SCHULTE-UFER®

ENTSAFTER LOOP

Dampfentsaften einfach, lecker & gesund —
mit SCHULTE-UFER!

inkl. Rezepte




»Deine Nahrungsmittel seien Deine Heilmittel.«

— Hippokrates (460 - 370 v. Chr.) -
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Dampfentsaften - einfach, lecker & gesund!

Von jeher haben sich die Menschen auch
von Obst und Gemdise ernahrt — und
schon die alten Griechen und Roémer
wussten um die Kraft der gesunden
Frichte. Wurden die S&fte daraus da-
mals noch durch mihevolles Auspressen
gewonnen, so ist dieses Verfahren heute
deutlich einfacher: Durch den Einsatz von
Dampfentsaftern ist die Saftgewinnung
jetzt ein Kinderspiel! Auf den nachsten
Seiten erfahren Sie wie und warum.

Beim Entsaften ,unter Dampf” gelten
folgende  Faustregeln:  Grundsatzlich
eignen sich alle Fruchte; je reifer, desto

voller das Aroma; je langer die Entsaf-
tung dauert, desto hoher die Saftaus-
beute. Weitere Tipps und Tricks finden
Sie ab Seite 10.

Und wann Sie am besten welches Obst
und Gemuse frisch einkaufen koénnen,
erfahren Sie ab Seite 24 in unseren
Saisonzeitentabellen. Gewiss ist: Frische
Saisonware bietet jeder Monat ... fur
Ihre zusatzlichen Vitamine, fur daheim
und unterwegs!

Also: Mit Volldampf ans Werk und viel
SpaB beim Ausprobieren!
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Einfach entsaften und Vitamine
sammeln — mit dem Entsafter Loop!

K—/AR, Glasdeckel Das Wasser wird im Wassertopf

zum Kochen gebracht. Der hei-

5 Dar?‘?jiﬁ{iitfé Be Wasserdampf steigt durch
RSN den Trichter nach oben in den
Fruchtkorb und bringt die Zell-
Saftauffangbehalter wande der Frlichte zum Platzen.
mit Auslaufstutzen Der Fruchtsaft wird im Saft-
behélter aufgefangen; sobald
Ablaufwinkel Saft in den Ablaufschlauch tritt,
Wassertopf kann mit dem Abfillen begon-
Schlauchklemme nen werden.

[
Zi Ablaufschlauch

ideal zum Entsaften von Obst und Gemuse unter Dampf

mit ca. 7,00 I Inhalt (Fruchtkorb) auch fur die Verarbeitung
von groBeren Fruchtmengen geeignet

Glasdeckel zum Sicht-Entsaften ohne Dampfverlust

Fruchtkorb als Seiher einsetzbar: zum Waschen und Abtropfen
von Obst und Gemuse

hochwertiger rostfreier Edelstahl garantiert hygienisches Arbeiten
und einfache Reinigung

Viele Tipps, Tricks und Rezepte
finden Sie auf den nachsten Seiten!
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Dampfentsaften - einfach, lecker & gesund!

e energiesparender ecotherm® e multifunktional einsetzbar: Entsafter,
Allherd-Aluminium-Kapselboden Dampfer, Kochtopf, Seiher

e hochwertiger rostfreier Edelstahl e sicheres AbgieBen durch
18/10 stabilisierenden Schittrand

o teilmattiert (Topf)

e geeignet fir alle gangigen Herdarten,
inkl. Induktion und Glaskeramik-
Kochfelder

warmeisolierende Rohrgriffe aus
rostfreiem Edelstahl

hitzebestandiger, bruchsicherer
Guteglasdeckel

SN 1
splilmaschinen- 4 ‘n_ . :,
geeignet pas Original®
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Der Entsafter vereint
4 Gerate in einem:

Entsafter Démpfer Kochtopf Seiher
a ‘ Topf ‘ Fruchtkorb ‘ Saftauffangbehalter
26 cm ‘ ca. 6,50 | ‘ ca. 7,00 | ‘ ca. 3,00 |
ecotherm® Allherd-Aluminium-Kapselboden
‘ e energiesparend
e Speicherung der aufgenommenen Warme durch den

therm® Aluminiumboden
e Unterstltzung des Garprozesses durch die gespeicherte
Warme, indem diese zuverldssig und kontinuierlich an
das Gargut abgegeben wird




Entsaften - schritt fiir Schritt

Fullen Sie den Wassertopf
zu 2/3 mit Wasser.

