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Dick Küchen

Bad Säckingen (D) und Schönenwerd (CH)



Liebe Leserinnen, liebe Leser, 
im Mai 1988 erö�nete Möbel 

Dick in Bad Säckingen ein Fach-
geschäft mit Wohn- und Schlaf-geschäft mit Wohn- und Schlaf-geschäft mit Wohn- und Schlaf
raummöbeln, Esszimmern, Jun-
gem Wohnen und Einbauküchen. 
Der Standort war in der Schil-
lerstraße 28, in den Räumen der 
früheren Firma Schuheg und früheren Firma Schuheg und f
Tapesa. Mit viel Aufwand wur-
de renoviert und angebaut, um 
schließlich auf einer Fläche von 
circa 2000 Quadratmetern eine 
Ausstellung qualitativ hochwerti-
ger Einrichtungen zu zeigen. 
 Durch die Eltern gegründet, war 
schon Möbel Dick in Lauchringen 
ein Begri� für Qualität und guten 
Service. In Bad Säckingen wurde 
der neue Standort von Beginn an 
als wirtschaftlich eigenständiges 
Unternehmen geführt.

Ein zweiter Schritt zum Aus-
bau des Unternehmens um wei-
tere 1500 qm erfolgte im Jahr 
1994. Auch personell wurden 
nun wichtige Voraussetzun-
gen gescha�en, um die gestiege-
nen Erwartungen der Kunden zu 
erfüllen und das größere Kun-
denpotenzial bedienen zu kön-
nen. Das vorhandene Sortiment 
wurde zunehmend gestra�t und 
konzentriert auf Einbauküchen, 
Wohnen und Schlafen.

In den folgenden Jahren zeich-
nete es sich ab, dass der bisheri-
ge Geschäftsstandort in einem 
Wohnmischgebiet kaum mehr Wohnmischgebiet kaum mehr W
Wachstumschancen bietet und 
eine grundsätzliche Neuausrich-
tung in Verbindung mit einem 
idealen Standort notwendig war, 
um im Wettbewerb weiterhin be-
stehen zu können.

Nach rei�ichen Überlegun-
gen kamen wir zum Entschluss, 
an der Bundesstraße 34 ein neu-

es Haus mit der Spezialisierung 
auf Einbauküchen zu errichten; 
in einer Größe, die uns langfristig 
gegenüber Mitbewerbern einen 
Marktvorsprung sichern und un-
seren Kunden mehr bieten sollte 
als das bisherige Küchenangebot 
in der Region. Dass diese Ent-
scheidung vollkommen richtig 
war, wissen wir nach zehn erfolg-
reichen Jahren im Küchenhaus in 
der Tullastraße.

Die Grundlage für diese po-
sitive Entwicklung bildet 
heute ein professi-
onelles Team von 
Küchenspezialis-
ten, die sich um 
die Wünsche 
und Anforde-
rungen unse-
rer Kunden 
kümmern 
und das 
�ema 
Küche 
voll um-
fänglich 
beherr-
schen. 
Mit schnel-
len und ein-
wandfreien 
Lösungen re-
alisieren wir den 
Kücheneinbau 
bei unseren Kun-
den zuverlässig 
und termingerecht 
und können unse-
re Stärke als Küchenspezi-
alisten voll ausspielen. Die 
Anzahl der Mitarbeiter ver-
größerte sich in den letzten 
Jahren, mit dem Schweizer 
Standort, auf jetzt fast 50 Mit-
arbeiter. In Schönenwerd bei 
Aarau erö�neten wir im Jahr 

2011 unsere neue Ausstellung mit 
circa 800 qm in einer attrakti-
ven Geschäftslage und bedienen 

unsere Schwei-
zer Kunden, die 

die Nähe zum 
heimischen 
Wohnort 
schät-
zen.

Faire Preise und einen gu-
ten Service, dies wollen wir auch 
heute unseren Kunden bieten. 
Gerade bei Einbauküchen ist es 
wichtig, dass die Termine einge-
halten werden und die Montage-
qualität auch kritischen Ansprü-
chen genügt. Dass viele unserer 

Kunden aufgrund von Emp-
fehlungen zu uns ¡nden, 
nehmen wir gerne zur 
Kenntnis und arbeiten 
auch weiterhin daran, 
noch besser zu werden. 
Das Team von DICK Kü-
chen freut sich, Ihnen un-
sere Neuheiten rund um 

Küche und Kochen zu 
zeigen.

Es grüßt Sie 
herzlichst
Inge und

Willy Dick

„Herzlich willkommen bei DICK Küchen“
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DICK Küchen bietet zum 10. 
Geburtstag noch mehr Veran-
staltungen und Aha-Momente. 
Kochkurse – von der exotischen 
Weltküche bis zum angesagten 
Street-Food, für Fingerfood oder 
feine Steaks.

Ein besonderes Highlight er-
wartet Sie im März: die Fa-
shion-Night mit einer außer-
gewöhnlichen Modenschau, 
atemberaubender Akrobatik und 
kulinarischen Köstlichkeiten.

Geburtstagsgeschenke
für alle Kunden
Die Boutique lockt das ganze Jahr 
über mit tollen Angeboten und 
Aktionen und jeder Küchenkäufer 
erhält ein Geburtstagsgeschenk:

 ➤ 5 Jahre Vollgarantie auf jede 
neue Küche inkl. Geräte*

 ➤ Geschenkgutschein für frei 
wählbares Zubehör zu jeder Kü-
che**

* Für alle im Geburtstagsjahr 
2018 gekauften Küchengeräte 
(Miele, Siemens, AEG, Gaggenau, 
Bora und Berbel) bietet DICK Kü-
chen, ebenso wie für die Möbel-
teile – anstatt der zweijährigen 
Gewährleistung – 5 Jahre Garan-
tie.

**Gratis-Zubehör für jede im Ju-
biläumsjahr 2013 gekaufte Küche:

Küchenwert ab 7000 Euro: 300 
Euro gratis Zubehör. Küchenwert 
ab 12 000 Euro: 400 Euro gratis 

Zubehör. Küchenwert ab 17 000 
Euro: 500 Euro gratis Zubehör. 
Zum Beispiel LED-Beleuchtung, 
oder Besteckeinsätze aus Holz.

Laufende Infos über die zahlreichen 
Events und Aktionen im Geburtstags-
jahr 2018 gibt es auf der Facebook-
Seite von DICK Küchen oder der Web-

site (dort können Sie sich auch für den 
Newsletter anmelden):

www.dickkuechen.de

Zehn Jahre „Sehen. Erleben. Genießen.“
Das Geburtstagsjahr von 
DICK Küchen wird zum 
Event-Jahr. Noch mehr als 
schon zuvor

Die bunten Kochlö�el von DICK Küchen: Sie sind ein Zeichen für Küchen-Events der Extraklasse – und natürlich für indivi-
duelle Küchen mit Wohlfühlcharakter. BILD:  DICK KÜCHEN

Asian Delights: Anila Jahn kocht indisch. BILDER:  FRANK L INKE
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Vor 30 Jahren – im Frühjahr 1988 
– wurde „Möbel Dick“ in Bad Sä-
ckingen erö�net. Willy Dick er-
richtete auf dem Gelände der ehe-
maligen Holzspulenfabrik (später 
Schuheg+Tapesa) in der Schiller-
straße ein eingeschossiges Mö-
belhaus mit einer Verkaufs�äche 
von 2000 Quadratmetern. Das 
Möbelsortiment erstreckte sich 
auf die Bereiche Wohnen, Schla-
fen, Küchen und Esszimmer.

Der erfolgreiche Geschäftsver-
lauf und der damit verbundene 
weitere Bedarf an Verkaufs�äche, 
veranlasste das Ehepaar Inge und 
Willy Dick schon nach wenigen 
Jahren zur Erweiterung der Aus-
stellungs�äche. Im Frühjahr 1995 
wurde das auf zwei Etagen aufge-
stockte Möbelhaus mit einer er-
weiterten Fläche von 3500 AQua-
dratmeter erö�net. In den darauf 
folgenden Geschäftsjahren zeichfolgenden Geschäftsjahren zeichf -
nete sich ein immer stärkerer 
Zulauf von Schweizer Kunden, 
verbunden mit einer erhöhten 
Nachfrage im Küchenbereich ab.

Küchenstudio mit Nähe zum 
Kunden – DICK Küchen in der 
Schweiz
Um eine individuelle und wohn-
ortnahe Betreuung der Schwei-
zer Kundschaft zu gewährleisten, 
entschlossen sich Inge und Willy 
Dick, ein Küchenhaus mit aus-
gesuchten, exklusiven Küchen in 
Frick einzurichten. Dieses wurde 
im Dezember 2006 erö�net und 
zog im Frühjahr 2011 ins Ortszen-
trum von Schönenwerd bei Aarau 
um. Bei DICK Küchen in Schö-
nenwerd werden Schweizer Kun-
den direkt vor Ort betreut. Bera-
tung, Planung und Service sind 
dadurch �exibler geworden und 
es kann besser auf die individu-
ellen Bedürfnisse eingegangen 
werden. Natürlich pro¦tiert auch 
die Schweizer Kundschaft vom 
interessanten Preis-Leistungsver-
hältnis des Stammhauses in Bad 
Säckingen.

Einer der größten 
Küchenspezialisten
in der Region
Auch für das Möbelhaus in Bad 
Säckingen zeichneten sich neue 
Perspektiven ab. Im Hinblick
 auf die weitere geschäftliche 
Entwicklung und Positionierung 
des Hauses sollte eine Neuaus-
richtung und Standortverbesse-

rung erfolgen. Diese Überlegun-
gen veranlassten Inge und Willy 
Dick zur Planung eines großen 
Küchenhauses in der Tullastra-
ße. Die Rahmenbedingungen, die 
dem Unternehmen hier durch die 
bestehende Infrastruktur geboten 
wurden, waren ideale Vorausset-
zungen für den geplanten Schritt.
 Am 5. Juli 2007 erfolgte der erste 
Spatenstich. In nur fünf Monaten 
war der Rohbau fertiggestellt und 
am 7. März 2008 erö�nete „DICK 
Küchen“ eines der modernsten 
und größten Küchenhäuser der 
Region. 
 Die Sortimentsbereiche Wohn- 
und Schlafmöbel blieben zu-
nächst weiterhin in der Schiller-
straße, bis das Möbelhaus Ende 
2008 geschlossen wurde. Nach 
dem Abriss der angrenzenden La-
gerhalle entstanden im früheren 
Möbelhaus sowie auf dem an-
grenzenden Gelände zwei groß-
zügige Wohnanlagen mit über 20 
Mietwohnungen.

Sehen.Erleben.Genießen. – DICK 
Küchen in Bad Säckingen
Durch die Spezialisierung auf 
das Küchensortiment entstand in 
dem neuen Haus von „DICK Kü-
chen“ an der Tullastraße eine ein-
zigartige Ausstellung, deren Qua-
lität und Erscheinungsbild keine 
Wünsche mehr o�en lassen. Auf Wünsche mehr o�en lassen. Auf W
einer Fläche von über 3 000 qm 
wird in verschiedenen ¬emen-
bereichen eine Vielfalt von Kü-
chen präsentiert, die alle Kun-
denbedürfnisse abdeckt.

In den letzten 10 Jahren hat sich 
DICK Küchen als führender Kü-
chenspezialist am Hochrhein eta-
bliert und das Unternehmen ist 
kontinuierlich gewachsen. Davon 
zeugt der große Kreis begeisterter 
deutscher und Schweizer Kunden 
sowie das quali¦zierte Team von 
inzwischen 50 Mitarbeitern im 
Verkaufs-, Montage- und Verwal-
tungsbereich des Unternehmens.

Neues Logistik-Gebäude an der 
Schaffhauser Straße
Das Warenlager von DICK Kü-
chen war von Beginn an im 2. 
Obergeschoss des Küchenhauses 
in der Tullastraße untergebracht. 
Mit zunehmendem Geschäfts-
aufkommen im Laufe der Jahre 
stellte sich jedoch heraus, dass 
der Platz für Lagerhaltung, Kom-
missionierung und Verladen der 
Ware nicht mehr ausreichte.Ware nicht mehr ausreichte.W

Da eine Erweiterung am aktu-
ellen Standort nicht möglich war, 

wurde das Lager im Oktober 2017 
in ein großräumiges Logistik-Ge-
bäude an der Scha�hauser Straße 
umgezogen.

Dort bietet eine Fläche von 
2000 qm ausreichende Lagermög-
lichkeiten, geräumige Büro- und 
Aufenthalts�ächen sowie Lade-
rampen, an denen fünf Liefer-
fahrzeuge zeitgleich beladen wer-
den können.

Erweiterungspläne im 
Küchenhaus
Die durch die Lagerräumung 
in der Tullastraße freigeworde-
ne Fläche wird für eine Vergrö-
ßerung der Ausstellung genutzt, 
in der weitere zukunftsweisen-
de Innovationen aus der Welt der 
Küchen präsentiert werden. Au-
ßerdem ist die Einrichtung eines 
Gastro-Bereichs geplant, der auch 
außerhalb der Ö�nungszeiten für 
Veranstaltungen genutzt werden 
kann.

Der Weg zum Küchenspezialisten
Im Jahr 2008 wurde aus 
dem 1988 gegründeten 
Möbel-Vollsortimenter ein 
großer Küchenspezialist

Stehen für Kontinuität, Innovation und Kundenorientiertung (von links): Steven Dick, Inge Dick, Willy Dick und Dennis Dick.

DICK Küchen an der Tullastraße in Bad Säckingen. BILD:  FRANK L INKE
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www.inductionAir.de
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Mehr Freiheit in der Küchenplanung, keine 
Kompromisse in der Ausstattung: platzsparend 
eingebaut ermöglicht das inductionAir System 
vollkommen neue Möglichkeiten, Geschmack zu 
zelebrieren. Mit einer exklusiven Induktionskoch-
stelle, die Maßstäbe setzt, und einer starken 
Lüftung, die ihre Leistung selbst anpasst. 
www.inductionAir.de.

Zusammen einzigartig: 
das Kochfeld mit inte-
griertem Dunstabzug. 
Das neue Siemens inductionAir System mit 
hochwertiger Induktionstechnik und auto-
matischer Anpassung der Lüfterleistung.

www.inductionAir.de

Siemens. Die Zukunft zieht ein.
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Zusammen einzigartig: 
das Kochfeld mit inte-
griertem Dunstabzug. 
Das neue Siemens inductionAir System mit 
hochwertiger Induktionstechnik und auto-
matischer Anpassung der Lüfterleistung.

HERZLICHEN
GLÜCKWUNSCH
ZUM JUBILÄUM!

franke.de/ks

– Malerbetrieb
– Innenraumgestaltung
– Fassadengestaltung 
– Schriftenmalerei
– Farben und Lacke
– Bodenbeläge
– Kreativgestaltung
– Wasserschäden
– Elektrosmogabschirmung

M e i s t e r b e t r i e b

Johannes Eckert
 0 77 64 – 12 12
     0 77 64 – 12 98

 kontakt@farbeneckert.de
 www.farbeneckert.de 

ECKERT

Wir gratulieren!

