuelles] Auszeichnung fOr die |, KOche van
morgen” AUt der internationalen Mdbelmesse |, Living Kitchen” in Kaln
wUrden im Januar 2017 Studierende der Angewandten
Gesundheitswissenschaften der Hochschule Furtwangen for ihre
Uberegungen zur "Kiche von maorgen” ausgezeichnet. Bei derm von "Der
kreis - Anja Schaible stiftung” gestellten Thema erarbeiteten im
sarnmersemester 2015 und Wintersemester 2015/16 Studierende der
Hochschule Furbwangen zusamrmen mit studierenden der Fachrichtungen
Design und Innenarchitekiur der Hochschule Wismmar [deen fur
unterschiedliche Mutzertypen, wom ,Bio Kocher" bis zum Lassig Kocher” .
Die Musterkiichen konnten auf der Messe ausprobiert werden.

Die Furtwanger Gruppe unter der Leitung won Prof. Dr. Peter Kanig nutete
fur ihre Konzeption die 3enioren- und Behindertenwohnung Future Care
Lab" als Studienobjekt. Diese Musterwohnung befindet sich beim
ehemaligen Furbwanger kKrankenhaus. Fragestellungen, mit denen sich dig
studierenden beschaftigten, waren: Wie wird sich die KUchenarchitektur in
den nachsten zwei Jahrzehnten verandern, wird es eine flexible Einheit als
LLebensraum Koche, Wohnen und Arbeiten” geben? Und brauchen wir
dann Oberhaupt noch eine KOche im herkdmmlichen sinn? Die
HFL-Studiengruppe konnte hierzu in etlichen Workshops zusammen mit
kKichenherstellern und Klchenstudios wertvolle Anregungen for
Zukunftskonzepte beitragen Video:

https: M youtube comfwatch'»v=4DnSskhlydcc

hitp: Aweeew hs-furtwangen.de/. . f3328-auszeichnung-fuer-die-ku. .

www.derkreis.com
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Medium: hs-furtwangen.de (Online-Ausgabe)
Datum: 30. Januar 2017

AUSZEICHNUNG FUR DIE ,KUCHE VON MORGEN"

Montag, den 30 Januar 2017

Auf der internationalen Mabhelmesse Living Kitchen"
in Kaln wuarden im Januar 2017 Studierende der
Angewandten Gesundheitswissenschafien der
Hochschule Furtwangen fiir ihre Uberlegungen zur
"Kiche von morgen” ausgezeichnet. Bei derm wvon
"Cier Kreis - Anja Schaible Stiftung” gestellten Thema
erarbeiteten im Sommersemester 2015 und
Wintersemester 2019M 6 Studierende der
Hochschule Furtwangen zusammen mit
Studierenden der Fachrichtungen Design und
Innenarchitektur der Hochschule Wismar [deen fir
unterschiedliche Mutzertypen, vom Bio Kocher* bis
zum Lassig Kocher”. Die Musterkichen konnten auf der Messe ausprabiert werden.

Die Furtwanoer Gruppe unter der Leitung wan Prof. Dr. Peter Konig nutzte fir ihre Kongeption die
Senioren- und Behinderterwohnung Future Care Lab" als Studienobjekt. Diese Musterwohnung
hefindet sich beim ehemaligen Furtwanger Krankenhaus. Fragestellungen, mit denen sich die
Studierenden heschaftigten, waren: Wie wird sich die Klchenarchitektur in den nachsten Dwei
Jahrzehnten verdndern, wird es eine flexible Einheit als  Lebhensraum Kiche, Wiohnen und
Arbeiten” gehen? Und brauchen wir dann dberhaupt noch eine Kiche im herkimmlichen Sinn®?
Die HFU-Studiengruppe konnte hierza in etlichen Workshops zusammen mit Kichenherstellern
und Kidchenstudios wertvolle Anregungen fir Zukunftskonzepte beitragen.

Video:
A hitpsiweweweyoutube comiwatch Mw=40nSkhlyd oo

www.derkreis.com
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Medium: Inside (Print-Ausgabe)
Datum: 30. Januar 2017

Der Krels: ,Die grofdte Chance fur uns alle”

Junge Menschen flur den Beruf des K-
chenspezialisten anspitzen und |deen
flr die Kiche von morgen entwickeln
— das sind die Ziele, die von Der Kreis
Anja Schaible Stiftung, gegrundet
2009, verfolgt werden. Einen Eindruck
von dem, was da so ausgebrutet wird,
konnten die Besucher der Living Kit-
chen am Messedienstag gewinnen,
bei der Verleihung des Stiftungspreises
2017 an die Hochschulen in Furtwan-
gen und Wismar und die beteiligten
Studenten. Dass die Prasentation dabei bisweilen ein wenig
steif und akademisch daherkam, andert nichts daran, dass Der
Kreis mit seinem Engagement Vorbildcharakter hat. Die Aner-
kennung ist den Leonbergern jedenfalls von vielen Seiten sicher,
was man schon allein daran sah, dass nicht nur die Quote der
Akademiker recht hoch war — drei Professoren losten sich am
Rednerpult hintereinander ab —, sondern auch die der Branchen-
promis. Georg Nolte, Maren Schmitt-Nolte, Wilhelm Hal-
ler von Hallerstein, Jan Armgardt, Markus Schiiller, Frank

Straub, Dr. Andreas Hettich, Heidrun
Brinkmeyer, Karl-Heinz Schneider,
Dieter Miller, Gerald Bose, Katharina
C. Hamma, Arne Petersen und noch
einige mehr waren dabei.

Die Ergebnisse der Studie: eine Ana-
lyse der Kochgewohnheiten der 19- bis
29-Jahrigen und eine Einteilung in vier
Kochtypen, den beruflich aktiven Las-
sig-Kocher, den qualitatsbewussten
Bio-Kocher, den designorientierten Ge-
nuss-Kocher und den prozessoptimierten Clever-Kocher. Dazu
gab's Entwurfe der entsprechenden Kuchen. Begeistert, gera-
dezu euphorisch malte Ernst-Martin Schaible, vielleicht auch
befligelt vom jlngsten Neumitglied Henselmann, denn auch
ein Bild von der Kliche der Zukunft: ,Der Trend, den wir letzt-
endlich mit eingeleitet haben, heil’t: Wir brauchen keine Kiche
mehr, wir brauchen kein Esszimmer mehr, wir brauchen kein
Schlafzimmer mehr. Wir brauchen einen grofien Erlebnisraum
fur die Zukunft, in dem man lebt, liebt, kocht, trinkt und sich
wohlfuhit.” Das sei ,die groRte Chance flr uns alle”. &

www.derkreis.com
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Preisverleihungen der Der Kreis Anja Schaible Stiftung

Traditionell am Messedienstag findet sie
statt, die Preisverleihung der Der Kreis
Anja Schaible Stiftumg. Das aktuelle
Stiftungsprojekt wmfasste die Entwick-
lung von kreativen Ideen fiir die Kiiche
von morgen durch die Studenten der be-
teiligten Hochschulen Wismar und Furt-
wangen. Die Resultate wurden dann auf
dem Messestand von Der Kreis in Koln
ausgestellt. Als Basis fiir das Projekt
fiihrten Studierende der Angewandten
Gesundheitswissenschaften aus Furtwan-
gen eine Befragung von jungen Menschen
zwischen 19 und 29 Jahren zu deren
Essgewohnheiten sowie der Bedeutung
der Kiiche aktuell und in Zukunjt durch.
Die Ergebnisse der Befragung wurden ge-
meinsam mit den Studierenden der Hoch-
schule Wismar aus den Fachrichtungen
Design und Gestaltung ausgewertet, her-
aus kam eine Einteilung in vier verschie-
dene Koch-Typen und die Entwicklung
von hierzu passenden Kiichenideen. Die-

se wurden anschliefiend in Zusammen-
arbeit mit den Industriepartnern wie
zum Beispiel AEG, Ballerina, Hettich
und Kessebohmer umgesetzt.

Der Stiftungspreis 2017, Die Kiiche von

morgen™ wiirdigte dann insbesondere die

interdisziplindre Zusammenarbeit zwi-
schen den Fachbereichen Design, Innen-
architektur und Angewandte Gesund-
heitswissenschaften und ging nach
cinstinnmiger Entscheidung der Fachjury
in gleichen Teilen an alle drei Fachberei-
che der Hochschulen. Die Ubergabe der
Preise erfolgte durch Emst-Martin
Schaible, der bereits zu Beginn der Ver-
anstaltung mahnte, dass Kiichenindus-
trie und Kiichenhandel zu den inno-
vativsten Branchen in Deutschland
gehdrten, aber damit dies auch so blie-
be, ,miissen wir gemeinsam alle An-
sfrengungen unternehmen, wm den
Nachwuchs fiir unsere Branche zu be-
geistern und bestmaglich auszubilden.

