
� 1Inhalt

E N T S A F T E R  L O O P
Dampfentsaften einfach, lecker & gesund –  

mit SCHULTE-UFER!

inkl. Rezepte



2 Inhalt

»Deine Nahrungsmittel seien Deine Heilmittel.«

– Hippokrates (460 - 370 v. Chr.) –



� 3

»Deine Nahrungsmittel seien Deine Heilmittel.«

– Hippokrates (460 - 370 v. Chr.) –

Dampfentsaften –  
einfach, lecker & gesund� 4 - 7

Entsaften –  
Schritt für Schritt� 8 - 9

Tipps & Tricks� 10 - 13

Mehr aus Saft –  
Sirup/Gelee/Likör� 14 - 15

Rezeptideen� 16 - 23

Saisonzeiten – 
Obst und Gemüse� 24 - 27

Gesund & fit –  
von A - Z� 28 - 31

Notizen� 32 - 33

Inhaltsverzeichnis







6 

•	 �energiesparender ecotherm® 
Allherd-Aluminium-Kapselboden

•	 �hochwertiger rostfreier Edelstahl 
18/10

•	 teilmattiert

•	 �wärmeisolierende Rohrgriffe aus 
rostfreiem Edelstahl

•	 �hitzebeständiger, bruchsicherer 
Güteglasdeckel

•	 �multifunktional einsetzbar: Entsafter, 
Dämpfer, Kochtopf, Seiher

•	 �sicheres Abgießen durch 
stabilisierenden Schüttrand  
(Topf)

•	 �geeignet für alle gängigen Herdarten, 
inkl. Induktion und Glaskeramik-
Kochfelder

spülmaschinen-
geeignet

4 in1!
Das Original!

Dampfentsaften – einfach, lecker & gesund!
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Ø Topf Fruchtkorb Saftauffangbehälter

26 cm ca. 6,50 l ca. 7,00 l ca. 3,00 l

Dampfentsaften – einfach, lecker & gesund!

Entsafter KochtopfDämpfer Seiher

+ + +

Der Entsafter vereint 
4 Geräte in einem:

ecotherm® Allherd-Aluminium-Kapselboden

•	 energiesparend
•	 Speicherung der aufgenommenen Wärme durch den  

Aluminiumboden
•	 Unterstützung des Garprozesses durch die gespeicherte  

Wärme, indem diese zuverlässig und kontinuierlich an  
das Gargut abgegeben wird
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Setzen Sie den Saftbehälter 
auf den Topf.

Das längere Ende schräg 
zum Boden drehen.

21

4

3

65

Füllen Sie den Wassertopf 
zu 2/3 mit Wasser.

... stecken Sie von innen 
in den Auslaufstutzen des 
Saftbehälters.

Das kürzere Ende des Ab-
laufwinkels ...

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

Drücken Sie die Schlauch- 
klemme seitlich zusammen ...

Stecken Sie den Verschluss-
stopfen auf das Schlauch
ende.

87 9

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

Entsaften – Schritt für Schritt
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Glasdeckel auflegen und 
alles auf höchster Stufe 
erhitzen. Sobald das Wasser 
kocht, können Sie die Hitze-
zufuhr reduzieren.

Achten Sie auf gleichmäßig 
kochendes Wasser während 
des Entsaftens und immer 
ausreichende Flüssigkeit im 
Wassertopf.

�Hängen Sie die Schlauch-
klemme an den Topfgriff 
des Saftbehälters.

Setzen Sie den Fruchtkorb 
auf den Saftbehälter und 
befüllen ihn.

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

Den Ablaufschlauch beim 
Abfüllen nach unten halten. 
Sobald sich das Schlauch
ende über dem Niveau des 
Flüssigkeitspegels befindet, 
kann Luft in den Schlauch 
gelangen und die Zufuhr 
wird unterbrochen.