Herzlichen Glückwunsch zum Jubiläum

www.bax-kuechen.de

www.rai�eisen-baucenter.de

GUT, DASS WIR UNS
SCHON SO LANGE KENNEN
Das Team aus Bad Säckingen gratuliert
zum Jubiläum

PARTNER FÜR PROFIS



Wie beim Kochen gilt auch hier: 
die Mischung macht’s! Die größ-
te Küchenausstellung am Hoch-
rhein mixt für Neugierige ein 
einzigartiges Leistungsangebot. 
Auf 4000 Quadratmetern stehen 
laufend mehr als 60 Küchen be-
reit. Jeder darf alle Küchen und 
Geräte ansehen und anfassen. 
Und jede Frage �ndet eine zufrie-
denstellende Antwort. Denn hier 
sind Fachberater aktiv, die nicht 
einfach nur Fragen beantworten. 
Diese Küchen-Experten sind rich-
tig gut darin, mit gezielten Fragen 
herauszu�nden, was die perfek-erauszu�nden, was die perfek-erauszu�nden, was die perfek
te Küche für einen Kunden bieten 
muss. Sie kennen sich so gut mit 
Technik, Trends und Wünschen 
aus, dass sie DICK-Kunden im-
mer wieder mit kreativen Details 
verblü�en. Weil sie hier eine Kü-
che bekommen, die noch mehr 
kann, als das, was sie sich er-
träumt haben.

Wie alles begann
und was heute ist
Wer mit ganzem Herzen Möbel 
anbietet, versteht auch was von 
Küchen. Die Familie Dick führte 
schon seit 1988 in Bad Säckingen 
das Unternehmen Möbel Dick 
und lernte dabei, dass zufriedene 
Kunden wichtiger sind als alles 
andere. Dann, im März 2008, er-
ö�neten Inge und Willy Dick ihr 
Küchenhaus. An einem Standort, 
der sich als gute Wahl erwies. Ein 
Standort, der eine Weiterentwick-Standort, der eine Weiterentwick-Standort, der eine Weiterentwick
lung und ein Wachstum erlaubte. 
Jetzt, 10 Jahre danach, empfängt 
Besucher hier ein großzügiges 
und übersichtliches Arrange-
ment. Mit vielen hellen, o�enen 
Flächen, die zum Sitzen und Ver-
weilen einladen. Mit einer Bou-
tique für Küchen-Accessoires, ei-
ner Ka�ee-Bar und einer höchst 
umfangreichen Grill-Ausstellung.

Sehen – Küchen und Technik
Von der Landhausküche, viel-
leicht sogar in Massivholz über 
die Designerküche bis zum 
Hightech-Erlebnis �ndet man 
bei DICK Küchen praktisch al-
les. Auch die Miniküche für das 
Apartment. Schon immer beson-
ders beliebt: die Familienküche. 
Als Mittelpunkt des Hauses und 
Zentrum des Familienlebens. 
Sehr gerne als o�ene Küche mit 
Sicht auf den Essplatz. Vielleicht 
mit einer zentralen Kücheninsel, 

um die herum sich Familie und 
Freunde zusammen�nden. Bei 
aller Vielfalt der Küchen selbst 
– die eingebaute Technik spielt 
ebenfalls eine große Rolle. 
Denn erst mit der passenden 
Technik sorgt so eine Küche für 
tägliches Kochvergnügen. Ken-
nen Sie zum Beispiel schon die 
neuesten und beliebtesten Ein-
baugeräte? Denken Sie mal an 
digital vernetzte Küchengeräte, 
platziert vor verspiegelten Rück-platziert vor verspiegelten Rück-platziert vor verspiegelten Rück
wänden mit Multimediabild-
schirm.

Staunen – Hightech für den 
Hochgenuss
Alles, was eine moderne Küche 
auszeichnet, kann man bei DICK 
Küchen selbst ansehen und aus-
probieren. Vom Dampfgarer und 
der Wok-Mulde hat man ja schon 
gehört. Aber wer kennt so etwas 

wie einen Schubladenkühler oder 
ein Teppan Yaki-Kochfeld? Oder 
eine Vakuumier-Schublade, viel-
leicht sogar in Verbindung mit 
einem Sous-Vide-Garer? Erleben 
Sie begeisternde Lösungen rund 
um das Kochen, Backen und Bra-
ten. Lassen Sie sich begeistern 
von umweltbewussten Trends 
beim Kühlen, Kochen und Spü-
len. 
Wer braucht noch DunstabzugsWer braucht noch DunstabzugsW -
hauben, wenn die Abluft-Technik 
direkt im Kochfeld Platz �ndet? 
Bei DICK Küchen gibt es nichts, 
was es nicht gibt. Auf Wunsch 
versteckt sich die ganze Tech-
nik elegant hinter Klappen und 
in Schubladen. Oder sie präsen-
tiert sich prominent und selbstbe-
wusst. Wenn es so weit ist, geht’s 
los: beim Kochen selbst kreativ 
werden und Funktion und Tech-
nik genießen.

Genießen Sie leidenschaftliche 
Beratung

Die DICK-Beratungs-Pro�s sind 
Küchenversteher und Kunden-
versteher in Einem. Sie haben 
Ideen für jede Raumgröße, je-
des Budget und jede persönliche 
Idee. Auch beim ¨ema barriere-
freie Küchen für behinderte und 
ältere Menschen �nden sie Lö-
sungen, auf die man alleine viel-
leicht gar nicht kommt. Bei einem 
kleinen Snack oder in der DICK 
Ka�ee-Bar führen die Pro�s Sie 
im Gespräch zur Wunschküche. 
Sie fühlen sich ein, verstehen Vor-
lieben und entwickeln dann ein 
individuelles Küchenkonzept. 
Dabei steht immer eine klare Vor-
gabe im Raum: zufriedene Kun-
den; glücklich mit ihrer neuen 
Küche ab dem ersten Tag – und 
auch noch nach vielen Jahren.

10 Jahre DICK Küchen zum Wohlfühlen
Was ist das Besondere 
an DICK Küchen? Warum 
ist das Unternehmen so 
erfolgreich?

Die größte Küchenausstellung am Hochrhein mixt für Neugierige ein einzigartiges Leistungsangebot. Auf 4000 Quadratme-
tern stehen laufend mehr als 60 Küchen bereit. BILDER:  FRANK L INKE

Von der Landhaus-Küche über die Designerküche bis zum Hightech-Erlebnis fin-
det man bei DICK Küchen praktisch alles. 

Die DICK-Beratungsprofis sind Kü-
chenversteher: Uwe Blochmann. 
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Planung, Montage und 
Installation

Auf die Pro�s von DICK Küchen 
dürfen Sie sich verlassen. Am An-
fang steht eine verantwortungs-
bewusste Planung. Routiniert bis 
ins Detail, damit Zeit und Kosten 
fest im Gri� bleiben. Sie brauchen 
keine Fantasie, um genau zu wis-
sen, was Sie bekommen: Die foto-
realistische Darstellung auf Ba-
sis der realen CAD-Daten macht’s 
möglich. Und die Küchen-Pro�s 
übernehmen gerne die Demon-
tage und Entsorgung der alten 
Küche. Sie koordinieren die Was-
ser- und Elektro-Installation oder 
auch die komplette Küchenre-
novation mit anderen Handwer-
kern. Zum Beispiel auch für Ma-
lerarbeiten und Bodenbeläge. Am 
Tag der Lieferung absolvieren die 

Monteure alle anfallenden Arbei-
ten – fachgerecht und sorgfältig.

Wichtig für Kunden in der 
Schweiz: die saubere Abwicklung 
aller Zollformalitäten durch DICK 
Küchen. Immer haben Sie einen 
festen Ansprechpartner, der je-
derzeit Fragen zu Ablauf, zu Ter-
minen und Status beantworten 
kann. Genießen Sie das DICK Kü-
chen Full-Service-Paket!

Erleben – da tut sich was im 
Geburtstagsjahr
2018 ist es so weit: das Geburts-
tagsjahr wird zum Event-Jahr. 
Noch mehr als schon zuvor. Mit 
mehr Veranstaltungen und mehr 
Aha-Momenten. Kochen Sie mit 
DICK Küchen – von der exoti-
schen Weltküche bis zum ange-
sagten Street-Food. Freuen Sie 
sich auf Kochkurse für Finger-

food oder für feine Steaks. Im Mai 
erwartet Sie das Grillseminar 
„Mediterranes Barbeque“ der We-
ber Grillakademie. Für das Gril-
len zu Hause empfehlen sich die 
Kultmarken Weber Grill und Out-
door Chef!

Ob beim Kochkurs, Event oder 
einfach nur mal zwischendurch: 
bummeln Sie durch die großzügi-
ge Ausstellung und lassen Sie sich 
an der Ka�eebar verwöhnen.

Was das Erleben in 2018 be-
tri�t: DICK Küchen hält Sie auf 
dem Laufenden, achten Sie auf 
die bunten Kochlö�el. Sie sind ein 
Zeichen für Küchen-Events der 
Extraklasse – und natürlich für 
individuelle Küchen mit Wohl-
fühlcharakter.

Mehr Infos und Bilder im Internet: 
www.dick-kuechen.de

Die Berater von DICK Küchen fühlen sich ein, verstehen Vorlieben und entwickeln dann ein individuelles Küchenkonzept. Dabei steht immer eine klare Vorgabe im 
Raum: zufriedene Kunden, glücklich mit ihrer neuen Küche ab dem ersten Tag – und auch noch nach vielen Jahren. BILD:  FRANK L INKE

Immer Ordnung: Inge Dick erklärt ei-
nen begehbaren Kleiderschrank. 

Moderne Küchentechnik: der Osmose-Wasserfilter BLAUWASSER. Bestmögliche 
Wasserfiltration für den Einsatz in der Küche. 

Auf die Montageprofis von DICK-Küchen dürfen Sie sich verlassen. Sie erledigen 
alle Montagearbeiten sorgfältig und fachgerecht. BILD:  SUSANNE KANELE
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Menschen, die von der gleichen 
Behinderung oder Krankheit be-
tro�en sind, können aufgrund 
des individuellen Schweregrades 
oder Krankheitsverlaufes völlig 
unterschiedliche Anforderungen 
an die Planung stellen. Als Vor-
aussetzung für die Funktionalität 
einer barrierefreien Küche ste-
hen für die erfahrenen Berater bei 
DICK Küchen folgende Aspekte 
im Vordergrund:

 ➤ Perfekte Erreichbarkeit aus je-
der Position.

 ➤ Individuelle Höheneinstellung 
und Unterfahrbarkeit von Tisch, 
Arbeits�ächen und Oberschrän-
ken.

 ➤ Diagonal nach vorne absenk-iagonal nach vorne absenk-iagonal nach vorne absenk
bare Oberschränke.

 ➤ Einbau von leichtgängigen Hö-
henverstellsystemen.

 ➤ Individuelle Gestaltungsmög-
lichkeiten.

DICK Küchen bietet Erfahrung, 
soziale Kompetenz und das nöti-
ge Maß an Kreativität zur Reali-
sierung einer maßgeschneiderten 
Lösung.

Weitere Anwendungsbeispiele für barri-
erefreie Küchen im Internet:
www.dick-kuechen.de/dick-kue-
chen/kuechen/barrierefreiekue-
chen.php

Barrierefreie Küchen: Leben ohne Hindernisse
Die Möglichkeiten einer 
barrierefreien Einrich-
tung der Küche sind uner-tung der Küche sind uner-tung der Küche sind uner
schöpflich

Für Menschen mit Behinderungen gibt es unterschiedliche, ganz individuelle Küchenlösungen. BILDER:  DICK KÜCHEN.

Individuelle Unterfahrbarkeit am Tisch. Perfekte Erreichbarkeit aus jeder Position. 
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Michael Santangelo
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Fullerstr.19 D-79761 Waldshut-Tiengen Tel. +49 7751 89 77 77 www.msgranit.com
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www.suter.ch

WIR GRATULIEREN zu 10 Jahren DICK KÜCHEN

Wir sind Ihr Schweizer Spezialist für massgefertigte
Edelstahl-Küchenarbeitsplatten. Mit echter handwerklicher
Leidenschaft entstehen in unserer Edelstahl-Manufaktur
Schmuckstücke für jedes individuelle Küchenkonzept.

Skyline – eine echte berbel Revolution. Das gab es noch 
nie: Eine Haube als Decken-Leuchtobjekt, die auf die 
richtige Arbeitshöhe abgesenkt werden kann und dann 
ihre volle berbel Wirkung entfaltet. 

Das berbel Prinzip: Mit Zentrifugalkraft, ohne Fettfilter! 
Einfach aufklappen, auswischen, sauber. 

Buchstäblich ein leuchtendes Vorbild:
Einzigartige Leistung, einzigartiges Designobjekt, 
einzigartige Deckenlifthaube.

Leuchtendes Vorbild: 
Skyline Edge

Skyline – eine echte berbel Revolution. Das gab es noch 
nie: Eine Haube als Decken-Leuchtobjekt, die auf die 
richtige Arbeitshöhe abgesenkt werden kann und dann 
ihre volle berbel Wirkung entfaltet. 

Das berbel Prinzip: Mit Zentrifugalkraft, ohne Fettfilter! 
Einfach aufklappen, auswischen, sauber. 

Buchstäblich ein leuchtendes Vorbild:
Einzigartige Leistung, einzigartiges Designobjekt, 
einzigartige Deckenlifthaube.

Leuchtendes Vorbild: 
Skyline Edge Skyline Edge 

Eine Haube als  
Decken-Leuchtobjekt, 

 die auf die richtige  
Arbeitshöhe abgesenkt  
werden kann und dann  

ihre volle berbel  
Wirkung entfaltet.

Einzigartige Leistung,  
einzigartiges Designobjekt,

einzigartige Deckenlifthaube.

Bad Säckingenckingen
Im Grütt 14
79713 Bad Säckingen
07761-9230-0

Binzen
Konrad-Zuse-Str. 4
79589 Binzen
07621-42231-0

SchopfheimSchopfheim
Johann-Sutter-Str. 3er-Str. 3er
79650 Schopfheim
07622-6785-0

Waldshut-Tiengeniengen
Karl-Ziegler-Straße 4
79761 Waldshut-Tiengen
07751-8392-0

Ihr Partner für BMW, MINI und BMW Motorrad
Gottstein GmbH Automobile + Motorräder 4x in der Region

facebook: Gottstein BMWwww.bmw-gottstein.de info@bmw-gottstein.de



Auf einer Fläche von über 4000 Quadratmetern wird bei DICK Küchen eine Vielfallt an Küchen präsentiert, die keine Wünsche o�en lässt. BILDER:  FRANK L INKE

Funktionalität und Design verbinden sich. Perfekte Aufbewahrungslösungen.

