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„QUERSTYLE“ durch 
die Handwerkskunst
Die I-Tüpfelchen der modischen Individualität 

Es sind die kleinen Details und die beson-
deren Kleinigkeiten, die Individualität be-
tonen und Glanzpunkte im Zeitgeist set-

zen. In den kreativen Arbeiten der Handwerks-
künstler findet man diese einzigartigen Farbtup-
fer. Modedesignerin Anke Brämer hat deshalb
die modische Ausstellung in ihrem Geschäft
QUERSTYLE am Breiten Weg 214 um zahlreiche
Werke solcher Kreativen erweitert. Schmuck
von Edda Niehuß aus Halle aus gegossenem
Metall mit unterschiedlich strukturierten Ober-
flächen, veredelt mit Perlen oder Halbedelstei-
nen sind hier in Form von Ringen, Ketten, Ohr-
ringen, Armreifen oder Broschen zu finden.
Oder in Metall eingefasstes Schmuckglas als
Kette oder Ohrring kann den modischen Aus-
druck einer Dame unterstützen und bereichern.

Passend zu ihrer eigenen individuellen Mode
zeigt Anke Brämer auch „Zampano Lederde-
sign“ aus Grambow-Diestelow. Handtaschen,
Gürtel, Geldbörsen, Schlüsseltaschen, Gürtelta-
schen und Rucksäcke aus  der mecklenburg-
vorpommerschen Manufaktur. Die Naturpro-
dukte aus durchgefärbten Rind- oder Kalbleder
gibt es in unterschiedlichen For-
men, Größen und Farben. Man-
che kommen sehr schlicht und
edel daher, andere wiederum
extravagant oder zweckmäßig.
Welches das passende I-Tüpfel-
chen für welchen Anlass oder
welche Bestimmung dem Auf-
tritt einer Dame am besten ge-
recht wird, muss man schon
selbst herausfinden. 

Eine besondere Note können
auch die Filzdesigns von I. Ho-
berg schenken. Bei QUERSTYLE
findet man unter anderem wei-
che und leichte Schals gefertigt
aus Chiffonseide, feinster Meri-
nowolle und Maulbeerseide.
Übrigens bezeichnet man die
Herstellungstechnik als Nunofil-
zen. Das ist eine Nassfilztech-
nick, bei der auf einen feinen
Seidenstoff Wolle aufgefilzt
wird, bis eine feste Verbindung
entsteht. Der Facettenreichtum
der Schals ist schier grenzenlos.
Blätter, Blüten, Punkte, Streifen

und viele andere Gestaltungselemente können
das kleine Kleidungsstück verzieren.

Jeder Topf findet seinen Deckel! – heißt es
sprichwörtlich. Mit den Worten von Hutdesigne-
rin Susanne Linde-Staufenbiel gesprochen, lau-
tet das Motto: „Auf jeden Kopf passt auch ein
Hut.“ Ihre selbst entworfenen Kopfbedeckungen
können genäht, gestrickt, gehäkelt, am Hutblock
geformt oder gefilzt sein. Man sollte einen Hut
oder eine Mütze nicht ausschließlich als modi-
sches Accessoire begreifen, sondern stets an die
schützende Wirkung gegen Regen, Schnee,
Wind, Kälte und Sonne denken.

Die zahlreichen Beispiele aus dem modischen
Schaffen vieler Kunsthandwerker, die bei QUER-
STYLE zu entdecken sind, geben einen kleinen
Eindruck über die Möglichkeiten. In keinem an-
deren Magdeburger Geschäft kann man die Ar-
beiten sehen. Und wissen sollte man auf jeden
Fall, dass jede Designerin und jeder Designer
gern die ganz individuellen Vorstellungen der
Kunden umsetzen wird. Auf diese Weise entste-
hen die eigenständigen QUERSTYLs, die dadurch
dem Namen des Ladens erst gerecht werden.

Breiter Weg 214
39104 Magdeburg
Telefon: 0391/55728755
www.querstyle.de
Öffnungszeiten:
Mo - Fr: 10.00 - 18.30 Uhr
Samstag: 10.00 - 14.00 Uhr

Anke Brämer zeigt beispielhafte Kunsthandwerksarbeiten.

� Giuseppe empfiehlt

Italienische Rezepte / Teil 8:

Hasenragout
auf Tagliatelle

Zutaten für 4 Personen:
400g Keulen vom Hasen
2 Möhren
1 Scheibe Sellerie 
2 Knoblauchzehen
300 ml Rotwein
Wacholderbeeren
Rosmarin
Gewürznelken
4 Lorbeerblätter
Salz und Pfeffer
Olivenöl
500g Tagliatelle
300g geschälte Tomaten

Zubereitung:
1. Die Hasenkeule einen Tag lang in einer

Marinade aus Rotwein, Wacholderbeeren,
Gewürznelken, Rosmarin einlegen.

2. Die Möhren, Selleriescheibe und Knob-
lauchzehen schälen, in kleine Würfel
schneiden und in einen Topf mit heißem
Olivenöl anbraten.

3. Das Fleisch trocken tupfen, in kleinen Stüc-
ken vom Knochen lösen, salzen und pfef-
fern und im Topf zusammen mit dem Fon-
due braten lassen

4. Danach 300ml Rotwein dazugeben, 10 Mi-
nuten kochen lassen und die geschälte To-
maten dazugeben.

5. Das ganze ca. 45 Minuten kochen lassen.
In der Zwischenzeit die Tagliatelle in ko-
chendem Salzwasser einige Minuten biss-
fest garen. Abtropfen lassen und mit der
soße vermengen.

Buon Appetito wünscht Ihnen
Giuseppe Sardella
Chefkoch des Ristaurante Dolce Vita �


