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UNSERE NEUHEITEN

Handpicked for
a better life!

Im neuen Redecker-Katalog gibt es ein
wahres Feuerwerk an wunderschonen
und praktischen Artikeln fiir ein
genussvolles, nachhaltiges Leben. Und
passend zum Thema des diesjahrigen
QUERgebiirstet — Selber machen! —
werfen wir in dieser Ausgabe einen
Blick darauf, wie wir hier bei Redecker
eigentlich (fast) alles selber machen:
Von der Erfindung und der Auswahl un-
serer neuen Produkte bis zu ihrem Weg
in den Redecker-Katalog und Online-
Shop. Viel Spal beim Schmékern!

180398
Handfeger

DEN ALLTAG
PRAKTISCHER MACHEN -
UND GENIESSEN!

Im Mittelpunkt unserer neuen High-
lights stehen ganz alltdgliche Dinge,
die unser Leben nicht nur einfacher,
sondern schoner machen! Der neue
Handfeger mit passendem Kehrblech
zum Beispiel: Ein echtes Designer-
stiick, das aber eben nicht nur toll
aussieht, sondern auch praktischer
und ergonomischer als andere ist.

207098
Kehrschaufel

LIEBE KUNDEN UND
FREUNDE,

In dieser Ausgabe von QUERgebiir-
stet dreht sich alles um uns selbst ...
;-) Wir wollen mit Euch heute einen
Blick hinter die Kulissen werfen:
Wie entsteht denn eigentlich ein
neues Redecker-Produkt? Welche
Priifungen muss es bestehen, um
mit einem Platz im Katalog und
Online-Shop belohnt zu werden?
Und was findet denn noch alles hin-
ter den Kulissen statt, bis neue Pro-
dukte ihren Weg in unsere Medien
gefunden haben? Wir zeigen’s Euch!

Wir sehen uns auf den Messen!

Eure Jana und Felix Redecker
quergebuerstet@redecker.de



752512 071006
Girkérbchenbiirste Kindernagelbiirste,
helle Borste

303303
Mahroboter-Biirstenset 023804 . .
Hakenleiste mit Ablage

360025
WC-Metallkanne
mit WC-Biirste

438510

Flusenkamm/Fusselentferner 380005

Stiefelhalter
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Tschuss, liebe Heike!

Es ist ein Meilenstein in der Redecker-
Geschichte: Unsere liebe Kollegin der
ersten Stunde Heike Poggenklas geht in
den hoch verdienten Ruhestand. Fiir uns
und viele Kunden und Partner war sie
iber viele Jahrzehnte nicht nur An-
sprechpartnerin, sondern auch Begleite-
rin und ... Freundin. Besonders unsere
Freunde von Marie Jeanne a Paris in
Frankreich, Muriel Rohmer, und spater
Thr Sohn Mathieu und seine Frau Alisa,
haben eng mit ihr zusammengearbeitet.
Heike bleibt uns und den Kunden aber

zum Gliick noch bis zum Sommer
2024 erhalten, bevor sie ,so richtig"
aufhort. lhre Nachfolgerin Giilay
steht aber schon in den Startlochern
und sorgt dafiir, dass es wie gewohnt
weitergeht. Als wir iber all das mitei-
nander sprachen, fiel uns auf, dass wir
jetzt seit 20 Jahren auf die Maison &
Objet nach Paris fahren! Und das
werden wir natiirlich auch weiterhin
tun. Wir freuen uns auf Euch — auf der
diesjdhrigen Maison vom 18. bis 22.
Januar 2024!

Seit dem 1. September 1988 (!)
an unserer Seite: Unsere Heike

Mathieu, Muriel und Alisa

MEIN LIEBLINGS-REDECKER-PRODUKT
Im Garten unverzichtbar!

Statt der kleinen Kolumne von Gernot mochten wir
in Zukunft an dieser Stelle eine neue Rubrik ein-
fithren: Ganz unterschiedliche liebe Menschen aus
unserer Umgebung beschreiben, was ihr Lieblings-
Redecker-Produkt ist — und warum. Den Start macht
heute Claudia von unserer Agentur wup. mit ihrer
geliebten Gartengeritebiirste (312629):

,Die Gartengeratebiirste darf nicht
mehr fehlen bei der Gartenarbeit — in
unserem groen Garten auf dem Land
sind wir eigentlich das ganze Jahr tiber
beschiftigt. Alle Gartengerite werden
jetzt einfach, schnell und komfortabel
direkt nach dem Nutzen fix gesdubert —
das war vorher nicht immer der Fall ;-)
Auch nasse Erde ist dabei kein Problem!
Der integrierte Schaber ist super, wenn
mal etwas fester sitzt.