Materialmix scha�t Ambiente und Komfort. Modernste Technik darf heute in keiner Küche fehlen.
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Die einzigartige Ausstellung bei 
DICK Küchen in der Bad Säckin-
ger Tullastraße inspiriert – und 
weckt Wünsche. Auf einer Fläche 
von über 4000 Quadratmetern 
wird eine Vielfalt an Küchenein-
richtungen präsentiert, die jedem 
individuellen Anspruch gerecht 
werden. Damit der Wunsch zur 

Realität wird und am Ende ohne 
Wenn und Aber alles stimmt, da-
für steht bei DICK Küchen ein 
quali�ziertes und engagiertes 
Team. Es begleitet den Kunden 
auf dem Weg zur Traumküche 
von der Planung bis zur Monta-
ge – und darüber hinaus. Seit der 
Erö�nung im Jahr 2008 hat sich 
DICK Küchen als führender Kü-
chenspezialist am Hochrhein 
etabliert. Davon zeugt die wach-
sende Zahl begeisterter deutscher 
und Schweizer Kunden, die auf 
die Leistungen von DICK Küchen 
setzen.

www.dick-kuechen.de

Qualität und Design für jeden Anspruch

V O N  F R A N K  L I N K E

Das Unternehmen DICK 
Küchen steht für höchste 
Qualität und Kundenori-
entierung

Individuelle Schubladenlösungen. Die o�ene Küche: Einladender Tre�punkt für Familie und Freunde.

Die Familienküche verbindet hohen Nutzwert mit perfekter Optik.

Die charmante Landhausküche mit moderner Technik.  

Individuell geplant und sauber moniert. 
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Kochen als Erlebnis, fernab vom 
Alltag. Die Lust am Genuss in Ge-
sellschaft. Kein Wunder dass viele 
Hobbyköche auch einmal einem 
Pro� über die Schulter blicken 
und sich neue Kni�e und Techni-
ken holen möchten.

Seit vielen Jahren erfreuen sich 
die Kochabende bei DICK Kü-
chen immer größerer Beliebtheit. 
In der großzügigen, mit neuester 
Technik ausgestatteten Eventkü-
che tre�en sich die Teilnehmer 
und bereiten zusammen mehr-
gängige Menüs zu. An der festlich 
gedeckten Tafel in der gemütli-
chen Esslounge wird anschlie-
ßend in geselliger Runde gespeist.

Und die Kochabende in ange-
nehmer Atmosphäre sind vielsei-
tig. Es gibt Grillseminare oder die 
herkömmliche Form, Nahrungs-
mittel zuzubereiten und zu kon-
servieren, das „Einwecken“. Doch 
Kochen kann auch zum Event 
werden: Streetfood ist das neue 
Zauberwort und bietet die Mög-

lichkeit in die Straßenküchen der 
Welt einzutauchen, die viel mehr Welt einzutauchen, die viel mehr W
zu bieten haben als es der Imbiss 
um die Ecke glauben lässt. Die 
Burger-Küche, die indische Kü-
che oder wie wäre es mit einem 
tollen Festmenü?

Johannes Geiger ist einer der 
Kochpro�s, die ihr Wissen gerne 
an die Hobbyköche weitergeben 
und wer glaubt, dass eine Grup-

pe in Hektik verfallen kann, sieht 
sich getäuscht. Gemächlich und 
ruhig geht es zu und trotzdem 
sind die Hobbyköche alle mit auf-sind die Hobbyköche alle mit auf-sind die Hobbyköche alle mit auf
merksamem Eifer dabei. Topi-
nambur-Curry-Suppe, Graved 
Lachs mit Honig-Senf-Dill-Sauce 
als Vorspeise, badierter Hirschrü-
cken mit Erbsenpüree, gebratener 
Kürbis mit Staudensellerie und 
Walnüssen, Karto�elpüree und 

Süßkarto�elpüree als Hauptspei-
se und danach Stollenparfait mit 
Gewürzorangen stehen bei die-
sem Kochevent auf dem Pro-
gramm.

Klingt lecker und war es auch, 
wie man den Teilnehmern später 
von den Gesichtern ablesen kann. 
Und einmal mehr wurde so das 
Stichwort: „Viele Köche verder-
ben den Brei“, widerlegt.

Besonderes Erlebnis: Kochen in Gesellscha�

V O N  S U S A N N E  K A N E L E

Die Kochabende bei DICK 
Küchen erfreuen sich be-
reits seit Jahren großer 
Beliebtheit  

Über das gesamte Jahr hinweg bietet DICK Küchen Kochkurse an. Küchenprofis geben Tipps und in der Gruppe wird das Kochen zum besonderen Erlebnis. 

Die Eventküche bei DICK Küchen ist mit den modernsten Geräten ausgestattet. BILDER:  SUSANNE KANELE
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Doch von Anfang an: Nach der 
Begrüßung durch den Pro
, gab 
es zunächst eine Einführung in 
die Kochwelt von Johannes Gei-
ger. Schnell ist nebenbei ein Brot-
teig vorbereitet, der jetzt in den 
Ofen wandert. Routiniert verteilt 
Geiger die Aufgaben und wäh-
rend ein Teil der Gruppe das Ge-
müse schneidet und die Kartof-müse schneidet und die Kartof-müse schneidet und die Kartof
feln schält, erklärt der Pro
koch 
der zweiten Gruppe, wie ein gu-
tes Stück Fleisch aussehen muss 
und dass es p�eglich behandelt 
werden möchte, damit es auch so 
bleibt.

Eine weitere Gruppe kümmert 
sich um den Nachtisch. Fragen 
dürfen gestellt werden und im-
mer wieder geht Johannes Geiger 
von Gruppe zu Gruppe, erklärt, 
zeigt und gibt Tipps. Zwischen-
durch ruft er die Leute zusam-
men und gibt einen allgemei-
nen Überblick. Ganz nebenbei 
bekommen die Teilnehmer die 
modernsten Geräte in der Show-
küche erklärt und es ist verblüf-küche erklärt und es ist verblüf-küche erklärt und es ist verblüf
fend, was eine Küche heutzuta-
ge zu bieten hat. Das denken sich 
auch die Hobbyköche, die immer 
wieder ihre Handys zücken, um 
sich zusammen mit dem Ergeb-
nis ihrer Werke ablichten lassen. 
Für das Familienalbum zu Hau-
se. Viele Paare sind dabei, die 
sich gemeinsam einen Kochkurs 
gönnen. Oder: „Ich habe meinen 
Kochkurs geschenkt bekommen“, 
erzählt ein Teilnehmer, der seiner 
Frau zu Hause die Küche grund-
sätzlich überlässt, aber auch im-
mer wieder mal gerne für beson-
dere Anlässe am Herd steht.

Johannes Geiger ist einer der 
Köche, die regelmäßig Kurse 
bei DICK Küchen geben. Aber 
auch Fachleute der Firmen, de-
ren Geräte im Hause Dick ver-
kauft werden, kommen regelmä-
ßig zu Besuch und erklären auf 
Wunsch die Küchengeräte dem Wunsch die Küchengeräte dem W
Kunden. Und auch da gilt: „Lear-
ning by doing“. „Wenn direkt mit 
dem neuen Küchengerät gearbei-
tet werden kann, ist es später zu 

Hause einfacher zu bedienen“, er-
klärt Inge Dick, Geschäftsinhabe-
rin von DICK Küchen und bei den 
Kursen immer mit dabei.

Dass DICK Küchen dazu einen 
Fachmann kommen lässt, ge-
hört zum Service des Küchenspe-
zialisten. Aber auch für andere 
Kochideen gibt es bei DICK Kü-
chen immer ein o�enes Ohr. Das 
Ergebnis ist ein buntes Jahrespro-
gramm mit den verschiedensten 
Genüssen und inzwischen haben 
sich die Kurse herumgesprochen. 
Wer also ebenfalls einen Platz an 
der Seite eines Kochpro
s haben 
möchte, muss schnell sein.

Das Kochkursprogramm von Februar 
bis Juni im Internet:
www.dick-kuechen.de/
dick-kuechen/kochkurse

Profikoch Johannes Geiger gibt Tipps für die richtige Salatsoße. BILDER:  SUSANNE KANELE

Mit Liebe zubereitet: Ein badierter Hirschrücken mit frischen Kräutern und aus-
gesuchten Gewürzen.  
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MEIN FAVORIT
DER OUTDOORCHEF
GAS-KUGELGRILL!
ROLAND TRETTL, TV-KOCH

OUTDOORCHEF.COM

A N Z E I G E

Der Unterschied heißt Gaggenau.

Informieren Sie sich unter 089/20355366 oder unter
www.gaggenau.com.

Der Unterschied heißt Gaggenau.

Informieren Sie sich unter 089/20355366 oder unter
www.gaggenau.com.



Kunden aus Deutschland und 
aus der Schweiz wissen die Qua-
lität und den Rundumservice von 
DICK Küchen zu schätzen. Zum 
Erfolg des Unternehmens tragen 
ganz wesentlich die Mitarbei-
ter bei. Die Bandbreite der Tätig-
keitsfelder bei DICK Küchen ist 
groß, das Ziel des Teams dabei 
immer das gleiche: die Zufrieden-
heit der Kunden. Klar, das Inge 
und Willy Dick ihren Mitarbeiter-
stamm p�egen und fördern und 
immer wieder Zuwachs suchen. 
DICK Küchen ist auch ein gefrag-
ter Ausbildungsbetrieb.

Marina Hinteregger (33) ist als rina Hinteregger (33) ist als rina Hinteregger
Sachbearbeiterin bei DICK Kü-
chen tätig. Sie ist verheiratet und 
hat zwei Kinder, ein Mädchen 
und einen Jungen. Marina Hin-
teregger wohnt mit ihrer Familie 
in Degerfelden (Rheinfelden). „Im 
Jahr 2007 wollte ich beru�ich eine 
neue Herausforderung anneh-
men und die Stellenanzeige, da-
mals noch Möbel Dick, hat mich 
sehr angesprochen“, erinnert sich 
Marina Hinteregger an ihren Weg 
zu DICK Küchen.

In 2011 hatte ich die erste Ba-
bypause von einem Jahr. „Da-
nach kam ich wieder zurück für 
1,5 Jahre mit einer Acht-Stunden-
Woche. Im Jahr 2015 kam dann 
Kind Nummer zwei und ich war 
dann 1,5 Jahre in der Babypau-
se. Seit August 2016 bin ich nun 
wieder zwei mal die Woche mit je 
vier Stunden im Büro tätig.“ Die 
Aufgaben von Marina Hintereg-
ger im Betrieb: Lieferantenrech-

nungen/Gutschriften einbuchen, 
Verbandsregulierung, interne Verbandsregulierung, interne V
Berechnungen, Rechnungen an 
Lieferanten, Boutique-Ware ver-
walten. „Für mich ist es trotz der 
vielen Arbeit im Geschäft ein gu-
ter Ausgleich von zu Hause. Mir 
macht meine Arbeit sehr viel 
Spaß. Besondere Herausforde-
rungen ist es für mich, die ganze 
Arbeit in einer kurzen Arbeitswo-
che zu bewältigen.“

Was zeichnet das UnternehWas zeichnet das UnternehW -
men DICK Küchen besonders 
aus? Marina Hintereggger be-
schreibt es so: „Bei DICK Küchen 
wird man als Mitarbeiter von der 
Geschäftsleitung sehr wertge-
schätzt. Ein kleines Beispiel, mein 
Sohn musste ins Krankenhaus. 
Herr Dick und Frau Dick waren 
sehr einfühlsam und gaben mir 
die Zeit, die ich brauchte, um für 
mein Kind da zu sein. Das rechne 
ich ihnen sehr hoch an und bin 
auch sehr dankbar, für das Ver-
ständnis wenn ich auch mal nicht 
zur Arbeit kommen kann, wenn 
ein Kind krank ist. In der heuti-
gen Zeit ist das leider nicht mehr 
selbstverständlich.“ Marina Hin-
teregger schätz auch Teamgeist, 
Kommunikation und Betriebskli-
ma bei DICK Küchen: „Ich habe 
sehr nette Kollegen und Kolle-
ginnen. Nach so einer langen Be-
schäftigungszeit sind die Arbeits-
kollegen und Kolleginnen wie 
eine zweite Familie. Das Betriebs-
klima ¥nde ich persönlich gut 
und die Kolleginnen unterstützen 
einen auch gerne.“

Ihre Freizeit verbringt Marina 
Hinteregger oft und sehr gerne 
mit ihren Eltern und ihrer kleinen 
Familie. „Wir wohnen alle unter 
einem Dach und das genießen die 
Kinder sehr.“

Gisela Schlachter (44) wohnt in Gisela Schlachter (44) wohnt in Gisela Schlachter
Wehr und ist seit November 2016 
im Unternehmen tätig. Die Aus-

schreibung der Stelle damals, 
passte zu ihren beru�ichen In-
teressen und Neigungen. Gise-
la Schlachter ist in den Bereichen 
Kundenservice, Sachbearbei-
tung und Unterstützung des Ver-
kaufsleiters tätig. Dazu gehört die 
Überwachung und Bearbeitung 
von aktuellen Kundenaufträ-
gen, das Erstellen eines Installa-
tionsplanes, das Aufmaß auf der 
Baustelle und die Änderung und 
Kontrolle der Bestellung. Gisela 
Schlachter schätzt die Abwechs-
lung der Tätigkeit: „Da ich von 
der Planung, über das Aufmaß bis 
zur Auslieferung der Küche die 
Projekte begleite und bearbeite.“ 
Und: „Jeder Tag ist anders und je-
den Tag kommen neue Kunden 
deren Anfragen beantwortet wer-
den wollen.“ Dass DICK Küchen 
ein Familienunternehmen ist, bei 
dem man den Chef noch kennt, 
¥ndet Gisela Schlachter ebenfalls 
positiv, genauso die Hilfsbereit-
schaft aller Kollegen.

�omas Mayer, (53) ist verheira-
tet, wohnhaft in Bad Säckingen 
und seit 2005 als Küchenmon-
teur bei DICK Küchen tätig. Nach 
langer Werkstatttätigkeit suchte 
der Familienvater seinerzeit ein 
anderes Arbeitsfeld. Heute küm-
mert sich ªomas Mayer um die 
Küchenmontage, eventuell auch 
Demontage, und um die Bear-
beitung von Reklamationen. An 
seiner Tätigkeit schätzt ªomas 
Mayer unter anderem die wech-
selnden Arbeitsplätze, den Kon-
takt mit Kunden und mit anderen 
Handwerkern. Und insgesamt im 
Betrieb die gute Zusammenarbeit 
der Mitarbeiter/Kollegen und das 
freundschaftliche Verhältnis. Lob 
gibt es von ªomas Mayer weiter 
für die schöne Ausstellung, den 
modernen Fuhrpark sowie die 
guten Werkzeuge und Maschi-
nen. Privat engagiert sich Mayer 

in der SSG Wehr.
Elfriede Bührer (57) wohnt in Elfriede Bührer (57) wohnt in Elfriede Bührer

Bad Säckingen, sie ist verheiratet 
und hat eine erwachsene Toch-
ter. Sie gehört seit vier Jahren zum 
Team von DICK Küchen. Sie suchTeam von DICK Küchen. Sie suchT -
te damals eine neue Herausforde-
rung im Verkauf. Elfriede Bührer 
ist an der Info beschäftigt. „Ich 
habe mit jedem Kunden den ers-
ten Kontakt, frage ihn nach sei-
nen Wünschen und gehe diesen 
dann individuell nach. Geht es 
um eine Küchenberatung, dann 
nehme ich Kontakt mit einem 
Küchenberater auf. Jeder Kunde 
wird an unserer Ka«eebar be-
dient mit Ka«ee, Cappuccino, Es-
presso oder kalten Getränken.“ 
Die Telefonate, die bei DICK Kü-
chen eintre«en, laufen auch über 
die Info und werden dann von 
Elfriede Bührer an Berater oder 
Sachbearbeiter weitergeleitet. Die 
Abwechslung macht für Elfriede 
Bührer ihr Aufgabenfeld interes-
sant. Dabei ist auch Flexibilität 
gefordert. „Wenn mehrere Kun-
den zusammen kommen, ist es 
manchmal eine große Herausfor-
derung, mehrere Dinge richtig zu 
koordinieren.“

Was zeichnet das Unternehmen 
DICK Küchen besonders aus? 
„Es ist ein familiäres Unterneh-
men, auch Herr und Frau Dick 
wissen über die Kundengeschäf-issen über die Kundengeschäf-issen über die Kundengeschäf
te escheid und können jederzeit 
dazu genommen werden. Für die 
Kunden ist das auch sehr wich-
tig. Unser Betriebsklima ist sehr 
angenehm. Jeder ist eine wich-
tige Kraft, wir arbeiten zusam-
men.“ In ihrer Freizeit ist Elfriede 
Bührer gerne in der Natur, geht 
wandern, Radfahren, genießt den 
Garten. Im Winter zieht es sie auf 
die Skipiste. Und in der fünften 
Jahreszeit gehört die Freizeit der 
Fasnacht. Sie ist seit 40 Jahren bei 
den Obersäckinger Hexen dabei.