Setzen Sie den Saftbehalter
auf den Topf.

. stecken Sie von innen
in den Auslaufstutzen des
Saftbehalters.

Das langere Ende schrag
zum Boden drehen.

A

Das klrzere Ende des Ab-
laufwinkels ...

Befestigen Sie den Ablauf-
schlauch von auBen fest auf
dem Auslaufstutzen.

Stecken Sie den Verschluss-
stopfen auf das Schlauch-

ende.

Driicken Sie die Schlauch-
klemme seitlich zusammen ...

.. und schieben Sie sie bis
ca. 1 cm vor Schlauchende
auf den Ablaufschlauch.




Hangen Sie die Schlauch-
klemme an den Topfgriff
des Saftbehalters.

Setzen Sie den Fruchtkorb
auf den Saftbehalter und
befullen ihn.

Sobald Saft in den Ablauf-
schlauch tritt, kann mit dem
Abfullen in Flaschen begon-
nen werden. (Vorbereitung
der Flaschen Seite 11).

Den Ablaufschlauch beim
Abfillen nach unten halten.
Sobald sich das Schlauch-
ende Uber dem Niveau des
Flussigkeitspegels befindet,
kann Luft in den Schlauch
gelangen und die Zufuhr
wird unterbrochen.
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"
Glasdeckel auflegen und
alles auf hochster Stufe
erhitzen. Sobald das Wasser
kocht, kdnnen Sie die Hitze-
zufuhr reduzieren.

Achten Sie auf gleichmaBig
kochendes Wasser wahrend
des Entsaftens und immer
ausreichende Flissigkeit im
Wassertopf.




Tipps & Tricks

F

e zur Saftgewinnung eignen e bei Heidelbeeren missen die
sich alle Frichte Blatter nicht entfernt werden

¢ reife Friichte ergeben ein e Rhabarber nicht schalen,
volleres Aroma in Zentimeter-Sticke schneiden

e durch langeres Entsaften der e Kirschen entstielen, aber nicht
Frichte erhoht sich die Saftaus- entkernen
beute e Safte, die nach dem Abkuhlen

e Beerenobst nur dann entstielen, mit Milchprodukten, Honig oder
wenn der Rickstand verwertet Puderzucker erganzt werden,
werden soll rasch verbrauchen

e dickschalige Sorten bei Beeren-
frichten sowie Steinobst
anschneiden
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Abfillen in Flaschen und Glaser

Flasctter

Flaschen grindlich reinigen und mit
heiBem Wasser nachspulen. Vor dem
Einflllen des heiBen Saftes die Fla-
schen bei 100° C ca. 10 Minuten er-
warmen.

Die  bendtigten  Verschlisse in
Salzwasser auskochen und in klarem
Wasser bis zum VerschlieBen bereit-

GYiser

Glaser mit Drehverschluss grindlich
reinigen und mit heiBem Wasser
ausspllen, anschlieBend mit der Off-
nung nach unten auf ein sauberes
Trockentuch stellen.

legen. Die Flaschen randvoll fillen,
es darf kein Schaum im Flaschenhals
verbleiben.

Kuhl, trocken und stehend aufbe-
wahren.

Die Glaser randvoll mit dem hei3en
Gelee fillen, gut verschlieBen und
far ca. 15 Minuten kopfiber auf eine
gerade Flache stellen. Glaser erneut
drehen und einige Zeit ruhen lassen.




