
Böblinger Bier bei
Craft-Beer-Festival
BÖBLINGEN (red). Die Schönbuch Brauma-
nufaktur ist zum dritten Mal auf dem
Craft Beer Festival in Stuttgart vertreten,
das an diesem Wochenende im Wizemann,
Stuttgart, Quellenstraße 7, stattfindet.

Außer vielen bekannten Biersorten aus
der Böblinger Brauerei gibt es laut Presse-

mitteilung auch ein paar Besonderheiten
im Gepäck: Das Weizenbock gibt es frisch
gezapft aus dem Fass und der erste Sud
von „Lucky Experience“, dem Sommerhit
des letzten Jahres, wird ausgeschenkt.

Als ganz besonderes Highlight preist
die Brauerei den Jamaika Doppelbock an.
Dieser helle Doppelbock wurde acht Mo-
nate im Jamaika Holzfass ausgebaut.

Info-Treffs
für Programme
im Kursforum
Thema Computer und Englisch
für 50plus-Interessierte

SINDELFINGEN (red). Das Kursforum am
Marktplatz bietet jetzt wieder Info-Treffs
für die Programme „Compter 50plus“ und
„Englisch 50plus“.

Im Kursprogramm „Computer 50plus“
geht es um Sicherheit, Selbstständigkeit
und Horizonterweiterung. Gelernt wird in
Kleingruppen – nicht theoretisch, sondern
aktiv durch praktisches Anwenden und
Ausprobieren, wie Wolfgang Trostorf vom
Kursforum verspricht. Ab Mai/Juni gibt es
ein Kursprogramm für Anfänger mit et-
was Vorkenntnis und ein Kursprogramm
für Anfänger ohne jede Vorkenntnisse.
Interessenten können Seminarräume und
Konzept kennenlernen sowie sich indivi-
duell beraten lassen. Info-Treffen sind am
Donnerstag, 3. Mai, und am Dienstag, 8.
Mai, jeweils um 10 Uhr.

„Englisch 50plus“ ist ein individuelles
Kursprogramm für aktives Sprachtraining
in kleinen Gruppen. Die Kurse finden ein-
mal wöchentlich statt und vermitteln all-
tagspraktisches Englisch. Es gibt Kurse
für Anfänger oder Fortgeschrittene auf
vielen verschiedenen Stufen, immer mit
individuellem Lerntempo. Motivierende
Lernmaterialien und das Prinzip Lernen
durch Sprechen sorgen für Spaß und Er-
folg, so Trostorf. Info-Treffs dazu sind am
Donnerstag, 3. Mai, und am Dienstag, 8.
Mai, jeweils um 11 Uhr.

Weitere Termine und Informationen
beim Kursforum am Marktplatz, Wolfgang
Trostorf, Planiestraße 2, Sindelfingen,
Telefon (0 70 31) 410 17 49.

„Lucky Experience“ war 2017 ein Hit

Hand-in-Hand-Werker bestehen seit 30 Jahren
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Der etwas andere Weg zur neuen Küche
Als freier, unabhängiger Küchenplaner vertritt Bernd Gulde aus Holzgerlingen die Interessen seiner Auftraggeber

Von Sabine Ellwanger

HOLZGERLINGEN. „Es geht mir nicht darum,
dem Kunden eine Küche zu verkaufen“, sagt
Bernd Gulde, der als freier Küchenfachpla-
ner nun ein eigenes Planungsbüro in Holz-
gerlingen eröffnet hat. Auch wolle er nicht
Produkte aus einem bestimmten Hersteller-
portfolio an den Mann und die Frau brin-
gen. Sondern eine Küche planen, die exakt
auf die Wünsche des Nutzers und die vor-
handenen Räumlichkeiten abgestimmt ist.

