
MAGASINET

Mannen og minuttsuppen | Kjøkkentrender | Slik blir babylivet lettere | Ideer til  
kjappe og sunne måltider | Hvilken Quooker passer for deg? | Kjøkkenets utviklingPLUSS

 En boblende nyhet 
Få vann med kullsyre  
direkte fra din Quooker-kran!  
Les mer på side 18

Nytt kjøkken?
Dette må du tenke på før 

du kjøper nytt kjøkken

Halvor Bakke 

For meg er Quooker 
den beste investeringen 

på kjøkkenet



3QUOOKER
MAGASINET

INNHOLD

04 Bobler
Fuktige fakta om norsk vann

06 Kjøkkenets utvikling
Teknologien har revolusjonert 
kjøkkenet vårt

07 Slik oppstod idéen
Det begynte med minuttsuppe

08 Fakta om en Quooker
Farlig? Vanskelig å vedlikeholde? 
Energikrevende?

10 Barnefamilienes tips
Barnefamilier deler sine beste 
tips for en lettere hverdag

12 Oh baby!
Slik blir babylivet lettere

13 Hurtigmat
Supre ideer til kjappe  
og sunne måltider! 

16 Nordisk stil og formspråk
Iben og Torbjørn har funnet  
en perfekt match

17 Hverdagskabal
For barnefamilien Teigen 
Hjelmstedt er tid gull verdt

24 Bli klok på kokende vann 
Er kokende vann bare  
kokende vann? Niks! 

26 Hjelp til kjøkkenkjøpet
Dette er spørsmålene du skal  
stille deg selv før du kjøper 
kjøkken

28 Fra ildsted til smartkjøkken 
Kjøkkenets historiske utvikling

31 Rent kjøkken 
De beste rådene for et rent  
og hygienisk kjøkken

32 Se Quooker-modellene 
Kraner og beholdere  
- hva passer for deg?

34 Versus 
Vi tester Quookeren mot de  
vanligste kokemetodene

«Genial!»
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Genial var ordet som slo oss da 
vi falt over Quooker for første 
gang. Året var 2003. Sammen 
med min kompanjong Lars  
Karsbæk hadde jeg et agentur 
på hvitevarer i København, og 
raskt ble vi enige om at vi skulle 
ha Quooker i vårt sortiment. 
Bare tenk – kokende vann lett 
tilgjengelig til enkel matlagning 
og rask rengjøring. 18 måneder 
senere var planen en realitet. 
Mange tror at Quooker er en ny 
og smart oppfinnelse, men det 
er faktisk ikke tilfelle. Tvert i mot. 

Da nederlandske Henri Peteri 
undret seg over hvorfor det ikke 
tok ett minutt å lage  
minuttsuppe, når det tross alt var 
meningen, fikk han en god idé, 
og dermed så Quookeren da-
gens lys. Det var også han som 
meislet ut mantraet til Quooker:  
Gjøre hverdagen lettere, raskere 
og sikrere for brukerne. 

I starten var det spesielt den 
raske kaffen og teen og den 
effektive matlagingen vi falt for 
hos Quookeren. Men i dag ser vi 
at kokende vann kan brukes til så 
mangt. Alle som bruker  
Quookeren daglig vet at den er 
blitt en helt uunnværlig del av 
deres kjøkken.

Når Quookeren – foruten å 
gjøre hverdagen enklere – øker 
sikkerheten på kjøkkenet, er vi 
dønn ærlige når vi kaller den 
«genial».

I dette magasinet kan du 
oppdage noen av de mange 
mulighetene du har med en 
Quooker.

God lesning!

René Steenbuch,
Medeier

13
Supre ideer til 
kjappe og sunne 
måltider! 
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8
SMÅSTOFF

Vi anbefaler et serviceintervall som ligger mellom 
 to til fem år, alt etter behov og beholdertype.

Det er to måter du kan få din Quooker til service på:

God service hører med - SWOP!

PAKKE – SWOP    
Vi sender en nyrenovert beholder 
til deg, og du skifter selv ut din 
Quooker-beholder. Den gamle be-
holderen sender du i retur til oss i 
kassen som den nye ankom i.

TEKNIKER –SWOP* 
Vi sender en tekniker eller service-
partner hjem til deg, som bytter 
ut Quooker-beholderen med en 
nyrenovert beholder.

* tilbys i Oslo

På quooker.no kan du under ‘Service’ lese mer om SWOP, service 
og vedlikehold

 Den aller første Quooker
 Slik så en Quooker-prototype ut 
i 1973, da Quookers grunnlegger 

Henri Peteri, var i gang med å 
utvikle den. 

Visste du at ...  
... Henri Peteri, som oppfant Quookeren, 

måtte ta lån i huset syv ganger for å få råd 
til å utvikle den kokende vannkran, og at 

Henri Peteri ble tvunget til å legge  
prosjektet på is i en periode.

er Norges mest solgte Quooker-kran. 
Quooker Flex er en alt-i-1-kran med 
varmt, kaldt og kokende vann, samt en 
fleksibel uttrekkslange – derav navnet.

Den fleksible uttrekkslangen gjør det  
ekstra enkelt å skylle salater og  
grønnsaker, og enklere og raskere å  
rengjøre vasken og gjenstridige kjeler.  

Quooker Flex 

Nordmenn er ikke spesielt gode til å spare 
på vannet. Hvert døgn bruker vi  
gjennomsnittlig 230 liter vann, noe som 
plasserer oss i verdenstoppen når det  
gjelder vannforbruk.

Det ble sendt 710 millioner kubikkmeter 
vann fra kommunale vannverk på drikke-
vannsnettet i 2016, og det er beregnet at 
omtrent hver tredje liter av dette forsvant 
på vei til vannkranen på grunn av lekkasjer 
i rørnettet.

Drikkevann utgjør 42 prosent av vannet til 
hus og hjem, og cirka 2 prosent brukes på 
hytta eller i fritidsboligen.

Norge er velsignet med store mengder 
vann fra naturens side, og har bedre råvann 
enn de fleste andre land.

Norske helsemyndigheter krever  
desinfeksjon av alt vann, unntatt godt  
beskyttet grunnvann som kan vise til  
stabilt tilfredsstillende vannkvalitet.  

I Norge benyttes i hovedsak to ulike 
metoder for desinfeksjon – klorering og 
UV-bestråling.

En vanlig kran bruker mellom 1-5 liter vann 
før temperaturen når 65 grader som er det 
normale for varmt vann.

I løpet av et minutt renner det 10 liter vann 
gjennom en åpen kran på kjøkkenet. Mye 
av vannforbruket på kjøkkenet handler om 
å finne rett temperatur. 

Av alt vannet som 
finnes på jorden kan  

vi kun bruke 3  
promille som  
drikkevann.

Et voksent menneske 
bør drikke 2 liter vann 
daglig. I løpet av et 

helt liv drikker et men-
neske gjennomsnittlig 

75.000 liter vann.

Vann er den eneste 
substans som  
eksisterer i tre 

tilstandsformer – 
flytende, fast (is) og i 

gassform (vanndamp).

Vann kan ikke bli for 
gammelt. Smaken kan 
endre seg hvis vannet 
har blitt stående lenge 
i en flaske, men det er 

ikke farlig å drikke.

Når et menneske 
kjenner seg tørst har 

det mistet omkring en 
prosent av sitt  

optimale  
væskeinnhold.

En Quooker kan spare deg for en høy strømregning.  
Først og fremst tapper du kun den mengde kokende vann 
du har behov for. I en vannkoker vil du ofte koke mer vann 
enn det du trenger, og ender med å helle ut det du ikke 
bruker.

En Quooker kan hjelpe deg med å spare på andre  
måter også. 

Hvis det er stor avstand mellom varmtvannsbeholderen 
og blandingsbatteriet, vil det varme vannet bruke lenger 
tid gjennom rørene, noe som resulterer i vanntap. Er røret 
fra varmtvannstanken 6 meter fra blandingsbatteriet vil 
vanntapet være 601 liter årlig, og hele 7.217 liter hvis røret 
er 12 meter langt. 

Med en COMBI-beholder fra Quooker kommer det varme 
vannet direkte fra beholderen og på den måten unngår 
du vanntap.

Kilde: Quooker

Norsk vann er rent sammenliknet med andre land vi liker å 
sammenlikne oss med. Vi har mange og gode vannkilder, 
og dette er det beste utgangspunktet for en sikker og 
god drikkevannsforsyning.

Likevel vet vi at det hvert år forekommer utbrudd av 
smittsomme sykdommer som skyldes forurenset  
drikkevann. 

I en Quooker renser det aktive kullfilteret vannet for  
urenheter og dårlig bismak. Vi anbefaler å fylle en flaske 
med kokende vann fra Quookeren og sette den i  
kjøleskapet. Så har du helt rent og velsmakende vann.

VANN
OM

TING DU (KANSKJE) IKKE VISSTE OM VANN

Vanntap

RENT VANN 

6meter

601 liter

12meter

7.217 liter

 FAKTA

Kilde: Illustrert Vitenskap, Videnskab.dk, Geus, Vandets Vej

Kilder: ssb.no/Folkehelseinstituttet (fhi.no)/norskvann.no

Vanntapet er målt pr. år
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Om norsk kjøkkenhistorie:

 HJELPEMIDLENE SOM VIRKELIG 
BETYDDE NOE 

Gjennom hele historien er det flere elektriske hjelpemidler som har 
bidratt til å lette arbeidsbelastningen på kjøkkenet.

Tenk deg en hverdag uten kjøleskap, stekeovn eller komfyr. I dag tar vi kjøkkenets elektriske hjelpemidler for 
gitt, men slik har det ikke alltid vært. Selv om du kanskje ikke husker livet uten, er det ikke så lenge siden noen av 

disse hjelpemidlene så dagens lys. Det er rart hvor fort man glemmer ...