Tipps & Tricks

Grundsatzliches zu Lebensmitteln und Entsaftungszeiten

Harte Friichte Frische Krauter
z. B. Apfel, Birnen, Quitten ca. 40 - 50 Minuten
ca. 50 - 60 Minuten

Wasserhaltiges Gemiise
Mittelharte Friichte z. B. Tomaten, Salatgurken
z.B. Nektarinen, Sauerkirschen ca. 40 - 50 Minuten
ca. 30 - 35 Minuten

Festes Gemiise
Weiche Friichte z. B. Karotten, Sellerie, Zwiebeln
z.B. Erdbeeren, Brombeeren ca. 50 - 70 Minuten
ca. 20 - 25 Minuten

Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte, sie gelten, sobald das Wasser kocht!
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Grundrezepte

Fruchtsorten Zucker Flaschen Dauer
(auf 5 kg Fr e) @0,751) der Entsaftung

Harte Sorten

Apfel/Birnen - 3 St 50 - 60 Min.
Quitten 400 -500¢ 3 St. 50 - 60 Min.
Rhabarber 350-400g ca. 3 St. 50 - 60 Min.

Mittelharte Sorten

Aprikosen 100-200g ca.3-45st 30 - 35 Min.
Heidelbeeren 300 g ca.3-4St. 30 - 35 Min.
Johannisbeeren 400-500g ca. 4-5St. 30 - 35 Min.
Kiwi 300g ca. 3 St 30 - 35 Min.
Mirabellen 300 g ca.2-35St. 30 - 35 Min.
Pfirsiche 3509 ca. 4-5St. 30 - 35 Min.
Pflaumen 200-300g ca.4-55st. 30 - 35 Min.
Sauerkirschen 200-250¢ ca. 5 St 30 - 35 Min.
Stachelbeeren 200-300g ca. 4-55st. 30 - 35 Min.
StBkirschen 400 g ca.3-45St. 30 - 35 Min.
Weintrauben - ca. 3-4st. 30 - 35 Min.

Weiche Sorten

Erdbeeren 100-200g ca. 5 St. 20 - 25 Min.
Himbeeren 25049 ca. 4 st 20 - 25 Min.
Brombeeren 200-300¢ ca.4-55St. 20 - 25 Min.

Die angegebenen Mengen und Zeiten sind Richtwerte; sie gelten, sobald das Wasser kocht!
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Mehr aus Saft - Sirup, Gelee und Likor

Den gewonnen Saft zusammen mit
dem Zucker (auf 1,00 | ca. 500 g
bis 1.000 g) etwa 30 Minuten ko-
cheln lassen. Dabei immer wieder
umrihren, bis sich der Zucker gel6st

hat. Den Sirup noch heif3 mit einem
Trichter in die vorgewarmten GefaBe
fullen, diese sofort verschlieBen. Bei
kihler und dunkler Lagerung kann

der Sirup bis zu einem Jahr halten,
geoffnete Flaschen innerhalb einiger
Tage verbrauchen.

Den fertigen Sirup kénnen Sie mit
(Mineral-) Wasser mischen, mit Sekt
oder Wein mixen oder als Konzentrat
zu Pudding oder Eis servieren.




Getee

Den gewonnenen Saft zusammen
mit Gelierzucker zum Kochen brin-
gen (Herstellerangaben beachten).
Um zu prifen, ob das Gelee die ge-
winschte Konsistenz hat, einen Lof-
fel davon auf einen gekuhlten Teller
geben: Wird das Gelee fest, kann

Likor

Den gewonnenen Saft (zuberei-
tet mit Zucker und ggf. Gewdirzen)
abkthlen lassen, anschlieBend mit
Korn oder anderer Alkoholsorte (z.
B. Wodka, Cognac) mischen, in Fla-
schen abfullen und gut verschlieBen.
Den Likér im Kuhlschrank oder ei-
nem kahlen Ort lagern.
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es in Glaser abgefillt werden; ist es
noch flussig, bis zur gewinschten
Konsistenz kochen lassen.

Das Gelee ist ca. 1 Jahr haltbar und
|asst Sie auch in der kalten Jahreszeit
noch den Sommer schmecken.