� 9
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•	�zur Saftgewinnung eignen  
sich alle Früchte

•	�reife Früchte ergeben ein  
volleres Aroma

•	�durch längeres Entsaften der 
Früchte erhöht sich die Saftaus-
beute

•	�Beerenobst nur dann entstielen, 
wenn der Rückstand verwertet 
werden soll

•	�dickschalige Sorten bei Beeren-
früchten sowie Steinobst  
anschneiden

•	�bei Heidelbeeren müssen die  
Blätter nicht entfernt werden

•	�Rhabarber nicht schälen, 
in Zentimeter-Stücke schneiden

•	�Kirschen entstielen, aber nicht 
entkernen 

•	�Säfte, die nach dem Abkühlen 
mit Milchprodukten, Honig oder 
Puderzucker ergänzt werden, 
rasch verbrauchen

Tipps & Tricks
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Gläser 

Gläser mit Drehverschluss gründlich 
reinigen und mit heißem Wasser 
ausspülen, anschließend mit der Öff-
nung nach unten auf ein sauberes 
Trockentuch stellen.

Die Gläser randvoll mit dem heißen 
Gelee füllen, gut verschließen und 
für ca. 15 Minuten kopfüber auf eine 
gerade Fläche stellen. Gläser erneut 
drehen und einige Zeit ruhen lassen.

� 11

Flaschen 
Flaschen gründlich reinigen und mit 
heißem Wasser nachspülen. Vor dem 
Einfüllen des heißen Saftes die Fla-
schen bei 100° C ca. 10 Minuten er-
wärmen.

Die benötigten Verschlüsse in 
Salzwasser auskochen und in klarem 
Wasser bis zum Verschließen bereit

legen. Die Flaschen randvoll füllen, 
es darf kein Schaum im Flaschenhals 
verbleiben.
Kühl, trocken und stehend aufbe-
wahren. 

Tipps & Tricks

Abfüllen in Flaschen und Gläser
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Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte; sie gelten, sobald das Wasser kocht!

Harte Früchte  
z. B. Äpfel, Birnen, Quitten
ca. 50 - 60 Minuten

Mittelharte Früchte  
z. B. Nektarinen, Sauerkirschen 
ca. 30 - 35 Minuten

Weiche Früchte  
z. B. Erdbeeren, Brombeeren 
ca. 20 - 25 Minuten

Frische Kräuter 
ca. 40 - 50 Minuten

Wasserhaltiges Gemüse  
z. B. Tomaten, Salatgurken 
ca. 40 - 50 Minuten

Festes Gemüse  
z. B. Karotten, Sellerie, Zwiebeln 
ca. 50 - 70 Minuten 

Grundsätzliches zu Lebensmitteln und Entsaftungszeiten

Tipps & Tricks
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Grundrezepte

Fruchtsorten Zucker  
(auf 5 kg Früchte)

Flaschen  
(à 0,75 l)

Dauer  
der Entsaftung

Harte Sorten

Äpfel/Birnen – 3 St. 50 - 60 Min.

Quitten 400 - 500 g 3 St. 50 - 60 Min.

Rhabarber 350 - 400 g ca. 3 St. 50 - 60 Min.

Mittelharte Sorten

Aprikosen 100 - 200 g ca. 3 - 4 St. 30 - 35 Min.

Heidelbeeren 300 g ca. 3 - 4 St. 30 - 35 Min.

Johannisbeeren 400 - 500 g ca. 4 - 5 St. 30 - 35 Min.

Kiwi 300 g ca. 3 St. 30 - 35 Min.

Mirabellen 300 g ca. 2 - 3 St. 30 - 35 Min.

Pfirsiche 350 g ca. 4 - 5 St. 30 - 35 Min.

Pflaumen 200 - 300 g ca. 4 - 5 St. 30 - 35 Min.

Sauerkirschen 200 - 250 g ca. 5 St. 30 - 35 Min.

Stachelbeeren 200 - 300 g ca. 4 - 5 St. 30 - 35 Min.

Süßkirschen 400 g ca. 3 - 4 St. 30 - 35 Min.

Weintrauben – ca. 3 - 4 St. 30 - 35 Min.

Weiche Sorten

Erdbeeren 100 - 200 g ca. 5 St. 20 - 25 Min.

Himbeeren 250 g ca. 4 St. 20 - 25 Min.

Brombeeren 200 - 300 g ca. 4 - 5 St. 20 - 25 Min.

Die angegebenen Mengen und Zeiten sind Richtwerte; sie gelten, sobald das Wasser kocht!