Kjøleskapet
Et kaldt glass melk. Fersk fisk og friske grønnsaker. I 

dag kan vi oppbevare maten vår kjølig så lett som bare 
det, men selv om kjøleskapet ikke er noen nymotens 

oppfinnelse, har det ikke alltid vært tilstede i våre hjem. 
Faktisk var det først rundt 1950 at kjøleskapet kom til 

Norge, og først på 1960-tallet at det virkelig ble en 
del av det norske kjøkkenet. KPS A/S (Karl Pettersens 

Sønner) var Norges største produsent av hvitevarer på 
50- og 60-tallet. 

Den elektriske komfyren 
Komfyren er i utgangspunktet en enda eldre 
oppfinnelse. På 1800-tallet var vedkomfyren et vanlig 
syn, men vi skal helt fram til 1950- og 1960-tallet, 
før den elektriske komfyren, som i dag står i de 
fleste norske kjøkken, ble allemannseie.  I løpet av 
80- og 90-tallet fikk komfyrene flere funksjoner med 
muligheter for kombinasjonsovner, grill og innbygget 
mikrobølgeovn.

Den kokende vannkranen
Varm kaffe på to sekunder. 1-2-3 nudler på ett minutt. 

Konstant tilgang til kokende vann uten bruk av vannkoker 
eller oppvarming i kjele var ideen til en nederlandsk 

ingeniør i 1970. Han var misfornøyd over at hans 
instantsuppe ikke var ferdig på ett minutt. I 1985 startet 

ingeniørens sønn firmaet Quooker, slik at folk alltid kunne 
få kokende vann rett ut av springen. I dag har Quooker 

mer enn 850 forhandlere i Skandinavia.

Mikrobølgeovnen
Når vi ser tilbake på den teknologiske utviklingen av 
kjøkkenutstyret, ble 1990-tallet mikrobølgeovnens tiår.
Men innføringen av mikrobølgeovnen var ikke problemfri. 
Mange fryktet at mikrobølgeovnen kunne forårsake 
strålingsskader, og skepsisen vokste i takt med at 
mange nordmenn - spesielt i 1990-årene - kjøpte en 
mikrobølgeovn. I dag er det en bred enighet om at 
mikrobølgeovnen ikke er farlig så lenge den fungerer  
som den skal.

50-
tallet

60-
tallet

1985

90-
tallet

HISTORIE

J eg ser for meg at det står mange 
laboranter med hvite frakker 
rundt et bord. De har helt  
kokende vann over pulver og 

tenkt at dette skulle bli til suppe på bare 
et øyeblikk. Det skapte sikkert begei-
string, sier René Steenbuch, medeier i 
Quooker Skandinavien.

Året er 1970. Den nederlandske fysike-
ren Henri Peteri jobber som utviklings- 
direktør for en stor internasjonal matpro-
dusent. 

Bedriftens nyeste oppfinnelse er 
instansuppe, med den nærmest magiske 
transformasjonen fra pulver til suppe. 

Likevel er det noe som plager Henri 
Peteri. Det tar fem sekunder fra det 
kokende vannet helles over pulveret, 
til suppen er klar, men det å koke opp 
vannet går sakte og er tungvint.   
Hvis det faktisk skal være en suppe på 
minuttet, må det finnes en bedre og 
raskere tilgang på kokende vann,  
tenker den nederlandske fysikeren.

Ideen brenner seg fast, og Henri Peteri 
sier opp jobben som utviklingsdirektør. 
Dette blir begynnelsen på  
Quooker – den kokende vannkran. 

Det hele startet med ønsket om å tilberede suppe på ett minutt, men 
historien handler faktisk mer om en mann. En mann som hadde langt 

større drømmer enn pulversuppe. Navnet hans var Henri Peteri. 

Mannen og suppen 

Far og sønn - Niels og Henri Peteri

Sønnene Niels og Walter
En av de første Quooker-beholderne

 Folk tror ofte at Quooker er 
noe nytt og moderne, som 

kom fra Kina eller Korea for 
få år tilbake, men faktisk 

har Quooker snart 50 år på 
baken, sier René Steenbuch.

– Folk tror ofte at Quooker er noe 
nytt og moderne, som kom fra Kina eller 
Korea for få år tilbake, men faktisk har 
Quooker snart 50 år på baken, sier René 
Steenbuch.

Fra 1970 og frem til 1985 tilbringer 
Henri Peteri det meste av tiden sin i 
kjelleren og jobber med prosjektet. 
Tekniske utfordringer fører til at den 
kokende vannkranen kun fortsatt er en 
prototype, men Henri Peteri er likevel 
optimistisk. Venner og familie har testet 
den kokende vannkranen, og elsker den. 
Henri Peteri vet at han har noe spesielt, 

men virkeligheten trekker han stadig ned 
på jorden igjen. 

– På dette tidspunktet har han belånt 
huset til langt over pipa ca. syv ganger, 
og han begynner å gå tom for penger, 
forteller René Steenbuch

I 1985 blir Henri Peteris sønn, Niels 
Peteri med på prosjektet og med hans 
hjelp blir ideen for alvor til et produkt. 
Quooker ser dagens lys, og Niels Peteri 
utvikler flere av de første Quooker- 
kranene på 90-tallet. Niels Peteri får hjelp 
av broren Walter, som tar seg av den 
kommersielle delen av driften. 

På tross av gjennombruddet møter 
Peteri-familien på harde tider med under-
skudd. Først rundt år 2000 snur vinden, 
og Quooker høster for første gang fruk-
tene av mange års hardt arbeid. Nå er 
mange av problemene overstått og det 
verste er forbi. Tiden går, og i 2007 dør 
oppfinneren Henri Peteri.  
Historien om denne mannen slutter der-
for her, men hans minne og innovasjon 
lever videre i Quooker og gjennom hans 
tre sønner, som i dag driver  
virksomheten videre fra adressen i  
Ridderkerk i Nederland. Kilder: Store norske leksikon (snl.no) , Forskning.no, Norgeshistorie.no
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4. Vannet er 
friskt og klart

Mange tror at vannet blir 
gammelt i Quooker-beholderen, 
men det er ikke tilfellet. Vannet 

oppbevares under trykk og holder 
på den måten på luftinnholdet, slik 
at det fortsatt kommer til å smake 

friskt. Prinsippet kan sammenliknes 
med en brusflaske. Kullsyren forsvinner 
ikke før man åpner flasken. Du trenger 
heller ikke være redd for bakterier, for 

vannet i beholderen holder konstant en 
temperatur på 110 grader, slik at ingen 

bakterier kan overleve. Når du åpner 
kranen presses vannet gjennom et tynt 
filter som renser vannet ytterligere. Det 
kokende vannet er derfor friskt og klart 

hver gang du tapper det. 

 5. Quookeren 
kan forhindre brannskader

Små barn har lettere for å være uheldige å brenne seg. 
Et eksempel er at barnet drar i ledningen til en vannkoker 

eller velter en gryte og får kokende vann over seg. 
Quookeren er derfor montert i kjøkkenbenken og kan ikke 

veltes. Alle Quookere er også utstyrt med barnesikring, 
som gjør at små fingre ikke kan åpne kranen. Samtidig er 

tuten isolert på en slik måte at den ikke føles varm utenpå. 
Også voksne kan være uheldige å brenne seg på kokende 

vann. Quookeren er derfor laget slik at strålen ikke er så 
kraftig. Det kokende vannet kommer ut i en lett spray, 

blandet med luft slik at man rekker å trekke hånden til seg 
før man faktisk brenner seg.

ÆRLIG TALT

 du ikke visste om en Quooker
Quooker kan brukes til langt mer enn instant kaffe og rengjøring 
av tåteflasker. Få kjenner Quooker-kranens fulle potensiale, og 
derfor har vi laget en oversikt over ti ting du sannsynligvis ikke 

visste om den originale kokende vannkranen.

10 ting 

1. Du har tre måneders  
full returrett 
De aller fleste finner først ut hvor uunnværlig 
Quookeren er når de har fått den på plass. Faktisk er 
over 99% av Quooker-eierne veldig fornøyde med 
å ha investert i den kokende vannkranen! Quookers 
ambisjon er at du skal være 100% fornøyd med ditt 
Quooker-kjøp. Skulle du likevel mot all formodning 
ikke være fornøyd, har du tre måneders full returrett. 
Quookeren avinstalleres og du får pengene dine tilbake. 

3. En Quooker er 
enkel å vedlikeholde
For å forlenge din Quookers levetid 
anbefaler vi at du unngår bruk av 
rengjøringsmidler. Rengjør kranen med 
en myk og fuktig klut. De få stedene i 
Norge der vannet er hardt, anbefaler 
vi at perlatoren rengjøres regelmessig. 
Perlatoren er det lille metallmunnstykket 
som sitter i tuten. Dette gjøres ved å skru 
perlatoren av og legge filteret i eddik. Det 
forebygger at kranen tilstoppes og lekker. 

7. En Quooker er miljøvennlig
Quookeren er ikke bare smart, den er også miljøvennlig. Med 
en vannkoker, koker du ofte mye mer vann enn nødvendig. 
Med en Quooker koker du kun det vannet du har bruk for.  
Dette betyr at vannforbruket ditt blir mindre, og det samme 
blir strømregningen, fordi du bruker mindre energi på å koke 
vann. Velger du å installere en Quooker COMBI-beholder 
sparer du dessuten på det varme vannet. Beholderen gir deg 
varmt vann omgående, da den blander det kokende vannet 
med kaldt vann.

10. Du behøver ikke å 
ha mer enn én vannkran.
Velger du en Quooker Fusion eller Flex 
får du kaldt, varmt og kokende vann 
i en kran. Alt blir litt enklere og den 
tar ikke opp mye plass på kjøkkenet. 
Fusion- og Flex- kranene skifter raskt 
fra kaldt til kokende vann og omvendt. 
Kranene er godt barnesikret, og du 
må trykke to ganger og dreie med et 
separat grep for åpne for det kokende 
vannet. (Less side 19)

6. Quookeren passer  
på ditt nåværende kjøkken
En Quooker kan monteres i de fleste vasker 

og benkeplater. Samtidig passer Quookeren 
både i nye og eldre kjøkken, og den kan 

kobles til alle alminnelige tilslutninger. Du kan 
derfor enkelt installere Quooker selv om du 

ikke skal ha nytt kjøkken. 