Die Preistrdger des Stiftungs-

preises freuten sich zurecht iiber
die Auszeichnung

Gewitirdigt wurde das Engagement
Schaibles fiir den Branchennachwuchs
gleich zu Beginn durch den Vorsitzenden
der Geschdftsfithrung der Koelnmesse,
Gerald Bose. Er bezeichnete die Bemii-
hungen als vorbildlich und empfahl sie
2zur Nachahmung.

www.derkreis.com
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Medium: Kiichennews (Online-Ausgabe)
Datum: 26. Januar 2017

Preisverlethungen der Der Kreis Anja Schaible
Stiftung

Traditionell am Messedienstag findet sie statt, die Preisverleihung der Der Kreis Anja Schaible Stif-
tung. Das aktuelle Stiftungsprojekt umfasste die Entwicklung von kreativen Ideen fiir die Kiiche von
morgen durch die Studenten der beteiligten Hochschulen Wismar und Furtwangen. Die Resultate
wurden dann auf dem Messestand von Der Kreis in K6ln ausgestellt.

Als Basis fiir das Projekt fiihrten Studierende der Angewandten Gesundheitswissenschaften aus

Die Preistrager des Stiftungspreises freuten sich zu-
recht iber die Auszeichnung

Furtwangen eine Befragung von jungen Menschen zwischen 19 und 29 Jahren zu deren Essge-
wohnheiten sowie der Bedeutung der Kiiche aktuell und in Zukunft durch. Die Ergebnisse der Be-
fragung wurden gemeinsam mit den Studierenden der Hochschule Wismar aus den Fachrichtun-
gen Design und Gestaltung ausgewertet, heraus kam eine Einteilung in vier verschiedene Koch-Ty-
pen und die Entwicklung von hierzu passenden Kiichenideen. Diese wurden anschliefend in Zu-
sammenarbeit mit den Industriepartnern wie zum Beispiel AEG, Ballerina, Hettich und Kessebdh-
mer umgesetzt.

Der Stiftungspreis 2017 ,Die Kiiche von morgen” wiirdigte dann insbesondere die interdisziplinare
Zusammenarbeit zwischen den Fachbereichen Design, Innenarchitektur und Angewandte Gesund-
heitswissenschaften und ging nach einstimmiger Entscheidung der Fachjury in gleichen Teilen an
alle drei Fachbereiche der Hochschulen. Die Ubergabe der Preise erfolgte durch Emst-Martin Schai-
ble, der bereits zu Beginn der Veranstaltung mahnte, dass Kiichenindustrie und Kiichenhandel zu
den innovativsten Branchen in Deutschland gehorten, aber damit dies auch so bliebe, ,miissen wir
gemeinsam alle Anstrengungen unternehmen, um den Nachwuchs fiir unsere Branche zu begeis-
tern und bestmoglich auszubilden. Gewiirdigt wurde das Engagement Schaibles fiir den Branchen-
nachwuchs gleich zu Beginn durch den Vorsitzenden der Geschéftsfithrung der Koelnmesse, Ge-
rald Bose. Er bezeichnete die Bemiithungen als vorbildlich und empfahl sie zur Nachahmung.

www.derkreis.com
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Praktische Nachwuchsférderung

Wie gestaltet sich die Kliche der Zukunft? Diese Frage
elektrisiert die Branche seit jeher. Und diese Frage steht auch
bei der DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG im Mittelpunkt.
Kreative Antworten dazu prasentierten auf der LivingKitchen
Studierende der Hochschulen in Furtwangen und Wismar.

DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG

Eeim Stiftungspreis 2015-2017 der DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG machten
Hochschulen, Studierende, Industrie und Handel emeut gemeinsame Sache. Daflr gab es vom
Initiator Ernst-Martin Schaible (vardere Reihe 3 won rechts) Urkunden und Blumen, Fotos: DER

KREIZ

Zahlreiche Vertreter aus Industrie, Handel, Politik und Medien verfolgten die Verleihung

des Stiftungspreises 2017 an die Hochschulen in Furtwangen und Wismar und die
beteiligten Studenten. BEeim aktuellen Wetthewerb zur Kiche der Zukunft” entwickelten die
Studenten der beteiligten Hochschulen kreative |deen, deren Resultate auf dem Messestand
der Leanberger YWerbundgruppe und der Stiftung ausgestslit wurden.

www.derkreis.com
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Umfrage Basis der Ideenfindung

Dabei wurde emeut fachbereichsibergreifend agiert. Im ersten Schritt hatten Studierends
der Angewandten Gesundheitswissenschaften aus Furbwangen junge Menschen zwischen
19 und 29 Jahren zu deren Essgewohnheiten sowie zur Bedeutung der Kiche akiuell und in
Zukunft befragt. Die daraus resultierenden Erkenntnisse dienten als Grundlage fiir die
Entwicklung der Kichenideen. 88 Prozent der Befragten halten sich demnach mehrmals
taglich in der Kiache auf. Waobel die Kiche in dieser Altersgruppe einen ,sehr hohen
Stellemwert” hat. Dementsprechend wirde knapp Ober die Halfte der Befragten zwischen
15000 und 20000 Euro fir die Kicheneinrichtung ausgeben. Bei der Frage, inwelche
Eereiche die jungen Menschen in den nachsten 10 Jahren das meiste Geld investieren
wilrden, lkam heraus, dass sine neue kKiche auf dem finften Flatz der Wunschliste landet —
nach Wohneigentum, Uraubsreise, Fahrzeug und Hobbys. Beil den Inwvestitionen in die
Faumlichkeiten steht die Kiche auf Platz 1, mit deutlichem Abstand gefolgt von
Wohnzimmer, Schlafzimmer und Bad.

Im Ranking der verschiedensn Kichentypen belegt die ,Familienkiche” mit 34 Prozent den
ersten Rang, gefolgt von der, High-Tech-Kiche” und der ,Landhaus-Kiche". Frisches Obst
und Gemise, Qualitat und Gemeinschaft sind die Begriffe, die den Befragten beim Kochen
wichtig sind.

DIE Kiiche hat viele Gesichter

Deutlich wiurde auch, dass der Faktor  Individualitat” nirgendwo starker ausgepragt ist, als
bei der eigenen Kicheneinrichtung. Es gibt nicht DIE Kiche von morgen, sonderm viele
verschiedene — je nach individueller, aktueller Lebenssituation. emeinsam mit den
Studierenden der Hochschule Wismar aus den Fachrichtungen Design und Gestaltung
wilrden die Ergebnisse der Umfrage ausgewertet und auf dieser Basis exemplarisch wier
Koch-Typen benannt. Bio-Kocher',  Lassig-Kocher", \Genuss-Kocher” und , Clever-Kocher'.
Fir jede dieser Zelgruppen wurden konkrete |deen formuliert und Produkie entwickelt.
Dabei arbeiteten Professoren und Studierende eng mit den Spezialisten aus der Praxis
zusammen. Die Verbundgruppe selbst sowie Mitglieder von DER KREIS engagierten sich
bei diesem Praxisprojekt der Machwuchstorderung (besonders hervorgehoben wirde der
Kichenspezialist Steffen VWidmer aus Schwerind, aber auch Industrieunternehmen wie zum
Eeispiel AEG, Ballerina, Hettich und Kessebdhmer,

stiftungspreis gleichberechtigt geteilt

Wit dem Stiftungspreis 2017 des Wettbewerbs  Die Kiche von morgen” wirdigt die DER
KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG insbesondere die interdisziplinare Zusammenarbeit
mwischen den Fachbereichen Design, Innenarchitekiur und Angewandie
Gesundheitswissenschaften. Entsprechend war sich die Fachjuny einig, alle drei
Fachbereiche in gleichen Teilen auszuzeichnen. Vier herausragende studentische [deen
wilrden in Zusammenarbeit mit der Industrie, dem Handel und den Hochschulen umgesetzt.

www.derkreis.com
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Nachwuchsférderung als Herzensangelegenheit

.Die Kichenindustrie und der Kichenhandel gehéren mit zu den innowativsten Eranchen in
Deutschland”, sagte Verbundchef Erst-Martin Schaible zur Erdffnung der Preisverleihung.
Lamit dies auch so bleibt”, mahnte der Grunder und Inhaber von DER KREIS, . missen wir
gemeinsam alle Anstrengungen unternehmen, um den Machwiuchs fir unsere Branche zu
begeistern und bestmaglich auszubilden " Die Férderung des Branchennachwuchses se
eine derwichtigsten Aufgaben schlechthin, denn nur so kénne die weltweit fihrende Rolle
der deutschen Kiche auch langfristig sichergestellt und in den kommenden Jahrzehnten
weiter ausgebaut werden.

