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EDITORIA.

Vor lhnen liegt die erste Ausdee des neuen Magazins fiir Lifgde und Erfolg:

Das Forum Es wird von nun an regelmallig erscheinen urle tber zahlreiche Trends
auf dem Laufenden halte. Zusatzlich werden Sie viele Anregungen und Impulse sowohl

fur das eigene Zuhause, als auch fur IhrgrersonlichenErfolg finden. Schlief3lich gehen

diese Lebensbereiche Hand in Hand.

Der Begriff Forum stammt aus der Zeit des romischen Reiches. Es was Aantrum
eines Ortes, also der Platz an dem sich die wichtigsten Stral3en einer Stadt kreuzten.
Diese monumentalen Bauwerke waren zugleich eine Plattform fir die prégenden

Personlichkeiten der damaligen Zeit.

Das Wohnforum Wurster ist damit vergleichbar. [rekt gegeniber dem Rathaus, dem
Stadtpark und der Galerie liegt das Wohnforurirm Herz der Stadt KornwestheimZu
Wort kommen im Forum Persénlichkeiten aus dem FernseheistarKéche Experten
rund um das Bauen und Wohnen EinrichtungsProfis Unternehmer und Fachpartner

aus dem Wohnforum Wurster sowie Freundeausdem Netzwerk

Inspirierende Begegnungen, spannendénregungen und viel Spal’ bei Ihrem digitalen

Rundgang durchDas Forumwtnscht Ihnen lhr

Michael T. Wurster, Betriebswirt BSc.
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- Alles zum Wohnen -

Wir schaffen das Zuhause.

Jedeseinzelne Mobelstlick unserer Ausstellung muss dazu beitragen aus vier Wanden
das Zuhause zu schaffen. Es muss den Alltag erleichtern und daflr sorgen, dass

Menschen spuren, dass sie Daheim sind.

Der Begriff Zuhause umfasst jedoch noch weitaus mehr als nur die Einrichtung.
Aus diesem Grund beinhaltet das Wohnforum Wurster nicht nur ein Mdobelhaus,
sondern dartber hinaus eine Vielzahl an Fachpartnern. Vom Elektriker, Gber den

Fliesenleger bis hin am Malermeister. Alles aus einer Hand, alles unter einem Dach.

Eben alles zum Wohnen.




Neues aus dem Forum

DasMadbel-Jahr 2012kann beginnen.
Das Wohnforum Wurster baut um und
Sie werden davon profitieren!
Einigeder neuen Mdbel sind bereits in
der Ausstellung. Weitere werden nun

schonsehr bald folgen.

Das Wohnforum begruf3t seinemeuen Fach

Partner ERHARD Raumausstattuhg

Am 30. Oktober 2011 er6ffnete Erhard Bartesc
feierlich sein Geschaft im WohnforumWurster.

Das Leistungspektrum umfasst Malerarbeiten

bis hin zum Boden und Fliesn legen.

Von Standard bis PremiumAlles ist mdglich.

Der junge Betriebswirt Autor und Networking-
ExperteMichael T. Wurstemimmt nun seinen
Platz im Familienbetrieb einGeférdert von

Professoren und Managern wurde er auf den

Einstieg bereits intensiv vorbereitet.

Als die vierteGeneration schmiedet er neue

Kooperationen und leitet verschiedene Projekte.




Der Berater und TVCoach Stefan Hagerhat wertvolle Tipps fiir Sie!

aSefan Hagen weil3, wie
man Menschen wachr ¢t

Spiegel Online




aWas wird sich

i m n2a3chsten Jah

Diese Frage habe ich erst kirzlich einem Kunde
von mir ges$felldobchalhctl
Antwort. SchlieBich liefe sein Unternehmen
zurzeit sehr gut und auch privat stimme alles.

Also bloR3 keinen VeranderungenLeider musste
ich meinen Kunden enttauschen. Nichts bleibt
wie es ist. Das steht fest.