9. En Quooker  
kan flyttes 
Quookeren er både enkel å installere 
og avmontere igjen. Du kan derfor 
trygt installere en Quooker i leiligheten 
din, selv om du ikke skal bo der i all 
overskuelig framtid. Quookeren skal 
kun kobles til vann og avløp, og bruker 
230 volt, som mange uansett har i 
oppvaskmaskinen. Når du skal flytte, kan 
du enkelt avmontere Quookeren og ta 
den med videre til ditt neste hjem. 

8. En Quooker tar ikke mer plass
Det kan være kamp om plassen på kjøkkenet. Det finnes 
et hav av kjøkkenutstyr, og det kan være vanskelig å 
finne plass til alt. En Quooker tar ikke mer plass enn et 
vanlig blandingsbatteri og Quookerens beholder er kun 
ca. 15 centimeter i diameter, og passer derfor inn i de 
fleste skap under vasken. 

2. En Quooker bliver  
ikke varm 
Selv om det kommer kokende vann ut av 
den, blir ikke selve kranen varm. Skulle du 
eller barnet ditt komme borti kranen når 
dere bruker Quookeren, er det ingen fare 
for at dere brenner dere. Tuten på kranen er 
nemlig isolert, slik at man ikke kan brenne 
seg på den.
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TIL EN ENKLERE HVERDAG

QUOOKER FAMILY

Epletrikset
Er du også lei av brune epleskiver i 
matpakken? Skjær eplet i skiver, som du 
igjen samler til et helt eple. Sett på en 
strikk og legg hele det oppskårede eple 
i matpakken, så har du friske, knasende 
eplebiter til lunsj. 
Louise, mamma til Herbert

Smokkesjefen
Som mor til fire, er mitt beste tips 
delegering – akkurat som i militæret. Da 
jeg fikk tvillinger var jeg ganske bekymret 
for at eldstemann ville føle at de små var 
fiendene hans, fordi små barn tar mye 
tid. Av den grunn utnevnte jeg han til 
smokkesjefen. Han hadde ansvar for og 
holdt styr på smokkene, og fikk følelsen av 
at han var en viktig person i tvillingenes liv. 
Dette tok bort mye av søskensjalusien og 
sparte de voksne for å måtte løse konflikter.
Anne, mamma til Hugo, Karl, Hans  
og Jens Otto

Sokker
Glem alt om flerfargede sokker som er en 
ren krig å finne makkeren til. Hos oss har 
vi én stor kasse med sorte sokker som alle 
kan benytte.
Karen, mamma til Signe og Anna

Løp og spis sammen
Lag en løpegruppe med foreldrene fra 
klassen. Dere bytter på å løpe, mens de 
andre lager middagen og passer barna.
Kathrine, mamma til Fredrik, Olivia og 
Elenora 

Middag på 20 minutter
Etter at vi fikk en Quooker, er det mye 
lettere å tømme kjøleskapsskuffene for 
grønnsaksrester. Det tar ikke mer enn maks 
20 minutter å få ferdig en varm suppe eller 
en deilig grønnsakssaus til pasta, poteter 
eller ris, som er klar i en fei ved hjelp av 
Quookeren.
Line, Nikolai og Emma.

Morgenro
Da guttene var små, var den yngste 
veldig morgengretten. Jeg pleide derfor 
å organisere det slik at de fikk frokost på 
hvert sitt rom. På denne måten fikk jeg mer 
tid om morgenen, og de fikk en roligere 
start på dagen. Det kan godt være at dette 
ikke var det mest pedagogiske å gjøre, 
men det funket supert for oss. 
Noa, pappa til Otto og Anton.

Lag store porsjoner
Jeg lager store porsjoner med kjøttkaker, 
bolognese, linsegryte eller gullasch og 
fryser det ned i mindre porsjoner. På denne 
måten trenger jeg kun å koke ris eller pasta, 
og resten bare kan tas ut av fryseren.  
Når du først er i gang, er det likegreit å 
lage store porsjoner som små, og du sparer 
masse tid.  
Amalie, mamma til to

Quooker = easy-peasy
Finsnittede grønnsaker legges i et dørslag, 
og skylles under Quookeren i 30 sekunder, 
for så å legge dette opp på et fat. Dryss 
over frisk parmesanost og flaksalt. NAM! 
Slik får vi knasende sprøtt tilbehør hjemme 
hos oss på tilsammen fem minutter. Samme 
fremgangsmåte fungerer også på asparges 
og edamamebønner.
Anna, mamma til Gustav

Digital husholdning
Klikk deg til mer overskudd i hverdagen 
og gjør som oss: Få levert måltidskasser 
til hele uken, også husholdningsartikler – 
alt fra toalettpapir til rengjøringsmidler. 
Det er billigere enn du tror, og du sparer 
utrolig masse tid. Nå kan vi dra rett hjem 
etter barnehagen og SFO, og starte på 
middagen. Barna synes også det er gøy å 
pakke ut varene, og de har lært seg å følge 
oppskrifter. Win-win for alle!
Familien Leth Martinsen

Matklubb
Vi har laget en matklubb sammen med to 
andre familier en gang i uken. En familie 
fra nabolaget og én fra skolen til vår 
eldste datter. Det fungerer veldig bra og 
betyr at vi hver tredje gang ikke trenger 
å løfte en finger. Vi har nemlig arrangert 
det slik at det er to og to familier står for 
matlagingen. 
Familien Schøn-Andersen

Quooker Magasinet har bedt flere barnefamilier om deres beste tips 
for en mer harmonisk hverdag med rolige morgenstunder, enklere 

matlaging og fornøyde barn.

Tips 
BARNEFAMILIEN  
- DER MIDDAGEN ER 
DAGENS HØYDE- OG 
SAMLINGSPUNKT.
Dagens barnefamilier finnes i alle 
typer farger og fasonger. Tall fra 
Statistisk Sentralbyrå viser at det 
i 2017 var 168 662 samboerpar 
og 321 812 ektepar med barn 
mellom 0-17 år. Statistikken viser 
også at det var 112 597 alenefor-
sørgere med barn mellom 0-17 år. 
Stadig flere nordmenn bestiller 
mat på nett grunnet tidsklemma, 
likevel viser undersøkelser at 
familiemiddagen trolig fortsatt vil 
være et av dagens og familiens 
viktigste samlingspunkt.
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QUOOKER FAMILY QUICK QUOOKER

Deilige retter 
på et øyeblikk

Med en Quooker kan du raskt tilberede god og sunn mat. Har du dårlig tid 
og trenger noen velsmakende tips? Kokkene Mads og Mikkel Marschall har 

noen inspirerende retter i ermet øremerket en hektisk hverdag.

Nudelsuppe 
 med soya, sesamolje, 

stekt sopp, erter og 
kamskjell

Dampede 
 grønne asparges
 i urtesmør, varmrøkt 

laks, friske urter og 
løpstikkekrem

Med en Quooker i huset blir babylivet en lek. Du kan enkelt 
rengjøre flasker og smokker, lage grønnsaksmos i en fei og 
lage deg en velfortjent kopp kaffe med babyen på armen. 

Oh baby!

RÅD 5
Sikrere enn vannkokeren 

Hvert år skjer det tusenvis av skåldingsulykker i forbindelse med 
vannkokere, og ofte er det barn involvert. Med Quooker er det 

ingen ledninger å dra i, og den kan heller ikke falle på gulvet. Den 
sitter fastmontert på kjøkkenbenken, og kan derfor ikke rikkes på. 
Quookeren er også barnesikret, og i motsetning til vannkokeren 

er den isolert på en måte som gjør at den ikke blir varm ved bruk. 
Skulle det likevel være en liten hånd som prøver å røre strålen, vil 
vannet naturligvis være varmt, men i motsetning til en veltet kjele 

med kokende vann hvor man brenner seg med en gang, er det 
kokende vannet fra Quookeren blandet med luft som gjør at man 

rekker å trekke til seg hånden.

RÅD 4
Kok flasker og smokker 

Helsemyndighetene anbefaler å koke flasker, 
flasketuter og smokker fram til barnet er 3-4 

måneder. Babyens immunforsvar trenger tid og 
tilvenning for å kunne vokse seg sterkt. Varm 
melk samler raskt bakterier, og det sitter ofte 

melkerester ved flaskeåpningen og i lokket. God 
hygiene er derfor viktig. Med en Quooker går 

denne jobben mye enklere.

RÅD 3
Grøt og velling i en fei
Bruker du den raske pulverversjonen, vil Quookeren bli 
en skikkelig hit. Havregrøt lages på ett til to minutter, og 
vellingen blir klar på et blunk. For dette vet vi godt: Når 
babyen først er sulten, bør maten være klar NÅ.

RÅD 1
Tilbered morsmelkerstatning på kort tid  
Når du tilbereder morsmelkerstatning skal vannet være kokt, men 
for å bevare vitaminene og mineralene, må vannet ikke overstige 37 
grader. Melken skal alltid være nylaget og dette kan noen ganger 
føre til litt stress. Med Quookeren går dette enklere og du kan sette 
kokt vann klar til bruk i kjøleskapet i inntil 24 timer. 

Quookeren er 
den mest effektive, 

energivennlige og sikre 
måten å få kokende vann 
på. Den er like perfekt til 
rengjøring av smokker og 
tåteflasker, som den er til 

å lage babymat. 

og det og det 
viktigste..viktigste..    

KAFFE TIL TRØTTE 
FORELDRE

Instant kaffe har aldri vært mer 

instant, for nå trenger du 

ikke engang å vente på at 

vannet skal koke. 