„Eine gut durchdachte Küchenplanung
und persönliche Betreuung während der
(Um-)Bauphase spart Zeit, Geld und Ärger“,
so der Fachmann. Er ist als gelernter
Schreiner mit betriebswirtschaftlicher Aus-
bildung seit 1976 im Metier Küchenplanung
unterwegs. Einer, der selbst mal „Gulde-
Küchen“ produziert hat, kennt die kniff-

ligen Details und weiß, auf welche Quali-
tätsmerkmale er schauen muss. Auf seine
Planungsdienste setzen Schreiner, Küchen-
studios, Innenausbaubetriebe, Möbelbauer
und Bauträger. Und jetzt auch Privat-
kunden.

„Ich weiß aus der Praxis, dass zum Bei-
spiel die meisten Händler auf einen festen
Hersteller-Pool zurückgreifen. Das möchte
ich anders machen“, umreißt Gulde sein
Credo. Dabei stellt er die persönlichen Wün-
sche des Kunden in den Mittelpunkt des
Planungsprozesses für neue Küchen oder
Küchenumbauten: „Ich kenne die Program-
me der Küchenanbieter und kann sagen,
welches den Kundenwünschen entspricht.“
Genauso könne er Ausstattung und Elektro-
geräte frei auswählen.

Wie geht man am besten vor? Das A und
O sei die gute Vorbereitung. Bernd Gulde

bietet seinen Kunden an, das Beratungs-
gespräch und die Erst-Planung in deren Zu-
hause durchzuführen. Bei der Gelegenheit
könne auch gleich das Aufmaß erfolgen.
Mithilfe von 3-D-Visualisierungen vermit-
telt er einen fotorealistischen Eindruck der
geplanten Küche. Wer Feng-Shui-Grundsät-
ze in der Küchenplanung berücksichtigt
haben möchte, ist beim zertifizierten Feng-
Shui-Küchenplaner Bernd Gulde ebenfalls
an der richtigen Adresse.

Sämtliche Arbeiten werden
mit kritischem Blick bewertet
Wenn gewünscht, übernimmt Gulde auch

das Einholen von Angeboten, Preisverglei-
che und -verhandlungen, organisiert die be-
teiligten Gewerke und begleitet den Kü-
cheneinbau einschließlich der Abnahme. Für

den Bauherrn wichtig zu wissen: „Er hat
den Vorteil, dass ich als freier und unabhän-
giger Küchenplaner die Interessen meines
Auftraggebers vertrete und sämtliche Arbei-
ten mit kritischem Blick bewerte.“

Die Preise des Küchenplaners sind je
nach Leistung und Größe des Küchenauf-
tragsvolumens gestaffelt. Das Planungsho-
norar werde allerdings nur dann fällig,
wenn der Kunde sich nicht für die baldige
Realisierung der Küche zum Beispiel durch
ein vermitteltes Möbelhaus entscheidet.
„Kauft hingegen der Kunde die Küche beim
vorgeschlagenen Lieferanten, sind die Ho-
norare in dessen Rechnung enthalten. Der
Küchenbauer spart sich ja die Planungsleis-
tung“, informiert Gulde.

! Weitere Informationen im Netz unter
www.berndgulde-kuechenplanung.deBernd Gulde Foto: red

Aha-Erlebnis in Sachen Geschmack
Indisches Restaurant Punjabi Dhaba am Holzgerlinger Tennisgelände nach Umgestaltung wieder geöffnet – Neue Karte

Großformatige Fotografien von indischen
Schlössern, Prunkfassaden vom Taj Mahal
holen den Zauber des Orients nun ins
Restaurant am Holzgerlinger Tennisplatz.
Vor zwei Jahren zogen mit dem damals
neuen Pächter Jasdev Singh erste indische
Einflüsse in den Gastraum mit dem
schönen Blick ins Grüne ein.

Von Sabine Ellwanger

HOLZGERLINGEN. Mittlerweile kocht der Chef
auf vielfachen Wunsch nahezu ausschließ-
lich indisch. Jetzt ist das Tennisheim mit
öffentlichem Restaurant nach einigen Wo-
chen Umgestaltungspause wieder eröffnet.