Und so kam wenig Tage spater auch der entsetze Anruf von ihm. Er habe einen
Bandscheibenvorfall. Zwar stehe noch keine Operation an, dennoch drohe ein langerer
Arbeitsausfall und er misse einiges bei sich andern. Da war sie denn, die Veranderung.

Seien Sie sicher, aucbei Ihnen werden sich im nachsten Jahr Veranderungen ergeben.
Und Sie haben die Wahl.Warten Sie ab und lassen Sie moégliche Verénderungen auf sich
zukommen oder gehen Sie aktiv auf diese zu? Ich empfehle lhnen letzteres.
Veranderungen kindigen sich meistenan. So wie bei meinem Kunden. Dass die
dauernde Buirotatigkeit nicht gut fur seinen Riucken war, merkte er schon lange an seinen
Schmerzen. Aber er dachte, mit Tabletten und Massagen wiurde sich das schon wieder
einrenken.

Warten Sie nicht ab, sondern sen Sie aktiv. Sobald Sie merken, dass sich etwas tut, tun
Sie etwas. Stellen Sie sich der Situation. Naturlich gehdrt Mut dazu. Aber mutig sind Sie,
wenn Sie wissen, was Sie wollen. Und dann agieren Sie, statt zu reagieren.

Mein Kunde reagierte zu spat. Mr was hatte der tun sollen? Zuerst Gberlegen, ob er

weiterhin die Schmerzen akzeptiert oder ob er etwas dauerhaft verbessern mdchte. Dann
prufen, welche Dinge er schnell andern kann, z.B. einen ergonomischeren Burostuhl
anschaffen. Selbstverstandlich kestder Geld. Aber ein langerer Arbeitsausfall ist teurer.

Dann feststellen, welche Arbeitsablaufe mittelfristig verandert werden kénnen, um die
sitzende Tatigkeit mit Bewegung zu unterbrechen. Tja, und anschlie3end natirlich nicht
nur den Arbeitsalltag vdyessern, sondern auch langfristig in der Freizeit einen Ausgleich
schaffen. Das ware aktiv und mutig gewesen.

Also, wenn sich bei Ihnen Veranderungen ankindigen. Stellen Sie fest, was Sie wollen
und werden dann aktiv.

Den Mut zur Veranderung winscht lhen lhr Stefan Hagen




Stefan Hagen

Der Diplom-Betriebswirt Stefan Hagen wurde in Wipperfurth geboren.
Bundesweit Bekanntheit erlangte der Berater und FZoach durch seine eigene
Fernsehsendung aHagen hilft!o auf Kabel e

Er gilt alsgefragter Egerte in den Medien und wurde aufgrund herausragender
Verdienste in der Offentlichkeit von der Deutschen Managemef@esellschaft e.V.
ausgezeichnet.

Viele weitere Impulse und Ratschlage finden Sie in seinem Bucl

Stefan Hagenéhil ft [|idiSpeinge Unt q
erschienen im REDLINE Verlal6BN-10. 3868811931,
zum Preis von 24,90 Euro

... hilft lhrem
Unternehmen
auf die Spriinge

Die Kunst
der Perfektion

Miele
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Am besten schmeckt es Zuhause.




Pressemitteilung

Die neue energiesparende Kiiche.

Eine Synthese aus Hightech und Handwerkskunst.

Weltweit gilt die deutsche Kiiche & fiihrend in puncto Innovationen. Eine weitere

Innovation, die diesen Ruf starker festigen wird ist das Kiichenkonzept der

GreenTecKitchen.

BallerinaKuchenstellte im September 2011 eine

neue Generation der Kiichen vor.

Die Rede ist vonder ersten GreenTecKitchen.
Einer Kiiche, die energiesparend und zugleicl
umweltschonend ist. Das Geheimnis der Kiiche

liegt bereits in der Herstellung. -

Anstatt wie klassisch Holz zu verwenden kommen umweltfreundlichere
Holzwerkstoffplatten zum EinsatzDies schont die Walder undverbessert die CO2
Bilanz. In Kombination mit den energiesparenden Geraten von Bosch entfaltet das

Konzept seine gesamten Mdoglichkeiten und setzt neue Standards der Effizienz.