RÅD 2
Mos på tre måter

Klargjør alle grønnsakene og hell kokende vann over, før du 
lar det koke videre på komfyren. Fem til ti minutter senere har 

du babymosen klar. Som alternativ til fruktmos på glass:  
Kjøp frossen frukt, legg det i en gryte og tilsett kokende vann

fra Quookeren. La det koke et par minutter før det blendes.
Tips: Frys mosen ned i små porsjoner, så er det klart til senere. 
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Kokkens tips:
Med Quookeren kan du lage 

deilig kveldsmat på kort tid! Når du 

har klargjort grønnsaker og nudler, 

hell kokende vann (som alltid er klart  

i kranen) over, og la det trekke.   

Enkelt, raskt og godt!

Kokkens tips:
Noe av det beste med Quookeren er at du vet hvor varmt vannet er. Hell vannet over aspargesene, tilsett salt, og la det trekke i cirka 8 minutter – så har  du et perfekt resultat.

Nudelsuppe med soya, sesamolje, 
stekt sopp, erter og kamskjell.
2 personer.

SUPPE:
6 dl kokende vann
6 ss god soya
2 ss tørket sopp
4 ss sesamolje
100 gram tynne eggnudler
(1 buljongterning)

Start med å skylle den 
tørkede soppen. Bland alt 
i en gryte og hell 6 dl 
kokende vann fra  Quookeren 
over. Dekk gryten og la 
blandingen trekke i minst 
4 minutter.

TILBEHØR:
100 gram ferske erter
100 gram shiitakesopp
1  rød chili 
2 grønne asparges

Stek  soppen  i en panne med 1 ss nøytral olje, og smak til med 
salt og pepper. Tilsett erter og sauter dem sammen med soppen 
i ca. 1 minutt. Hell deretter erter og sopp i suppen. Chili og 
asparges renses, skjæres i biter og tilsettes suppen til slutt.

KAMSKJELL:
2 kamskjell pr. person (3 hvis de er små)
Stek kamskjellene på begge sider i olje og smak til med salt.  
Del skjellene i fire eller seks biter før du tilsetter dem i  
suppen. Bland godt.   

PYNT:
Pynt suppen med friske krydderurter.

4 min.

QUICK QUOOKER

DAMPEDE GRØNNSAKER:
10 store grønne asparges
2 ss smør
Salt og pepper
Kokende vann

Skyll 8 store asparges og skjær av den  
groveste delen – (der hvor den naturlig  
brekker). Del hver asparges i 3 deler, og legg 
dem i en gryte med smør, salt og pepper. 
Hell kokende vann fra Quookeren over aspar-
gesene slik at vannet dekker dem.  
Dekk til gryten, og la aspargesene trekke  
i ca 8 minutter. Hell av vannet og tilsett 
urtesmøret. Rør rundt til smøret er smeltet, 
og smak til med salt og pepper.

Skjær de to siste  aspargesene  i tynne  
strimler og skyll i kaldt vann.

URTESMØR:
100 gram smør
50 gram finhakkede urter  
(persille, merian, dill)
Skall fra en halv sitron

La smøret stå i romtemperatur for å bli mykt. 
Bland finhakkede urter og sitronskall inn i 
smøret, og sett det til avkjøling.

LØPSTIKKEKREM:
1 bunt skyllet  løpstikke 
½ dl eggehvite
Saften av ½ sitron
Salt og pepper
Ca. 3 dl olje

Bland løpstikke, eggehvite, sitronsaft, salt 
og pepper i et litermål med en stavmikser. 
Tilsett olje forsiktig til konsistensen minner 
litt om majones.

VARMRØKT LAKS:
Regn ca. 60 gram pr. person
Fjern skinnet og del fisken i mindre stykker.

PYNT:
Pynt retten med friske urter 

Dampede grønne asparges i  
urtesmør, varmrøkt laks, friske  
urter og løpstikkekrem
2 personer.

10 min.
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MEG OG MIN QUOOKERMIG OG MIN QUOOKER

J eg lagde bulgur i går, det gikk så 
raskt! For ikke å snakke om blansje-
ring av grønnsaker som går i en fei, 

forteller Iben entusiastisk. For en  
Quooker har lenge stått på ønskelisten.

– Det er flere i min familie og mange av 
våre venner som har skaffet seg Quooker, 
så vi kjente godt til produktet.

Rengjøring av lysestake
Ekteparet Thorbjørn og Iben bor i en 
enebolig i Ås utenfor Oslo, sammen 
med sin 20 år gamle sønn. Den kokende 
vannkranen er daglig i bruk, og selv om 
den primært har blitt brukt til kaffe, te og 
enkel matlaging, har paret funnet flere 
nye bruksområder.

– Jeg fikk fjernet gammel stearin fra en 
lysestake jeg har hatt stående.  

Ekteparet Thorbjørn Gilberg og Iben Andersen fikk sin Quooker 
installert for bare en måned siden. Men nå kan de ikke leve uten.

– Vi oppdager  
stadig nye bruksområder

Hvem: Natalie 
Teigen Hjelmsted 
og Jannik Teigen 
Hjelmsted og barna 
Jonas (7), Erle (4) og 
Vitus (20 mnd)

Har hatt Quooker 
siden: 2011

Quookeren fungerte kjempebra til det, 
forteller Iben, som også trekker fram 
miljøaspektet ved en Quooker kontra 
alminnelig vannkoker.

– Vi bruker det vannet vi trenger, og 
slipper å måtte helle ut kokende vann vi 
ikke skal bruke.

Nordic Square
Thorbjørn og Iben gikk for varianten  
Nordic Square i svart. Det var det 
stramme formspråket til Quookeren som 
appellerte og som passet godt i deres 
eksisterende kjøkken.

Det stramme nordiske formspråket er 
gjennomgående for boligen, og etter-
som Quooker kan krysse av for kombina-
sjonen lekker design og brukervennlig-
het, var det en perfekt match for familien. 

I bunn og grunn handler det om tid. 
Med tre små barn må tidskabalen gå 
opp, og med en Quooker sparer vi tid. 

Den tiden er gull verdt for oss, forteller 
Natalie. 

I en lekker enebolig bor Natalie Teigen 
Hjelmsted, hennes mann Jannik og deres 
tre små barn Jonas (7), Erle (4) samt 
lille Vitus på 20 måneder. Selv er hun 
ingeniørstudent på fulltid, og Jannik er 
avdelingssjef i et pensjonsfirma. At det 
er hektisk med mange baller i lufta er det 
ingen tvil om, og derfor er det viktig at 
hverdagsmiddagen går fort. 

– Da jeg møtte Jannik hadde han 
akkurat renovert kjøkkenet sitt og instal-
lert Quooker, så da vi kjøpte leilighet 
sammen i 2011, stod Quookeren høyt på 
min manns liste over ting han bare måtte 
ha, forteller Natalie, og legger til at hun 
lett lot seg overtale, for fordelene var 
åpenbare.

Praktisk og enkelt
Syv år og tre barn senere har familiens 
Quooker vært i daglig bruk. Familien har 
også flyttet på seg underveis, men  
Quookeren har hatt fast plass på  
kjøkkenet uansett. For nå kan de ikke 
leve uten. 

– Da barna var små var den super-
praktisk i forhold til hyppig rengjøring av 
smokker og flasker. Nå er det også andre 
bruksområder som er viktig for oss, 
forteller Natalie.

For etter en lang dag skal mat lages og 
familien fores, og det hele skal helst skje 
på 1-2-3. 

– Vi liker å lage mat og kose oss med 
det, men i hverdagen handler det mest 
om at det skal gå raskt. Og maten som 
lages må være av det slaget som vi vet 
barna liker, sier Natalie og legger til at 
hun ikke bruker komfyren til å koke vann 
lenger.

Pastavann, og vann til grønnsaker 
hentes enkelt og greit fra Quookeren. 
Jevning til sauser blir klumpfrie og fine 
når kokende vann tilsettes framfor kaldt 
vann. Slikt spares det tid og ikke minst 
stress på. 

– Vi har fått en ekstrahjelp på kjøkke-
net. Det passer oss bra!

I tillegg til matlaging brukes  
Quookeren flittig til rengjøring av kniver 
og skjærefjøler. Fjølene skylles enkelt 
under den kokende vannkranen for rask 
og sikker rengjøring.  

– Og kaffe og te er jo selvsagt. Det å 

slippe ventetiden ved å bruke en vann-
koker er deilig. Vannkokeren tar jo ikke 
kjempelang tid, men det er greit å slippe 
styret, sier Natalie begeistret.

Selv om barna er små har hun ikke fryk-
tet at de skal skade seg på den kokende 
vannkranen. 

– Quooker er et veldig trygt produkt, 
og selv om jeg har hatt den i årevis har 
jeg aldri brent meg. Det er klart, man skal 
passe seg, det er jo kokende vann, men 
vi opplever den som trygg i bruk, sier 
Natalie.

At den har et lekkert design, er også et 
pluss for familien.

– Skal jeg være helt ærlig ville jeg 
fortsatt ha hatt den om den ikke så stilig 
ut! Men det at den er superlekker og glir 
så pent inn i kjøkkenmiljøet skader jo 
ikke.

Å kunne kvitte seg med visuelt støy 
var også en klar fordel ved å velge en 
kokende vannkran. 

– Vi har ikke brukt vannkoker på lang 
tid, men kokt vann på induksjonstoppen, 
likevel synes jeg det var godt å slippe det 
ekstra elementet, legger Thorbjørn til.

Men når det visuelle settes til side 
handler det også om tid. Tid spart. For 
paret er glade for å slippe å måtte vente 
på vann som skal koke opp.

– Vi pleier å bruke presskanne, som i 
seg selv ikke tar så lang tid å brygge. Det 
som tar tid er å vente på vannet som skal 
koke opp. Så nå gleder jeg meg til neste 
party for å si det sånn!