Einen ausfihrlichen Bericht Ober die Inhalte des Stiftungsprojekts lesen Sie in
KIUCHENPLANER 1/2 2017

Wit anja-schaible-stiftung de
whnny derkrels de

www.derkreis.com
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Kreative Ideen fiir die Kiiche von morgen

Leonberg/Kéln, 20. Januar 2017

Kreative Hochstleistungen: Visionen fir die Kliche
von morgen entwickelten nun Studenten fiir einen
weithin beachteten Wettbewerb der Anja Schaible
Stiftung.

Studierende der Angewandten
Gesundheitswissenschaften aus Furtwangen hatten
als Grundlage flir die Entwicklung der Klichenideen zu
Beginn des Projektes junge Menschen zwischen 19
und 29 Jahren Fragen rund um ihre Essgewohnheiten
und die Bedeutung der Kiiche aktuell und in Zukunft
gestellt und statistisch ausgewertet.

Heraus gekommen sind interessante Ergebnisse: 88
Prozent der Befragten halt sich mehrmals taglich in
der Kliche auf, die Kliche hat einen sehr hohen
Stellenwert in dieser Altersgruppe. Dementsprechend
wirde knapp Uber die Halfte zwischen 15.000 und
20.000 Euro fir eine Kliche ausgeben. Bei der Frage,
in welche Bereiche die jungen Menschen in den
nachsten zehn Jahren das meiste Geld investieren
wirden, kam heraus, dass eine neue Kliche auf dem
finften Platz der Wunschliste landet, nach
Wohneigentum, Urlaubsreise, Fahrzeug und Hobbys.
Bei den Investitionen in die Raumlichkeiten steht die
Kiche auf Platz 1, mit deutlichem Abstand gefolgt
von Wohnzimmer, Schlafzimmer und Bad. Im
Ranking der verschiedenen Kiichentypen belegt die
Familienkliche mit 34 Prozent den ersten Rang,
danach kommen die High-Tech-Kiiche und die
Landhaus-Kiiche. Frisches Obst und Gemiise,

Qualitat, Gemeinschaft sind die Begriffe, die den Befragten beim Kochen wichtig sind.

Die Studierenden aus Furtwangen haben somit dokumentiert, dass Individualitat nirgendwo
starker ausgepragt ist als bei der eigenen Kiicheneinrichtung. Es gibt nicht DIE Kiiche von
morgen, sondern viele verschiedene - je nach individueller, aktueller Lebenssituation.
Gemeinsam mit den Studierenden der Hochschule Wismar aus den Fachrichtungen Design
und Gestaltung wurden die Ergebnisse der Umfrage ausgewertet. Heraus kam eine Einteilung
in vier verschiedene Koch-Typen und die Entwicklung von hierzu passenden Kiichenideen, die
zusammen mit Industriepartnern (AEG, Ballerina, Hettich, Kessebéhmer u.a.), Mitgliedern

und den Hochschulen weiter entwickelt wurden.

N
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Die vier Koch-Typen und die vier Ideen im Einzelnen:

BIO-KOCHER: Freundschaft und Familie sind wichtiger als Status und Stress. Kochen und
Kiiche sind etwas Besonderes. Bio-Kocher legen Wert auf Qualitat und Asthetik. Warum das
Brot nicht selber backen? Das frische Gemuse kommt aus der Region vom Bio-Bauer. Das
Motto: Lieber weniger, daflir aber frisch und gesund.

Ein 6kologisches Kiichenmdbel, die Arbeitsplatte aus Massivholz in Ahorn, mdéglichst aus
nachhaltigem Anbau. Front, Korpus oder Gestell in zurtickhaltender Farbigkeit. Schlicht und
schoén soll der Solitér sein, wohnlich und sich der vorhandenen Kiiche anpassen. Eine gute
Verbindung von Natur und Asthetik, in guter Qualitat, hochwertiger Verarbeitung, mit
attraktiven Detailldsungen und Langlebigkeit - im Sinne eines Erbstiicks.LASSIG-KOCHER
halten sich nicht an Essenszeiten, stattdessen steht die Aktivitat - sei es beruflich oder privat
- an erster Stelle. Gegessen wird, wenn es passt - selten zuhause. Eine eigene Kliche braucht
der Lassig-Kocher nicht unbedingt. Die Konzeptentwicklung der Lassig-Kliche stellt den
herkdmmlichen Gedanken einer Klichenzeile auf dem Kopf. Die Designstrategie verknlpft die
Anspriiche an ein innovatives Kiichenmdbel mit der Flexibilitat der heutigen Arbeitswelt.
Ergebnis ist das aufmerksamkeitsstarke Konzept aus mobilem Service-Butler und
tresenartiger Basisstation. Die hochmoderne Technologie des Butlers bietet eine vielseitige
Benutzung, die Mahlzeit wird eingenommen, wahrend der Nutzer bequem in einem Sessel
sitzt und von seinem fahrbaren Butler bedient wird.GENUSS-KOCHER: Kochen ist genial, ist
Erholung vom Tagesgeschehen. GenieBen kdnnen ist eine Gabe. Frische und Qualitat der
Produkte sind dabei das A und O der feinen Kiiche, die Echtheit des Materials ein Muss, die
Haptik edler Hélzer Inspiration. Genuss-Kocher sind individuell, sind Perfektionisten, sind
Technik-Freaks, sind Design verliebt und lassen sich gerne Uber die Schulter schauen.Der
Genuss-Kocher zelebriert das Kochen fur sich und andere. Ihm ist das Kochen und gutes
Essen sehr wichtig, aber auch das Kochwerkzeug muss prasentiert werden. Hierflir gibt es
eine beleuchtete Messervitrine in der edlen und groBzligigen Funktionsriickwand. Gleich
daneben das Herzstlick guter Fleischbereitung - der Dry-Ager Kiihlschrank - der aus den
klassischen Elektrogeraten wie Weinklhlschrank, Dampfgarkombinationen oder dem
Stauraum fir die Kochutensilien heraussticht. Im Zentrum der groBen Kiiche steht der
ausgefallen designte Granitkichenblock - die Biihne fliir den Genuss-Kocher, hier wird die Vor-
und Zubereitung der Speisen zelebriert. CLEVER-KOCHER kdnnen organisieren, sie haben den
Durchblick und denken strukturiert. Ein Familienhaushalt ist ein Unternehmen, das kluges
Management verlangt. Die Prozesse des Einkaufs, der Zubereitung und des Verzehrs missen
koordiniert sein. Daflir wird eine Kliche mit kurzen Wegen bendtigt, mit perfekter Anordnung
der Gerate, cleveren Aufbewahrungsmaglichkeiten und pflegeleichten Oberflachen.Die Kiche
besticht durch Cleverness hinsichtlich der Lebensmittelzubereitung und Aufbewahrung. Zu
ihren Highlights gehort der Misli-Dispenser, der aus dem Hochschrank auf Bedienhdhe
herunter geschwenkt werden kann, der Geschirrspiler mit Comfortlift der das leichte und
ergonomische Beflllen unterstitzt. AuBerdem die Kiuhl- und Gefrierschubladen mit
verschiedenen Kiihlzonen, die einen Ubersichtlichen schnellen Zugriff und optimale Lagerung
frischer und gefrorener Lebensmittel bieten, eine Tierfutterschublade im Kichensockel fir die
Hygiene des Futters der vierbeinigen Hauslieblinge und, und ...Der Stiftungspreis 2017 "Die
Kiche von morgen" wirdigt insbesondere die interdisziplindre Zusammenarbeit zwischen den
Fachbereichen Design, Innenarchitektur und Angewandte Gesundheitswissenschaften und
geht nach einstimmiger Entscheidung der Fachjury in gleichen Teilen an alle drei
Fachbereiche der Hochschulen. Vier heraus-ragende studentische Ideen wurden in
Zusammenarbeit mit der Industrie, dem Handel und den Hochschulen
umgesetzt.Nachwuchssicherung und -férderung als Hauptaufgabe"Die Kiichenindustrie und
der Kiichenhandel gehdren mit zu den innovativsten Branchen in Deutschland", sagte
Verbundchef Ernst-Martin Schaible zur Eréffnung der Preisverleihung. "Damit dies auch so
bleibt", mahnte Schaible, "missen wir gemeinsam alle Anstrengungen unternehmen, um den
Nachwuchs fiir unsere Branche zu begeistern und bestmdglich auszubilden. Daher gehort die
Férderung des Branchennachwuchses zu einer der wichtigsten Aufgaben. Somit ist auch
langfristig sicher gestellt, dass die weltweit fiihrende Rolle der deutschen Kiiche auch in den

www.derkreis.com
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kommenden Jahrzehnten weiter ausgebaut werden kann."Gemeinsam mit Handel und
Industrie initiiert die Stiftung in interdisziplindren Foren branchenspezifische
Studienprogramme fir Studenten und unterstltzt die Studienarbeiten durch Praxiswissen im
Rahmen von Lesungen, Exkursionen in Fertigungsbetriebe und Ausstellungen fihrender
Klchenspezialhduser. Besonders dankte Ernst-Martin Schaible den Industriepartnern, dem
Klchenspezialisten Steffen Widmer aus Schwerin und den Hochschulen und Studenten fir ihr
Engagement, ohne die die Entwicklung und Umsetzung der Ideen nicht méglich wére.Die
Inhalte des Stiftungsprojektes 2017-2019 werden im Frihjahr 2017 entwickelt und
kommuniziert, die Preisverleihung erfolgt im Rahmen der LivingKitchen 2019.