Das Team macht’s 

V O N  F R A N K  L I N K E

Fachpersonal ist eine 
wichtige Ressource bei 
DICK Küchen. Das Unter-DICK Küchen. Das Unter-DICK Küchen. Das Unter
nehmen bildet auch aus

�omas MayerMarina Hinteregger Gisela Schlachter Elfriede Bührer
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Christina Binder (49 Jahre) wohnt 
mit ihrer Familie in Bad Säckin-
gen. Sie ist seit zehn Jahren im 
Unternehmen. Christina Binder 
arbeitet von Anfang an Teilzeit im 
Bereich Marketing-Kommunika-
tion. Wobei sie feststellt, dass sich 
die Tätigkeiten in den letzten Jah-
ren stark verändert haben.

„In der Firmenkommunika-
tion setzen wir inzwischen ver-
stärkt auf Online-Aktivitäten von 
Suchmaschinen-Marketing über 
Google-Anzeigen im Internet 
bis zur gezielten Kundenanspra-
che über Social Media-Kanäle 
wie Facebook oder Youtube. Die 
Entwicklungen im Online-Be-
reich sind so rasant, dass ich mich 
einerseits ständig weiterbilden 
muss, um auf dem Laufenden zu 
bleiben und andererseits gewisse 
Aufgaben an Spezialisten ausge-
lagert werden.“

Einen typischen Arbeitstag gibt 
es für Christina Binder nicht, je-
der Tag sieht anders aus. Zu ihren 
Tätigkeiten gehören unter ande-
rem die Abstimmung der Marke-
ting-Kommunikationsmaßnah-
men mit der Geschäftsführung 
und die komplette Planung und 
Konzeption, die Zusammenarbeit 
mit Gra
kern, Werbetechnikern, 
der Druckerei und den Internet-
Dienstleistern sowie das Schrei-
ben von Texten.

Was macht für Sie den besondeWas macht für Sie den besondeW -
ren Reiz ihrer Tätigkeit aus? „Die 
Abwechslung in der Arbeit und 
das ständige Dazulernen.“ Nicht 
selten gibt es auch besondere He-
rausforderungen zu meistern. 
Etwa bei großen Projekten, wie 
zum Beispiel der Umsetzung al-
ler Kommunikationsmaßnahmen 
für das Geburtstagsjahr.für das Geburtstagsjahr.f

Besonders zu schätzen weiß 
Christina Binder bei DICK Kü-
chen das gute Arbeitsklima, die 
Kollegialität und Hilfsbereit-
schaft, das persönliches Ver-
hältnis zu den Inhabern und die 
�exible Arbeitszeit. Das DICK 
Küchen-Team unternimmt auch 
gemeinsam sportliche Aktivitä-

ten wie Radtouren oder nimmt 
am Altstadtlauf teil. Jährlich gibt 
es einen Betriebsaus�ug.

Ihre eigenen Freizeitaktivitä-
ten? „Ich bin mit meiner Familie 
gerne draußen in der Natur, mit 
dem Fahrrad oder zu Fuß und 
engagiere mich ehrenamtlich im 
evangelischen Kirchengemein-
derat sowie beim Verein S.T.E.P. 
Uganda e.V., der Kindern in Ugan-
da eine Schulausbildung ermög-
licht.“

Arne Iserloth (30) aus Bad Sä-
ckingen ist seit 2013 bei DICK Kü-
chen als Küchenfachverkäufer 
nah am Kunden. Warum hat er 
sich für DICK Küchen als Arbeit-
geber entschieden? „Weil es für 
mich das Top-Küchenstudio am 
Hochrhein ist.“

Zu den Aufgaben von Arne 
Iserloth gehört die Beratung von 
Kunden in allen Bereichen, die 
das Haus anbietet sowie auch die 
Mitverantwortung dahingehend, 
dass die Ausstellung immer auf 
dem neusten Stand ist. Ein typi-
scher Arbeitstag beginnt für ihn 
mit Büroarbeit oder Kundenge-
sprächen, Küchenplanungen und 
Vorbereitung auf weitere KundenVorbereitung auf weitere KundenV -
termine.

Zwischendurch fährt er auch Zwischendurch fährt er auch Z
zu Kunden und führt Baukontrol-
len durch. „Außerdem führe ich 
Gespräche mit Lieferanten und 
deren Vertretern.“ Den Kunden 
von einem Smalltalk bis hin zu 
seiner Traumküche zu begleiten, 
macht für Arne Iserloth den Ar-
beitsalltag interessant: „Die Ent-
stehung von Ideen auf einem Blatt 
Papier, die zu einem Mittelpunkt 
im Haus werden.“ Die besondere 
Herausforderung sei es, die Kun-
denwünsche umzusetzen und die 
Kunden zu begeistern. „Die sehr 
schöne und großzügige Küchen-
ausstellung sowie die verschiede-
nen Abteilungen, die alle gut mit-
einander harmonieren, zeichnen 
das Unternehmen für Arne Iser-
loth besonders aus.

In seiner Freizeit fährt Arne 
Iserloth gerne Fahrrad, geht 

Snowboarden oder Tanzen, tri�t 
sich mit Freunden.

Die Auszubildenden
Emre Kuytan (21) absolviert bei 
DICK Küchen eine Ausbildung 
zum Groß-und Außenhandels-
kaufmann. Er ist momentan im 
zweiten Ausbildungsjahr. „Ich 
habe mich für diesen Ausbil-
dungsberuf entschieden, da es 
sich beim Beruf Groß- und Au-
ßenhandelskaufmann um kauf-ßenhandelskaufmann um kauf-ßenhandelskaufmann um kauf
männische Arbeitsfelder handelt. 
Man erhält einen Überblick über 
alle kaufmännischen Abteilun-
gen und sieht so, wo die eigenen 
Stärken und Neigungen liegen“, 
erklärt Kuytan zur Berufswahl.

War das eine richtige Entschei-
dung? Haben sich Ihre Wünsche 
erfüllt? „Ich habe mir viel Ab-
wechslung gewünscht. Das heißt 
eben nicht nur jeden Tag dassel-
be zu machen, sondern in unter-
schiedlichen Abteilungen ein-
gesetzt zu werden. Bis jetzt ist es 
auch genauso, wie ich mir das 
vorgestellt habe. Ich bin sehr zu-
frieden.“ 

DICK Küchen ist für den 
Schopfheimer auf alle Fälle ein 
guter Ausbildungsbetrieb. Jede 
Aufgabe und Tätigkeit des Unter-
nehmens sei auf die Erwartungen 
der Kunden ausgerichtet. DICK 
Küchen sei ein modernes Unter-
nehmen, das sich weiter entwick-nehmen, das sich weiter entwick-nehmen, das sich weiter entwick
le und die neuesten Ideen und 
Trends in Küchentechnik und 
-design präsentiere und umsetze.

Was würde er einem neuen 
Azubi mit auf den Weg geben? 
„Ich kann die Ausbildung nur 
empfehlen! Ist man kaufmän-
nisch interessiert und möchte 
gerne gefordert werden, ist der 
Beruf im Groß- und Außenhan-
del genau das Richtige! Man soll-
te schon eine Vorliebe zu kauf-te schon eine Vorliebe zu kauf-te schon eine Vorliebe zu kauf
männischen Tätigkeiten haben, 
da dies in der Berufsschule einen 
großen Teil der Zeit beansprucht.

Ansonsten kann man beraten, 
verkaufen und natürlich viel Zeit 
im Verkauf verbringen! Man hat 

Kontakt mit vielen verschiedenen 
Persönlichkeiten und entwickelt 
sich dadurch auch immer weiter.“

In der Freizeit spielt Emre Kuy-
tan gerne Fußball, ob im Verein 
oder mit Freunden spielt keine 
Rolle. „Fußball spielen ist mein 
Hobby und ich spiele mit Leiden-
schaft. Natürlich bin ich auch ger-
ne mit Freunden unterwegs und 
verbringe ebenso Zeit mit meiner 
Familie.“

Silvestro Rallo (22) macht bei 
DICK Küchen ebenfalls eine Aus-
bildung als Groß- und Außen-
handelskaufmann. Auch er be-

ndet sich momentan im zweiten 
Ausbildungsjahr.

„Ich habe mich für die Ausbil-
dung des Groß-und Außenhan-
delskaufmann entschieden, weil 
dieser Beruf sehr abwechslungs-
reich, spannend ist und meinen 
kaufmännischen Interessen voll 
und ganz entspricht. Durch das 
zweitägige Praktikum vor der 
Ausbildung wurde mein Interesse 
für diesen Beruf geweckt. Meine 
Wünsche waren viel Abwechs-
lung, viel Kundenkontakt sowie 
der Einblick in verschiedene Be-
reiche. Diese Wünsche wurden 
bei DICK Küchen erfüllt. Ich bin 
sehr froh, diese Ausbildung an-
gefangen zu haben“, sagt Silvest-
ro Rallo.

Die individuelle Betreuung und 
Beratung durch den Ausbilder 
und die Mitarbeiter macht DICK 
Küchen für Silvestro Rallo zu ei-
nem guten Ausbildungsbetrieb. 
Nach der Ausbildung sieht sich 
Rallo in der Abteilung Verkauf 
bei DICK Küchen. „Ich möchte in 
die Küchenberatung einsteigen. 
Dieses Ziel verfolge ich zielstrebig 
seit meinem ersten Tag im Unter-
nehmen.“

Silvestro Rallo spielt in seiner 
Freizeit Fußball im Verein und 
geht ins Fitnessstudio um eine 
Abwechslung zwischen Arbeit 
und Schule zu bekommen. Au-
ßerdem verbringt er gerne Zeit 
mit seinen Freunden und der Fa-
milie.

Arne IserlothChristina Binder Emre Kuytan Silvestro Rallo
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Um bei der endlosen Vielfalt mo-
derner Küchentechnik den Über-
blick zu behalten und die auf ei-
gene Bedürfnisse zugeschnittene 
Ausstattung zu �nden, bedarf es 
der Beratung erfahrener Spezia-
listen. Bei DICK Küchen wird die 
ganze Palette renommierter Ge-
rätemarken wie Miele, Siemens, 
AEG, Gaggenau, V-Zug, Berbel, 
Bora und viele mehr präsentiert. 
Der unentschlossene Kunde wird 
nicht nur ausführlich und indi-
viduell beraten, sondern kann 
die verschiedenen Küchengeräte 
auch ausprobieren.

 ➤ Dampfgaren: Der Trend zum 
Dampfgaren ist ungebrochen, da 
es gegenüber dem Kochen vie-
le Vorteile bietet. So bleiben etwa 
Vitamine, Mineralsto�e und Mi-
neralsalze weitgehend erhalten. 
Der Dampfgarer kann sehr viel-
seitig verwendet werden, zum 
Beispiel zum Auftauen, Aufwär-
men, Entsaften, Desin�zieren, 

Einkochen und Joghurt zuberei-
ten.

 ➤ Kochen mit Induktion: Beim Ko-
chen mit Induktion wird die Hit-
ze elektromagnetisch im Topfbo-
den erzeugt – und das nur, wenn 
ein passender Topf aufgestellt 
wird. Die Größe des Topfes wird 
automatisch erkannt. Die induk-automatisch erkannt. Die induk-automatisch erkannt. Die induk
tive Wärmeübertragung garan-

tiert extrem kurze Ankochzeiten 
und eine superschnelle Reaktion 
bei der Leistungsverstellung.

 ➤ Vollflächeninduktions-Koch-
feld: Dieses ermöglicht ein freies 
Platzieren und Verschieben von 
Kochgeschirr in beliebiger Form 
und Größe auf dem Kochfeld. Bis 
zu vier Töpfe und Pfannen kön-
nen dabei gleichzeitig genutzt 

werden. Das Kochgeschirr wird 
automatisch erkannt und nur 
dort erhitzt, wo es gerade steht. 
Wird es verschoben, erkennt das 
Kochfeld die neue Position und 
arbeitet zuverlässig weiter.

 ➤ Gasherd – Kochen wie die Pro-
fis: Die genau zu kontrollierende 
Temperaturregulierung macht 
den Gasherd zum Liebling aller 
ambitionierten Hobby- und Pro-
�köche, für die eine punktgenaue 
Zubereitungszeit entscheidend 
ist. Alternativ zur o�enen Gas-
�amme bieten Hersteller inzwi-
schen auch Gasherde an, die mit 
Glaskeramik�ächen ausgestattet 
sind. Bei dieser Variante fällt al-
lerdings der Vorteil der schnellen 
Hitzeregulierung weg.

 ➤ Teppan Yaki – das integrierte Teppan Yaki – das integrierte T
Kochfeld: Kochen wie beim Japa-
ner – direkt auf der Herdplatte 
und ohne Pfanne oder Topf: Ge-
müse und Fisch werden dabei mit 
wenig Fett schonend gegart. Im 
Unterschied zum Grill arbeitet 
der Teppan Yaki mit Kontaktwär-
me innerhalb eines vorgegebenen 
Temperaturbereichs. So ist gaTemperaturbereichs. So ist gaT -
rantiert, dass auch emp�ndliches 
Gemüse oder Fisch Geschmack 
und Form bewahren.

Vollendung in Form und Nutzen
Einen wichtigen Aspekt 
beim Küchenkauf stellt 
die Auswahl der Geräte 
dar

Der Bora Kochfeldabzug saugt Dunst und Gerüche nach unten ab und zwar dort, 
wo sie beim Kochen entstehen – direkt am Kochfeld. BILD:  BORA
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Steinbrückstraße 11
D-79713 Bad Säckingen
Tel. +49 7761/9364066
Fax +49 7761/9364065
www.waeschehaus-schneider.de
info@waeschehaus-schneider.de

Bezaubernd
sind die aktuellen Frühjahrs-/
Sommertrends. Lassen Sie
sich von uns individuell
beraten! Gerne auch mit
Ihren Freundinnen an einem
Mädelsabend (ab 6 Personen)
nach Ladenschluss bei einem
Glas Sekt.