We/z

Betragt der Alkoholgehalt Uber
40 %, konnen Sie aufgrund der kon-
servierenden Wirkung lhre Likdr-Kre-
ation auch noch nach Jahren genie-
Ben. Werden aber z. B. Sahne oder
Dotter verwendet, sollte der Likor
aufgrund der Haltbarkeit innerhalb
kurzer Zeit verzehrt werden.

Rezeptideen ))
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Lreabect-Aeasiad-Freedst

Zutaten
Ananas schéalen, vom Strunk befreien

(fir ca. 1,001 SafY == und grob schneiden. Erdbeeren wa-
: ; schen und halbieren. Die Fruchtstiicke
in den Fruchtkorb geben. 50 - 60 Mi-
nuten entsaften. Nach dem Abkuhlen
mit Zitronensaft und Puderzucker ver-
mengen.

2 groBe Ananas

20 groBe Erdbeeren
Saft von 2 Zitronen
2 TL Puderzucker

Tipp: Séfte, die nach dem Abkdhlen mit Puderzucker ergdnzt werden, rasch verbrauchen!
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Mttt FructtSaglt

Zutaten Friichte waschen, nicht entstielen, gut
. rlichte waschen, nicht entstielen, gu

(fir ca. 3,00 SafY abtropfen lassen. Schichtweise in den

1 kg Sauerkirschen Fruchtkorb legen. Etwa 30 - 40 Minu-

1 kg Erdbeeren ten entsaften.

1 kg Himbeeren

2 kg rote und schwarze

Johannisbeeren (gemischt)

ALedckt-Freedst

Zutaten _ _

0 | Saf Die Sanddornbeeren und Kirschen
(fiir ca. 3,001 Safy) waschen, gut abtropfen lassen. Zitro-
4 kg Sanddorn nen schalen und vierteln. Die Friichte

1 kg SiiBkirschen mit dem Zucker und den Zimtstangen
. schichtweise in den Fruchtkorb geben.
2 Zitronen -
30 - 35 Minuten entsaften.
1 kg Zucker
3 Zimtstangen

mehr Rezeptideen ))

Tipp: Der Multi-Frucht-Saft eignet sich hervorragend als Sirup zu Pudding, Mehlspeisen
und Eiscreme.

|17
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Obstsafte
Grmen-Aafel-Ohink

Zutaten
(fir ca. 2,50 | Saft)

Apfel und Birnen grob wiirfeln, die
Fruchtstlicke und Zimtstangen in den

4 kg Birnen Fruchtkorb geben; 50 - 60 Minuten
1 kg Apfel entsaften. Nach dem AbkUhlen mit
2 Stangen Zimt Honig und Zitronensaft vermengen.

4 TL Honig
Saft von 2 Zitronen

Tipp: Séfte, die nach dem Abkdhlen mit Honig erganzt werden, rasch verbrauchen!
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Holurealrbeer-Aufel-Saft

Zutaten Die Holunderb h d
- ie Holunderbeeren waschen und nur
(fr ca. 2,00/ Saft) die groben Stiele entfernen. Die Apfel
5 kg Holunderbeeren waschen und vierteln. Beeren, Apfel-
3-5Apfel stlicke und Zucker abwechselnd in den
250 g Zucker Fruchtkorb geben; 60 - 70 Minuten
entsaften.

QuutttereSagt

Zutaten Den Quittenf] breiben. die Friich

. en Quittenflaum abreiben, die Friich-
(fur ca. 2,001 5aft) te waschen, vierteln und abwechselnd
3 kg Quitten mit dem Zucker und Zitronensaft in
400 g Zucker den Fruchtkorb geben; 60 - 70 Minu-

Saft von 1 Zitrone ten entsaften.

mehr Rezeptideen ))

Tipp: Fir Quitten-Likér 4 Gewdrznelken und 1 Zimtstange vor dem Entsaften ebenfalls
in den Fruchtkorb geben. Nach Abkuhlen des Saftes diesen mit ca. 1,50 | Korn
oder Weinbrand mischen.

|19




Wingiger omaten-Cooktadt

Zutaten

. Die Tomaten waschen und vierteln.
(fur ca. 3,00 | saft) Die Zwiebeln schalen, grob hacken.
5 kg Tomaten Petersilie waschen, nicht vom Stan-
300 g Zwiebeln gel losen. Alle Zutaten, mit Gewdur-
2 Bund Petersilie zen, in den Fruchtkorb geben; 40 -
12 TL Salz 50 Minuten entsaften.