www.derkreis.com
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Der Kreis: Stiftungspreis 2017 als
praktizierte Nachwuchsforderung (mit
Bildergalerie)

DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG

Bildergalerie &ffnen

Studenten der beteiligten Hochschulen Wismar und Furtwangen und deren Hochschulvertreter sowie aktive
teilnehmende Industrieunternehmen werden fiir ihr Engagement fir ,,die Kiiche von morgen* von Der Kreis-Chef Ernst
Martin Schaible {erste Reihe, rechts) geehrt

Am Messedienstag hat mit viel positiver Resonanz die diesjahrige Preisverleihung der ,,Der
Kreis Anja Schaible Stiftung“ im Rahmen der LivingKitchen stattgefunden. Der Stiftungspreis
2017 ,,Die Kuche von morgen“ wiirdigt laut Der Kreis insbesondere "die interdisziplinare
Zusammenarbeit zwischen den Fachbereichen Design, Innenarchitektur und Angewandte
Gesundheitswissenschaften”. Beim aktuellen Stiftungsprojekt entwickelten die Studenten der
beteiligten Hochschulen Wismar und Furtwangen zahlreiche kreative Ideen fiir die Kiiche von
morgen, deren Resultate auf dem Messestand der Leonberger Verbundgruppe und der Stiftung
ausgestellt wurden.

Als Basis fir das Projekt diente eine Umfrage unter jungen Menschen zwischen 19 und 29
Jahren rund um das Thema Kiiche (Essgewohnheiten und die Bedeutung der Kiiche). Diese
hatten die Studierenden der Angewandten Gesundheitswissenschaften aus Furtwangen
gemeinsam mit den Studierenden der Hochschule Wismar aus den Fachrichtungen Design und
Gestaltung ausgewertet.

Heraus gekommen ist eine Einteilung in vier verschiedene Koch-Typen und die Entwicklung

www.derkreis.com
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von hierzu passenden Kiichenideen, die zusammen mit Industriepartnern (AEG, Ballerina,
Hettich, Kessebohmer u.a.), Mitgliedern und den Hochschulen weiterentwickelt wurden. Es
gibt hiernach nicht ,,die®“ Kiiche von morgen, sondern viele verschiedene - je nach
individueller, aktueller Lebenssituation: « Bio-Kocher « Lassig-Kocher « Genuss-Kocher »
Clever-Kocher. Vier herausragende studentische Ideen wurden in Zusammenarbeit mit der
Industrie, dem Handel und den Hochschulen umgesetzt (Einzelheiten siehe Bildergalerie).

,Die Kiichenindustrie und der Kiichenhandel gehoren mit zu den innovativsten Branchen in
Deutschland®, so Verbundchef und Stiftungsvorstand Ernst-Martin Schaible zu Beginn der
Preisverleihung. ,,Damit dies auch so bleibt“, mahnte Schaible, ,,miissen wir gemeinsam alle
Anstrengungen unternehmen, um den Nachwuchs flir unsere Branche zu begeistern und
bestmdglich auszubilden. Daher gehort die Forderung des Branchennachwuchses zu einer der
wichtigsten Aufgaben. Somit ist auch langfristig sichergestellt, dass die weltweit flihrende
Rolle der deutschen Kiiche auch in den kommenden Jahrzehnten weiter ausgebaut werden
kann.“

Auch Gerald Base, Vorsitzender der Geschaftsflihrung der Kolnmesse, begriiBt die aktivitaten
zur Nachwuchsforderunglobte in seinem GruBwort: ,,In vielen Branchen wird das Fehlen von
Nachwuchskraften beklagt. In der Kiichenbranche sieht es gliicklicherweise ein wenig anders
aus, da dank Herrn Schaible und der von ihm gegriindeten Stiftung mit viel Engagement und
Herzblut vieles dafiir getan wird, Fachfremde fiir das Thema Kiiche zu begeistern und zu
gewinnen. Dies ist vorbildlich und verdient viele Nachahmer®.

www.derkreis.de
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Der Kreis
Stiftungspreis geht an die Hochschulen Wismar und Furtwangen

Mittwoch, 18.01.2017

Foto: Lehmann

Kéln. ,Die Kiichenindustrie und der Kiichenhandel gehdren mit zu den innovativsten Branchen in Deutschland®, sagte Verbundchef Ernst-Martin Schaible, der
gestern den Stiftungspreis Der Kreis Anja Schaible Stiftung an die Studenten der Hochschulen Wismar und Furtwangen vergab. ,Damit dies auch so bleibt*,
mahnte Schaible, ,missen wir gemeinsam alle Anstrengungen unternehmen, um den Nachwuchs fur unsere Branche zu begeistern und bestmdglich
auszubilden. Daher gehért die Férderung des Branchennachwuchses zu einer der wichtigsten Aufgaben. Somit ist auch langfristig sicher gestellt, dass die
weltweit flihrende Rolle der deutschen Kiiche auch in den kommenden Jahrzehnten weiter ausgebaut werden kann.*

Gemeinsam mit Handel und Industrie initiiert die Stiftung in interdisziplinaren Foren branchenspezifische Studienprogramme fir Studenten und untersttzt die
Studienarbeiten durch Praxiswissen im Rahmen von Lesungen, Exkursionen in Fertigungsbetriebe und Ausstellungen fihrender Kiichenspezialhduser.

Der Stiftungspreis 2017 ,Die Kiiche von morgen“ wiirdigt insbesondere die interdisziplindre Zusammenarbeit zwischen den Fachbereichen Design,
Innenarchitektur und Angewandte Gesundheitswissenschaften und geht nach einstimmiger Entscheidung der Fachjury in gleichen Teilen an alle drei
Fachbereiche der Hochschulen. Die vielen studentischen Ideen wurden in Zusammenarbeit mit Industriepartnern und Kiichenspezialisten umgesetzt und sind
auf dem Messestand von Der Kreis, Halle 4.1. Stand A040, zu sehen und werden in vier Kojen als funktionale Beispiele gezeigt.

www.derkreis.com
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Kreative Ideen fiir die Kiiche von morgen / Verleihung des
Stiftungspreises 2017 an Hochschulen in Furtwangen und Wismar
und die beteiligten Studenten (FOTO)

18.01.2017 - Der Kreis Einkaufsgesellschaft

Weitere Bilder
http://ots.de/e49en

Leonberg/Koln (ots) -

Auf positive Resonanz stieB die diesjahrige Preisverleihung der

DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG bei den zahlreichen Besuchern aus
Industrie, Handel, Politik und Medien, die traditionell am

Messedienstag im Rahmen der LivingKitchen 2017 stattfand. Beim
aktuellen Stiftungsprojekt entwickelten die Studenten der beteiligten
Hochschulen Wismar und Furtwangen zahlreiche kreative Ideen fur die
Kiche von morgen, deren Resultate auf dem Messestand der Leonberger
Verbundgruppe und der Stiftung ausgestellt wurden.