DE SSOUS | NACHTWÄSCH E
BADE MODE N

DAS ORIGINAL AM HOCHRHEIN

Basler Str. 65 · 79713 Bad Säckingen
www.schneider-sanitaetshaus.de
info@schneider-sanitaetshaus.de
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 ➤ Für Wok-Liebhaber: Wer gerne 
im Wok kocht, wird sich für die 
Glaskeramik	äche mit Wok-Mul-
de entscheiden. Klein geschnit-
tenes Gemüse, Fleisch und Fisch 
benötigen nur wenige Minuten 
Garzeit. Die Zutaten bleiben kna-
ckig und behalten den Großteil 
ihrer wichtigen Nährsto e.

 ➤ Backen und Braten: Ein Einbau-
backofen wird unabhängig von 
einem Kochfeld installiert und 
kann daher variabel platziert 
werden, zum Beispiel in Augen-
höhe für besten Bedienkomfort. 
Mit Automatikprogrammen las-
sen sich mühelos unzählige Ge-
richte zaubern.

 ➤ Frische Lu	 beim Kochen mit der 
Deckenli	haube „Skyline Edge“:
Ein schwebendes Funktionsge-
nie ist die berbel Deckenlifthau-
be „Skyline Edge“. Wird ihre Ar-
beitskraft nicht benötigt, zieht sie 
sich an beliebiger Position unter 
der Decke zurück. Dort setzt sie 
als dekoratives Lichtobjekt schö-
ne Akzente. Sobald gekocht wird, 
kommt die Fernbedienung ins 
Spiel: Per Knopfdruck gleitet die 
Deckenlifthaube elegant herun-
ter, auf die perfekte Position für 
maximale Kraftentfaltung.

 ➤ ....oder dem Bora Kochfeldabzug:
Der Bora Kochfeldabzug saugt 
Dunst und Gerüche nach unten 
ab, und zwar dort, wo sie beim 
Kochen entstehen – direkt am 

Kochfeld! Das moderne, reduzier-
te Design der Bora-Kochfeldabzü-
ge und der Wegfall der kopfhohen 
Haube scha en neue Möglich-
keiten bei der Küchenplanung. 
Die Küche wird zum „schönen 
Möbel“ und muss nicht mehr 
als „Einbauküche“ geplant wer-
den. Die Abzüge arbeiten so lei-
se, dass sie beim normalen Brat- 
und Kochgeräusch nicht zu hören 
sind – sozusagen leiser als ein 
brutzelndes Steak. Die Kochfeld-
abzüge arbeiten mit extrem ge-
ringem Abluft-Volumen und sind 

ideal für Niedrig-Energiehäuser. 
Es entstehen weder Dünste noch 
Gerüche oder Abluft-Lärm.

 ➤ Vakuumieren:Vakuumieren:V  Die neue Vaku-
umierschublade von Miele über-
zeugt durch eine große Anwen-
dungsvielfalt. Denn was gibt es 
Schöneres, als mühelos Gerich-
te zu zaubern, die all das halten, 
was das Bild im Kochbuch ver-
spricht. Die Grundfunktion der 
Vakuumierschublade ist überzeuVakuumierschublade ist überzeuV -
gend einfach: In Folie verpackten 
Lebensmitteln wird die Luft (ins-
besondere Sauersto ) entzogen, 

anschließend werden sie luftdicht 
verschlossen. Auf diese Weise 
kann die Qualität der Lebensmit-
tel länger erhalten bleiben. Au-
ßerdem bereitet die Vakuumier-
schublade Lebensmittel optimal 
auf die Sous-vide-Garmethode 
vor. Portionieren, bevorraten und 
präparieren für das Genussgaren.

 ➤ Fleisch-Veredlung: Die Tro-
ckenreifung von Fleisch, das Dry 
Aging, ist das älteste Verfahren 
der Fleischreifung überhaupt. 
Dabei wird das Fleisch am Kno-
chen über einen bestimmten 
Zeitraum bei kontrollierter Tem-
peratur, Luftfeuchtigkeit und 
Luftqualität abgehängt. Es darf in 
Ruhe reifen und statt luftdicht in 
Plastikfolie zu liegen, darf es das 
tun, was Fleisch am liebsten tut: 
Es darf atmen. Das auf diese Art 
veredelte Fleisch erhält ein un-
nachahmliches Aroma und eine 
ganz besondere Konsistenz. Kein 
Wunder, dass Dry Aged Beef un-
ter Kennern deshalb als “die Kö-
nigsklasse unter den Steaks” gilt. 
Der Dry Ager Reifeschrank kann 
auch zum Lagern und Reifen von 
Salami, Schinken und anderen 
Fleischarten sowie als Käse-La-
gerschrank genutzt werden.

Infos und Videos zur neuesten Küchen-
technik im Internet: 
www.dick-kuechen.de/dick-kue-
chen/kuechen/geraetetechnik.php

Die neue Vakuumierschublade von Miele überzeugt durch eine große Anwend-
nungsvielfalt. BILD:  MIELE
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Wir bedanken uns für  
die langjährige Zusammenarbeit  

und wünschen der Fa. Dick Küchen  
weiterhin viel Erfolg.

Martin Rosenburg und Reinhard Nowak
Karl-Friedrich-Straße 85/1 · 79312 Emmendingen · Tel. 07641 936 33 0 

www.nowak-r.de

M & E Reifen- und Autoservice
Bad Säckingen GmbH

Schaffhauser Str. 18 Bad Säckingen
Tel. 0 77 61/84 81 www.premio.de

NEU bei uns

EU-Neufahrzeuge
¶ Wir beschaffen Ihr Wunschfahrzeug
¶ Inklusive Werksgarantie des
jeweiligen Herstellers

¶ Kein Beschaffungsstress für Sie

Warum sollten Sie mehr bezahlen?

¶ Professioneller Werkstattservice
für alle Fabrikate/Meisterbetrieb

¶ Reifen- und Räderservice
¶ KS-Autoglaszentrum

A N Z E I G E

Tel.Tel. +49(0)7761-6282 · Fax -57751

Glückwunsch
zum Jubiläum!



Raumsysteme und Badmöbel

Von Wand zu Wand oder vom 
Boden zur Decke – die Einbau-
schränke mit Gleit- und Schiebe-
türen werden immer passgenau 
für jede Raumsituation angeferfür jede Raumsituation angeferf -
tigt. Für Mauernischen in der Kü-
che, ungenutzte Winkel im Flur, 
als Raumteiler oder begehbarer 
Vorratsschrank �nden die Raum-
systeme Ihren Einsatz – wo not-
wendig auch mit Bodensockel 
oder abgehängter Decke.

Die Gleittüren werden in einer 
Deckenschiene geführt, es �n-
det keine hängende Belastung an 
der Decke statt, so dass die Mon-
tage auch unter Leichtbaudecken 
möglich ist. Das Gewicht der Tür 
liegt auf der Bodenschiene bzw. 
den Laufrollen, die auch unter 
hoher Belastung immer leichtläu-
�g funktionieren. Jede Gleittür 
wird auf Maß gefertigt und lässt 
sich bis zu einer Höhe von 3,20 
Meter und einer Breite von 1,50 
Meter ideal produzieren und in-
stallieren. Auch Sonderlösungen 
sind möglich.

Die Türfüllungen bieten das 
ganze Spektrum individueller 
Ausdrucksmöglichkeiten, je nach 
Atmosphäre, in der die Wohnung 
gestaltet werden soll – mal kühl 
elegant, mal warm und natür-
lich, mal trendig, mal klassisch. 
Die Rahmenbauweise der Türen 
erlaubt auch die Kombination un-
terschiedlicher Füllungen: Glas, 
Kunststo� oder Holz, dazu diver-

se Dekore, Schichtsto�e und Foli-
en – fast alles ist möglich. So kön-
nen auch unterschiedliche Sto�e 
die Gleittüren schmücken und zu 
einer absolut einmaligen Lösung 
für ein charaktervolles Ambien-
te werden.

Die Wellness-Oase für zuhause
Das Bad ist als Rückzugsort und 
Privat-Oase ein wichtiger Raum 

in Wohnung oder Haus. Die meis-
ten Menschen wünschen sich 
diesen Raum als Rückzugsort von 
der Hektik des Alltags, dessen 
Ausstattung jedoch auch exakt 
die persönlichen Bedürfnisse sei-
ner Nutzer tri�t.

Badezimmer sind heute weit 
mehr als die bloße Kombination 
von Waschbecken, Dusche und 
Badewanne. Sie sind vielmehr 
Wohlfühlrefugien, in denen man 
die Seele baumeln lassen kann. 
Sie versprechen Entspannung so-
wie ein großes Maß an Genuss 
und Sinnlichkeit!

Bei DICK Küchen werden zahl-
reiche Badmöbelprogramme 
verschiedenster Stilrichtungen 
gezeigt: Eine Welt voller Farben, 
Formen und Funktionalität. Auch 
für die komplette Neuplanung 
oder Sanierung von Badezim-
mern bietet DICK Küchen die in-
dividuelle Beratung, Planung und 
Ausführung in Zusammenarbeit 
mit quali�zierten Handwerksbe-
trieben.

Mehr Infos zu Raumsystemen und Bad-
möbel im Internet: 
www.dick-kuechen.de/dick-kue-
chen/extras/baeder-raumsysteme.
php

Als ideale Ergänzung zum Kü-
chen- und Badsortiment bie-
tet DICK Küchen Planung und 
Einbau von Raumsystemen an

DICK Küchen bietet als Ergänzung zum Küchen- und Badsortiment die Planung 
und den Einbau von Raumsystemen an. BILD:  RAUMPLUS
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www.MyLechner.de

Waldshuter Str. 22-26
79713 Bad Säckingen
Tel. 07761-6513
www.cafe-heinritz.de

Wir gratulieren
herzlich zum
Firmenjubiläum

A N Z E I G E

www.carro-brautmoden.de

Schaffhauser Straße 95
D-79713 Bad Säckingen
Tel. +49 (0) 77 61/37 61

...alles für Ihren schönsten Tag!



Einbauschränke und Raumteiler werden  passgenau angefertigt.Raumsyteme finden in vielen Wohnbereichen ihren Einsatz.  BILDER:  RAUMPLUS

Das Bad als Rückzugsort und Privat-Oase in Wohnung oder Haus. Bei DICK Küchen werden zahlreiche Badmöbelprogramme gezeigt. 
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Wir gratulieren zum Jubiläum  
und bedanken uns für die  

stets gute Zusammenarbeit!

• Heizungsbau • Sanitär • Blechnerei • Solartechnik

79713 Bad Säckingen, Jurastr. 14 (Industriegebiet) · Tel.: 07761-7274
79733 Görwihl-Strittmatt · Tel.: 07754-7220

Anto und Ivan Pudja  
gratulieren herzlich
zum Jubiläum

Pivi Pudja
Herrenweg 12

CH-4133 Pratteln · www.pivi-pudja.ch

A N Z E I G E
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Ihr Partner für
Medienproduktion
und Design



Die Küche hat heute in vielen Haus-
halten großes Gewicht, sie ist das 
Herz der Wohnung, ein Ort der 
Begegnung. Hier wird nicht mehr 
„nur“ gekocht. Wie sieht ihre Kü-
che aus? Technik oder Design – 
was ist Ihnen wichtiger?
Inge und Willy Dick: Aus unserer 
Sicht möchten wir natürlich bei-
den Kriterien gerecht werden und 
können es auch. Selbst wenn je-
mand in einem älteren Haus eine 
passende Küche – vielleicht so-
gar im Landhaus Charakter sucht, 
können wir diese natürlich mit den 
modernsten Komponenten der ak-modernsten Komponenten der ak-modernsten Komponenten der ak
tuellen Einbaugerätetechnik aus-
statten bis hin zur Smarthome-
Lösung mit Internet- Anbindung. 
Wir persönlich haben uns bei un-
serer neuen Küche für die klassi-
sche Farbe weiß hochglanzlackiert 
entschieden, mit gri�oser Front 
und Einbaugeräten in Edelstahl-
Optik. Eine übertiefe Kunststein-
arbeitsplatte sorgt für großzügige 
Arbeits- und Abstell�ächen und ist 
absolut unemp�ndlich und lang-
lebig.

Wer von Ihnen ist der bessere 
Koch? Und was kommt bei Ihnen 
auf den Tisch?
Willy Dick: Eindeutig meine Frau. 
Wir mögen beide frisch zuberei-
tete Speisen, vor allem regionale 

Produkte. Bei uns gibt es täglich 
Gemüse und Salat, auch mal eine 
schöne krosse Rösti oder leckere 
Bratkarto�eln – oder ein schönes 
Steak vom Grill.
Inge Dick: Mein Mann ist hap-
py, wenn er am Grill stehen kann. 
Wenn es aber mal schnell gehen 
muss, gibt es Penne mit selbstge-
machter Tomatensoße und Par-
mesan. Wir mögen auch Pfann-
kuchen mit Hack�eischsoße, eine 
selbstgemachte Gemüsesuppe 
oder Bayrisch Kraut nach Mutters 
Rezept. Es muss einfach schmack-Rezept. Es muss einfach schmack-Rezept. Es muss einfach schmack
haft mit guten Zutaten und Kräu-
tern zubereitet sein.

Sie haben sich vor zehn Jahren 
entschieden, Ihr Möbelhaus in der 
Schillerstraße aufzugeben und 
fortan ausschließlich auf Küchen 
zu setzen. Spielte dabei neben den 
wirtscha	lichen Aspekten auch ein 
besonderes Faible für diesen Raum 
eine Rolle?
Inge und Willy Dick: Bevor wir un-
ser neues Küchenhaus in der Tul-
lastraße erö�net haben, gab es für 
uns natürlich wichtige Entschei-
dungen zu tre�en, um eine wett-
bewerbsfähige Zukunftsperspek-bewerbsfähige Zukunftsperspek-bewerbsfähige Zukunftsperspek
tive für uns und unsere Kinder zu 
haben. Da wir viele Stammkunden 
aus der Region Bad Säckingen und 
den umliegenden Gemeinden so-
wie der ganzen Schweiz haben, ist 
für uns Bad Säckingen mit einem für uns Bad Säckingen mit einem f
Grenzübergang die ideale Lösung. 
Wesentlich für die ganze Familie 
war natürlich auch nach 20 Jahren 
Leben und Arbeiten in Bad Säckin-
gen unsere Zukunft hier zu gestal-
ten, mit all den privaten Kontak-ten, mit all den privaten Kontak-ten, mit all den privaten Kontak
ten, die wir nicht missen möchten.

„Die Küche ist ein Stück Lebensqualität“
Elf Fragen an Inge und 
Willy Dick, Inhaber und 
Geschäftsführer von 
DICK Küchen in Bad Sä-
ckingen.

Inge und Willy Dick legen beim Kochen Wert auf schmackha�e und gute Zutaten.
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Wir gratulieren zum Jubiläum und freuen uns
auf weiterhin gute Zusammenarbeit!

