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Nicht ohne
BEETHOVEN

Marcus Regnery

MEHR GENUSS



Was hat Beethoven mit dem Weingut Ge-
schwister Köwerich zu tun? Um diese Frage zu 
beantworten, muss man in die Geschichte des 
Weinguts eintauchen. Seit mehr als 300 Jahren 
lebt die Familie der Köwerichs in dem gleichna-
migen Moselörtchen, in dem sie eine führende 
Stellung hatte. Die Keverichs, wie die Köwe-
richs damals geschrieben wurden, standen über 
viele Generationen hinweg in den Diensten der 
Trierer Bischöfe und Kurfürsten. Sie verwalte-
ten und bewirtschafteten ihre Weinberge und 
Felder. Auch Vater und Großvater von Maria 
Magdalena Keverich, der Mutter Ludwig van 
Beethovens, arbeiteten für den Kurfürsten. 
Maria lernte, nach dem Tod ihres ersten Man-
nes, den Hoftenoristen Johann van Beethoven 

kennen, der in Bonn in den Diensten der Köl-
ner Kurfürsten stand, und heiratete ihn. 1770 
wurde Ludwig van Beethoven geboren und nie-
mand ahnte damals natürlich, dass er einmal 
mit seiner Musik die ganze Welt begeistern und 
Ansporn für ein Mosel-Weingut sein würde, 
erstklassige Weißweine herzustellen.

„Peter Köwerich, der vor mir das Weingut be-
wirtschaftete, gilt als der letzte Köwerich, der 
durch diesen Namen noch mit Beethoven ver-
bunden war“, erklärt Marcus Regnery, der das 
Gut heute leitet. Seit 1959 führt seine Familie, 
die mit Peter Köwerich verwandt war, die jahr-
hundertelange Tradition des Weinbaus fort. 
„Wir fühlen uns nach wie vor verp�ichtet, dem 

Auf dem Weingut Geschwister Köwerich in Köwerich 
sind Tradition und Innovation eng miteinander  
verbunden. Auf 14 Hektar wird der für die Mosel so 
typische Riesling angebaut, doch auch Rebsorten wie 
Sauvignon blanc, Pinot blanc und Gewürztraminer 
sind die Grundlage für Weiß- und Schaumweine,  
die überzeugen. Und über allem wacht Beethoven.

mit dem Namen Ludwig van Beethoven ver-
bundenen Anspruch durch die hohe Qualität 
unserer Weine gerecht zu werden“, so Regnery. 
Demzufolge schmückt seit mehr als einhundert 
Jahren ein Bild des berühmten Sohns der Stadt 
Bonn die Etiketten des Weinguts an der Mosel.

Marcus Regnery hat Weinbau und Oenologie 
an der Hochschule in Geisenheim studiert. Der 
Ingenieur hält konsequent an der Tradition des 
Moselweinbaus fest und konzentriert sich aus-
schließlich auf den Anbau weißer Rebsorten. 
Die Moselregion ist Deutschlands älteste Wein-
region und ihre Hänge sind dicht mit Reben 
bep�anzt. Die Steilhänge prägen das Bild der 
Region beispiellos und bedeuten Knochenarbeit 
für Winzer wie Regnery. Mit viel Ehrgeiz und 
Engagement ist es Weinbauern wie ihm in den 
vergangenen Jahren gelungen, das angestaubte 
Image des Moselweins zu verbessern. Sie be-
sannen sich auf alte Weinbautraditionen und 
verknüpften sie mit innovativen Methoden und 
Ideen. Heute zählen Moselrieslinge wieder zu 
den besten Tropfen weltweit.