Umfrage als Basis fiir das Projekt

Studierende der Angewandten Gesundheitswissenschaften aus
Furtwangen hatten als Grundlage fiir die Entwicklung der Kiichenideen
zu Beginn des Projektes junge Menschen zwischen 19 und 29 Jahren
Fragen rund um ihre Essgewohnheiten und die Bedeutung der Kiiche
aktuell und in Zukunft gestellt und statistisch ausgewertet. Heraus
gekommen sind interessante Ergebnisse: 88% der Befragten halt sich
mehrmals téglich in der Kiiche auf, die Kiiche hat einen sehr hohen
Stellenwert in dieser Altersgruppe. Dementsprechend wirde knapp tber
die Halfte zwischen 15.000 und 20.000EUR fir eine Kiiche ausgeben. Bei
der Frage, in welche Bereiche die jungen Menschen in den néchsten 10
Jahren das meiste Geld investieren wiirden, kam heraus, dass eine neue
Kliche auf dem flnften Platz der Wunschliste landet, nach
Wohneigentum, Urlaubsreise, Fahrzeug und Hobbys. Bei den
Investitionen in die Raumlichkeiten steht die Kiiche auf Platz 1, mit
deutlichem Abstand gefolgt von Wohnzimmer, Schlafzimmer und Bad. Im
Ranking der verschiedenen Kiichentypen belegt die Familienkiiche mit 34
Prozent den ersten Rang, danach kommen die High-Tech-Klche und die
Landhaus-Kiiche. Frisches Obst und Gemise, Qualitdt, Gemeinschaft sind
die Begriffe, die den Befragten beim Kochen wichtig sind.

Die Studierenden aus Furtwangen haben somit dokumentiert, dass
Individualitat nirgendwo starker ausgepragt ist als bei der eigenen
Kicheneinrichtung. Es gibt nicht DIE Kiiche von morgen, sondern viele
verschiedene - je nach individueller, aktueller Lebenssituation.
Gemeinsam mit den Studierenden der Hochschule Wismar aus den
Fachrichtungen Design und Gestaltung wurden die Ergebnisse der
Umfrage ausgewertet. Heraus kam eine Einteilung in vier verschiedene
Koch-Typen und die Entwicklung von hierzu passenden Kiichenideen, die
zusammen mit Industriepartnern (AEG, Ballerina, Hettich, Kessebdhmer
u.a.), Mitgliedern und den Hochschulen weiter entwickelt wurden.

Die vier Koch-Typen und die vier Ideen im Einzelnen:

BIO-KOCHER: Freundschaft und Familie sind wichtiger als Status und
Stress. Kochen und Kiiche sind etwas Besonderes. Bio-Kocher legen Wert
auf Qualitat und Asthetik. Warum das Brot nicht selber backen? Das
frische Gemiise kommt aus der Region vom Bio-Bauer. Das Motto: Lieber
weniger, dafir aber frisch und gesund.

Ein okologisches Kiichenmadbel, die Arbeitsplatte aus Massivholz in
Ahorn, méglichst aus nachhaltigem Anbau. Front, Korpus oder Gestell
in zurlickhaltender Farbigkeit. Schlicht und schoén soll der Solitar
sein, wohnlich und sich der vorhandenen Kiiche anpassen. Eine gute
Verbindung von Natur und Asthetik, in guter Qualitdt, hochwertiger
Verarbeitung, mit attraktiven Detailldsungen und Langlebigkeit - im
Sinne eines Erbstlicks.

LASSIG-KOCHER halten sich nicht an Essenszeiten, stattdessen steht
die Aktivitat - sei es beruflich oder privat - an erster Stelle.

Gegessen wird, wenn es passt - selten zuhause. Eine eigene Kiiche
braucht der Lassig-Kocher nicht unbedingt. Die Konzeptentwicklung der
Lassig-Kiche stellt den herkémmlichen Gedanken einer Kiichenzeile auf
dem Kopf. Die Designstrategie verknupft die Anspriiche an ein
innovatives Kiichenmdbel mit der Flexibilitédt der heutigen

Arbeitswelt. Ergebnis ist das aufmerksamkeitsstarke Konzept aus
mobilem Service-Butler und tresenartiger Basisstation. Die
hochmoderne Technologie des Butlers bietet eine vielseitige

Benutzung, die Mahlzeit wird eingenommen, wahrend der Nutzer bequem
in einem Sessel sitzt und von seinem fahrbaren Butler bedient wird.
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GENUES-EOCHER: Kochen ist geniad, ist Erhalung vom Tagesgeschehen.
Genislen kinnen it eine Gabe. Frische und Quastit der Produkte sind
dabed das A wnd O der feinen Kiche, die Echtheit des Materals &in
Muss, die Haptik edier Holzer Insplration. Genuss-Xocher sind
individuedl, sind Perfekticnisten, sind Technik-Freaks, sind Design
werliebt und lassen sich gerne lber die Schulter schawsen.

Der Genuss-Koches zelebriert das Kochen fur sich und andere. [hm

Ist das Kochen und gutes Essen sehe wichtig, aber auch das
Kochwerkzeug muss prisentiert wenden. Hierflir gibt es eine

beleschtete Messervitrine in der edien und grofizigigen
Funktionsrickwand. Gleich daneben das Herzstick guter
Fleischbereitung - der Dry-Ager KOhlschrank - der aus den

kiassischen Elektrogesiten wie Weinkihlschrank, Dam pfgarkembinationen
oder dem Stauraum fir die Kochutensiben heraussticht, [m Zantrom der
grofen Kiche steht der susgefallen designte Granitkichenblock - die
Bilihne fur den Genuss-Kocher, hier wird die Vior- und Zubensitung der
Spemen relebrigrt.

CLEVER- KOCHER knnen onganisersn, sie haben den Durchblick und
denken strukiuriert. Ein Familignhaushalt st ein Untemehmen, das
kiuges Management verlangt. Die Propesse des Einkaufs, der
Zubereitung wnd des Verzehrs mossen koordiniert sein. Dafir wird ging
Kiliche mit kurzen Wegen ben t, mit perfekter Anordnung der Gerkte,
cleveren Aufbewahrungsméglichkeiten und pflegeleichten Oberfischen.

Diie Koche besticht durch Cleverness hinsichtlich der
Lesensmittelzubensitung wnd Aufbewahrung. Zu ihren Highlights gehért
der Miksli-Dispenser, der sus dem Hochschrank auf Badien herunter
peschwenkt wenden kann, der Geschimspller mit Comforteft der das
Izichte und ergonomische Befiillen unterstitzt. AuBerdem die Kihi- wnd
Gefrierschubladen mit verschiedenen Kihlzonen, die ginen
dbersichtlichen schnefen Zugnff und optimale Lagerung frischer und
pefrorener Lebensmittel bieten, eine Tiefutterschubliade im
Elichensockel fir die Hyghene des Futters der vierbesnigen

Hauslishlnge und, und ...

Der Stiftungspreis 2017 "Die Kiche von morgen® wikrdigt

insbesondere die mterdisriplinkre Zusam menacbeit reischean den
Fachbereichen Design, Innenarchiteitur und Angewandts
Gesundheitswissenschaften und geht nach einsimmiger Entscheidung der
Fachjury in gleichen Teilen an alle drei Fachbersiche der

Hochschulen. Vier heraus-ragende studentische [deen wurden n
Zusammenarbeit mit der Industne, dem Handed und den Hochschulen
umgesetzt.

Machwuchssichesung und -farderung als Hauptaufgabe

“Die Kichenindustrie und der Kichenhanded geharen mit zu den
innovativsten Branchen in Deutschland®, sagte Verbundchef
Ernst-Martin Schaible zur Ertffnung der Preisvesieihung. "Damit dies
auch 5o bleibt®, mahnte Schaible, "missen wir gemeinsam: alle
Anstrengungen untemahmean, um den Machwuchs filr ungere Branche zu
begestern und bestméglich auszubilden. Daher gehdrt die Férderung
des Branchennachwuchses zu einer der wichtigsten Aufgaben. Somi ist
auch langfristig sicher gesteSt, dass die welbwest flhrende Aolie

der deutschen Kiche auch in den kommenden lahrzehnten wester
ausgebaut werden kann.®

Gemeinsam mit Handed und Industrie initisert dee Stiftung in
interdiszaplmaren Foren branchenspezifische Studmnprogrammee fir
Studenten und waterstitzt die Studienarbeiten dunch Praxiswissen im
Rahmen von Lesungen, Exkursionen in Fertigungsbetriebe und
Ausstelungen flihrender KochenspeziathSuser. Besonders dankte
Ernst-Martin Schaible den Industriepartnermn, dem Kichenspezialisten
Steffen Widmer aus Schwenn und den Hochschulen und Stsdenten fr the
Engagement, chne die die Entwicklung und Umsetzung der 1deen nicht
miglich wlre.