79771  KLETTGAU 
ERZINGEN 
AM GÜTERBAHNHOF 6 
 
Tel.: 0 77 42 / 53 97 
Fax 0 77 42 / 45 73

www.natursteine-udo-huber.de



Dick Küchen ist in den vergange-
nen zehn Jahren enorm gewach-
sen. Was ist Ihr Erfolgsgeheimnis? 
Und was treibt Sie persönlich heu-
te – auch nach zehn Jahren noch 
– an?
Willy Dick: Meine Frau und ich 
versuchen gemeinsam einen gu-
ten Job zu machen. Wir möchten 
das, wofür wir stehen, für unsere 
Kunden bestmöglich umzusetzen 
und die Erwartungen an uns er-
füllen. 
Als wir die Entscheidung getrof-Als wir die Entscheidung getrof-Als wir die Entscheidung getrof
fen haben, uns auf das  ema Kü-
che zu konzentrieren, war für uns 
auch klar, dass wir dies dann leben 
möchten. Das heißt, die Kunden 
können bei uns in regelmäßigen 
Kochevents die neueste Technik 
auch ausprobieren und erleben, 
dazu bieten wir viele sinnvolle Ac-
cessoires zur Ausstattung der Kü-
chen mit an. 
Die Entwicklungen in unserer 
Branche gehen weiter, schneller 
als in den letzten Jahrzehnten, 
auch auf uns warten die Heraus-
forderungen und Chancen der Di-
gitalisierung. Mit noch umfang-
reicheren Leistungen für unsere 
Kunden wollen wir unsere Stel-
lung als „der Küchenspezialist“ in 
der Region weiter ausbauen.

Der Kunde findet in Ihrem Haus 
eine riesige Auswahl an unter-
schiedlichen Küchen. Es bleibt die 
Qual der Wahl bei Stil, Ausstat-
tung und Technik. Was soll der 
Kunde kaufen? Wo sehen Sie und 
Ihre Mitarbeiter Ihre Rolle bei der 
Entscheidungsfindung – damit am 
Ende alle zufrieden sind?
Inge und Willy Dick: Hier spielt 
natürlich unser gesamtes Ver-
kaufsteam die entscheidende Rol-
le, denn eine Küche verkauft sich 
nicht ohne Beratung und exakte 
Planung durch gut geschulte Fach-
kräfte. Dazu zählen aber auch all 
die beteiligten Mitarbeiter im Hin-
tergrund, die verantwortlich sind 

für die perfekte Umsetzung, auch 
am Schluss bei unseren Kunden. 
Die notwendigen Arbeitsabläufe, 
die bei der Abwicklung einer Kü-
che anfallen, sind sehr umfang-
reich. 
Damit bei der Montage vor Ort alle 
Komponenten von unterschied-
lichsten Zulieferern zueinander 
passen, muss alles perfekt vorbe-
reitet sein – mit ein Grund dafür, 
dass wir personell in den letzten 
zehn Jahren von 18 auf inzwi-
schen über 45 Mitarbeiter gewach-
sen sind.

Kann der Kunde auch nach dem 
Kauf auf Sie zählen?
Dies erwartet er ja zu Recht, wenn 
er sich für uns entscheidet. Nicht 
nur während der 5-jährigen Ga-
rantiezeit, auch darüber hinaus 
will er bei Fragen oder Problemen 
von uns eine Lösung bekommen.

Der Kauf einer Küche ist, bei etwas 
Anspruch, keine unerhebliche In-
vestition. Was denken Sie, warum 
sind die Menschen bereit, für eine 
Küche einen guten Preis zu bezah-
len?
Das  ema Küche hat ja in den 
letzten Jahren einen deutlich hö-
heren Stellenwert als früher, wo 
es nur um zweckmäßige Möblie-
rung ging und darum, Geschirr zu 
verstauen und kochen zu können. 
Die Küche ist inzwischen auch 
ein Stück Lebensqualität und för-
dert die Freude am Kochen. Aber 
durch eine anspruchsvolle Kü-
chenplanung und ein schönes De-
sign kann durchaus auch ein „ha-
ben wollen“ entstehen.

Wo geht der Trend bei den Küchen 
hin? Was bringt die Technik Neues?
O¡ene Planungen, die den Wohn-
bereich mit einbeziehen, können 
wir nicht nur in Neubauwohnun-
gen sehr gut verwirklichen, dies 
kann auch in bestehenden Woh-
nungen oder Häusern umgesetzt 

werden. Unsere Kunden wün-
schen sich eine solche Lösung im 
Idealfall mit Kochinsel. Geprägt 
werden diese Vorstellungen na-
türlich auch durch die Medien, 
wo man viele Ideen heute bei-
spielsweise in Kochshows sehen 
kann. Bei der Küchentechnik geht 
es um das  ema Energieerspar-
nis, komfortable Handhabung und 
einfache Bedienung. Aber auch 
die Vernetzung mit dem Internet, 
um den aktuellen Funktionssta-
tus über das Smartphone abrufen 
oder bedienen zu können, kommt 
immer mehr in die moderne Kü-
che.

Man spricht heute von der vernetz-
ten Küche. Was ist darunter zu ver-
stehen?
Die Einbaugeräte werden durch 
das „Internet der Dinge“ immer 
„intelligenter“. Was vielleicht der-
zeit noch als Spielerei verstanden 
wird, wird in der Zukunft einge-
bunden sein in unseren Alltag. Wir 
werden beispielsweise im Früh-
jahr Kühlschränke mit Innenka-
mera präsentieren, womit man in 
der Lage ist, über sein Handy aus 
dem Supermarkt reinzuschau-
en, was denn noch vorhanden ist. 
Mein Kühlschrank kann mir dann 
auch eine Einkaufsliste vorschla-
gen, er registriert, was aktuell fehlt 
oder ich bekomme von meinem 
Gerät einen Menüvorschlag zu den 
vorhandenen Lebensmitteln oder 
dazu, was ich einkaufen sollte.

Die Menschen werden immer älter, 
die Technik der Küchengeräte wird 
immer komplexer. Passt das zu-
sammen?
Moderne Einbaugeräte bieten 
heute einerseits sehr praktische 
Sicherheitseinrichtungen und 
haben oft nutzerfreundliche Be-
dienelemente mit selbsterklä-
renden Displays. Darüber hin-
aus helfen wir weiter mit unseren 
Kochveranstaltungen von Geräte-

herstellern, die in unserer Event-
küche die Anwendungen in der 
Praxis zeigen und dem Kunden 
viele nützliche Tipps und Erklä-
rungen liefern.

Wie sieht die Zukun� von DICK Kü-
chen aus? Gibt es konkrete Pläne, 
etwa für bauliche Erweiterungen?
Ja, wie bereits erwähnt, sehen wir 
uns weiterhin auf Wachstums-
kurs. Nachdem wir Ende 2017 mit 
unserer Logistik umgezogen sind 
nach Obersäckingen in die Gewer-
beimmobilie, die wir von Rai¡ei-
sen übernommen haben, sind wir 
an der Planung zur Erweiterung 
unserer Ausstellungs¥äche. Dazu 
bieten wir auch externen Unter-
nehmen, die gut zu uns passen, 
Flächen an. Dies können Firmen 
aus den Bereichen Hausinstal-
lation, Sanitär sowie Raumaus-
stattung sein. Außerdem planen 
wir die Einrichtung eines Gast-
robereichs, der im 2. OG auch als 
Event¥äche außerhalb unserer 
Geschäftszeiten dienen soll.

Was wünschen Sie sich ganz privat 
für die Zukun�?
Wir sind sehr eingebunden in den 
Arbeitsalltag und funktionieren 
als Team sehr gut. Jeder hat seine 
Zuständigkeiten und ist sowohl 
für die Mitarbeiter wie für unsere 
Kunden jederzeit Ansprechpart-
ner. 
Wenn sich in den nächsten Jahren 
hier Entlastung abzeichnet durch 
den Einstieg unserer Söhne freu-
en wir uns natürlich auf ein we-
nig mehr Zeit für uns selbst. Uns 
ist es derzeit aber wichtig, dass sie 
vor einem Einstieg ins Unterneh-
men einige Jahre Ausbildung ab-
solviert und wichtige Erfahrungen 
in anderen Unternehmen gesam-
melt haben. Dass wir alle gesund 
bleiben ist unser wichtigster und 
größter Wunsch.

F R A G E N :  F R A N K  L I N K E
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Sehen. Erleben. Genießen
Beim Rundgang durch die groß-
zügige Ausstellung von DICK Kü-
chen in der Bad Säckinger Tulla-
straße gibt es viel zum Ansehen, 
Anfassen und Ausprobieren. Zum 
Entspannen und Plaudern lädt 
die gemütliche Bar ein, an der die 
Kunden mit köstlichen Ka�eeva-
riationen verwöhnt werden.

Beratung. Planung. Ausmessen
Die Küchenberater nehmen sich 
Zeit, für ausführliche Gespräche 
und umfassende Abklärung der 
Kundenbedürfnisse. Man erlebt, 
wie die eigene Küche entsteht 
und wie sie aussieht. Um ein fach-
gerechtes, detailliertes Aufmaß 
zu erstellen, wird beim Kunden 
zu Hause ausgemessen. Damit 
auch wirklich alles stimmt!

Die Küchenplanung wird in 
fotorealistischer 3-D-Technik 
auf einen Großbildschirm proji-
ziert, und schon jetzt kann man 
sich in der Küche bewegen, in je-
den Winkel schauen, sich einmal 
komplett im Raum drehen, ver-
schiedene Blickwinkel und Pers-
pektiven ausprobieren.

So kann jeder Küchenkäufer 
auf Nummer sicher gehen, dass 
Aussehen und Funktionalität der 
Küche seinen Wünschen wirk-Küche seinen Wünschen wirk-Küche seinen Wünschen wirk
lich gerecht werden und man hat 
das gute Gefühl, die richtige Ent-
scheidung getro�en zu haben.

Kompletter Service von A bis Z
Bei DICK Küchen in Bad 
Säckingen dürfen sich die 
Kunden gut aufgehoben 
fühlen

Zum Entspannen und Plaudern: An der Bar gibt es köstliche Ka�eevariationen. Rechts Inge Dick. BILDER:  FRANK L INKE 

Die Küchenberater nehmen sich viel Zeit für ausführliche Kunden-Gespräche. Rechts Uwe Blochmann. 

FREITAG, 19. JANUAR 2018 | HR AB10 JAHRE DICK KÜCHEN - BAD SÄCKINGEN22

A N Z E I G E



23FREITAG, 19. JANUAR 2018 | HR AB

Lieferservice ohne Grenzen

Nach dem Kauf wird die Küche 
pünktlich zum vereinbarten Ter-
min nach Hause gebracht und 
gleich an Ort und Stelle montiert. 
Auf Wunsch wird die alte Küche 
demontiert und entsorgt.

Wenn die Küche, für die sich 
der Kunde entschieden hat, spä-
ter nicht in Deutschland stehen 
soll, bedeutet das bürokratischen 
Aufwand: die Zollpapiere müssen 
fertig gemacht werden.

DICK Küchen übernimmt diese 
Aufgabe gerne für seine Schwei-
zer Kunden und erstattet ihnen 
die Mehrwertsteuer umgehend 
zurück!

Einbau und Montage

Quali�zierte Schreiner überneh-
men alle anfallenden Montagear-
beiten – fachgerecht und sorgfäl-
tig. Auf Wunsch wird auch für die 
vollständige Wasser- und Elekt-
ro-Installation gesorgt oder der 
Küchenumbau wird mit anderen 
Handwerkern koordiniert. Für 
den Kunden bedeutet dies: Ein-
fach zurück lehnen und sich auf 
das Ergebnis freuen. Die neue 
Küche!

Mehr Informationen über den Service, 
Kunden-Feedback und Fotos von einge-
bauten Küchen im Internet: www.dick-
kuechen.de/dick-kuechen/service

Immer auf Draht: Elfriede Bührer am Infodesk ist erste Ansprechpartnerin für 
Kunden am Telefon. BILD:  FRANK L INKE

Fertig! Qualifizierte Küchenmontage durch die beiden Schreiner �omas Mayer 
und Manuel Lütte von DICK Küchen. BILD:  SUSANNE KANELE

10 JAHRE
Sehen. Erleben. Geniessen.

Bad Säckingen (D) und 
Schönenwerd (CH)

KÜCHEN 
FÜR 
ALLE.
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BEI IHREM WEBER PREMIUM HÄNDLER

D I E  N E U E N 
G R I L L S 

S I N D  DA !

D I E  N E U E N 
G R I L L S 

S I N D  DA !

Dick Küchen
Bad Säckingen 

Herzlichen Glückwunsch
zum 10-jährigen Bestehen.
Versichern heißt vertrauen.
Vertrauen auch Sie uns.

Bürogemeinschaft

Michael Hausin
Stephan Mayer

Bad Säckingen
Am Dorfbach 30
Tel. 0 77 61/28 00

Eine sichere Zukunft
braucht starke Partner Michael Hausin, Boris Rapp, Sven Bera und Stephan Mayer

Niedrig-Energie-Haus

Niedrig-Energie-Haus

Hausträume werden wahr
Murg | Telefon 07763 20383 | info@passivhaus-baeumle.de 

www.passivhaus-baeumle.de

Business Software
Warenwirtschaft, Lager, Fibu

CRM,Dokumentenmanagement

IT-Lösungen
Cloud, Infrastruktur, Storage
Virtualisierung, Security

Beratung
Kaufberatung, Projektmanagement

Datenschutz,Datensicherheit

Herzlichen Glückwunsch
zum Jubiläum und

herzlichen Dank für die
langjährige

Zusammenarbeit!

Service, Support,Hotline, über 20 ausgebildete Fachleute, seit 1995 für Sie unterwegs

( 07762-708860 Friedrichstr. 2 79664Wehr www. komplett.com- - - office
einfach.mehr.service.

Wir gratulieren
u. danken für
die gute
Zusammenarbeit

IT– u. TK
Dienstleistung u.
Betreuung

Ladengeschäft |
Vor-Ort | Werkstatt

www.muster.it
Basler Straße 61
79713 Bad Säckingen
T: 07761/939889-0

Zu diesem Anlass gratulieren wir
herzlich und bedanken uns für
die tolle Zusammenarbeit.

Web • Print • Marketing
Foto • Video • SEO

Jahre10



Schweizer Kunden, die wohnort-
nahe Betreuung schätzen, wer-
den bei DICK Küchen in Schönen-
werd von den Küchenberatern 
Ralf Schaper und Roberto Picone 
bestens bedient. Beratung, Pla-
nung und Service sind dadurch 
�exibler geworden und es kann 
besser auf die individuellen Be-
dürfnisse eingegangen wer-
den. Natürlich pro�tiert auch die 
Schweizer Kundschaft vom in-
teressanten Preis-Leistungsver-
hältnis des Stammhauses in Bad 
Säckingen.