2 TL Zucker
Saft von 1/2 Zitrone

Tipp: Flr den schérferen Geschmack vor dem Entsaften etwas Tabasco in den Fruchtkorb
geben.

20|
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Gunken-Sellonie-Suft

Zutaten . "

i GemUse und Petersilie waschen. Das
(fir ca. 1,001 Saft) Kerngehduse der Paprika entfernen.
2 Salatgurken Alle Zutaten grob schneiden und
schichtweise in den Fruchtkorb geben;

1 Stangensellerie ,
ca. 50 Minuten entsaften.

6 - 8 Tomaten

1 Paprika, griin

2 Zwiebeln (mit Griin)
3 Stdngel Petersilie

Lwebetaag?

Zutaten

(fiir ca. 2,50 | Saft Zwiebeln und Knoblauch schalen und

vierteln, mit Schnittlauch und Petersilie

5 kg Zwiebeln in den Fruchtkorb geben; ca. 70 Minu-
1 Bund Schnittlauch ten entsaften.

1 Bund Petersilie

Knoblauch

mehr Rezeptideen ))

Tipp: Die Rlickstande des Zwiebelsaftes eignen sich gut fiir die Zubereitung von
Zwiebelkuchen. Der Zwiebelsaft selbst eignet sich auch gut als SoBen-

oder Suppenwdirze.




© Bild: fotolia.com/fahrwasser
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Obst Gemuse Mix-Safte

Yoffelirnotten-Chink

Zutaten Apfel und Karott h d grob
. pfel und Karotten waschen und gro
(fur ca. 2,50 | 3aft) wadrfeln. Die Zitronen schalen und vier-
2,5 kg Apfel gt vy teln. Die Fruchtstlicke in den Frucht-
1 kg Karotten 7 = M korb geben; 50 - 60 Minuten entsaf-

2 Zitronen ; v ten.

Tipp: Vor dem Servieren des Apfel-Karotten-Drinks Honig unterrihren (ca. 1 TL je Glas).
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Seterio-Fredst

Zﬁ/taten Sellerie, Karotten und Apfel waschen,
(fir ca. 1,001 Safy grob schneiden. Petersilie waschen,
1 kg Sellerie nicht vom Stangel lésen. Die Kresse
mit einer Schere von der Wurzel tren-
nen. Alle Zutaten in den Fruchtkorb
geben; 40 - 50 Minuten entsaften.

1 kg Karotten

2 Apfel

2 Bund Petersilie
2 Kastchen Kresse

gesued & tecker

/Pozfe-ie/e-fa/z

Zutaten Rote Bete abbdrst icht schal

. ote Bete abbursten, nicht schélen.
(fir ca. 2,001 Safy) Den Rettich schaben und in Schei-
5 kg Rote Bete ben schneiden. Apfel und Rote Bete
1 Apfel achteln, alle Zuaten in den Fruchtkorb

150 g Meerrettich geben; 60 - 70 Minuten entsaften.

Saft von 1 Zitrone

Tipp: Zum weiteren Aromatisieren des Rote-Bete-Saftes vor dem Entsaften 2 Lorbeer-
blétter ebenfalls in den Fruchtkorb geben.

|23




Obst-Saisonzeiten
| [Jan|Feb Mir| Apr|Mai Juni| Juli | Aug| Sep | Okt |Nov| Dez|
(o] (o] (o] O @) O (] [ ) (] (o] (o]