Immer noch ein bisschen mehr von Indien
hat der gelernte Koch im Laufe der Zeit
mitgebracht. Geschirr, Gewürze, Bilder und
Ideen. Erst kürzlich verbrachte er wieder
drei Wochen in seinem Heimatland, in des-
sen nördlicher Region Punjabi er aufge-
wachsen ist.

„Zehn Tage lang habe ich dort an einem
Seminar über Ayurveda-Medizin teilgenom-
men. Das interessiert mich sehr“, erzählt er.
Die Punjabi-Küche hält er für die beste
Indiens. Die Ayurveda-Lehre aber sei eine
zusätzliche Bereicherung, nicht nur was die
Gesundheit anbetrifft. „Ich habe neue
Kräuter mitgebracht und verwende Bocks-
hornklee, auch eine ayurvedische Empfeh-
lung“, berichtet er.

Die jüngsten Impulse sind natürlich in die
Karte eingeflossen, die jetzt neben Fisch-,
Hühnchen- und Lammgerichten noch mehr
vegetarische und vegane Alternativen auf-
weist. „Alles haben wir ein bisschen dem
deutschen Gast angepasst“, lächelt Jasdev
Singh; er weiß genau, was die Leute hier
mögen.

1999 kam er als junger Koch nach Mag-
deburg, lernte schnell die Sprache, denn „sie
ist der Schlüssel zum Leben hier“. Nach
mehreren Stationen in Deutschland und Ita-
lien kam der passionierte Koch schließlich
zunächst nach Reutlingen, dann als selb-
ständiger Pächter nach Holzgerlingen.

Hier ist er heimisch geworden, hat viele
Stammgäste, die Tennisspieler mit ihren
Teams und Gästen, etwa bei Punktspielen,
aber auch Berufstätige kommen zum Mit-
tagstisch, andere Besucher zum Abendessen.
Man genießt den schönen Blick auf die
Tennisplätze und ins Grüne und nimmt bei

schönem Wetter gerne die neu möblierte
Terrasse mit ihren rund 80 Sitzplätzen in
Beschlag.

Kein Ruhetag im Sommerhalbjahr
Die Gäste schätzen die leckeren Mahl-

zeiten, die mit knusprig-zartem, frisch ge-
backenen Tandoori-Nam-Brot beginnen,
dazu gibt es selbstgemachtes Chutney aus

frischen Gewürzen und Gemüsen, die eben-
so aromatisch duften wie schmecken. Die
Auswahl für den Hauptgang ist groß, Neu-
lingen bietet sie ganz sicher ein Aha-Erleb-
nis in Sachen Geschmack und Genuss.

Einen Ruhetag gibt es im Sommerhalb-
jahr schon wegen des Tennisbetriebs nicht
im Punjabi Dhaba, das an der Straße zwi-
schen Holzgerlingen und Schönaich liegt.
Täglich wird von 11.30 bis 14.30 Uhr und

von 17.30 bis 23 Uhr warme Küche serviert,
mittags von Montag bis Freitag zusätzlich
ein extra Mittagstisch. Auf der Karte finden
sich neben indischen Gerichten auch eine
Auswahl an Burgern, Suppen und vieles
mehr. Straßenverkauf, Buffets und Catering
gehören ebenso zum Leistungsspektrum des
Restaurants wie Online-Essensbestellungen
unter www.punjabi-dhaba.de. Telefon für
Vorbestellungen: (0 70 31) 68 41 04 1.

Bilder seines Heimatlandes, Ideen, Gewürze und Geschirr aus Indien mitgebracht hat Jasdev Singh, hier mit Ehefrau Ravinder Kaur Foto: Ellwanger

Norma ist wieder da
Der Discounter hat in Schönaich wiedereröffnet

SCHÖNAICH (red). Am Montag war es soweit:
Die neu erweiterte und umgebaute Norma-
Filiale in Schönaich hat ihre Pforten wieder
geöffnet. Viele Kunden standen bereits war-
tend vor der Türe und freuten sich auf das
neue Geschäft mit vielen Eröffnungsange-
boten und Attraktionen. Neu ist auch der
Backshop der Bäckerei Sehne.