Hvem: Thorbjørn Gilberg og  
Iben Andersen, samt sønnen 
Oliver (20)

Hvor: Enebolig i Ås

Har hatt Quooker siden:  
April 2018

– Vi slipper å måtte helle ut kokende vann vi ikke skal bruke, forteller paret. Foto: Truls Qvale

Foto: Simon Klein-Knudsen

For barnefamilien Teigen Hjelmsted handler det om å få hverdagskabalen 
til å gå opp. Med en Quooker på laget spares tid. Tid som er gull verdt.

– Vi har fått en  
ekstrahjelp på kjøkkenet
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2. Kullsyre med bobler
Mengden av kullsyre i vannet kan beskrives 

som litt bobler. Temperatur og CO2-mengde  
er nøye avstemt, slik at kullsyrens bobler  

oppleves som milde i smaken for både barn 
og voksne. Kjøleenheten kan levere ca. 2,2 

liter avkjølt vann med eller uten kullsyre.

3. Om vann med kullsyre
Det medfølger én CO2-flaske. Innholdet i en  
CO2-flaske rekker til cirka 60 liter vann med  
kullsyre. Det er mange plastflasker med  
mineralvann som du sparer miljøet for, 
og slipper å bære hjem.

CUBE KJØLEENHET

Nå kan du få 5 typer vann fra samme kran! 

Få kullsyre med  
din Quooker-kran

5. Enkel å installere
CUBE kjøleenhet installeres under 
kjøkkenvasken eller i et skap i nærheten, 
akkurat som Quooker-beholderen med 
kokende vann. Beholder og kjøleenhet må 
ikke være plassert like under vannkranen, 
hvis du ikke har plass til dem der. Kanskje 
passer det bedre at de står i et skap ved 
siden av, eller kanskje det er plass til dem 
bak noen skuffer. De kan plasseres i hvert 
sitt skap, så lenge den 90 cm lange slangen 
mellom kan nå frem.

4. Så lite plass tar den!
Quooker gjør din vannkoker, den tradisjo-
nelle kaffemaskinen og sodastreameren 
overflødige, slik at du får bedre plass 
på kjøkkenbenken! Du trenger bare én 
vannkran til både kaldt, varmt, kokende og 
avkjølt vann, med og uten kullsyre.

CUBE-kjøleenhet med CO2-fl aske.

1. En kran, fem typer vann
For å få fem typer vann fra Quooker-kranen, 

kobler du en beholder til det kokende vannet 
og en beholder som fungerer som kjøleenhet. 

Den kaller vi CUBE. CUBE kjøler ned vannet før 
den leverer det til kranen og har samtidig en 

CO2-flaske tilkoblet, slik at det avkjølte vannet 
kan tilsettes kulldioksid hvis du har  

lyst på vann med kullsyre.

Slik virker det

Kokende vann
Trykk-Trykk-Vri

Avkjølt vann med kullsyre
Trykk-Vri

Avkjølt vann
Trykk-Vent-Vri

6. Har du en Quooker?  
Oppgrader den med CUBE
CUBE fungerer sammen med alle de 
produktene som Quooker selger nå. Har 
du allerede en Quooker, kan du enkelt 
oppgradere med CUBE kjøleenhet på 
kjøkkenet ditt. Kraner og beholdere som er 
solgt siden 2018, har den elektronikken som 
trengs for å brukes med CUBE.

En boblende nyhet
Kullsyrevann rett

fra kranen
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Den er så fin den her i messing. Den får 
en litt annen look med tiden og ser litt 
rustikk ut. Det liker jeg så godt. 

Ida Gran-Jansen smiler bredt.   
Programlederen og matbloggeren ble 

et kjent fjes da hun stakk av med seieren i «Hele 
Norge Baker» i 2013. Siden den gang har hun vært 
involvert i en rekke TV-produksjoner, og har gitt ut 
egne kokebøker.

Tid spart er tid tjent
30- åringen fra Oslo har alltid vært glad i å bake og 
lage mat. Fristende bilder av karamellfylte boller, 
sprø vannbakkels og de lekreste middagsretter 
preger bloggen hennes. 
Men selv om matlaging både er yrke og hobby, set-
ter hun pris på å kunne spare tid. Tid som heller kan 
brukes til å finjustere oppskrifter og eksperimentere 
med nye smaker.

– Jeg kjente godt til Quooker før jeg skaffet meg 
det fordi moren min har hatt det i flere år, og hun 
bruker sin veldig mye. Jeg bestemte meg for at 
en sånn ville jeg også ha. Så da jeg kjøpte egen 
leilighet, var det ingen tvil om at Quookeren skulle 
på plass, forteller Ida som nesten har glemt hvordan 
livet var med vannkoker, et produkt hun omtaler seg 
som «svært lite fan av».  

– Jeg tror veldig mange hadde hatt god nytte 
av en Quooker, for den er veldig brukervennlig og  
kompletterer kjøkkenet på en god måte. Den har en 
mengde funksjoner som jeg setter stor pris på.

For Idas Quooker har vært i daglig bruk siden 
hun fikk den, og den hjelper henne til matlaging og 
sørger for at vannbadet som skal smelte sjokolade 
til de lekre dessertene, er klart på et blunk.  
Quookeren sørger kjapt for kaffe og te, og ikke 
minst bistår den med vanskelig rengjøring. 

– Du vet, stearin som alltid setter seg fast på lyse-
stakene? Quookeren er helt rå på å fjerne det.

Matblogger, kokebokforfatter og TV-yndling Ida Gran-Jansen har 
et hemmelig ess i ermet som bistår når hun utvikler oppskrifter, 
eksperimenterer med nye smaker og lager sin elskede kaffe. For 

med Quooker på laget går matlagingen som en lek.

Et kokende  
ess i ermet

Hvem: Matblogger og 
programleder, Ida Gran-Jansen

Hvor: Leilighet i Oslo
Har hatt en Quooker siden 2015  
og kan ikke leve uten

Jeg kjente godt til Quooker  
før jeg skaffet meg det fordi moren 
min har hatt det i flere år, og hun 
bruker sin veldig mye.

Rene flater 
– Jeg liker at jeg sparer tid med en Quooker. Jeg 
er veldig glad i kaffe, og pleier å bruke presskanne. 
Da er det veldig fint å slippe å måtte vente på at 
vannkokeren skal koke opp vannet.

Tid spart er heller ikke det eneste Ida liker med 
sin kokende kjøkkenkamerat. Muligheten til å unngå 
en rotete kjøkkenbenk, er også av betydning.  
I alle fall hvis du har liten plass i utgangspunktet.

– Spesielt de som bor i mindre leiligheter vil ha 
glede av å skaffe seg en Quooker, da slipper de 
unna rot og sparer den sårt tiltrengte plassen,  
mener Ida, og legger til:

– Så er den jo også veldig fin å se på, og det er et 
stort pluss!

Buzz blant venner
At Quookeren får oppmerksomhet når Ida har ven-
ner på besøk, er det heller ingen tvil om.

– De fleste som kommer vil gjerne bort å teste, og 
synes det er et kult produkt, forteller Ida, som også 
har inspirert vennene til å skaffe seg sin egen.

– En av mine beste venninner fikk seg nylig  
Quooker. Nå elsker hun den!
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E t godt hus kjennetegnes av rom som er 
funksjonelle og praktiske, men også godt 
rent visuelt. Det samme gjelder for kjøk-
kenet. Det skal dekke alle behov, forteller 
interiørarkitekt Linda Steen.  

Dette er noe av det hun kan aller best – gi gode 
råd for hus og hjem. Utfordre kunder til å kartlegge 
egne behov, og våge å tenke litt utenfor boksen. 
For huset og de ulike rommene skal svare til dagens 
situasjon, men også morgendagens behov. 

Selv har hun hatt en Quooker på arbeidsplassen et 
års tid, og er helt overbevist om at dette er noe flere 
burde investere i. 

Mindre visuelt støy på kjøkkenbenken 
– Først og fremst liker jeg at jeg sparer tid med en 
Quooker. Å koke vann med en vannkoker tar ikke 
nødvendigvis masse tid, men i en travel hverdag 
kjennes det likevel bra å spare den lille tiden, smiler 
Linda som også er i ferd med å få Quooker installert 
på hytta. 

For Linda er det ikke utelukkende kokende vann til 
te og kaffe Quookeren bistår med. For kokende vann 
bruker vi til så mangt, og de andre funksjonene er 
like enkle som de er geniale:

– Matlaging! Å spare tid på pastavannet, risvan-
net eller når jeg skal koke egg, er veldig behagelig. 
Hygiene er selvsagt også et viktig aspekt. Å vite at 
skjærebrettet kan bli helt rent og desinfisert etter å 
ha skåret kylling eller annet rått kjøtt for eksempel. 
Det er praktisk.

Et annet viktig aspekt for interiørarkitekten er det 
visuelle.

– Quooker har veldig flotte kraner som ikke står 
tilbake for andre designarmaturer. En kran skal være 
funksjonell og lett å bruke, men samtidig ha et fint 
design, poengterer Linda.

– I tillegg sparer vi plassen til den gamle vann-
kokeren, et forstyrrende element på en kanskje 
allerede velfylt benkeplate.

– En kokende vannkran er helt klart en fordel på et 
moderne kjøkken – og færre stilrene elementer på 
benken har lenge vært en regjerende kjøkkentrend.

Bevisste kunder
Selv om vannkraner med kokende vann ikke er så 
godt kjent i det norske markedet, opplever Linda og 
hennes kollegaer at mange kjøkkenkjøpere har satt 
seg inn i produktet og har bestemt seg for at dette 
er noe de ønsker på sitt nye kjøkken. 

Linda er overbevist om at mannens inntog på 
norske kjøkken i stor grad har åpnet opp for tekniske 
nyvinninger som det Quookeren representerer. 

– Mannen er så til de grader på når det gjelder 
kjøkken og matlaging, og det synes jeg er skikkelig 
gøy å se. Jeg tror det har påvirket nedslagskraften 
til tekniske kjøkkeninnovasjoner – med mannen på 
kjøkkenet må utstyret være iorden, vet du.