Tipps & Tricks
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Mehr aus Saft – Sirup, Gelee und Likör

Sirup 
Den gewonnen Saft zusammen mit 
dem Zucker (auf 1,00 l ca. 500 g 
bis 1.000 g) etwa 30 Minuten kö-
cheln lassen. Dabei immer wieder 
umrühren, bis sich der Zucker gelöst 
hat. Den Sirup noch heiß mit einem 
Trichter in die vorgewärmten Gefäße 
füllen, diese sofort verschließen. Bei 
kühler und dunkler Lagerung kann 

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

Den fertigen Sirup können Sie mit 
(Mineral-) Wasser mischen, mit Sekt 
oder Wein mixen oder als Konzentrat 
zu Pudding oder Eis servieren.
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Gelee 
Den gewonnenen Saft zusammen 
mit Gelierzucker zum Kochen brin-
gen (Herstellerangaben beachten). 
Um zu prüfen, ob das Gelee die ge-
wünschte Konsistenz hat, einen Löf-
fel davon auf einen gekühlten Teller 
geben: Wird das Gelee fest, kann 

es in Gläser abgefüllt werden; ist es 
noch flüssig, bis zur gewünschten 
Konsistenz kochen lassen. 

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

Likör 
Den gewonnenen Saft (zuberei-
tet mit Zucker und ggf. Gewürzen) 
abkühlen lassen, anschließend mit 
Korn oder anderer Alkoholsorte (z. 
B. Wodka, Cognac) mischen, in Fla-
schen abfüllen und gut verschließen. 
Den Likör im Kühlschrank oder ei-
nem kühlen Ort lagern.

Beträgt der Alkoholgehalt über 
40 %, können Sie aufgrund der kon-
servierenden Wirkung Ihre Likör-Kre-
ation auch noch nach Jahren genie-
ßen. Werden aber z. B. Sahne oder 
Dotter verwendet, sollte der Likör 
aufgrund der Haltbarkeit innerhalb 
kurzer Zeit verzehrt werden.

� 15

Mehr aus Saft – Sirup, Gelee und Likör

Rezeptideen

vielfältig  genießen
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Obstsäfte

Zutaten 
(für ca. 1,00 l Saft)

�2 große Ananas
�20 große Erdbeeren
�Saft von 2 Zitronen
2 TL Puderzucker

Ananas schälen, vom Strunk befreien 
und grob schneiden. Erdbeeren wa-
schen und halbieren. Die Fruchtstücke 
in den Fruchtkorb geben. 50 - 60 Mi-
nuten entsaften. Nach dem Abkühlen 
mit Zitronensaft und Puderzucker ver-
mengen.

Tipp: �Säfte, die nach dem Abkühlen mit Puderzucker ergänzt werden, rasch verbrauchen!

Erdbeer-Ananas-Fresh
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Obstsäfte

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

Zutaten 
(für ca. 3,00 l Saft)

4 kg Sanddorn
1 kg Süßkirschen
2 Zitronen
1 kg Zucker
3 Zimtstangen

mehr Rezeptideen

Die Sanddornbeeren und Kirschen 
waschen, gut abtropfen lassen. Zitro-
nen schälen und vierteln. Die Früchte 
mit dem Zucker und den Zimtstangen 
schichtweise in den Fruchtkorb geben. 
30 - 35 Minuten entsaften.

Kirsch-Fresh

Zutaten 
(für ca. 3,00 l Saft)

1 kg Sauerkirschen
1 kg Erdbeeren
1 kg Himbeeren
�2 kg rote und schwarze  
Johannisbeeren (gemischt)

Früchte waschen, nicht entstielen, gut 
abtropfen lassen. Schichtweise in den 
Fruchtkorb legen. Etwa 30 - 40 Minu
ten entsaften.

Multi-Frucht-Saft
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Obstsäfte

Zutaten 
(für ca. 2,50 l Saft)

�4 kg Birnen
�1 kg Äpfel
�2 Stangen Zimt
4 TL Honig
Saft von 2 Zitronen

Äpfel und Birnen grob würfeln, die 
Fruchtstücke und Zimtstangen in den 
Fruchtkorb geben; 50 - 60 Minuten 
entsaften. Nach dem Abkühlen mit 
Honig und Zitronensaft vermengen.

Tipp: �Säfte, die nach dem Abkühlen mit Honig ergänzt werden, rasch verbrauchen!

Birnen-Apfel-Drink
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Obstsäfte

Tipp: �Für Quitten-Likör 4 Gewürznelken und 1 Zimtstange vor dem Entsaften ebenfalls 
in den Fruchtkorb geben. Nach Abkühlen des Saftes diesen mit ca. 1,50 l Korn 
oder Weinbrand mischen.

Zutaten 
(für ca. 2,00 l Saft)

5 kg Holunderbeeren
3 - 5 Äpfel
250 g Zucker

Die Holunderbeeren waschen und nur 
die groben Stiele entfernen. Die Äpfel 
waschen und vierteln. Beeren, Apfel-
stücke und Zucker abwechselnd in den 
Fruchtkorb geben; 60 - 70 Minuten 
entsaften.

Zutaten 
(für ca. 2,00 l Saft)

3 kg Quitten
400 g Zucker
Saft von 1 Zitrone

mehr Rezeptideen

frisch &  fruchtig

Holunderbeer-Apfel-Saft 

Quitten-Saft 
Den Quittenflaum abreiben, die Früch-
te waschen, vierteln und abwechselnd 
mit dem Zucker und Zitronensaft in 
den Fruchtkorb geben; 60 - 70 Minu-
ten entsaften.
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Gemüsesäfte

Zutaten 
(für ca. 3,00 l Saft)

�5 kg Tomaten
�300 g Zwiebeln
�2 Bund Petersilie
1/2 TL Salz
2 TL Zucker
Saft von 1/2 Zitrone

Die Tomaten waschen und vierteln. 
Die Zwiebeln schälen, grob hacken. 
Petersilie waschen, nicht vom Stän-
gel lösen. Alle Zutaten, mit Gewür-
zen, in den Fruchtkorb geben; 40 - 
50 Minuten entsaften.

Tipp: �Für den schärferen Geschmack vor dem Entsaften etwas Tabasco in den Fruchtkorb 
geben.

Würziger Tomaten-Cocktail 
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Gemüsesäfte

Tipp: �Die Rückstände des Zwiebelsaftes eignen sich gut für die Zubereitung von  
Zwiebelkuchen. Der Zwiebelsaft selbst eignet sich auch gut als Soßen-  
oder Suppenwürze.

Zutaten 
(für ca. 1,00 l Saft)

2 Salatgurken
1 Stangensellerie
6 - 8 Tomaten
1 Paprika, grün
2 Zwiebeln (mit Grün)
3 Stängel Petersilie

Zutaten 
(für ca. 2,50 l Saft)

5 kg Zwiebeln
1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie
Knoblauch

mehr Rezeptideen

Gemüse und Petersilie waschen. Das 
Kerngehäuse der Paprika entfernen. 
Alle Zutaten grob schneiden und 
schichtweise in den Fruchtkorb geben; 
ca. 50 Minuten entsaften.

Zwiebeln und Knoblauch schälen und 
vierteln, mit Schnittlauch und Petersilie 
in den Fruchtkorb geben; ca. 70 Minu-
ten entsaften.

Gurken-Sellerie-Saft 

Zwiebelsaft

saftig & nahrhaft
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Obst-Gemüse-Mix-Säfte

Tipp: �Vor dem Servieren des Apfel-Karotten-Drinks Honig unterrühren (ca. 1 TL je Glas).

Apfel-Karotten-Drink 
Zutaten 
(für ca. 2,50 l Saft)

�2,5 kg Äpfel

�1 kg Karotten

�2 Zitronen

Äpfel und Karotten waschen und grob 
würfeln. Die Zitronen schälen und vier-
teln. Die Fruchtstücke in den Frucht-
korb geben; 50 - 60 Minuten entsaf-
ten.
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Obst-Gemüse-Mix-Säfte

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

Zutaten 
(für ca. 1,00 l Saft)

1 kg Sellerie

1 kg Karotten

2 Äpfel

2 Bund Petersilie

2 Kästchen Kresse

Zutaten 
(für ca. 2,00 l Saft)

5 kg Rote Bete

1 Apfel

150 g Meerrettich

Saft von 1 Zitrone

Sellerie, Karotten und Äpfel waschen, 
grob schneiden. Petersilie waschen, 
nicht vom Stängel lösen. Die Kresse 
mit einer Schere von der Wurzel tren-
nen. Alle Zutaten in den Fruchtkorb 
geben; 40 - 50 Minuten entsaften.

Rote Bete abbürsten, nicht schälen.  
Den Rettich schaben und in Schei-
ben schneiden. Apfel und Rote Bete  
achteln, alle Zuaten in den Fruchtkorb  
geben; 60 - 70 Minuten entsaften.

gesund & lecker
Rote-Bete-Saft

Sellerie-Fresh



Jan Feb Mär Apr Mai Juni Juli Aug Sep Okt Nov Dez 

Äpfel � � � � � � � � � � � �

Aprikosen � � � � �

Ananas � � � � � � � � � � � �

Avocados � � � � � � � � � � � �

Bananen � � � � � � � � � � � �

Birnen � � � � � � � � � � � �

Brombeeren � � � � �

Clementinen/ 
Satsumas

� � � � � �

Erdbeeren � � � � � �

Esskastanien � � � � � � �

Feigen � � � � �

Granatäpfel � � � �

Grapefruits � � � � � � �

Heidelbeeren � � � �

Himbeeren � � � �

Holunderbeeren � � � �

Johannisbeeren � � � �

Kiwis � � � � � � � � � � � �

Kumquats � � �

Limetten � � �

Mango � � � � � � � � � � � �

Melonen � � � � � � � � � � � �

Mirabellen � � � � � �

24 

Obst-Saisonzeiten



Jan Feb Mär Apr Mai Juni Juli Aug Sep Okt Nov Dez 

Nektarinen � � � � � �

Nüsse � � � � � � �

Orangen � � � � � � � � � � � �

Pfirsiche � � � � � �

Pflaumen � � � �

Preiselbeeren � � � � � �

Quitten � � � � � �

Sauerkirschen � � � �

Stachelbeeren � � � �

Sternfrucht � � � � � � � �

Süßkirschen � � � � �

Weintrauben � � � � � � � �

Zitronen � � � � � � � � � � � �

�  �großes Angebot, überwiegend aus        �  großes Angebot        �  geringes Angebot 
heimischem Anbau

� 25
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Jan Feb Mär Apr Mai Juni Juli Aug Sep Okt Nov Dez 

Artischocken � � � � � � �

Auberginen � � � � � � � � � � � �

Blumenkohl � � � � � � � � � � � �

Bohnen � � � � � � � � � �

Broccoli � � � � � � � � � �

Champignons � � � � � � � � � � � �

Chicoree � � � � � � � � � �

Chinakohl � � � � � � � � � � � �

Einlegegurken � � � � �

Erbsen � � � � � �

Feldsalat � � � � � � � � � � � �

Fenchel � � � � � � � � �

Grünkohl � � � � � �

Karotten � � � � � � � � � � � �

Kartoffeln � � � � � � � � � � � �

Kohlrabi � � � � � � � � �

Kürbis � � � � � � �

Mais � � � � � � �

Mangold � � � � � �

Meerrettich � � � � � � �

Paprika � � � � � � � � � � � �

Pastinaken � � � � � �

Porree � � � � � � � � � � � �

Gemüse-Saisonzeiten
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Jan Feb Mär Apr Mai Juni Juli Aug Sep Okt Nov Dez 

Radieschen � � � � � � � � � � � �

Rhabarber � � � � �

Rosenkohl � � � � � � �

Rote Bete � � � � � � � � � � � �

Rotkohl � � � � � � � � � � � �

Salatgurken � � � � � � � � � � � �

Schwarzwurzeln � � � � � � �

Sellerie � � � � � � � � �

Spargel � � � � �

Spinat � � � � � � � � � � � �

Tomaten � � � � � � � � � � � �

Weißkohl � � � � � � � � � � � �

Wirsing � � � � � � � � � � � �

Zucchini � � � � � � � � � � � �

Zwiebeln � � � � � � � � � � � �

�  �großes Angebot, überwiegend aus        �  großes Angebot        �  geringes Angebot 
heimischem Anbau
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Ananas 
wirkt durchblutungs- und verdau-
ungsfördernd, blutdruck- und fieber-
senkend sowie schleimlösend; beugt 
Arteriosklerose vor und wirkt ausglei-
chend bei Übersäuerung.

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

Banane
hilft bei Magenbeschwerden und 
schützt vor Herz-Rhythmus-Störun-
gen; beruhigt die Nerven und wirkt 
stimmungsaufhellend.

Beifuß
fördert die Fettverdauung.

Birne
wirkt entwässernd.

Gesund & fit – von A - Z!
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Gesund & fit – von A - Z!

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

Brombeere
regt den Stoffwechsel an.

Erdbeere 
schützt vor Krebs und hält den Blut-
druck stabil; cholesterinsenkend und 
entzündungshemmend bei Rheuma 
und Arthrose.

Fenchel
wirkt krampflösend 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 Erkältung 
und Bronchialkatarrh.

Honig
wirkt antibakteriell und antimyko-
tisch.

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

Karotte/Möhre 
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 gefäßstär-
kend; senkt den Cholesterinspiegel; 
hilft bei Muskelkrämpfen und stärkt 
das Immunsystem.

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

Kresse
wirkt anregend, magenstärkend und 
blutbildend.

Kokosnuss 
wirkt entzündungshemmend, anti- 
mykotisch, cholesterinsenkend und 
leberschützend; wird bei Parkinson 
empfohlen.

Limette 
wirkt antiseptisch, antimikrobiell, an-
tioxydativ, antirheumatisch; stärkend 
gegen Ängste und Depressionen.

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



30 

Melisse
hat eine beruhigende Wirkung.

Meerrettich
wirkt antibakteriell und stärkt das 
Immunsystem.

Nektarine 
ist entschlackend, blutreinigend, 
durchblutungsfördernd.

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

Petersilie
regt den Appetit an und fördert die 
Verdauung.

Quitte 
wirkt entzündungshemmend, blut-
bildend, harntreibend, schleimlösend 
und kühlend.

Rettich
wirkt appetitanregend und hilft bei 
Gallenleiden.

Rhabarber 
ist entwässernd, blutreinigend und 
verdauungsfördernd.

Gesund & fit – von A - Z!

©
 B

ild
: f

ot
ol

ia
.c

om
/S

un
ny

 F
or

es
t



� 31

Rote Bete
ist harntreibend, blutreinigend und 
harnsäurelösend.

Salatgurke 
ist entwässernd, blutreinigend und 
entgiftend; hilft bei Nieren- und 
Blaseninfektionen und wirkt ausglei-
chend bei Übersäuerung.

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

Sanddorn
ist gut gegen Ermüdung und Erschöp-
fung.

Sauerampfer
hat eine harntreibende und blutreini-
gende Wirkung.

Schnittlauch
wirkt appetitanregend, verdauungs-
fördernd und harntreibend.

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

Spargel
fördert die Verdauung, bringt bei er-
schöpfenden Schweißausbrüchen Er-
leichterung.

Stachelbeere
entwässernd und verdauungsför-
dernd; bei Venenbeschwerden zu 
empfehlen.

Tomate
unterstützt die Leberfunktion, hilft 
gut bei Gallenleiden und Darmträg-
heit.

Wassermelone 
beugt Krampfadern und Hämorrhoi-
den vor.

Weintraube
regt den Stoffwechsel an.

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

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

Zwiebel 
wirkt antibakteriell, harntreibend, 
krampf- und schleimlösend; lindert 
Husten, Verdauungsbeschwerden 
und hilft sogar bei Haarausfall.

Gesund & fit – von A - Z!
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Schulte-Ufer – Früher und heute!

Schon seit 1886 produzieren wir hoch-
wertige Küchengeräte für den privaten 
Gebrauch. Unsere Produkte sind lang
lebig. Sie verbinden praktische Lösungen 
mit herausragender Qualität für höchste 
Ansprüche. 

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

Deshalb steht die zeitgemäße Entwick-
lung im Hinblick auf Form und Funktion 
und deren präzise Realisation im Zentrum 
unserer täglichen Arbeit. So sorgen De-
signer, Techniker und Köche dafür, dass 
unsere Produkte ebenso schön wie funk-
tional sind und sich ideal in den Küchen-
alltag einfügen. 
Profitieren auch Sie von unserer lang
jährigen Erfahrung: Jedes Produkt, das 
unser Familienunternehmen verlässt, ist 
konsequent durchdacht und besitzt stets 
das »gewisse Etwas«! 



Schulte-Ufer – Früher und heute!

1886

SEIT 1886
� UNSER MARKENZEICHEN

Das 3-blättrige Kleeblatt ist das Markenzeichen unseres 

Hauses. Seit 1886 steht es für praktische, funktionale 

und ästhetische Haus- und Küchengeräte.

1934 1964 1974