Kochfreunde zum Thurm
An jedem letzten Donners-
tag im Monat wird dasKüchen-
haus Schönenwerd zum „Gour-
met-Tempel“. Die „Kochfreunde 
zum �urm“, ein ambitionierter 
Männerkochclub mit zwölf Mit-
gliedern, ist in der Event-Küche 
zugange. Die verschiedensten Zu-
taten werden vorbereitet, es wird 
geschnippelt, gebrutzelt, gekocht 
und gegart – und anschließend 
wird gemeinsam getafelt. Die lei-
denschaftlichen Hobbyköche las-
sen sich jeweils von einem Jahres-
thema leiten, z.B. Köstlichkeiten 
aus aller Welt, regionale Schwei-
zer Küche, saisonale Rezepte, 
neue Kochmethoden (Sous-Vi-
de, Niedergaren, Saucenaufbau 
usw.) Jeden Monat ist ein anderes 
Mitglied an der Reihe, den Koch-
abend vorzubereiten. Begleitet 

werden die Rezepte oft mit Infor-
mationen über Land, Kulturen, 
Besonderheiten der Länder und 
Regionen. DICK Küchen Schö-
nenwerd bietet den Kochfreun-
den ein Domizil mit komfortab-
ler Ausstattung und modernster 
Küchentechnik, in dem sie Ihrer 
Leidenschaft nach Herzenslust 
frönen können. Ganz nach dem 
Motto „Sehen.Erleben.Genießen“ 
kommt neben den kulinarischen 
Genüssen auch die P�ege der Ge-
selligkeit und Freundschaft nicht 
zu kurz.

Mehr Infos zum Küchenhaus Schönen-
werd im Internet: 
www.dick-kuechen.ch/
dick-kuechen-ch

DICK Küchen in der Schweiz
Eine ausgesuchte Kü-
chenausstellung prä-
sentiert DICK Küchen in 
Schönenwerd bei Aarau

DICK Küchen im Ortszentrum von Schönenwerd bei Aarau. BILDER:  DICK KÜCHEN

Roberto Picone 

Ambitionierter Männerkochclub: Die Kochfreunde zum �urm. 

Ralf Schaper
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Hart im Nehmen – Granit
Granit-Arbeitsplatten im Bereich 
von Kochen, Spülen und Vorbe-
reiten sind hart und hoch be-
lastbar, kratzfest und doch p�e-
geleicht, extrem langlebig und 
einfach natürlich – unschlagbar! 
Braungraue Quarze, gelbe Feld-
spate, dunkle Erze: Die ganz un-
terschiedliche Kristallzusam-
mensetzung des Jahrtausende 
alten Natursteins bringt unzäh-
lige Farb- und Strukturvarianten 
hervor. So �ndet sich zu jeder Kü-
che ein passender Ton.

Quarzstein
Wer Naturstein liebt, den wird 
Quarzstein begeistern. Der auf 
Quarzbasis hergestellte Kunst-
stein hat die Ausstrahlungskraft 
von echtem Stein, er übertri�t je-
doch dessen Eigenschaften in Be-
zug auf P�egefreundlichkeit und 
Hygiene. Die vielen attraktiven 
Dekorvarianten erschließen eine 

Fülle von Designmöglichkeiten, 
mit denen Sie Ihre ganz persön-
lichen Ideen verwirklichen kön-
nen.

Beton
Eine glatte, fast porenfreie Ober-
�äche zeichnet die Arbeitsplatten 
aus verdichtetem Hochleistungs-
beton aus. Das Erscheinungsbild 
ist lebendig, es können geringe 
Farbchangierungen und Abwei-
chungen entstehen.
 Durch eine spezielle Behand-

lung sind die Arbeitsplatten her-
vorragend geschützt gegen Ver-
schmutzung und das Eindringen 
von Flüssigkeiten. Es stehen drei 
Standardfarben zur Auswahl: be-
tongrau, sandgrau oder anthrazit.

Glas
Als Trendmaterial im Küchen-
bereich wird Glas wegen seiner 
p�egeleichten und hygienischen 
Ober�äche immer beliebter. 
 Das Auge wird von farbigem Glas 
magisch angezogen. Bei bedruck-agisch angezogen. Bei bedruck-agisch angezogen. Bei bedruck

ten Klargläsern entsteht durch 
die Transparenz eine Tiefenwir-
kung, die die Brillanz der Farben 
hervorhebt. Durch matte, sati-
nierte Ober�ächen hingegen wird 
das Licht in verschiedene Rich-
tungen im Raum gestreut.

HI-MACS®
Dieses Material wird vor allem 
aufgrund seiner thermoplasti-
schen und transluzenten (licht-
durchlässigen) Eigenschaften 
sehr geschätzt, die vielfältige 
Designmöglichkeiten zulassen. 
Außergewöhnliche Ideen und 
Kreationen lassen sich dank der 
leichten Verformbarkeit und Ver-
arbeitung des Acrylsteins schnell 
und unkompliziert umsetzen. 
HI-MACS® kann mit einfachem 
Schreinerwerkzeug bearbeitet 
werden. Sägen, bohren, fräsen, 
hobeln – das Material kann auf 
unterschiedliche Weise in die ge-
wünschte Form gebracht werden. 
Der Mineralwerksto� ist so leicht 
zu bearbeiten wie Hartholz und 
besitzt zugleich doch die Stärke 
eines Steins. Damit ist HI-MACS® 
vielen anderen Materialien im 
Designbereich deutlich überle-
gen.

Arbeitsplatten für jeden Geschmack
Bei DICK Küchen gibt es 
eine riesige Auswahl an 
attraktiven Küchenar-attraktiven Küchenar-attraktiven Küchenar
beitsplatten

Küchenarbeitsplatten gibt es bei DICK Küchen in großer Auswahl – für jeden Ge-
schmack und jeden Anspruch. BILD:  FRANK L INKE
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Herzlichen Glückwunsch zum Jubiläum!

DIE FLIESE
MIT PERSÖNLICHKEIT
Finden Sie Ihre Fliese –
mit fachkompetenter Beratung

Günnetsmättle 43
D-79733 Görwihl
www.gerspach-fliesen.de

Glückwünsche zum Firmenjubiläum!

A N Z E I G E

– Heizung 
– Sanitär 
– Umwelttechnik

+
2 + 1 Heizung und Sanitär GmbH 2 + 1 Heizung und Sanitär GmbH 
Breitmattstraße 28 · 79664 Wehr Breitmattstraße 28 · 79664 Wehr 
Tel.: 07762/9426
Fax: 07762/2600
E-Mail: info@die2plus1gmbh.deE-Mail: info@die2plus1gmbh.de

Wir gratulieren  
zu 10 erfolgreichen Jahren!zu 10 erfolgreichen Jahren!
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Herzlichen Glückwunsch
zum 10-jährigen Jubiläum.

Wir sind und bleiben in unserer Region der wichtigste Finanzpartner für unsere
Firmen- und Gewerbekunden. Mit unserem Sparkassen-Finanzkonzept bieten
wir eine kompetente und umfassende Beratung, insbesondere bei individuellen
Geschäftsfinanzierungen und -versicherungen. www.sparkasse-hochrhein.de

S Sparkasse
Hochrhein

Gugelberger Bauunternehmen GmbH 
Murgtalstraße 22 

79736 Rickenbach-Hottingen

Tel. 0 77 65 / 92 11 - 0 
bau@gugelberger.de 
www.gugelberger.de

Glückwunsch zum Firmenjubiläum!
Wir wünschen weiterhin viel Erfolg.

vzug.com

Wir gratulieren. Auf weiterhin gute Zusammenarbeit!



Ein Geschenk für einen befreun-
deten Hobby-Koch? Eine net-
te Aufmerksamkeit für die beste 
Freundin? Oder noch ein exklusi-
ves Accessoire für die neue Kü-
che?

In der Boutique von DICK Kü-
chen gibt es jede Menge Schönes 
und Nützliches zum Verschenken 
oder für den eigenen Gebrauch. 
Vom hochwertigen Kochgeschirr 
und Küchenmesser über Gewürz-
mühlen bis zur Pastamaschi-
ne, von praktischen Küchenhel-
fern über Küchenwaagen, -uhren, 
Brotbehältern und Mülleimern 
bis zum skandinavischen Desi-
gnergeschirr reicht die Palette – 
auch Wohntextilien, Schürzen, 
Vorratsdosen, Spiralschneider, 
Backformen, Schneidebretter, 
Kerzen, Vasen, Wohn-Accessoires 
und Deko-Artikel gehören zum 
Angebot. Qualitätsmarken wohin 
man sieht und jede Menge origi-
nelle Ideen – in der Boutique von 
DICK Küchen �ndet sich sicher 
das Richtige. Eine Gelegenheit 
zum Bummel bietet sich immer – 
zumal die Ka�eebar gerade ne-
benan liegt.

DICK Messer
Ob Pro� oder Hobbykoch – wer 
gut kochen will, braucht das pas-
sende Werkzeug. Dazu gehö-
ren zweifelsohne auch die edlen 
Messer aus dem Hause Friedrich 
Dick. Feinster Damaszenerstahl 
an Klinge, Kropf und Endstück 
erinnert mit seinem changieren-
den Glanz an ein Tuch aus ed-
lem Seiden-Damast. Aufgrund 
des unterschiedlichen Metall-

Verlaufes der 67 Stahl-Schichten, 
ergibt jedes Werkstück ein Uni-
kat. Durch ein spezielles, umwelt-
schonendes Verfahren wird die 
Maserung freigelegt und entfal-
tet so ihre volle Schönheit. Der 
Gri� wird mittels einer ra�nier-
ten Spannungsverbindung gehal-
ten.Dieses High-Tech-Material 

wird Schicht für Schicht geformt 
und bestimmt so die wie Leder 
anmutende Gri�-Ober�äche, 
ist absolut wasserdicht und ent-
spricht höchsten hygienischen 
Standards. Der Gri� ist sicher, 
nicht quellend, nicht geklebt oder 
genietet und liegt weich und ge-
schmeidig in der Hand. Eine gro-

ße Auswahl dieser hochwertigen 
Messer gibt es in der Boutique 
von DICK Küchen.

Mehr Infos zum Boutique-Sortiment  
im Internet:  
www.dick-kuechen.de/dick-kue-
chen/extras/badmoebel-raumsyste-
me/boutique.php

Geschenke, Accessoires und Lifestyle
In der Boutique von DICK 
Küchen gibt es jede Men-
ge Schönes und Nützli-
ches zu entdecken 

Die Boutique von DICK Küchen ist jederzeit einen Bummel wert. BILDER:  DICK KÜCHEN

Gewinnen Sie ein
exklusives 
Profi-Küchenmesser!
Wenn Sie sich bis 10. Februar 
2018 unter: www.dick-kuechen.
de/dick-kuechen/newsletter für 
den Newsletter anmelden, neh-
men Sie an der Verlosung teil. Der 
Newsletter erscheint circa vier-ewsletter erscheint circa vier-ewsletter erscheint circa vier
mal jährlich und informiert Sie 
über Veranstaltungen, Aktionen 
und Angebote.

Wer leidenscha�lich kocht, braucht ein hochwertiges Messer.
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FSE 62800 P

COMFORTLIFT®:
HEBT DAS GESCHIRR
AUF EIN NEUES LEVEL.

A N Z E I G E
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Wir wünschen Dick Küchen alles Gute zum Geburtstag …

… und bedanken uns für die gute Zusammenarbeit.

Metallbau
Hermann Kurowski
– Meisterbetrieb –
Am Buchrain 11 b
79713 Bad Säckingen
Tel.: + 49 (0) 77 61 - 23 03
www.metallbau-kurowski.de
ch.kurowski@Freenet.de

Ein Hoch auf
10 Jahre Dick Küchen!

www.sws-energie.de

Ihr Ener
giepartn

er

am Hoch
rhein

Murg | Telefon 07763 6929 
info@gipser-baeumle.de | www.gipser-baeumle.de

Miele TwoInOne – Kochfeld und Dunstabzug perfekt vereint.
• Con@ctivity 2.0: Der Dunstabzug kommuniziert mit dem Kochfeld und reguliert automatisch die Gebläsestufe
• PowerFlex Induktion: Schnelles Erhitzen von unterschiedlich großen Kochgeschirren
• TwinBooster: Die Induktionsleistung kann individuell verteilt bzw. auf nur eine Zone gebündelt werden miele.de

Entdecken Sie die neue Freiheit beim Kochen.
Für das, was wir besonders lieben.

Miele. Immer Besser.

Miele dankt
der Firma
Dick Küchen
für die tolle
Zusammen-
arbeit.

ARCHITEKTURBÜRO RÜDIGER LEYKUM
& MITARBEITER

HERZLICHEN GLÜCKWUNSCH ZUM FIRMENJUBILÄUM!

Wir wünschen alles Gute, weiterhin viel Erfolg für die Zukunft
und sagen vielen Dank für die erfolgreiche Zusammenarbeit.

79713 Bad Säckingen
Austraße 44 - 48

info@architekt-leykum.de

www.architekt-leykum.de



Mit dem Slogan „Sehen.Erleben.
Genießen.“ und einer bunten 
Palette verschiedenster Veran-
staltungen präsentiert sich das 
Küchenhaus einem ganz unter-
schiedlichen Publikum.

Lions Club Charity Night
Die Lions Club Charity Night – 
alle zwei Jahre vom Lions Club 
Bad Säckingen organisiert – wur-
de bereits mehrmals bei DICK 
Küchen veranstaltet. Dabei wer-
den an verschiedenen Stationen 
im Küchenhaus kulinarische 
Köstlichkeiten und Getränke-De-
gustationen angeboten, die von 
regionalen Spitzenköchen zube-
reitet werden. Der Erlös der Ver-
anstaltungen kommt jeweils ei-
nem wohltätigen Zweck zugute.

Samstags-Lunch 
Jeweils am Samstag lädt DICK  
Küchen ein zum „Lunch“. Nach 
dem Bummel durch die Aus-
stellung oder dem Einkauf in 
der Boutique werden die Kun-
den verwöhnt mit kulinarischen 
Kostproben aus aller Welt: ob re-
gional, italienisch, indisch, japa-
nisch oder afrikanisch – die ku-
linarische Reise führt über den 
ganzen Globus. Außerdem ist die 
neueste Küchentechnik live in 
Aktion zu erleben und erfahrene 
Pro�-Köche geben interessante 
Tipps und Anregungen zu Koch-
rezepten oder der Handhabung 
von Küchengeräten.

Das komplette Programm im Internet: 
http://www.dick-kuechen.de/
dick-kuechen

Genuss für einen guten Zweck
Ein wichtiger Bestandteil 
des Unternehmens-Kon-
zeptes sind bei DICK Kü-
chen die Events

Immer samstags ist Lunch bei DICK Küchen. Die Kunden werden mit kulinarischen Köstlichkeiten aus aller Welt verwöhnt.  
Mwimbi Löw kocht afrikanisch. BILDER:  PRIVAT

Ein Hauch von Bollywood: Anila Jahn 
kocht indisch.