Geraid Base, Vorsitzender der Geschafisflhrung der Kalnmesse,

lobte i seinem Grufiwort das Engagement und die besonderen Leistungen
der DEA KAELS ANIA SCHAIBLE STIFTUNG und des Stiftungsvarstands
Ernst-Martin Schaibie flir dee gesamie Kichenbranche. "In vielen
Branchen wird das Fehlen von Nachwuochskeifien beklagt. In der
Elchenbranche sieht es glickicherweise sin wenig anders aus, da dank
Herm Schaible und der von ihm g'a.a_n.mdzl.:n. Stifung mik vied
Engagement und Herrblut vieles dafir getan wird, Fachfremde fr das
Thema Koche ru begeistern und zu gewinnen. Dees kst vorbildlich wnd
werdient viele Nachahmer®, so Gerald Bise.

Michste Projektarbest ist in Planung

Die Inhalte des Stitungsprojektes 2017-2019 werden im Frihjahr
2017 entwickelt und kommuniziert, die Presvereibeng erfolgt im
Rahmen der Living¥itchen 2015,

Die Stiftung : Die DER KREIS ANIA SCHAIBLE STIFTUNG wurde 2009 von
Ernst-Martin Schaible, Geschaftsfuhrender Geselischafter DER KRELS,
gegrundet, um das an den Hochschulen bislang vermachlassigte Thema
Kiche in den Studiengang Innenarchitektur zu mtegriersn. Das
Engagernant der Stiftung dient hierbei dazu, gut avsgebideten
Machwuchs fiir die Kochenbranche u generieren und nsgesamt dazue
beizutragen, innovative Ideen junger Mengchen fir die Kdchenzukundt
zu nutzen.

OTS: Der Kreis Einkaufigesellschafi
newsroom: httg:) fwww. presseportal . defnn' 18720
newsroom via B55: http:/feers. presseportal.defreg/pm 18720 rs52

Pressekontakt:

DER KRELS AMNJA SCHAIBLE STIFTUNG

Mollenbachstrafie 2 - 71229 Leonberg

Telefor: 0 71 52 [ 60 97-165 - Telefax: 0 71 52 / 60 97-500

www.derkreis.com
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veroffentlicht: f-tor, Business24, Internetintelligenz, pr-21, Presseportal, Firmenpresse, gretler.com,

Datum: 18. Januar 2017

news aktuell - Mehr Nachrichten von news aktuell (http://www.finanznachrichten.de/nachrichten-medien/news-aktuell.htm)

Kreative Ideen fur die Kliche von morgen / Verleihung des Stiftungspreises 2017 an

Hochschulen in Furtwangen und Wismar und die beteiligten Studenten
Weitere Bilder http://ots.de/e49en

Leonberg/Kdln (ots) -
- Querverweis: Bildmaterial wird Uiber obs versandt und ist abrufbar unter http://www.presseportal.de/bilder -

Auf positive Resonanz stief3 die diesjahrige Preisverleihung der DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG bei den zahlreichen Besuchern aus
Industrie, Handel, Politik und Medien, die traditionell am Messedienstag im Rahmen der LivingKitchen 2017 stattfand. Beim aktuellen
Stiftungsprojekt entwickelten die Studenten der beteiligten Hochschulen Wismar und Furtwangen zahlreiche kreative Ideen fiir die Kiiche von
morgen, deren Resultate auf dem Messestand der Leonberger Verbundgruppe und der Stiftung ausgestellt wurden.

Umfrage als Basis fir das Projekt

Studierende der Angewandten Gesundheitswissenschaften aus Furtwangen hatten als Grundlage fur die Entwicklung der Kiichenideen zu
Beginn des Projektes junge Menschen zwischen 19 und 29 Jahren Fragen rund um ihre Essgewohnheiten und die Bedeutung der Kiiche
aktuell und in Zukunft gestellt und statistisch ausgewertet. Heraus gekommen sind interessante Ergebnisse: 88% der Befragten hélt sich
mehrmals taglich in der Kiiche auf, die Kiiche hat einen sehr hohen Stellenwert in dieser Altersgruppe. Dementsprechend wiirde knapp tber
die Halfte zwischen 15.000 und 20.000EUR fir eine Kiiche ausgeben. Bei der Frage, in welche Bereiche die jungen Menschen in den
nachsten 10 Jahren das meiste Geld investieren wiirden, kam heraus, dass eine neue Kiiche auf dem flinften Platz der Wunschliste landet,
nach Wohneigentum, Urlaubsreise, Fahrzeug und Hobbys. Bei den Investitionen in die Raumlichkeiten steht die Kiiche auf Platz 1, mit
deutlichem Abstand gefolgt von Wohnzimmer, Schlafzimmer und Bad. Im Ranking der verschiedenen Kiichentypen belegt die Familienkiiche
mit 34 Prozent den ersten Rang, danach kommen die High-Tech-Kiiche und die Landhaus-Kiiche. Frisches Obst und Gemiise, Qualitat,
Gemeinschaft sind die Begriffe, die den Befragten beim Kochen wichtig sind.

Die Studierenden aus Furtwangen haben somit dokumentiert, dass Individualitét nirgendwo starker ausgepragt ist als bei der eigenen
Kicheneinrichtung. Es gibt nicht DIE Kiiche von morgen, sondern viele verschiedene - je nach individueller, aktueller Lebenssituation.
Gemeinsam mit den Studierenden der Hochschule Wismar aus den Fachrichtungen Design und Gestaltung wurden die Ergebnisse der
Umfrage ausgewertet. Heraus kam eine Einteilung in vier verschiedene Koch-Typen und die Entwicklung von hierzu passenden Kiichenideen,
die zusammen mit Industriepartnern (AEG, Ballerina, Hettich, Kessebdéhmer u.a.), Mitgliedern und den Hochschulen weiter entwickelt wurden.

Die vier Koch-Typen und die vier Ideen im Einzelnen:
BIO-KOCHER: Freundschaft und Familie sind wichtiger als Status und Stress. Kochen und Kiiche sind etwas Besonderes. Bio-Kocher legen
Wert auf Qualitat und Asthetik. Warum das Brot nicht selber backen? Das frische Gemiise kommt aus der Region vom Bio-Bauer. Das Motto:

Lieber weniger, daftr aber frisch und gesund.

Ein 6kologisches Kiichenmobel, die Arbeitsplatte aus Massivholz in Ahorn, méglichst aus nachhaltigem Anbau. Front, Korpus oder Gestell in

www.derkreis.com
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aunickhaltender Farbigkeit. Schiicht und schon soll der Solitéar sein, wohnlich und sich der vorhandensn Kiche anpassen. Eine gute
Werbindung von Natur und Asthetik_in guter Qualitat, hochwertiger Verarbeitung, mit attraktiven Detaillsungen und Langlebigkeit - im Sinne
eines Erbaticks.

LASSIG-KOCHER halten sich nicht an Essenszeiten, stattdessen steht die Aktivitat - sei es benflich oder privat - an erster Stelle. Gegessen
wird, wenn es passat - selten zuhause. Eine eigene Kiiche braucht der Lassig-Kocher nicht unbedingt. Die Konzeptentwicklung der
Lassig-Kiiche stellt den herkommiichen Gedanken einer Kichenzeile auf dem Kopf. Die Designstrategie verknipft die Anspriche an ein
innowvatives Kichenmobe! mit der Flexdbilitat der heutigen Arbeitswelt. Ergebnis ist das aufmerksamkeitsstarke Konzept aus mobilem Service-
Butler und tresenartiger Basisstation. Die hochmodeme Technologie des Butlers bietet eine vielseitige Benutzung, die Mahizeit wird
eingencmmen, wahrend der Mutzer bequem in einem Sessel sitzt und von seinem fahrbaren Butler bedient wird.

GEMUSS-KOCHER: Kochen ist genial, ist Erholung vom Tagesgeschehen. Geniefien konnen ist eine Gabe. Frische und Qualitat der
Produkte sind dabei das A und O der feinen Kiche, die Echtheit des Materials ein Muss, die Haptik edler Holzer Inspiration. Genuss-Kocher
sind individuell, sind Perfektionisten, sind Technik-Freaks, sind Design verliebt und lassen sich geme Gber die Schulter schauen.

Der Genuss-Kocher zelebriert das Kochen filir sich und andere. hmist das Kochen und guies Essen sehr wichtig, aber auch das
Kochwerkzeug muss prasentiert werden. Hierfir gibt es eine beleuchtete Messervitrine in der edlen und groffziigigen Funkiionsrickwand.
Gleich daneben das Herzstlick guter Fleizchbereitung - der Diry-Ager Kihlschrank - der aus den klassischen Elekirogeraten wie
‘Weinkiihlschrank, Dampfgarkombinationen oder dem Stauraum fir die Kochutensilien heraussticht. Im Zentrum der grofien Kiiche steht der
ausgefallen designte Granitkichenblock - die Bihne fir den Genuss-Kocher, hier wird die Vor- und Zubereitung der Speisen zelebriert.