Apfel o

Aprikosen O o e e O

Ananas o o0 o0 o O o o o oo o o o
Avocados 0o 0 o o O o o o0 o o o
Bananen o 0 0 0o 0o o o o o o o o
Birnen o o oo O 0 o e e e o o
Brombeeren O e e e O
Clementinen/ o o0 O o o O
Satsumas

Erdbeeren O e e e O O

Esskastanien o O O e e o0 O
Feigen 0O O O o o
Granatapfel o O O o
Grapefruits (o] (o] (o] (o] o o o
Heidelbeeren O e @ O

Himbeeren ®e e e O

Holunderbeeren O ([ J [ O
Johannisbeeren c e e O

Kiwis o 0O o, o o, o o0 o o o o o
Kumquats o o O
Limetten o O O

Mango 0O 0 0 0 0o o o o o o o o
Melonen o o oo o0 o0 o e e o o O

Mirabellen O O o o O O
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Nektarinen

Nusse o O O e e e O
Orangen o o0 o0 o O o o o o o o o
Pfirsiche O o o e e o

Pflaumen e o o o
Preiselbeeren O e e e e O
Quitten O O [ ) [ ) @ O
Sauerkirschen O e @& | O

Stachelbeeren o e e O

Sternfrucht O O O O o O] O o
SuBkirschen O e e e O

Weintrauben O O/ o0 o e e o O
Zitronen 0o 0 o 0o o o o o o o o o

@ groBes Angebot, lberwiegend aus O groBes Angebot O geringes Angebot
heimischem Anbau




Gemuse-Saisonzeiten
—mmmmmmmmmm

Artischocken

Auberginen O O o/ o o o0 o e e O O O
Blumenkohl O O o o0 o e e e e o o O
Bohnen O O o e e e e e O O
Broccoli O o0 O e e e e e O O
Champignons e 6 o6 o o o o o o o o o
Chicoree ® @ O o O O O e e e
Chinakohl 0O 0 O O O O O e e e o o
Einlegegurken O e e o o

Erbsen O o e e e O

Feldsalat ® ¢ O O O O O OO0 e e o
Fenchel O 0 O o o e e o O
Grunkohl ® o O O @ @
Karotten 0O O O O O e o o o o o o
Kartoffeln 0O O O O O e o o o o o o
Kohlrabi O O e e e e o o O
Kirbis @) O o e e e o
Mais @) O o e | e e O
Mangold @) o o o ([ J O

Meerrettich o O O ®e o o O
Paprika O 0o O O O o e e e e o O
Pastinaken O ®e e o o O
Porree 0O 0 O O O O e e e e o o
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Radieschen

Rhabarber O e e e O

Rosenkohl ® O O O o e o
Rote Bete 0O 0 0O O O 0o O O e e e o
Rotkohl o 0 o O O o O O e e e o
Salatgurken O O O O O e e e e o O O
Schwarzwurzeln ® O O O e e e
Sellerie O O O O O ®e o6 o O
Spargel O e e e O

Spinat O O o e e e O O e e O O
Tomaten o o 0o o0 o o e e e e o O
WeiBkohl o O O O e e O O e e e o
Wirsing O o0 O 0 e e O O e e o o
Zucchini O O o]0 O e e e e e o O
Zwiebeln 0O O O O O e o o o o o o
@ groBes Angebot, (berwiegend aus O groBes Angebot O geringes Angebot

heimischem Anbau




Gesund & fit -vonA-z

Ananas

wirkt durchblutungs- und verdau-
ungsfoérdernd, blutdruck- und fieber-
senkend sowie schleimldsend; beugt
Arteriosklerose vor und wirkt ausglei-
chend bei Ubersiuerung.

Apfel
ist bei Fieber, Darmtragheit, Gicht und
Rheuma zu empfehlen.

Banane

hilft bei Magenbeschwerden und
schitzt vor Herz-Rhythmus-Storun-
gen; beruhigt die Nerven und wirkt
stimmungsaufhellend.

Beifu3
fordert die Fettverdauung.

Birne
wirkt entwassernd.




Brennnessel
wirkt harntreibend, hilft bei Rheuma,
steigert das Wohlbefinden.