Zusatdich zu den 6kologischen Vorteilen bietet digGreenTecKitchen eine wesentliche

Erleichterung beim Transport zum Kunden und bei der Montage. Die Kiiche konnte im

Vergleich zu anderen Kichen 20% Gewicht einsparen. Das bedeutet bei einer

durchschnittlichen Kiiche Gesamteinsparungen in Hohe von 82 kg.

Dasentspricht 6 Kisten Bier.

aBereits seit 1923 |l egen wir im M°bel haus

Kooperation unserer beider Lieferanten Ballerina und Bosch haben wir daher mit grofl3er

Freude verfolgt. Umso mehr freut es uns diese Innowati der Mobelbranche unseren

Kunden im WohnforumWu st er pr 2 s e nt iommeatiert Geschatisginrdr e n .

Thomas Wurster die erfreuliche Neuigkeit.



Kochen mit TVKoch Sante de Santis.




Scaloppa diceruo in crumble alla erbe e plenta morbida

N
\ 1/ Hirschlachse in 4 Portionen teilen und mit der Schnittseite nach oben auf ein Tranchierbrett

N

SMONIA nyMiIon), BosilikuM, Salvx

legen. Knoblauch schalen, mit den Krdutern mischen und zusammen ganz fein hacken (am bes-
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1 Kaoolouchzene

ten geht es mit einem Cutter oder einer Moulinette). Tomaten einritzen, 30 Sekunden in heifles

1 Tleischtoricte ' ; ; . ; . -
SRS Wasser legen, die Haut abziehen, entkernen, in Concasse™ schneiden und beiseitestellen. Peco-

190 g “Vecorivo Romono' rino fein reiben, das Brot wiirfeln und beides mit der Krduter-Knoblauch-Masse in eine Schissel

260 g Wei Aovot owe Kuske geben. Die Eier trennen, das Eigelb mit wenigen Tropfen Olivendl in die Schissel geben, mit

Salz und Pfeffer wiirzen und vorsichtig vermengen; das EiweiB grob schlagen.

2 Eiex

180 q Yolentoreh

()
‘\73 Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Hirschlachse mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann zu-
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nachst im EiweiB, anschlieBend vorsichtig in der Panade wenden. Eine Pfanne erhitzen, Olivendl

2 Lovoeeddlotter .. ; ; . ; .. .
e hineingeben und die panierten Lachse sanft darin braten. Das krosse Fleisch auf Kiichenpapier

100 g Butter abtropfen lassen, anschlieBend auf ein Backblech mit Grillaufsatz oder auf einen Backrost legen.

4 Raos ik o | 5 7 \
OOSIikuMstoog! 2uM Fhichten)

>/ Eine Kasserolle mit Milch, 250 Millilitern Wasser, Lorbeerblattern, wenig grobem Meer-
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Olio exiva vavaje doliua”
il it salz und geriebener Muskatnuss erhitzen, die Halfte der Butter darin schmelzen und das
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schwavzey Dfeprer' ous dev Minle

gesamte Polentameh! auf einmal dazugeben. Bei niedriger Hitze zuerst mit einem Schneebe-

sen, spiter, sobald die Masse zieht, mit einem Holzloffel unter stindigem Rithren 15 Minuten

kocheln lassen.

@)
\q/ Wihrenddessen das Fleisch im vorgeheizten Backofen in 4 Minuten saftig garen.

Die restliche Butter in einer Pfanne schmelzen und die Tomaten darin erhitzen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die fertige Polenta auf Teller verteilen, die Hirschstiicke darauf platzieren,

Tomatenconcassé dariiberstreuen, mit dem Basilikum garnieren und sofort servieren.