CLEVER-KOCHER kinnen organisieren, sie haben den Durchblick und denken sirukturiert. Ein Familienhaughalt ist ein Untermehmen, das
kluges Management verlangt. Die Prozesse des Einkaufs, der Zubereitung und des Verzehrs miissen koordiniert sein. Dafir wird eine Kiiche
mit kurzen Wegen bendtigt, mit perfekter Anordnung der Geréte, cleveren Aufbewahrungsmoglichkeiten und pflegeleichten Oberflachen.

Die Kiche besticht durch Clevermess hinsichtlich der Lebensmittelzubereitung und Aufbewahnung. Zu ihren Highlights gehart der Masli-
Dispenser, der aus dem Hochechrank auf Bedienhdhe hemunter geschwenkt werden kann, der Geschimspiler mit Comfortlift der das leichie
und ergonomische Befiillen unterstitzt. Aulterdem die Kihl- und Gefrierschubladen mit verschiedenen Kihlzonen, die einen dbersichtlichen
schnellen Zugriff und optimale Lagerung frischer und gefrorener Lebensmittel bisten, eine Tierfulterschublade im Kiichensockel fur die
Hygiene des Futters der vierbeinigen Hauslieblinge und, und ..

Der Siiftungspreis 2017 "Die Kiiche von morgen”™ wiirdigt insbesondere die interdisaiplinre Zusammenarbeit zwischen den Fachbersichen
Design, Innenarchitekiur und Angewandte Gesundheitewissenschafien und geht nach einstimmiger Entscheidung der Fachjury in gleichen
Teilen an alle drei Fachbereiche der Hochschulen. \ier heraus-ragende studentische ldeen wurden in Zusammenarbeit mit der Industrie, dem
Handel und den Hochschulen umgeset=t.

Machwuchssicherung und -firderung als Hauptaufgabe:

"Die Kiichenindustrie und der Kiichenhandel gehdren mit 2u den innovalivsten Branchen in Deutschland”, sagte Verbundchef Emet-Martin
Schaible zur Erdfinung der Preisverieihung. "Damit dies auch so bleibt”, mahnte Schaible, "miissen wir gemeinsam alle Anstrengungen
untermehmen, um den Nachwuchs fir unsere Branche zu begeistem und bestmoglich ausaubilden. Daher gehont die Forderung des
Branchennachwuchses zu einer der wichtigsten Aufgaben. Somit ist auch langfristig sicher gestellt, dass die weltweit fihrende Rolle der
deutschen Kiche auch in den kemmenden Jahrzehnten weiter ausgebaut werden kann."

Gemeinsam mit Handel und Industrie initiiert die Stiftung in interdisaplindren Foren branchenspezifische Studienprogramme fiir Studenten und
unterstiitzt die Studienarbeiten durch Praxiswissen im Rahmen von Lesungen, Exkursionen in Ferigungsbetriebe und Ausstellungen flhrender
Kiichenspezdalhiuser. Besonders dankte Emst-Martin Schaible den Industriepartnemn, dem Kichenspezalisten Steffen Widmer aus Schwerin
und den Hochschulen und Studenten fiir ihr Engagement, ohne die die Entwicklung und Umsetzung der ldeen nicht moglich ware.

Gerald Bose, orsitzender der Geschéafisfiihrung der Kélnmesse, lobte in seinem GruBwort das Engagement und die besonderen Leistungen
der DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUMNG und des Stiftungsvorstands Emnst-Martin Schaible fiir die gesamte Kichenbranche. "In vielen
Branchen wird das Fehlen von Machwuchskraften beklagt. In der Kichenbranche sieht es glicklicherweise ein wenig anders aus, da dank
Herm Schaible und der von ihm gegnindeten Stiftung mit viel Engagement und Herzbiut vieles dafur getan wind, Fachfremde fiir das Thema
Kiiche zu begeistern und zu gewinnen. Dies ist vorbildlich und verdient viele Nachahmer”, so Gerald Base.

www.derkreis.com
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Nachste Projektarbeit ist in Planung

Die Inhalte des Stiftungsprojektes 2017-2019 werden im Fruhjahr 2017 entwickelt und kommuniziert, die Preisverleihung erfolgt im Rahmen
der LivingKitchen 2019.

Die Stiftung: Die DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG wurde 2009 von Ernst-Martin Schaible, Geschéftsfiihrender Gesellschafter DER
KREIS, gegrtindet, um das an den Hochschulen bislang vernachlassigte Thema Kiiche in den Studiengang Innenarchitektur zu integrieren.
Das Engagement der Stiftung dient hierbei dazu, gut ausgebildeten Nachwuchs fiir die Kiichenbranche zu generieren und insgesamt dazu
beizutragen, innovative Ideen junger Menschen fiir die Kiichenzukunft zu nutzen.

OTS: Der Kreis Einkaufsgesellschaft newsroom: http://www.presseportal.de/nr/18720 newsroom via RSS: http:/iwww.presseportal.de
Irss/pm_18720.rss2

Pressekontakt: DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG Mollenbachstralle 2 - 71229 Leonberg Telefon: 0 71 52 / 60 97-165 - Telefax: 0 71
52 / 60 97-500 info@anja-schaible-stiftung.de - www.anja-schaible-stiftung.de

www.derkreis.com
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ANJA SCHAIBLE
STIFTUNG

DER KREIS ANJA SCHAIBLE STIFTUNG - Kreative Ideen fir die Kliche von morgen

% kuechenspezialisten de

i — 29 Aufiufe

+ Hinzufigen b Teilen  see Mahr . »

Verdffentlicht am 18.01.2017
Die vier Koch-Typen und die vier Ideen im Einzelnen. Mehr dazu auch auf wanw anja-schaible-stiftung.de

www.derkreis.com



Medium: Hochschule Wismar - Facebook (Online-Ausgabe)

Datum: 18. Januar 2017

f Fakultat Gestaltung der Hochschule Wismar hat 3 neue
Fotos hinzugeflgt — hier: @ Koelnmesse.
Gestern um 00:56 - Kiln, Mordrhein-Westfalen - €

Gelungene Eraffnung des Messestandes
Prasentation der Projektergebnisse ,Die Kiche von Morgen”

AUf positive Resonanz stiel die diesjahrige Preisverleihung der DER KREIS
ANJA SCHAIBLE STIFTUMNG

im Rahmen der Livingkitchen 2017, Beim aktuellen Stitungsprojekt
entwickelten die Studierenden der Hochschulen wismar und Furtwangen
zahlreiche kreative Ideen for , Die Kiche von margen”, die auf dem
Wessestand der Leaonberger Yerbundgruppe und der Stiffung ausgestelit
wurden.

Die Klchenideen gehen auf eine Umfrage der Angewandten
Gesundheitswissenschaften Furtwangen zurick, die die Essgewohnheiten
und die Bedeutung der Kiche aktuell und in Zukunft, von jungen Menschen
untersuchte. Ergebnis: Es gibt nicht DIE Kache won morgen, sondern vigle
verschiedene — je nach individueller, aktueller Lebenssituation. Gemeinsam
it den Studierenden der Hochschule Wismar, Fakultdt Gestaltung wurden
die Ergebnisse der Umfrage ausgewertet. Daraus entwickelten sich wier
wverschiedene Koch-Typen: Bio-Kocher, Lassig-Kocher, Genuss-Kocher und
Clever-Kocher. Die Weiterentwicklung und Umsetzung won hierzu
passenden Kichenideen, entstand zusammen mit Industriepartnern (AEG,
Ballerina, Hettich, Kessehdhmer u.a ), Mitgliedern und den Hachschulen.
Die wier herausragenden studentischen Ideen wurden in Zusammenarbeit
mit DER KREIS, der Industrie, dem Handel und den Hochschulen
Furtwangen und Wismar im Maistab 1.1 umgesetzt.

Der Stiftungspreis 2017 ,Die Kiche von morgen” wirdigt inshesondere die
interdisziplinare Zusammenarbeit zwischen den Fachbereichen Design,
Innenarchitektur und Angewandte Gesundheitswissenschaften

und geht nach einstimmiger Entscheidung der Fachjury in gleichen Teilen
an alle drei Fachbereiche der Hochschulen. Wir sagen: Herzlichen
Glickwunschl

Die Kichen sind noch bis Sonntag, den 22 Januar auf der imm cologne zu
sehen (Halle 4.1 am Stand AD40).
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Medium: Hochschule Wismar - Facebook (Online-Ausgabe)
Datum: 18. Januar 2017

Gefallt 14 Mal 1 Mal geteilt

www.derkreis.com
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Medium: Daily (print-Ausgabe)
Datum: 18. Januar 2017

die Hochschulen Wismar und Furtwangen
Der Kreis: Foundation Prize Goes to
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Die vielen studentischen ldeen wur-

gesetzt und sind auf dem Messestand
von Der Kreis, Halle 4.1. Stand A040,
2u sehen und werden in vier Kojen als
funktionale Beispiele gezeigt.