– Jeg opplever generelt nordmenn som nysgjer-
rige og opptatte av kjøkkeninnovasjon og trender. 
De som bygger nytt eller pusser opp sitt nåværende 
kjøkken er veldig bevisste på hva som finnes på 
markedet, og vil kartlegge hva som er best for dem, 
forteller Linda og legger til:

– De som er skeptiske til en Quooker før de har 
fått den demonstrert, blir raskt overbevist.

– Du sparer tid, vannet er friskt og bakteriefritt og 
det er ikke fare for at du vil brenne deg.  
Et kinderegg rett og slett.

Interiørarkitekt Linda 
Steen vil utfordre folk til å 
tenke nytt og funksjonelt 
når de planlegger sitt 
drømmekjøkken, og mener 
Quooker er et produkt flere  
burde få øynene opp for.

– Et godt kjøkken 
er både funksjonelt er både funksjonelt 
og visueltog visuelt

Hvem: Interiørarkitekt og eier 
av AS Scenario Interiørarkitekter 
MNIL og programleder i 
«Superoppusserne» på TV3, Linda 
Steen

Hvor: Leilighet i Oslo
Har hatt en Quooker siden 2017, 
er i ferd med å få en på hytta også
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Få mer ut av din Quooker! 
Kokende vann kan
 brukes til så mangt

Kokende vann kan brukes til mer enn kaffe eller te. Her viser vi deg 
hvordan du kan få mest mulig ut av det kokende vannet fra Quookeren. 

Ren skål til kjæledyret 
Selv om det kan være fristende, må du ikke 

putte matskålen til kjæledyret ditt i opp-
vaskmaskinen. Vannet i oppvaskmaskinen 

er nemlig ikke varmt nok til å desinfisere 
skålen. I stedet kan du skylle skålen med ko-

kende vann fra Quookeren, så er du sikker 
på at alle bakterier blir fjernet. 

Rengjør kjøkkenviften din
Filteret i kjøkkenviften bør rengjøres regelmessig fordi 
det raskt samler seg fett og støv i denne. Likevel vet 
alle som har forsøkt å rengjøre en kjøkkenvifte hvor 
tungvint dette kan være. Med kokende vann fra  
Quookeren går dette raskt og enkelt. 

Rens sølvtøyet 
En måte å rense sølvtøyet på, er å benytte en 
myk klut og sølvpuss. En enda enklere måte å 

gjøre dette på er å benytte kokende vann. Ta en 
spiseskje bakepulver og en spiseskje havsalt i en 

plastbeholder. Legg sølvtøyet i beholderen og hell 
kokende vann over. Ta det opp etter 30 sekunder, 

og du har skinnende rent sølvtøy!

Smoothie i en fei
En smoothie med frukt og frosne bær kan 
være supergodt! Skyll de frosne bærene med 
kokende vann fra Quookeren, så er de klare 
for blenderen.

Pust med nesa 
En tett nese er både slitsomt og irriterende. 
En nesespray kan gjøre underverker, men du 
kan også bruke damp fra kokende vann til å 
løsne opp i de tette bihulene, slik at du får 
pustet ordentlig igjen.

TIPS
Kjæledyrets plastikkleketøy 
bør vaskes hver 14. dag – en 
oppgave Quookeren løser 

enkelt og greit.

TIPS
Kjøkkeneksperter anbefaler at du 

rengjør filteret til kjøkkenviften 
en gang i måneden. Husk å sjekke 
hva det står i bruksanvisningen for 

akkurat din vifte. 

TIPS
Sørg for at sølvtøyet ikke kommer 
i kontakt med hverandre. Bruk en 

tang når du skal ta sølvtøyet opp fra 
vannet og tørk det med en tørr klut. 

TIPS
En smoothie fungerer ypperlig som

mellommåltid. Har du frukt og
grønnsaker som synger på siste

verset, er det en fin måte å få brukt
dem og samtidig unngå matsvinn.

TIPS
Hell kokende vann fra 

Quookeren i en skål og hold 
hodet over skålen mens du 

puster gjennom nesen. Husk å 
drikke rikelig med vann etterpå. 

Tannbørsten 
Undersøkelser viser at en tannbørste som 
er brukt i et halvt års tid, kan inneholde like 
mange bakterier som et toalettlokk. En måte 
å rengjøre tannbørsten på, er ved å holde den 
under det kokende vannet fra Quookeren.

Tilbered grønnsaker lynraskt 
Frosne grønnsaker ligger kanskje ikke øverst på 

mesterkokkenes rangeringsliste, men til gjengjeld kan 
de være superpraktiske i hverdagen. Med Quookeren 

kan du tilberede grønnsaker på et par minutter. 

Bli kvitt ugress
Ugress kan ødelegge selv den fineste 
hage. Løvetann er en gjenstridig rakker, 
og vanskelig å bli kvitt når den først har 
fått fotfeste. Heller du kokende vann fra 
Quookeren over disse, kan det faktisk gjøre 
underverker på denne formen for ugress. 

Hurtignudler på ett minutt! 
Når blodsukkeret er lavt og magen rumler, vil du helst 

at matlagningen skal gå raskt. De såkalte hurtignudlene 
lover nudler på mindre enn ett minutt.

Med en Quooker i hus, slipper du å vente på at vannet 
skal koke. Du kan enkelt helle kokende vann fra kranen 

over nudlene, så er de klare på 1-2-3.

TIPS
Det anbefales at man som 

minimum bytter tannbørste 
ca hver tredje måned og at 
familiens tannbørster ikke 

deler glass.

TIPS
Hell kokende vann over de frosne 

grønnsakene og la de stå i et 
par minutter. Hell deretter nytt 

kokende vann over, og vips så er 
de serveringsklare. 

TIPS
Røttene tåler ikke kokende vann, så 
ved å helle vannet ned ved roten er 
det forhåpentligvis ikke stort som 

kommer opp igjen på en stund.

TIPS
Med en Quooker kan 

du også tilberede fersk 
pasta på få minutter.

TIPS & TRIKS
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Les arkitekt og kjøkkenekspert Pernille Hjorths 20 beste råd før du river 
ned veggen for å få plass til Carl Larsson-idyllen med den doble vasken 
du egentlig ikke har plass til, setter inn armaturet som ødelegger den 
dyre trebenkeplaten eller glemmer sokkelen under kjøkkenskapene. 

PERNILLE HJORTH
Arkitekt MAA og forfatter av boken »Om 
køkkenet«. Hun har siden 2012 vært leder 
av sekretariatet i Danske BoligArkitekter, 
som inspirerer og hjelper private med å 
finne en arkitekt til deres byggeprosjekt.

Kjøkkendrømmens 
«reality check»

3 Søk hjelp
Kjøkkenet er husets hjerte  

og samlingspunkt, men det er  
også et verksted med mange  

praktiske funksjoner. Å få profesjonell 
rådgivning av en med kunnskap om 
kjøkken og matlaging, men som ikke 

nødvendigvis skal selge deg et  
kjøkken, kan være svært nyttig.

Planleggingsfasen  
– hvem er dere?

Før dere slår den første spikeren inn i  
veggen, sett dere ned og finn ut hva dere 

trenger og hva som ikke er så viktig. Hva er 
familiens vaner og behov? Hvor ofte lager 

dere mat? Hvordan er innkjøpsvanene deres? 
Handler dere daglig, eller fyller dere  

bilen en gang i uken?

Hva er  
dere villige  
til å betale?

Lag et budsjett!

Vannkran
Velg denne i henhold til hvor  

solid den er, og hvor godt den tå-
ler daglige fettete fingre. Den skal 

både være enkel å bruke og  
håndtere. Gå gjerne for en  

brukervennlig ettgreps blander. 

Benkeplate av tre 
krever en vask med 
hull til armaturet.
Trebenkeplaten holder lenger om du  

velger en vask hvor armaturet er montert  
på selve vasken, og vasken har en  

avrenningsbakke i metall.

Vask
Prioriter én stor vask fremfor  

to små. Mange tror det er  
smart med en skyllevask, men  

det gjelder kun hvis det er plass 
til å vaske en stekeovnsplate  

i hovedvasken.

Dyrt å  
flytte avløp

Hvis det får hele planløsningen til å 
gå opp, er det ok å flytte avløpet, 

men man bør ha i bakhodet at  
dette er dyrt, og kanskje må gå  

på bekostning av noe annet.

Skap på  
minst 16 mm
Hvis fronter og skuffer skal  

kunne brukes i mange år, uten  
at skruer og hengsler blir løse,  
krever det at skapene er laget  
av sponplater i god kvalitet. 

Brede skuffer er  
et motefenomen

Brede skuffer krever dyr skuffeinnmat,  
hvis ikke tingene skal ligge hulter til bulter. 

Kombiner brede og smale moduler.  
Det gir større variasjonsmuligheter.

Hvor sitter  
kjøkkenskapenes  
uttrekksskinner?
Trekkes skuffene ut av for eksempel  

teleskopskinner, skal de være montert  
under skuffene. Hvis skinnene er  

montert på siden av skuffen, kan de komme  
til å gli dårlig på grunn av brødsmuler  

og annet smuss.

Bakplater
Velg skap med en bakplate på  

minst 4-6 mm tykkelse som er lakkert  
på begge sider og fastmontert i en  

rille på skapet, slik at gryter og  
panner ikke trykker platen løs.Sjekk hengsler 

og beslag
De skal være stabile, og det  
er best med fire hengsler på 

høyskapsfrontene.

Sørg for god  
arbeidsplass

Tenk over hvordan du beveger deg  
på kjøkkenet og sørg for gulvplass  
foran alle arbeidsstasjoner. Det bør 
også være plass til å sette fra seg  

på begge sider av komfyren.

Quooker  
– skal/ skal ikke? 
De fleste såkalte «kjøkkennyheter»  

er forbigående trender som aldri blir  
kjøkkenrevolusjoner, slik de ofte gis uttrykk  

for å være. Dette føler jeg ikke er tilfelle  
med Quookeren. Den er tidsbesparende  

og gir bedre kjøkkenhygiene.

