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DrauBen peitscht der Wind und schleudert gerauschvoll Regentropfen gegen die Scheiben. Es ist schon dunkel auf der Htilser Strafe, so dass man
das Spiegelbild der Flammen des Heizstrahlers auf den Fensterscheiben tanzen sieht. Einmal durch die Tlre getreten, verbreftet sich augenblicklich
die Gemitlichkeit in meinem Kérper. Der glaserne Pavillon auf dem Gelande von Schulte Design war eine ganz besondere Lokalitat fiir unser erstes
JHKR-ONE kocht' im neuen Jahr,

i

Franz-Josef Schultes Kreationen mdssen neben allen Ansprichen an Astehtik und hechwertige Ausfihrung funktional und bestirdig sein.

Eigentlich wolten wir den glésernen Pawllon filr eine Ausstellung unserer
Gartermdbel nutzen”, erldart der Designer und Inhaber Franz-Joset
Schulte. Wir haben aber schnell gemerkt, dass er dafirr eigentiich zu
schade ist. Jefztist er als Event-Lokalitat buchbar." Die Kochinsel in der
Iitte des Raumes ist eine Eigenkreation des Designers. Der Tisch l4sst
sich ausziehen, so wird in der Mitte das Ceranfeld nutzbar. Ein Mobelstiidk
ist kein Kunstobjekt, sondern immer auch ein Gebrauchsgegenstand.
Iir ist es wichtig, mit meinem Design diese Funktion zu unterstiitzen",
sagt Schulte. ,Dennoch muss ein Tisch, ein Stuhl oder ein Schrank auch
immer Emotionen hervorrufen, wenn man das Mobelstiick betrachtet.
Das als Designer zu schaffen, erfordert Efahrung und Zeit*

Frarz-Josef Schulte nimmt ein Messer in die Hand. ,Aber jetzt habe ich
Hunger', sagt er mit groBen Augen und lachelt. ,Sollen wir mit dem

SchiieBlich werden alle von ihm entworfenen und gebauten Mébel auch benutat, wie er selbstin der Showkiiche des Pavilons unter Beweis stell

Kachen beginnen?" Wahrend ich mich gemeinsam mit Schultes Mitar-
beiterin und Kochexpertin Sibile Finkensieper am Rote-Beete-Carpaccio
mit Walniissen versuche machen sich die Manner der Tafelrunde an das
Hauptgericht. Frikadellen mit Ofenkartoffeln soll es geben. Wenn meine
Jungs am Wochenende nach Hause kommen, muss etwas Nahhaftes
auf den Tisch, das richtig satt macht. Da sind Frikos perfekt”, erklart der
Deesigner und greift heherztin die Hackfleischmasse. Zum festen Kneten
braucht man starke Hande "

Der Familiervater verképert nicht nur eine unheimliche Bodenstindigkeit,
sondem man merkt auch schnell, dass er anpacken kann. Mitarbeiterin
Shile Finkensieper nennt thn liebevall ,einen echten Holzwurm®. Meine
Grofivater waren beide Schreiner. Als Kind war mein Spielplatz die Werk-
statt”, erklart Schulte. Eigentlich musste alles so kommen.*




Schuttes Mitarbeiter, Hubertus Menne, arbeitet seit
mehreren Jahrzhnten fiir den Designer

Nach einem kurzen Ausflug in das Studium der Elekdrotechnik beschlieft
Schulte, Design zu studieren. Nach Anstelungen in Hamburg, unter
anderem bei Stardesigner Peter Malys, tbernimmt er den elterlichen
Betrieb in Krefeld, aus dem erim Jahr 1994 die eigene Marke ,Schulte
Design" griindet.

Als Designer und Innenarchitekt muss man seine Materialien kennen,
ich liebe Holz", so Schulte. ,Wir arbeiten ausschlieBlich mit hochwertigen
Iaterialien. Wenn sich der Kunde ein Mébelstiick aussucht, dann kann
er auberdem selbst entscheiden, aus welchem Holz wir es anfertigen
lassen." Allein finf verschiedene Nusshaumhiizer hat Schulte Design
im Angebot, daneben noch vier verschiedene Eicheholz-Sorten und
Exoten wie Birnbaum, Olive, Ulme oder Douglasie. Besonders beliebt
selen zurzeit vor allem die Schulte Design-Tische. Denn, dhnlich wie bei
der Kiicherinse| auf der gerade unsere Frikadellen brutzeln, sind Schute-
Tische funktional besonders ausgetftelt.