Ich nutze die Biirste — wie so viele
andere Redecker-Biirsten — auch mal
fiir andere Dinge in Haus und Garten —
Blumentopfe abbiirsten, Gummistiefel
sauber machen ... Trotz stdndiger Be-
nutzung sieht die Gartengerdtebiirste
immer noch fast aus wie neu. Sehr
widerstandsfahig!“

Liebe Griile aus dem Garten!
Claudia
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Was fiir ein Tag! Als wir in der
Redecker Versuchskiiche (die unsere
eigene zuhause ist ;-) die neuen Pasta-
Werkzeuge ausprobierten, wurde uns
schnell klar: Wir haben eine neue
Leidenschaft! Wir brauchen keine
komplizierten Nudelmaschinen, son-
dern nur unsere Hande und hervor-
ragende Handwerkzeuge aus Holz und
lebensmittelechtem Aluminium oder
Edelstahl. So fanden wir den Kontakt
zum Produkt — dem Teig — einfach ge-
nau richtig und herrlich entspannend,
geradezu meditativ!

Unsere  Nudelwerkzeuge kommen
direkt aus Italien und werden auch dort
hergestellt. Woher auch sonst!? Ubri-
gens: Die Legende, wonach der Ent-
decker Marco Polo die Pasta eigentlich
aus Asien nach Italien mitgebracht ha-
ben soll, stimmt so nicht: Auch vor sei-
ner Zeit gab es schon Nudeln in Europa,
vermutlich sogar schon lange vor der
Zeitenwende im Jahre 0.

Es gibt unzdhlige Teigrezepte fiir selbst-
gemachte frische Pasta (die mit her-
kommlicher getrockneter Industrie-
ware einfach nicht vergleichbar ist).
Hier ist unseres:
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752765
Pappardelle
Nudelholz

752766
Tagliatelle
Nudelholz

752767
Spaghetti
Nudelholz

Der Teig wird geknetet, ruht 30 Min.
und wird schlieflich mit einem Teig-
roller so flach ausgerollt, wie es zur

Nudelsorte passt. Dann kommen zum

Beispiel die genialen Nudelhélzer (hier

stimmt der Name!) zum Einsatz und

schneiden den Pastateig in mehr oder
weniger schmale Streifen fiir Pappar-
delle, Tagliatelle oder 3mm-Spaghetti

(unser Favorit!). Je nach Rezept und ge-

wiinschter Konsistenz trocknen die

Pastastreifen auf dem Pastatrockner

kurz an, bevor sie ins sprudelnd

kochende Salzwasser wandern — nie zu
wenig Wasser nehmen, niemals den

Deckel auflegen! Nach zwei bis vier

Minuten sind die Nudeln fertig und

springen aus dem Topf direkt in die

parallel vorbereitete Sauce in der

Pfanne nebenan.

Unsere Favoriten:

« Gute (!) Meersalzbutter, Pfeffer, Salz,
frischer Salbei (al burro da salvia ...)

- nur leicht erhitztes gutes Olivendl, in
dem Knoblauch, ein paar Zwiebelwiir-
fel und Peperoni angeschwitzt wur-
den (al peperoncino; wer noch frische
oder Dosentomaten, Kapern und/
oder griinen Pfeffer hinzuftigt, darf
all’arrabiata sagen)

- eine lang gekochte Tomatensauce
aus guten frischen oder Dosento-
maten mit Knoblauch, Zwiebeln
und vielen frischen Krautern (die
»Sugo-Variante)

+ am Schluss (und das gilt fiir fast alle
Varianten): frisch geriebener oder
gehobelter Parmigiano Reggiano
driiber ... und schwarzer Pfeffer.
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Wer das ausprobiert hat und jetzt auch
pastasiichtig ist, kann beginnen, mit an-
deren und gefiillten Varianten zu experi-
mentieren: Gnocchi, Ravioli, Tortellini,
Agnolotti, Cappelletti, Panzerotti ... da-
mit konnen wir uns gut und gern bis zum
nédchsten Italien-Urlaub beschftigen.
Viele verschiedene Varianten von Bret-
tern, Blechen, Rollen und Stanzen fiir
die unterschiedlichen gefiillten und an-
dere Spezialsorten haben wir fiir Euch
auf den Neuheitenseiten im Katalog zu-
sammengestellt. Wir haben alle aus-
probiert ...

752764
Pastatrockner




BEHIND THE SCENES:

Von der Erfindung zum
RedecKker-Produkt

Auf der Suche nach neuen Ideen lassen

wir uns von unserem Alltag inspirieren

— ein schones Werkzeug kann uns den

Tag retten! Gleichzeitig entdecken wir

immer wieder schéne Dinge in der Welt,

die das besondere Etwas haben. Grund-
regel: Alles, was wir aufnehmen und zu
einem Redecker-Produkt machen,
muss auch die Anforderungen an ein

Redecker-Produkt erfiillen:

- eine Aufgabe besser zu [6sen als bisher

+schon und praktisch zugleich sein:
Form follows function!

» einfach und nachhaltig sein, das heilt:
aus wenigen Komponenten und Mate-
rialien bestehen, die auch noch natiir-
lichen Ursprungs sind und recycelt
werden kénnen.

WIE ENTSTEHT EIN
REDECKER-PRODUKT?

Oft kommt jemand aus der Familie oder
dem Betrieb — oder auch ein Kunde
oder Nachbar — auf uns zu: Man miisste
mal...Gernotoderein/e Mitarbeitende/r
aus der Werkstatt zieht sich dann mit
der Idee zuriick und steht irgendwann
mit einem Prototyp da. Der wird begut-
achtet, korrigiert, in Frage gestellt, ver-
bessert, wieder bearbeitet und so wei-
ter und so fort ... Manchmal dauert es
ein halbes Jahr, bis wir eine Idee wirk-
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Schritt 2: Ab in die Werkstatt fiir den Bau des Prototyps und anschlieRender
schrittweiser Optimierung!

lich rund und gut finden. Dann kommen
die technischen Fragen: Wie ldsst sich
der Artikel produzieren, welches Holz
fiir den Biirstenkorper, welcher Besatz
funktioniert am besten? Wie konnen
wir die Produktion effektiv gestalten?
Erst wenn alle Fragen zufriedenstellend
geklart sind, sind wir auf dem Weg: Das
wollen wir herstellen!

Schritt 1: Erstmal die Idee auf
Papier festhalten.

Mit dem ersten fertigen Produktmuster
wird noch einmal ausgiebig getestet. Im
Zweifel geht alles noch einmal von vor-
ne los: Korrektur, neues Muster, Tests.
Auch bei Produkten, die wir nicht selbst
herstellen, verfahren wir so: Was nicht
perfekt funktioniert, nehmen wir nicht
auf. Ein Beispiel? Unsere Session mit
den grandiosen neuen italienischen
Pastawerkzeugen. Wir hatten einen tol-
len Tag in der Kiiche und danach ein
kostliches Abendessen. Mehr dazu in
diesem Quergebiirstet in der DIY-Story.

VOM REDECKER-PRODUKT
ZUM VERKAUF

Hurra! Das Produkt ist herstellbar und
fiir gut befunden, Rohlinge und Werk-
zeuge vorhanden. Es kann losgehen.
Doch halt: Von diesem Moment bis zum
fertigen verftigbaren Artikel ist es noch
ein weiter Weg: Hélzer und Besatz miis-
sen geordert und Lagerkapazitdten be-
rechnet werden. Und schlieRlich muss
das Produkt noch seinen Weg iiber die
Warenwirtschaft in die Medien finden.
Aber wer weill denn tiberhaupt, dass das
Produkt existiert? Bisher nur wir. Also
kontaktieren wir unsere Agentur mit
der wir seit mehr als 20 Jahren eng zu-
sammenarbeiten — das fiihlt sich
manchmal fast schon wie Familie an ...
Nun wird veranlasst, dass von den Pro-
duktmustern, die wir gesendet haben,
Produktfotos angefertigt werden. Zusatz-
lich wandern die neuen Muster noch zu
unserer Fotografin, die in ihrem Studio
Produkte und Accessoires stimmungsvoll
aufbaut und wunderschén in Szene setzt
— daraus werden Mood-Seiten im Kata-
log, aber auch social media Posts oder
unsere wunderschonen Plakate.



Wiahrenddessen pflegen wir die Texte
und weitere Materialien fiir das neue
Produkt in einer Datenbank, aus der al-
les publiziert wird: Katalog, Online-
Shop, Produkt-Anhénger, Fibeln, Daten-
blatter ... in drei Sprachen!

Nach der Bildbearbeitung landet alles
online — und im neuen Redecker
Katalog, fiir den parallel erste Designs
und Layouts entstehen und immer wie-
der korrigiert werden. Dieser Prozess
zieht sich tiber ein halbes Jahr — dann
haben wir Druckdaten fiir den neuen
Redecker-Katalog und alle Produkte
sind online verfiighar.

e

4: Das feiéé'-Produk‘t geniei&en!

arrangiert und fiir Katalog und
Online-Shop fotografiert.

Jetzt atmen wir einmal tief durch ...
dann geht es weiter. Der Katalog wird
hier in Deutschland bei einer mittel-
standischen Druckerei, die mit dem
»Blauen Engel“ zertifiziert ist, CO2-
neutral produziert. Beim so genann-
ten Andruck stehen unsere Partner
von der Agentur noch mit an der Ma-
schine und kontrollieren die Qualitt.
Erst dann wird gedruckt! Der Versand
folgt als ndchstes, wahrend wir schon
in intensiven Vorbereitungen fiir den
Redecker Messestand sind ...

Schritt 3: Das Produkt wird hiibsch

Messetermine 2024:

Wir freuen uns auf Sie!

Top Drawer

London
14. bis 16. Jan. 2024
H29

MAISONSOBJET

Paris
18. bis 22. Jan. 2024

ambiente

Frankfurt
26.bis 30. Jan. 2024
Halle 9.0 | D32

SPRINGFAIR

Birmingham
4.bis 7. Feh. 2024
Halle 4 | H70-J71

SHOPPE OBJECT

New York City
4. bis 6. Feb. 2024
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