Husk  
sokkelen

Vi skal ha plass  
til føttene når vi  

lager mat.

Benkeplassen  
er det viktigste 

En innebygget ovn i bordhøyde  
stjeler 60 cm av benkeplassen, som du  
minimum bør ha 3 meter av. Hvis du har  
begrenset med plass, anbefaler vi at du  
plasserer ovnen under kjøkkenbenken. 

Kjøkkenviften  
skal passe til rommet.
Kjøkkenviften skal være så kraftig at den kan 
tømme rommet 10 ganger i timen. Er rommet 

for eksempel 4 x 5 m og med romhøyde  
på 2,5 m, skal motoren være  

(4 x 5 x 2,5) x 10= 500 m3

20 TIPS

Ikke spar inn  
på benkeplaten
Benkeplaten skal holde lenge.  

Prioriter derfor god kvalitet og velg riktig  
materiale som passer din lommebok og hva  
du tenker om vedlikehold.  Laminat er billig  

og enkelt å vedlikeholde, mens tre og  
enkelte steinplater er dyrere og mer  

vedlikeholdskrevende.

Kjøkkenet skal 
passe til huset
Ta utgangspunkt i husets alder  
og arkitektur når du velger stil.

Spesiallaget kjøkken 
versus kjedekjøkken

Kvalitet er både et spørsmål om behov  
og om prioritering. Du trenger ikke et dyrt 

spesialdesignet kjøkken, hvis du ikke har noe 
imot å skifte det ut med jevne mellomrom 

eller skal flytte om fem år.
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Husets tenåring gjør lekser ved 
bordet, mens yngstemann 
hjelper en av de voksne med 
å skjære gulrøtter. Spen-
nende dufter fyller rommet. 

Oppskriften er familiens egen. For det 
er slik vi ofte lager mat i dag. Vi ekspe-
rimenterer og noterer ned oppskrifter i 
kokeboken som hele familien har glede 
av. Enkelt, velsmakende og samlende.  

– Det handler ikke lenger om at familie 
og venner skal komme inn på kjøkkenet 
vårt og bare si «wow»! For et kjøkken i 

dag handler om mennesker, og vi sier 
først «wow» når kjøkkenet, med alle de 
moderne funksjonene og tekniske dup-
pedittene, også er funksjonelt. Ting må 
kunne brukes, ellers vil vi ikke ha dem, 
sier Anne Skare Nielsen, fremtidsforsker 
og partner i byrået Future Navigator. 

Hun ser en treenighet i dagens  
kjøkkenutvikling:

– Det må være estetisk, funksjonelt 
og ha en god pris. Du kan forstå det 
på den måten at dersom vi bruker mer 
penger på de ulike tingene, så skal det 

merkes. For eksempel – det er en dårlig 
idé å skaffe seg dyrt kjøkkenutstyr som 
er lekkert, men som vi ikke har bruk for. 
Når vi investerer i nytt i dag, må det 
være i stand til å gi oss ro i sjelen, det må 
være estetisk og kunne gjøre hverdagen 
enklere.

Kjøkkenet i kjelleren
Hvis vi går hundre år tilbake i tid var kjøk-
kenet også viktig, men ikke nødvendigvis 
familiens samlingssted. 

– Ser man på den øvre middelklasse 

Bli med på en kjøkkenvandring gjennom tidene med fremtidsforsker 
Anne Skare Nielsen og arkitekt Claus Bech-Danielsen.

Kjøkkenhistorien er servert 
100 år i husets hjerte: på den tiden, var ikke kjøkkenet laget for 

husets beboere, men for tjenestepiker og 
hushjelper. Kjøkkenet var ofte plassert i 
kjelleren, og husfruen visste 
ikke hvor kjøkkenredskapene 
lå, og det var heller ikke noe 
barna hennes hadde greie 
på. Til gjengjeld fikk barna 
de fleste av sine måltider 
servert på kjøkkenet, da barn 
kun ble invitert til de vakre 
stuene når det var selskaper 
og gjester på besøk, forteller 
Claus Bech-Danielsen, 
arkitekt og professor ved 
bygg- forskningsinstituttet 
på Aalborg Universitet.

Husmor med forkle
Derfra gikk det mange år 
før kjøkkenet ser ut som det 
vi har i dag. Husmorkjøkken-perioden 
var kanskje smartere enn det tidlige 
1900-talls kjøkkenet, men nå var kjøkke-
net bare husmorens arbeidsplass.

– Det ble snakket om at «husmorens 
kjøkkenarbeid burde lettes». Kvinnen 
skulle stå med oppvaskhansker, panner 
og gryter i sitt lukkede og velfungerende 
rom, og når gjestene dukket opp skulle 
hun ta av seg forkleet, sette opp håret og 

ta i mot besøket. Alt arbeid på kjøkkenet 
var gjemt, sier Claus Bech-Danielsen.

En trend som startet med Frankfur-
ter-kjøkkenet, Vest-Europas 
første moderne kjøkken 
designet for en sosial bolig-
utvikling i Frankfurt i 1926-
1927. Kjøkkenet ble inspirert 
av den tyske Bauhaus-sko-
len, som var banebrytende 
innen design og arkitektur.

Teknikk stiller nye krav
Kjøkkenutviklingen  
fortsatte og tekniske in- 
novasjoner som kjøles-
kapets og kjøkkenviftens 
inntog endret mye.

– Kjøleskapet og fryseren 
skapte omveltninger på kjøk-
kenet. Foruten at det var en 

bedre måte å lagre mat på, kunne man 
nå varme opp kjøkkenet uten at det gikk 
utover maten. Den uformelle stemningen 
passet familielivet godt. Viften fjernet 
matlukt, og de små sammenleggbare 
bordene ble til gode steder å spise på 
kjøkkenet, i tillegg til et annet stort bord 
i spisestuen rett ved siden av, forteller 
Claus Bech-Danielsen.

Så kom veggene ned. Den åpne 

kjøkkenløsningen ble introdusert og det 
kunne like gjerne være far som lagde 
sausen. 

Kjøkkenprat
På 1970-tallet ble kjøkkenet familiens 
sosiale rom, og et par tiår senere ble det 
omtalt som «samtalekjøkkenet». Det ble 
likevel ikke full klaff. I stedet for et «sam-
talekjøkken» ble kjøkkenet et rom hvor 
estetikken var viktigere enn hvem som 
befant seg der. Det fancy kjøkkenutstyret 
og de lekre kokebøkene ble heller ikke 
brukt til å lage så mye mat. I boligmaga-
sinene var lekre kjøkkenreportasjer frie 
for både mennesker og liv. 

– Blant psykologer ble «samtalekjøk-
kenet» omtalt som at det tjente mot sin 
hensikt. Jo dyrere kjøkkenet var, desto 
mindre tid ble brukt der, og folk fikk 
prestasjonsangst for alt det dyre utstyret 
som de ikke skjønte hvordan de skulle 
bruke. Muligens kunne den kokkekyndige 
pappaen håndtere det jålete kjøkkenet, 
men kjøkkenet var redusert til et område 
hvor man skulle vise frem sin identitet, 
forteller Anne Skare Nielsen.

Bruk og forbruk
Så kom finanskrisen og snudde det hele 
opp ned. 

Det er en dårlig 
idé å skaffe seg 
dyrt kjøkkenut-
styr som er lek-

kert, men som vi 
ikke har bruk for. 
Når vi investerer i 
nytt i dag, må det 
være i stand til å 
gi oss ro i sjelen.

Claus Bech-DanielsenAnne Skare Nielsen
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– Plutselig var det ikke lenger like stilig 
å flashe et forbruk man ikke egentlig 
hadde bruk for.

Fremtidsforskeren mener vi har beve-
get oss fra forbruk til nytte, og mener det 
handler om bærekraftighet.

– Det er ikke nødvendigvis fordi vi ikke 
vil belaste naturen, men fordi det har 
blitt en viktig markør for oss selv – ved å 
kvitte oss med overflødighet og bli mer 
oppmerksomme på hva vi fyller hjemme-

ne vår med. Vi ønsker å bli ansett som 
noen som tenker på miljø og bærekraf-
tighet, og ikke bare kjøper for å kjøpe.

Mat som livsstil og familieanliggende
Nå er menneskene tilbake i boligreporta-
sjene. I tillegg er kjøkkenet, som gjerne 
er både eksklusivt og i høy kvalitet, fa-
miliens verksted og samlingspunkt. Den 
hjemmelagde bolognesen putrer på in-
duksjonsovnen og friske tomater, hvitløk 

og grønne velduftende basilikumblader 
setter en spiss på det hele. Vi vil lære noe 
mer. Mat er mer enn bare mat, det har 
blitt en livsstil og et familieanliggende. 

– Vi ser ikke på «Masterchef» og «Hele 
Norge Baker» bare for underholdningens 
skyld, men også fordi vi ønsker å mestre 
noe i vårt eget kjøkken. Barna kan sitte 
på kjøkkenbenken og delta i matlagin-
gen, og vi lager også våre egne opp-
skriftsbøker, sier Anne Skare Nielsen.

Skyll grønnsakene og  
unngå matforgiftning 

Det er spesielt frukt og grønt fra utlandet som kan 
føre til matforgiftning. I noen tilfeller er det nok 
å skylle frukt og grønt i springen, men 

Mattilsynet anbefaler at enkelte 
råvarer blir varmebehandlet. 
Dette gjelder blant annet 

babymais, sukkererter 
og asparges hvis du 

skal benytte dem som 
snacks eller i salat. Bruk 

Quookeren til å blansjere 
grønnsakene, så slipper 

du å bekymre deg for 
matforgiftning. 

Kjøkkenet er husets hjerte og blant rommene vi bruker mest. Samtidig 
er det også et rom som blir veldig fort skittent. En Quooker kan hjelpe 

deg med å holde kjøkkenet rent og hygienisk. 