Die urzeitlichen Schieferböden sind die Grund-
lage für die markanten mineralischen Rieslinge 
der Moselregion. Die Rebstöcke müssen be-
sonders tief wurzeln, um ihren Bedarf an Was-
ser und mineralischen Nährsto�en zu decken. 
„Ein guter Wein entsteht nicht erst im Keller, 
sondern er verdankt seine Qualität und seinen 
Charakter dem Boden, auf dem er wächst, 
sowie der sorgfältigen P�ege der Weinberge – 
ein harmonisches Zusammenspiel wie in der 
Musik“, betont Marcus Regnery. Der Ries-
ling ist mit 62 Prozent die wichtigste Rebsorte 
an Mosel, Saar und Ruwer. Die „Königin der 
weißen Rebsorten“ gedeiht in den Schiefer-
steillagen besonders gut. Wenn in südlicheren 
Regionen die Lese schon beendet ist, wird an 
der Mosel erst mit ihr begonnen. Die zusätz-
liche Zeit nutzt die Rieslingtraube, um weiter 
Aromasto�e einzulagern, während gleichzeitig 
der Fruchtzuckergehalt nicht so stark steigt. 
„Riesling hat eine lange Reifephase und bringt 
daher sehr mineralische, feinfruchtige, elegante 
und langlebige Weine hervor“, so Regnery, der 
zunächst seinen winzerischen Fokus alleine auf 
diese Rebsorte legte.  u

„Riesling – die Königin 
der weißen Rebsorten.“
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Geschwister K ö w e r i c h
Weingut

halbedel‘s Gasthaus*

Rheinallee 47 · 53173 Bonn · Telefon (0228) 35 42 53 · Fax (0228) 35 25 34
Täglich geöffnet von 8:00 bis 24:00 Uhr außer montags.

www.halbedels-gasthaus.de

Genuss auf höchstem Niveau
Sterne-Gastronomie seit mehr als 35 Jahren

u Das änderte sich, nachdem er als „winema-
ker“ eine Zeitlang in Südafrika gearbeitet hat-
te. Die Rebsorten Sauvignon blanc und Pinot 
blanc weckten sein Interesse und er weitete 
sein Rebsortenportfolio in den 1990er Jahren 
dahingehend aus. In jüngster Zeit kam auch 
der Gewürztraminer hinzu. Die Qualität der 
Weine wurde vielfach ausgezeichnet, unter 
anderem mit dem Riesling-Erzeugerpreis. Das 
Weingut bewirtschaftet heute 14 Hektar eigene 
Reben und produziert jedes Jahr etwa 120.000 
Flaschen. Darunter Schaumweine, zu denen 
Marcus Regnery eine besondere A�  nität hat.

Regnery entdeckte sein großes Interesse an ihrer 
Herstellung bereits während seines Studiums 
in Geisenheim. Seit nun mehr als 20 Jahren 
werden im Weingut Geschwister Köwerich 
Schaumweine ausschließlich nach der Methode 
der klassischen Flaschengärung hergestellt – für 
die Regnery im Laufe der Zeit eine besondere 
Finesse entwickelt hat. Dafür spricht nicht nur 
die Begeisterung der Kunden, sondern auch die 
Vielzahl von Top-Bewertungen in Fachmagazi-
nen. So stellte der renommierte Weinjournalist 
Stuart Pigott den Schaumwein aus Köwerich 
auf eine Ebene mit großen Champagnern und 
beschrieb ihn als die „Quadratur des Kreises“. 
Ein Vergleich, der vielleicht auch dem Musiker 
Beethoven gefallen hätte.  

KLASSISCHE FLASCHENGÄRUNG
Traditionell � ndet die zweite Gärung, in der 
der Grundwein zum Sekt wird, in einer dick-
wandigen Glas� asche mit Kronkorken statt. 
Davon wird der Begri�  „Flaschengärung“ 
abgeleitet. Ist dieser Vorgang beendet, muss das 
Hefedepot, das sich am Boden der Flasche ange-
sammelt hat, entfernt werden. Dabei geht immer 
etwas Sekt verloren, sodass jede Flasche mit einer 
sogenannten Versanddosage wieder aufgefüllt 
werden muss. Die Dosage besteht aus Wein, 
dem je nach gewünschter Geschmacksrichtung 
eine bestimmte Menge Zucker zugesetzt wird. 
Nur dieses Verfahren ist in der Champagne oder 
für andere hochwertige Schaumweine erlaubt. 
Sind die Schaumweine nach diesem Verfahren 
hergestellt, dürfen sie den Begri�  „klassische 
Flaschengärung“ oder auch „traditionelle 
Flaschengärung“ auf dem Etikett führen.