JIch hahe ein Modell, da [4sst sich ein Teil in der Hohe verstellen. Das
heifit, dass man am Tisch problemlos essen kann. Ich kann den Tisch
aber auch nach oben verstellen, um meine Géste bei einem Aperitif zu
begriiden ader um einfach mal im Stehenzu arbeiten”, erkfirt der Fach-
mann

Auch der Tisch im Pavilon, an dem wir nun Platz nehmen, um das Rote-
Beete-Carpaccio zu essen, ist selbstversténdlich eine Eigenkreation. Der
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Fiotos: Luis N

Rote Beete Carpaccio
fiir 4 Personen

Man nehme:

- 3bis 4 rofe Beete

- 2 reife Bimen

- Ziegenfrischkése (1/2 Rolle reicht aus)
- Walniisse

Vinaigrette:
Olivendl, Balsamico hell, Sakz, schwarzer Pleffer, 1/2 Frihlingszwiebel,
etwas Honig

Die rote Beste in diinne Scheiben schneiden (oder hobeln) und auf
einem Teller kreisformig auslegen, dazwischen die dinnen Birnen-
schelben fichem

Mitig Ziegenkase kriimelig darauf anrichten, gehackte Wainiisse
dartiber streuen und mit der Vinaigrette abschlieBend tbertraufeln.

Dazu schmedkt frisches Baguette sehr gut.

Iondschein, der inzwischen durch das Glasdach strahit, verfeinert das
passende Glas Rotwein mit der entsprechenden Atmosphare. ,Apropos
Wein: Im letzten Jahr haben wir einen Tisch fiir ein Weingut in Chile
angefertigt. Das war ein Ding", sagt Schulte und wendet geschickt die
Frikadellen. ,Sie haben sich einen Twin-Table gewtinscht. Das heiBt, der
Kunde konnte die Tischplatten von innen nach aufen wenden und dann
kam eine Hobzplatte, auf der das gesamte Weingut abgebildet ist, zum
Vorschein." Auch Schultes Mitarbeiter schaltet sich nun eln. ,Wir haben
uns dann alle zusammen im Intemet das Weingut angeguckt. Ein riesiges
Gelande war das, mit eigenem Golfplatz und auch sonst sefr luxurids.
Da ist man schon stolz, dass da ein Tisch aus Krefeld steht", schwérmt
Hubertus Menne, Schultes altester Mitarbeiter. Schon viele Jahre bedient
Schulte Design nicht nur Kunden am Niederrhein, sondern auch inter-
national. In Peru stehen Sessel aus Krefeld, in Canada Tische und nach
Asien hat das Krefelder Unternehmen auch schon geliefert. ,Der Markt
hat sich nattiich verandert. Bestelungen sind heute auch Cber das Inter-
net maglich. Wir haben mit Absichtkeinen Shop auf unserer Homepage,
in dem du einen Klick machst und dann die Mébel in den Warenkorb
legst”, erklart Mitarbeiterin Sibille Finkensieper. ,Wer bef uns bestellt,
erhilt eine ausfiinrliche Beratung per E-Mail oder Telefon, in der wir alle
‘Wiinsche besprechen. Nur so kiinnen wir Qualitat auch tber das Intermet
garantieren.”

Dass das Schulte Design-Team den gleichen Qualitatsanspruch teilt,
wird auch beim Nachtisch deutiich. Das Vanileels mit heifien Kirschen
und Schokoraspeln schmeckt einfach himmlisch. ,Das ist doch die grofte
Gemeinsamkeit von Kochen und Design*, sagt Franz-Josef Schulte
schmunzelnd. ,Wir berufen uns auf alte Grundséze und mit Kénnen und
Leidenschaft erfinden wir uns immer wieder neu.* //aro
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