Cologne (s1), “The kitchen industiry and
kitchen toade are part of the most in-
novalive sectors in Germany™, says the
Hend of the Association Emst-Mar-
tin Schaible, who awarded the foun-
dation prize “Der Kreis Anja Schaible
Stiftung™ 1o the students of the Univer-
sities of Wismar und Furtwangen yes-
terday. “To keep it this way™, urged Mr.
Schaible, “we have 1o put all our ef
forts into attmacting new talents for our
industry and into training them in the
best possible ‘way. That'is the reason
why p g the new ion of
the industry is one of the mostimportunt
tasks, Thus, it is certain that the world-
wide leading role of German kitchens
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will continue o expand in the coming
decades”
Tngcﬂ!er with trade and mdustry the
i initiates  interdisciplinary
forums and branch-specific smd} pro-
grums for studems; sppports seminar
papers. with practical know-how in the
course of lectures, and promotes excur-
sions in manufacturing plants and exhi-
bitions in leading kitchen expert houses,
The 2017 foundation prize “Die Kue-
che von morgen” {*The Kitchen of To-
mirrow ) especially appreciates th:‘a

¥ | s

departments of design, interior architec-
ture and applied health sciences and —
after an unanimous jury vote — goes in
equal parts to all three departments of
the mmiversities. The many ideas of the
stadents were impleménted in cooper-
ation with industry pantners and Kitch-
en spectalists, and can be seen at the ex-
hibition booth of Der Kreis. in hall 4.1,
booth AO40, which are shown in four
booths as functional examples. Photo:
Lehmann

www.derkreis.com
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¥ KUCHENPLANER
(@kKuechenplaner

Volles Haus heute auf der LivingKitchen bei
Der Kreis. Die Stiftungspreise zu "Die Kiiche
von morgen" wurden... fbo.mef13rn1ap7U
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#maischberger  Movak Djokovic  #bes  #Halien  #Winterkorn  #Bundestag  #arzgazete
#smdkol7  #Zverev  #Fcannabis

@ 2017 Twitter Lberuns Hilfe Bedingungen Datenschutz: Cookies  Infozu Anzeigen

www.derkreis.com



Medium: Hettich - Facebook (online-Ausgabe)
Datum: 17. Januar 2017

= Hettich.de h neue Fotos zu derr m  Preisverleihung
der ,Der Krem Ama Schauble Stn‘tung linzugefigt — hier: @
Koelnmesse.
1 T Januarum 05:42

Preisverleinung der Der Kreis Anja Schaible Stftung” auf der Livingkitchen

Heute fand auf dem Messestand von , Der kreis" die Preisvergabe zum
Studienprojekt , Die Kiche won morgen” statt. Wir sind Kooperationspartner
der Stiftung und wurden fir unser beispielhattes Engagement geehrt. Dr.
Andreas Hettich und Jana Schonfeld nahmen die Urkunde entgegen. Wir
unterstitzten die Kichenideen der Studenten, indem wir spezifische
Beschlagldsungen als Prototypen bereitsteliten. Diese sind in dem
kKlchentyp ,Lassig-Kocher® auf dem hMessestand Zu sehen. Werfen Sie
doch mal einen Blick drauf!
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Klichenplaner
- 17, Januarum 13:47 - €

Deutsch - English (US) - Tlrkge - Espafiol - +

violles Haus heute auf der LivingKitchen bei Der Kreis. Die Stiftungspreise Portugués (Brasil)
zu "Die Kiche von morgen” wurden Oberreicht. Ein tolles Projekt zur
praktischen Nachwuchsfdrderung. Mehr dazu in der nachsten Ausgabe vom Datenschutz - Impressum/Nutzungshedingungen -

KLCHENPLANER. Werbung - Datenschutzino - Cookies - Mehr~
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Der Kreis: Stiftungs-
preis-V

gahe
Der Kreis: Award of

Foundation Prize

Snftungspmig von ,Der Kreis
Anja Schaible Stiftung* geht 2017 an
die Hochschulen Wismar und Furt-
wangen. Damit wird das innovative
Gesamtergebnis einer interdisziplind-
ren Zusammenarbeit gewiirdigt. Fiir
die Umsetzung der Ideen der Studie-
renden engagierten sich renommierte

Firmen. Siehe Seite 6.

The 2017 foundation prize goes in equal
parts to the Wismar and Furtwangen
Universities of Applied Sciences, It thus
recognizes the innovative overall result
of an interdisciplinary cooperation. Re-
nowned companies got engaged in the
implementation of the students™ ideas.

Look at page 6.

Der Kreis: Verleihung des Stiftungspreises 2017
Der Kreis: Award of the foundation prize 2017

Koln (sl). Wie sieht die Kiiche von

morgen aus? Verindert sich unser Ess-

wverhalten? Welche Fakioren bewirken

sich einrichien? Welchen Stellenwert

hat die Kiiche in zehn Jahren? Zukunft
ist, wovon wir heute triumen. Wer sie
entdecken will, muss die Gedanken
der Menschen, ihre Wiinsche, ilire Er-
innerungen und ihre Realitit erfragen.
Wer die Kiiche von morgen entdecken
will, muss fragen, wie sich die Essge-
wohnheiten &indem oder auch weiter-
hin Bestand haben. Wie wollen die uns
nachfolgenden Generationen leben?
‘Wie sind ihre ldealvorstellungen von
‘der Zukunft? Studierende der ange-

wandten Gem;ﬂnimdmmﬂm
aus Furtwangen haben jungen Men-
schen zwischen 19 und 29 Jahren die-
se Fragen gestellt und statistisch aus-

‘gewertel.
Die Umfrageergebnisse zeigien, dass
Individualitit nirgendwo stirker aus-
gepriigt ist als bei der eigenen Kiichen-
einrichtung. Es gibt nicht DIE Kiiche
von morgen, sondern viele verschie-
dene — je nach individueller, aktueller
Lebenssituation. Gemeinsam mit den
Studierenden der Hmhsclmle Wis-

eimﬁnmﬂw;mﬂuvmm'

Koch-Typen und die Entwicklung von

hierzu passenden Kiichenideen, die
auf dem Der Kreis Messestand in Hal-
led.1, smm;mmnm
Der
Ama&daibleSt:&tmg“WMl?m
gleichen Teilen an die Hochschulen
Wismar und Furtwangen und wilrdigt
sodaamevaﬁveﬁexmmmhﬁsm

ner  interdiszipliniiren Zusammenar-
m;mmmmmm

Cologne (s1). What does the Kitchen
of the future look like? Will our cat-
ing behavior change? Which factors
effect changes? How do future gener-

m..De:Kms-

ations. want to dwell, eat, live, furmish
their homes? Which significance will
the kitchen have in ten years time? Fo-
ture is what we dream of today. Those
wishing to di it must i

viduality is nowhere more pronounced
than for one’s own kitchen furnishings.
There is not THE kitchen of the future,
but many different ones — depending
on the individual, current life situation.
The results of the survey were evaluat-
ed together with stadents from the facul-
ty of architecture and design of Wismar
University of Applied Sci The re-
sult-was a classification into four differ-

about the thoughts of the people. their
wishes. their memories and their reali-
ty. Those wishing to discover the kitch-
en of the fulure must ask, how eating
habits are changing or will continue to
exist. How do the genertions succeed-
ing us want to live? Which are their
ideals: of the future? Students of ap-
plied health sciences from Furtwangen
asked young people between 19 and 29
years of age these questions and statis-
tically evalvated the answers,

The survey results showed that indi-

ent cooking types and the development
of matching kitchen ideas. which are
presented at the trade-fair stand of Der
Kreis in Hall 4.1, Stand A040.

The 2017 foundation prize of “Der Kreis
Anja Schaible Stiftung” goes in equal
parts (o the Wismar and Furtwanpen
Universities of Applied Sciences and
thus acknowledges the innovative over-
all result of an interdisciplinary cooper-
ation. The companies AEG, Ballerina.
Hettich and Kessebohmer hecame in-
volved in the implementation of the stu-
dents” ideas into functional prototypes.
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