Brombeere
regt den Stoffwechsel an.

Erdbeere
schitzt vor Krebs und halt den Blut-
druck stabil; cholesterinsenkend und
entziindungshemmend bei Rheuma
und Arthrose.

Fenchel
wirkt krampflésend und schmerzlin-
dernd.

Grapefruit
senkt den Cholesterinspiegel und
beugt Diabetes vor. Vorsicht: Kann
mit Medikamenten Wechselwirkun-
gen eingehen!

Himbeere

blutreinigend und blutbildend; stimu-
liert das Immunsystem und regt den
Stoffwechsel an; hilft bei Sodbren-
nen, Blasen- und Nierenleiden.

Holunderbeere
wirkt blutreinigend, hilft bei Erkaltung
und Bronchialkatarrh.

Honig
wirkt antibakteriell und antimyko-
tisch.

Johannisbeere
ist bei Leber-, Nieren- und Darmleiden
sehr zu empfehlen.

SCHULTE-UFER®

Karotte/Mshre
reinigt Magen und Darm und ist bei
Rachitis sehr zu empfehlen.

Kirsche

senkt den Blutzuckerspiegel, bindet
so genannte freie Radikale und beugt
Krebs, Arteriosklerose und Grauem
Star vor.

Kiwi

wirkt blutreinigend und gefaBstar-
kend; senkt den Cholesterinspiegel;
hilft bei Muskelkrampfen und starkt
das Immunsystem.

Knoblauch

hilft bei Arteriosklerose, Wechseljahr-
beschwerden und Bluthochdruck;
wirkt antibakteriell, krampflésend
und sekretionssteigernd.

Kresse
wirkt anregend, magenstarkend und
blutbildend.

Kokosnuss
wirkt entztindungshemmend, anti-
mykotisch, cholesterinsenkend und
leberschiitzend; wird bei Parkinson
empfohlen.

Limette

wirkt antiseptisch, antimikrobiell, an-
tioxydativ, antirheumatisch; starkend
gegen Angste und Depressionen.

Léwenzahn
hilft bei Gallen-, Herz- und Leberlei-
den. Lindert Kopfschmerzen.

»




T W TGRS = _

Gesund & fit -vonA-z

Melisse

hat eine beruhigende Wirkung.

Meerrettich
wirkt antibakteriell und starkt das
Immunsystem.

Nektarine
ist entschlackend, blutreinigend,
durchblutungsfordernd.

Paprika
lindert Muskelschmerzen, rheuma-
tische Beschwerden und Gelenkent-
ziindungen.

Petersilie
regt den Appetit an und fordert die
Verdauung.

Quitte

wirkt entzindungshemmend, blut-
bildend, harntreibend, schleimlésend
und kihlend.

Rettich
wirkt appetitanregend und hilft bei
Gallenleiden.

Rhabarber
ist entwdassernd, blutreinigend und
verdauungsfordernd.




Rote Bete
ist harntreibend, blutreinigend und
harnsdureldsend.

Salatgurke

ist entwadssernd, blutreinigend und
entgiftend; hilft bei Nieren- und
Blaseninfektionen und wirkt ausglei-
chend bei Uberséuerung.

Salbei
ist bei Magen-, Atemwegs-, Leber-
und Nierenleiden sehr zu empfehlen.

Sanddorn
ist gut gegen Ermidung und Erschop-
fung.

Sauerampfer
hat eine harntreibende und blutreini-
gende Wirkung.

Schnittlauch
wirkt appetitanregend, verdauungs-
férdernd und harntreibend.

Sellerie
wirkt gegen Rheuma, Gicht, Nerven-
und Blasenleiden.

Spargel

fordert die Verdauung, bringt bei er-
schopfenden SchweiBausbriichen Er-
leichterung.

Stachelbeere

entwassernd und  verdauungsfor-
dernd; bei Venenbeschwerden zu
empfehlen.
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Tomate

unterstitzt die Leberfunktion, hilft
gut bei Gallenleiden und Darmtrag-
heit.