Diniert und gefeiert wird bei DICK Küchen am langen Tisch in angenehmer Atmo-
sphäre.  BILD:  FRANK L INKE
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Wir gestalten auch Ihre Räume !
 dekorative Wandbeschichtungen
 neue Raumaufteilungen
Diegeringer Str. 19 - 79730Murg-Niederhof

Telefon 07763 91119 –www.gipser-oeschger.de

A N Z E I G E

Herzlichen Glückwunsch zu 10 Jahren

Dick Küchen in Bad Säckingen

Oberer Rebberg 20 | 79713 Bad Säckingen | 0 77 61 70 77
mail@wegfahrt.de | www.wegfahrt.de

W EGFAHRTARCHITEKTEN
Dipl.-Ing. (FH)  JÖRG WEGFAHRT freier Archikekt

ENTWURF – PLANUNG – BAULEITUNG



Es ist kalt an diesem Morgen. 
Doch pünktlich um sieben Uhr 
sind die Monteure im Lager in 
Obersäckingen und schnell sind 
die Einzelteile der neuen Küche 
im Transporter verladen. Die bei-
den Schreiner �omas Mayer und 
Manuel Lütte bilden das Team 
für den Einbau der Küche an die-
sem Tag. Beide haben bereits vie-
le Jahren Berufserfahrung und 
sind somit Fachmänner auf dem 
Gebiet der Küchenmontage. Ins-
gesamt drei Tage haben die bei-
den Monteure für diesen Auftrag 
eingeplant.

Die Aufgabe lautet nicht nur, 
dass die neue Küche eingebaut 
werden muss. Noch behauptet die 
bisherige Küche ihren Standort 
und muss erst ausgebaut werden. 
Mit geübten Gri�en packen die 
beiden Fachleute an und am Mit-
tag ist der Raum leer und die alten 
Möbel sind entsorgt. Ein Kunden-
service von DICK Küchen. Auf 
Wunsch des Kunden wird außerWunsch des Kunden wird außerW -
dem für die vollständige Wasser- 
und Elektroinstallation gesorgt 
oder der Küchenumbau mit ande-
ren Handwerkern koordiniert.

Eine weitere Herausforderung 
wartet jetzt auf die beiden Fach-
leute. Denn die Fliesen an der 

Wand sollen ebenfalls weg und Wand sollen ebenfalls weg und W
durch eine Platte in Material und 
Farbe identisch mit der späte-
ren Arbeitsplatte, ersetzt werden. 
Beim Einbau der neuen Platte ist 
wieder Feinarbeit und Finger-
spitzengefühl gefragt. Jetzt geht 
es an die neue Küche dran. Die 
einzelnen Teile werden  ausge-
packt, sortiert und zusammenge-
baut. Die fertig zusammengebau-
ten Teile werden jetzt zunächst 
an ihren vorgesehenen Platz ge-
stellt. „So können wir sehen, wie 
wir vorgehen müssen“, so  �o-
mas Mayer. Während er beginnt 
die Ober- und Unterschränke zu 
montieren, baut Manuel Lütte die 
restlichen Küchenteile zusam-
men.

Am zweiten Tag können sich 
die beiden Handwerker vollstän-
dig dem Aufbau der Küche wid-
men. Schnell nimmt sie Formen 
an. „Das täuscht leider“, schränkt 
Mayer ein. Zwar stehen und hän-
gen die Schränke relativ schnell, 
aber dann folgen die Feinarbei-
ten. „Das braucht Zeit“, so Mayer 
weiter. Denn die Blenden und die 
Anschlüsse für die Spülmaschi-
ne und den Wasserhahn müs-
sen montiert oder die Abstände 
zwischen Möbel und Wand mit 
Silikon verbunden werden. Für 
den Anschluss des Elektroherdes 
kommt ein Elektriker ins Haus. 
Am dritten Tag sind nur noch ein 
paar Restarbeiten zu erledigen. 
Herumliegende Kartons werden 
eingesammelt, die Folien zu-
sammengesucht und die Säge-
späne zusammengewischt. Alles 
wird eingesammelt und fachge-
recht entsorgt. Fertig! Jetzt schau-

en sich die beiden Handwerker 
die Küche gemeinsam mit dem 
Kunden an. Alles wird erklärt 
und sollte etwas nicht in Ord-
nung sein, schnell erledigt. Jetzt 

kann sich der Kunde zurückleh-
nen und sich über die neue Küche 
freuen. Für �omas Mayer und freuen. Für �omas Mayer und f
Manuel Lütte ist ein weiterer Auf-Manuel Lütte ist ein weiterer Auf-Manuel Lütte ist ein weiterer Auf
trag erledigt.

Die perfekte Küchenmontage vom Fachmann

V O N  S U S A N N E  K A N E L E

Über die Schulter ge-
schaut: Die Schreiner 
Thomas Mayer und Ma-
nuel Lütte montieren eine 
Küche

Ein Team bei der Arbeit: �omas Mayer und Manuel Lütte. BILDER:  S .  KANELE

Fertig: Jetzt kann sich der Kunde über seine neue Küche freuen. 
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Mit den bis ins kleinste Detail 
durchdachten Grills von Weber 
ist das Grillen so vielfältig wie 
nie zuvor. Ob Holzkohle, Elek-nie zuvor. Ob Holzkohle, Elek-nie zuvor. Ob Holzkohle, Elek
tro- oder Gasgerät – vom mobi-
len Picknick-Grill bis zur profes-
sionellen Grillstation bieten sich 
alle Varianten für individuelle 
Ansprüche. Sauber, sicher, prak-Ansprüche. Sauber, sicher, prak-Ansprüche. Sauber, sicher, prak
tisch und auf jeden Fall mit Ge-
schmacksgarantie.

Wer hat schon mal russisches Wer hat schon mal russisches W
Schaschlik oder asiatisches Wok-
Gemüse auf dem eigenen Grill 
zubereitet? Durch verschiede-
ne Aufsätze am Grill werden alle 
kulinarischen Träume wahr: Das 
Gourmet BBQ System, bestehend 
aus den drei Einsätzen Sear Gra-
te, Pfanne und Wok wird um ei-
nen passenden Pizzastein oder 
den elektrisch drehbaren Dreh-
spieß-Aufsatz erweitert. 

Außerdem bringt  Weber® ein 
ganz besonderes Highlight, den 
Trend des beliebten Mangal-Gril-

lens, in den heimischen Garten: 
Durch den Aufsatz mit extra lan-
gen Spießen für Schaschlik & Co. 
sind der Grillvielfalt keine Gren-
zen mehr gesetzt. 

Ein kleiner Gemüsekorb oder 
der neue multifunktionale Spa-
re-Rib-Halter, welcher auch als 
Bratenkorb genutzt werden kann, 
sind nur einige der vielen neuen 
Zubehörteile, mit denen sich die-
ses Weber-GrillSystem ganz be-
liebig und professionell ausbau-
en lässt.

iGrill Mini

Mit dem iGrill und der kosten-
losen Weber iGrill-App kann die 
Temperatur einfach und präzise Temperatur einfach und präzise T
überwacht werden. Über die Blu-
etooth-Funktion kann das iGrill 
mit dem Mobiltelefon verbunden 
werden. So müssen Sie nie wieder 
raten, ob das Fleisch servierfer-
tig ist oder nicht, denn sobald es 
die gewünschte Kerntemperatur 
erreicht, werden Sie über einen 
Alarm des iGrill benachrichtigt.

Genesis II LX S-640

Die Gasgrillserie Genesis II LX 
setzt neue Maßstäbe in der Welt 
des Grillens. Alle Modelle sind 
mit zwei, drei, vier oder sechs 
Brennern erhältlich. Zusätzlich 
zu den Funktionen des Genesis 
II verfügen sie über folgende Ex-II verfügen sie über folgende Ex-II verfügen sie über folgende Ex
tras: Edelstahl- oder porzellan-
emaillierter Deckel und schwarz 
lackierte Türen bzw. Edelstahl-
Seitentische, Seitenbrenner, 
Brennereinstellung „High+“ für 
extra starke Hitze, Tuck-Away-
Warmhalterost, höherer Deckel, 
Gri�ichter und beleuchtete Be-
dienknöpfe, geschlossener Unter-
schrank. 
Zur Ergänzung des Weber® 
Grillsortiments gibt es bei DICK 
Küchen auch das komplette Zu-
behör von Holzkohle über Grill-
zangen, Kohleanzünder bis hin 
zu Grillratgebern mit leckeren 
Rezepten.

Mehr Infos zum Grillsortiment 
im Internet:  
www.dick-kuechen.de/
dick-kuechen/extras/bad-
moebel-raumsysteme/
webergrills

Grillgenuss in seiner ganzen Vielfalt
Der Weber Grill Premium-
Shop bei DICK Küchen 
lässt keine Wünsche of-lässt keine Wünsche of-lässt keine Wünsche of
fen

Technik-Wunder: der iGrill mini. BILD:  WEBER
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Druckerei Schmerbeck e.K.
Sennhof 21

D-79713 Bad Säckingen
Telefon: +49 77 61 26 07

www.druckerei-schmerbeck.de

Grafik & Design

Offsetdruck

Weiterverarbeitung

Digitaldruck

Geschäftspapiere
Briefbogen, Kuverts, Formulare, Sätze,
Präsentationsmappen, Blöcke
Werbedrucke
Broschüren, Kataloge, Prospekte,
Flyer, Mailings, Plakate, Etiketten
Individuelle Drucksachen
Visitenkarten, Einladungs- und Trauerkarten

Für Sie beraten und gestalten wir,
übernehmen und optimieren Daten,
produzieren zertifizierte Qualität
im fotorealistischen Offsetdruck,
drucken digital, personalisieren,
falzen, heften und konfektionieren.

Wir drucken zertifiziert!

d e s i g n e d t o p r ! n t

ISO 12647
zertifiziert

Print & Services

SchmerbeckSchmerbeck

RhyExpress Anzeige 2014 100x67 mm_Layout 1 06.11.14 16:31 Seite 1

ANDREAS 
EBNER
Bad Säckingen
• Umzüge/Möbeleinlagerung 
Bad Säckingen
• Umzüge/Möbeleinlagerung 
Bad Säckingen
• Räumung/Entrümpelung
Tel. 0Tel. 0T 7761-5534193
www.transporte-ebner.de

Bad Säckingen

Europaweit
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it 

üb
er

 2
0 

Ja
hr

en

Zum Jubiläum gratuliert

A N Z E I G E

Mercedes-Benz Zentrum Freiburg, Kestenholz GmbH
Autorisierter Mercedes-Benz Verkauf und Service
79111 Freiburg, St. Georgener Str. 1, Tel. 0761 495 0
79713 Bad Säckingen, Friedrichstr. 7, Tel. 07761 5606 0
79539 Lörrach, Bärenfelser Str. 8, Tel. 07621 4021 0
www.kestenholzgruppe.com
Anbieter: Daimler AG, 70327 Stuttgart

Für off-road, online, downtown
und around-the-world.
Die neue X-Klasse. First of a new kind.

BESTE
AUTOHÄNDLER

2017



Auf der Homepage �nden sich 
alle wichtigen Informationen auf 
einen Blick: Die aktuellsten Ju-
biläums-Aktionen, demnächst 
statt�ndende Veranstaltungen, 
Musterküchen, Bad- und Essmö-
bel zu Schnäppchenpreisen, Vi-
deos von Produkt-Neuheiten, Fo-
tos vergangener Veranstaltungen, 
das Kochkurs-Programm und ein 
Download-Bereich für Rezepte 
oder Produkt-Informationen.

Es besteht die Möglichkeit, sich 
für den regelmäßig erscheinen-
den E-Mail-Newsletter anzumel-
den oder einen Beratungstermin 
zu vereinbaren. Damit werden 
lange Wartezeiten vermieden 
und die Kunden haben die Ge-
währ, dass sie ausführlich und 
ohne Zeitdruck beraten werden 
können. Selbstverständlich gibt 
es auf der Website Informationen 

über die ganze Bandbreite des 
Produktsortiments, über Stellen-
angebote des Unternehmens so-
wie über den Schweizer Standort: 
www.dickkuechen.de

Auf Facebook gibt es laufend 
aktuelle Fotos, Videos, Produkt- 
und Veranstaltungsinfos und 
interessante Erklär-Videos zur 
neuesten Küchentechnik auf You-
tube.

Ansprechend und 
benutzerfreundlich
Auf der Firmen-Website 
bietet DICK Küchen eine 
Fülle von Informationen 
und Serviceleistungen

Mitmachen!
Gewinnen Sie einen von drei 
Einkaufs-Gutscheinen im Wert 
von 50 Euro.
Posten Sie bis zum 10. Februar 
2018 einen Kommentar, eine Be-
wertung oder einfach ein „Like“ 
auf der Facebook-Seite

www.facebook.com/ 
DICKKuechen

und nehmen Sie an der 
Verlosung teil.
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KÜCHEN
FÜR ALLE.
Bad Säckingen (D) und 
Schönenwerd (CH)
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Ein Besuch der Boutique lohnt sich immer. BILDER:  FRANK L INKE

Der ganz besondere Weinschrank. 

Badmöbel für jeden Geschmack und jeden Anspruch. Der Dry Ager Reifeschrank.
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METALLBAU

79713 Bad Säckingen
Am Buchrain 22
0 77 61/60 26

www.zipfler.de
Zertifiziert nach EN 1090-1

Wir gratulieren zum
Jubiläum und bedanken uns 
für die stets gute
Zusammenarbeit! Wir gratulieren Dick Küchen!

pronorm Einbauküchen GmbH • www.pronorm.de

A N Z E I G E

Produktion · Handel · Beratung

FRANK Holz GmbH
Baummattstraße 24 · 79739 Schwörstadt
Telefon 07762/8077-11
www.frank-holz.biz

Wir gratulieren Dick Küchen zum
Jubiläum undwünschen ihnen

weiterhin begeisterte Küchenkunden!
Wenn Sie Ihre Küche auf einen außergewöhnlichen Boden
stellen wollen, dann freuen wir uns auf Ihren Besuch!
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DER KOCHEND-
WASSER-HAHN
Quooker liefert sofort 100°C kochendes
Wasser. Ob zum Nudeln kochen, Tomaten
häuten oder Schnuller sterilisieren – der
Quooker ist das Allzweck-Küchengerät.
Er ist vielseitig einsetzbar, sicher, energie-
effizient und platzsparend.
Kontaktieren Sie uns unter 0211 30036995 oder www.quooker.de

‘Immer kochendes
Wasser zur Hand,
das empfand ich als
sehr praktisch.’

Wir gratulieren zum Geburtstag...
...und freuen uns auf die

weitere gute Zusammenarbeit.

• Elektroinstallationen
• Elektrogeräte
• Antennenanlagen
• Klimatechnik
• EDV-Netzwerke
• Beleuchtungstechnik
• Gebäudesystemtechnik (EIB)

79713 Bad Säckingen
Lindenmatten 8
Tel. +49 (0) 77 61/87 90
Fax: 5 86 59

BLANCO ETAGON 
500-IF/A

Wir gratulieren zum Jubiläum und bedanken uns  
für das entgegengebrachte Vertrauen!



KÜCHEN
FÜR ALLE.

10JAHRE
Sehen. Erleben. Geniessen.

BadSäckingen undSchönenwerd (CH)
Bad Säckingen (D) und Schönenwerd (CH)
Dick Küchen Dick Küchen
Tullastr. 3, D-79713 Bad Säckingen Oltnerstr. 17,  CH-5012 Schönenwerd
Tel. 0049 7761 553 22-0 Tel. 0041 62 858 07 80
info@dickkuechen.de info@dickkuechen.ch
www.dickkuechen.de www.dickkuechen.ch