Hold kjøkkenet ditt rent 
og hygienisk 

Hold oppvaskredskapene rene 
Er det noe som blir brukt ofte, så er det 
oppvaskutstyret på kjøkkenet. Oppvaskbørster 
og stålsvamper inneholder enormt mange 
bakterier, og blir ofte benyttet igjen og igjen. 
Hvis kjøkkenredskaper og servise skal være 
bakteriefrie og rene, er det en god idé å starte 
med oppvaskutstyret. Bruk derfor Quookeren til å 
jevnlig skylle oppvaskbørsten  
og resten av oppvaskutstyret.

Bakteriefrie kjøkkenredskaper 
Kjøkkenredskaper som skjærebrett, kniver, sleiver og 
visper kan utvikle seg til seriøse bakteriebomber. Vil du 
sikre at kjøkkenredskapene blir ordentlig rene, bør du 
koke dem. Mattilsynet anbefaler at du bruker kokende 
vann til desinfisering. Med en Quooker kan du enkelt 
skylle skjærebrettet i det kokende vannet. På den 
måten unngår du blant annet bakterier fra rått kjøtt. 

Enklere oppvask  
Etter en deilig lasagnemiddag er det tid  

for matlagingens kjedelige bakside – nemlig 
oppvasken. Oppvask av ildfaste former 
der fett og rester brennes fast, er ofte 

vanskelige å få bukt med. Med en Quooker 
blir den daglige rengjøringen av former, 

gryter og stekepanner mye lettere og 
fettet fjernes enkelt. Sett lasagneformen 

eller langpannen på kjøkkenbenken, tilsett 
oppvaskmiddel og fyll opp med kokende 

vann fra kranen. La det stå  
i noen minutter og skrubb.

HYGIENE

FRA ILD TIL KJØKKEN
For 10.000 år siden lagde vi mat 
over bålet. Så ble vi bønder og 
flyttet ildstedet inn. På 1100-tallet 
var kjøkkenet et eget rom i middel-
alderens klostre.

DET FØRSTE
KJØLESKAPET
Kom fra USA i 1911 og kostet 
omtrent 1000 dollars tilsvarende 
dagens valuta. Først på 1950-tallet 
kom kjøleskapet  
inn i de norske hjem.

FREMTIDENS KJØKKEN
De som bor alene lager pop-up 
kjøkkener fordi det er hyggeligere 
å spise sammen. Smart-kjøkke-
net, som betjenes av apper og 
finger-touch vinner publikum, og 
en robot-kokk kan diske opp med 
de deiligste retter.
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Kranene
Du kan alltid finne en  
Quooker som passer til  
ditt kjøkken.

Du kan velge mellom seks 
ulike overflater:  
● Krom
● Rustfritt stål
● Black
● Messing
● Aldret messing 
● Gull

Alle modellene har
barnesikring. 

Flex 
Flex er den nyeste oppfinnelsen fra 
Quooker. En alt-i-1-kran med varmt, 
kaldt og kokende vann, og en fleksibel 
uttrekksslange. Takket være stoppe-
funksjonen for kokende vann, kan ikke 
Flex levere kokende vann når slangen 
er i bruk. 

Fås i Round design.  

Hvordan ser en Quooker ut, og hva er egentlig forskjellen      på de ulike kranene og beholderne? Det gir vi deg svaret på her.

Nordic  
Twintaps 
Kokende vannkran og blandings-
batteri i samme stilrene design. 
Den kokende vannkranen kan  
reguleres opp og ned i høyden  
for sikker påfylling. Velg Twintaps  
hvis du ønsker blandingsbatteri  
og en kokende vannkran separat.

Fås i Round og Square design.

Nordic  
Single Tap   
Kokende vannkran i stilrent design, som 
kan reguleres opp og ned i høyden for 
sikker påfylling. Du kan altså plassere en 
høy gryte stabilt på kjøkkenbenken og 
justere Quookeren deretter. Single Tap 
kan kombineres med et eksisterende 
blandingsbatteri, hvis du ønsker en kran 
med kokende vann, men vil unngå å 
skifte blandingsbatteriet. 

Fås i Round og Square design.

PRO3
Beholderen inneholder tre liter kokende  
vann. Du skal velge PRO3 hvis du har en  
vanlig husholdning. Beholderen kan også 
brukes i kjøkkeninnredning med skuffer.  
Beholderen kan stå på gulvet i  
kjøkkenskapet eller henges på veggen.  
Merk at beholderen må monteres stående. 

PRO7
Beholderen inneholder syv liter  
kokende vann. Du skal velge  
denne hvis du har en stor familie.  
Beholderen er beregnet til  
profesjonelle brukere som  
hoteller, restauranter, offentlige 
institusjoner og cafeer.

COMBI  
Beholderen er tilkoblet kaldtsvannsrøret,  
og gir kokende vann (100°C) via den kokende 
vannkranen, og varmt vann (50-60°C) via  
ditt alminnelige blandebatteri. Når du åpner 
for det varme vannet, har du varmt vann  
omgående, da COMBI-beholderen blander 
det kokende vannet med kaldt vann.

COMBI+  
Velg en COMBI+-beholder hvis du venter 
lenge på det varme vannet. Du får varmt 
vann omgående, da beholderen blander 
vannet med kokende vann. Etterhvert som 
det varme vannet fra varmtvannsberederen 
når blandeventilen, blandes det mindre og 
mindre kokende vann i.

Fusion  
Fusion er en alt-i-1 kran med varmt, 
kaldt og kokende vann i en og samme 
kran. Du skal velge Fusion hvis du ikke 
ønsker to kraner ved vasken, eller hvis 
du ikke har plass til to kraner. 

Fås i Round og Square design. 

Dette får du:
– Fordelen med Fusion 
og Flex er det stilrene 
designet, at du har kun 
en kran ved vasken og 
mindre å gjøre rent. 

– Twintaps og Single  
Tap gir deg økt  
funksjonalitet og  
en kran som kan  
justeres i høyden.

Slik ser modellene ut

Krom

Overflater:

Krom Messing Aldret 
messing

GullRustfritt 
stål

Overflater:

Krom Aldret 
messing

Overflater: 

Krom Messing

Overflater:

Quooker er 

produktsertifisert 

i Norge av 

SINTEF 

Byggforsk.

Classic 
utgaver
Fusion og Nordic Single Tap 
er også tilgjengelige i utgaver 
med ”Classic” utseende, som 
vanligvis er et godt valg hvis 
du har et kjøkken i landlig stil. 

Classic Fusion og Classic 
Nordic Single Tap fås i Round 
og Square design i overflatene 
krom og rustfritt stål. 
Classic Fusion fås også i aldret 
messing.

Bildet viser Classic Fusion 
Round. Se alle Classic kranene 
på quooker.no

Rustfritt 
stål

Messing

Aldret 
messing

Rustfritt 
stål

Black

Black

Rustfritt 
stål

CUBE
Med CUBE kjøleenhet koblet til din 
kokende beholder og vannkran kan du 
også få avkjølt vann og vann med kull-
syre. Dermed kan du samle hele 5 typer 
vann i 1 kran. En CO2-flaske kobles til 
CUBE og gir kullsyre til vannet, slik at du 
kan nyte et glass deilig kaldt vann med 
bobler.



34 QUOOKER
MAGASINET 35QUOOKER

MAGASINET

TEKNIKK

VERSUS!
Vannkoker, komfyr eller Quooker? Vi har startet stoppeklokken 

så du kan se hvor du kan spare mest tid.

QUOOKER VERSUS 
VANNKOKER

QUOOKER VERSUS 
VANN FRA KRANEN

QUOOKER VERSUS 
KOMFYR

Presskanne Rengjøring av lysestake Blansjering av grønnsaker

Koking av smokker Rengjøring av stekepanne Havregrøt

En kopp te Rengjøring av skjærefjøl Fersk pasta

Quooker Quooker

Quooker Quooker

Quooker Quooker

Vann fra kranen Komfyr

Vann fra kranen Komfyr

Komfyr

27 sekunder 36 sekunderQuooker

Vannkoker

44 sekunder

05,31 minutter 01,31 minutt 06,20 minutter

42 sekunder 02,55 minutter

35 sekunder 02,37 minutterQuooker

Vannkoker

20 sekunder

03,15 minutter Vann fra kranen 01,19 minutt 09,22 minutter

Quooker

Vannkoker 06,15 minutter

01,01 minutt 15 sekunder 02,03 minutter

• Lage te og kaffe

• Koke pasta, ris og poteter

• Rengjøre stekepanner 

• Koke og forvelle grønnsaker

• Posjere fisk

• Lage ferdigsuppe og nudler

• Sterilisere skjærebrett

• Rengjøre gryte etter risengrøt 

• Varme melk til baby

• Sterilisere smokker og flasker

• Tilberede babymat

• Varme pølser på termos

• Skålde mandler

• Rengjøre kjøkkenkniver

• Varme tallerkener og kopper

• Desinfisere syltetøyglass

• Tilberede i vannbad

• Rengjøre stavmikser

• Lage havregrøt

• Fjerne stearin

100 ˚C kokende vann rett fra springen 

GJØR MANGE TING ENKLERE 

Visste du at...
- Du har 3 måneders returrett- Quooker er SINTEF sertifisert- Alle kranene har barnesikring



SE ALLE QUOOKER-KRANER PÅ  
KJØKKENET DITT

Hvordan passer de ulike kranene inn på kjøkkenet ditt? 
Hvor stor plass tar de ulike modellene?
Hvilken overflate passer best til din benkeplate?

Se en virtuell vannkran på kjøkkenet ditt med din smarttelefon eller nettbrett.

1. Gå til www.quooker-ar.com eller skann koden med kameraet ditt
2. Velg kran
3. Velg overflate
4. Trykk på “View in AR”
5. Pek kameraet mot det stedet der du vil se kranen
6. Beveg kranen rundt med pekefingeren din 

quooker-ar.com

quooker.no