W assermelone
beugt Krampfadern und Hémorrhoi-
den vor.

Weintraube
regt den Stoffwechsel an.

Zimt

wirkt blutzuckersenkend, durchblu-
tungsfordernd und antibakteriell; lin-
dernd bei Menstruations- und Wech-
seljahrbeschwerden.

Zitrone
hilft bei Frihjahrsmidigkeit und
Abwehrschwache, regt den Appe-
tit an und bringt die Verdauung in
Schwung.

Zwiebel

wirkt antibakteriell, harntreibend,
krampf- und schleimlésend; lindert
Husten, Verdauungsbeschwerden
und hilft sogar bei Haarausfall.
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Schulte-Ufer - Friiher und heute!

Schon seit 1886 produzieren wir hoch-
wertige Kichengerate fur den privaten
Gebrauch. Unsere Produkte sind lang-
lebig. Sie verbinden praktische Lésungen
mit herausragender Qualitat fur hochste
Anspruche.

Diese Idee verfolgte bereits Josef Schulte,
der Grinder und Namensgeber unseres
Hauses. Er war einfallsreich und wage-
mutig, voller Energie und der Zeit immer
ein Stlck voraus. Seinen Prinzipien sind
wir bis heute treu geblieben!

Deshalb steht die zeitgemaBe Entwick-
lung im Hinblick auf Form und Funktion
und deren prazise Realisation im Zentrum
unserer taglichen Arbeit. So sorgen De-
signer, Techniker und Koche dafir, dass
unsere Produkte ebenso schon wie funk-
tional sind und sich ideal in den Kichen-
alltag einfugen.

Profitieren auch Sie von unserer lang-
jahrigen Erfahrung: Jedes Produkt, das
unser Familienunternehmen verlasst, ist
konsequent durchdacht und besitzt stets
das »gewisse Etwas«!
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SEIT 1886
UNSER MARKENZEICHEN

Das 3-blattrige Kleeblatt ist das Markenzeichen unseres
Hauses. Seit 1886 steht es fir praktische, funktionale
und dsthetische Haus- und Ktichengerdte.

PG R Ep

1886 1934 1964 1974



SCHULTE-UFER®

Ao~ TAr Vertracten
sind corr stolz!

Zum zweiten Mal in Folge ist Schulte-Ufer 2019 in

I_I_m: ﬂ der Produktkategorie Kochtopfe eine der “Top Kii-

chen Marken” und belegt gleichzeitig bei Funktio-

|
? Tﬁp nalitat und Handhabung den 1. Platz! Grundlage fur

diese Auszeichnung ist eine umfangreiche Umfrage
H“GHEH des Verbrauchermagazins Testbild und Statista, einem
MARKE Online-Portal fur Statistik. Daran teilgenommen
dkokokk 2018 haben mehr als 4.000 Kochbegeisterte.
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DEUTSCHES INSTITUT Schulte-Ufer kann sich in regelmaBigen Abstanden ;
FUR SERVICE-QUALITAT Uber Auszeichnungen freuen, die auf Basis von Ver- =
GmbH & Co. KG brauchermeinungen zustande kommen und mithin 5
1. PLATZ auf wertvollen, weil praxiserprobten Bewertungen «@
Beliebteste von Kunden beruhen. So ging Schulte-Ufer bereits
Marke Topfe zum dritten Mal in Folge mit dem Gesamturteil
und Pfannen »sehr gut” als Sieger und damit als beliebteste Topfe-
Kurh%ir;bﬁ“f}ffsquw und Pfannen-Marke aus einer Kundenbefragung her- _
18 Anbletar vor, die das Deutsche Institut fir Service-Qualitat zum s
wivw. disg.de Thema Topfe und Pfannen durchgefihrt hat. =9
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Josef Schulte-Ufer KG
HauptstraBe 56 - 59846 Sundern - Germany

Tel. +49 (0) 2933.981-0 - Fax +49 (0) 2933.7150 Liter-Angaben sind Ca.-Angaben.
www.schulte-ufer.com Anderungen vorbehalten.