Highlights am Eröffnungstag waren laut
Pressemitteilung die Einkaufsgutscheine im
Wert von je zehn Euro für die ersten 50

Kunden, das Glücksrad sowie Rosen, Luft-
ballons und kostenloses Popcorn für die
Kunden. Auch für einen Sektempfang, di-
verse Verkostungen sowie Speis und Trank
mit Musik war gesorgt.

Am heutigen Samstag erwartet die Kun-
den Profi-Kinderschminken mit einer Foto-
aktion, Ballonmodellage sowie eine Verko-
stung von verschiedenen Bio-Produkten. Die
Filiale hat montags bis samstags durch-
gehend von 7.30 Uhr bis 21 Uhr geöffnet.

Über die Wiedereröff-
nung freuen sich
(von links): Tobias
Dirmeier (Verkaufs-
leiter), Julia Danzer
(Bereichsleiterin),
Fatih Yildirim (Filial-
leiter), Till Krieger
(Expansionsleiter)
sowie Frank
Baderschneider (Nie-
derlassungsleiter).
Foto: red
ienstleistungen, Titus Wolkober Planung
estaltung Bauleitung und Böhm Küchen-
esign.

g (Hornikel Gerüstbau und Stuckateur GmbH),
r (Elektro Steckroth), Henning Meier (Service-
sen), Dirk Schumacher (Hornikel Trockenbau

Foto: red
Gute Tat zum Jubiläum

SINDELFINGEN (red). Wer baut, umbaut, reno-
viert, saniert, wünscht sich einen Ansprech-
partner, der alles für ihn regelt, der die Pla-
nung, Terminierung, den Bauablauf und die
Kosten im Griff hat.

Diesen Komplettservice bieten die Hand-
in-Hand-Werker. Das Netzwerk an Fach-
betrieben aus der Region hat weitere Koope-
rationspartner an der Hand. Herbert Horni-

bis 30 Handwerker an, um die marode, rund
100 Quadratmeter große Dachterrasse von
Grund auf zu sanieren. Die Profi-Hand-
werker stellen neben ihrer Manpower und
ihrem Wissen auch das Equipment zur Ver-
fügung. Die Profis sind selbst gespannt, was
sie erwartet, denn was unter dem alten Ter-
rassenboden zum Vorschein kommt, wissen
sich nicht.

Die Gesellschafter, Partner und Bauleiter der Hand-in-Hand-Werker GmbH (von links): Michael Horn
Christian Hanisch (Arlt & Hanisch Bedachungen), Michael Aranda (Holzwurm Holzböden), Petra Sch
team Meier Sanitär und Heizung), Thomas Frasch (Frasch Fensterbau), Titus Wolkober (Wolkober
kel hat die Idee 1988 in die Tat umgesetzt.
Jetzt ist sie 30 Jahre alt.

Zum Jubiläum tun die Hand-in-Hand-
Werker Gutes. Von der Hauptspendeaktion
profitiert die Freie Evangelische Schule in
Holzgerlingen. Dort rücken demnächst 20
Großes Netzwerk an Fachbetrieben
Die Gesellschafter Hand-in-Hand-Werker

sind die Firmen Arlt & Hanisch Bedachun-
gen, Glathe Maler und Lackierer, Hornikel

Gerüstbau und Stuckateur GmbH, Hornikel
Trockenbau GmbH, Serviceteam Meier Sa-
nitär und Heizung, Elektro Steckroth und

Wolkober Fliesen. Partner der Hand-in-
Hand-Werker sind die Firmen Frasch Fen-
sterbau, Holzwurm Holzböden, Schumacher

GmbH), Elmar Böhm (Böhm Küchendesign) und Herbert Glathe (Glathe Maler und Lackierer)