BEZUGSQUELLEN
Kurt Balk Handelsagentur 
agentur-balk.de

Weingut Geschwister Köwerich 
Marcus Regnery
Beethovenstr. 27
54340 Köwerich/Mosel
Tel.: 06507 / 3738
Mail: regnery@weingut-geschwister-koewerich.de

Rieslingsekt und Sauvignon blanc
vom Weingut Geschwister Köwerich
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Küchen sind heute viel mehr als nur Orte, an denen gekocht wird. Sie sind moderner 
Lebensmittelpunkt und lebendiges Kommunikationszentrum. In der Küche trifft sich die 
Familie, dort plaudert man mit Freunden beim Kochen und so mancher gesellige 
Abend beginnt und endet in der Küche. Eine Küche muss also vielen Anforderungen 
gerecht werden – und genau hier setzen wir an.

MEINE KÜCHE
WILLKOMMEN ZU HAUSE

Wir führen Elektrogeräte u. a. von V-ZUG, Gewinner des iF design award 2016.Wir führen Elektrogeräte u. a. von V-ZUG, Gewinner des iF design award 2016.
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Kronester
Küche  Wohnen  Gestaltung

Ralf Kronester

Klevstraße 17
53840 Troisdorf
Tel 0 22 41  7 07 11
info@kronester.eu  
www.kronester.eu
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Archäologische Fund sowie Texte des Dichters Shu Xi beweisen, 
dass schon im 3. Jahrhundert n. Chr. in China Nudeln gegessen 
wurden. Shu Xi verfasste eine „Ode an die Nudel“, die beschreibt, 
dass man sich im Winter mit Nudeln in der Suppe tröstete. In 
Italien wurde die Pasta im 9. Jahrhundert entdeckt. In einem sy-
rischen Text schließlich wurden „Itrya“, getrocknete Nudeln aus 
Hartweizengrieß, erwähnt. Wahrscheinlich wurden sie von ara-
bischen Händlern nach Sizilien gebracht. Von dort breiteten sie 
sich in ganz Italien aus. 

Lange Zeit war die Pasta aufgrund der komplizierten und teuren 
Hartweizen-Herstellung den Reichen vorbehalten. Nur Neapel 
bildete eine Ausnahme. Die Stadt war viele Jahrhunderte das 
Herz der italienischen Pastaproduktion und Nudeln gab es dort 
vergleichsweise günstig zu kaufen. Im 16. Jahrhundert wurde 
Pasta bereits von Straßenhändlern angeboten und konnte damit 
auch vom normalen Volk gekauft werden. In Italien kamen die 

Pasta ist nicht nur in Italien die Nummer eins. Auf der ganzen Welt lieben  
die Menschen Nudeln. Teigwaren machen glücklich – in jeder Form. Erfinder 
des italienischen Klassikers waren jedoch Chinesen. Eine kleine Kostprobe:

Die Glücklichmacher

Nudeln nicht wie bei den Chinesen in die Suppe, sondern man 
aß sie vorzugsweise „trocken“, „asciutta“, mit Sauce. Mit asciutta 
ist die nach dem Kochen gut abgetropfte Pasta gemeint, zu der 
man dann beispielsweise Ragù alla bolognese serviert.

Pasta wird im Wesentlichen aus Hartweizengries, Kochsalz und 
Wasser hergestellt. Allerdings gibt es den Klassiker auch mit Ei. 
In jedem Fall wird er al dente, bissfest, gekocht. Damit dies auch 
gelingt, müssen die Nudeln gut von Wasser umspült sein. Sonst 
pappen sie zusammen. Je nach Sorte benötigen Nudeln nicht 
länger als ein paar Minuten, um schön bissfest zu werden. Das 
Zauberwort heißt daher „probieren“. Perfekte Pasta beginnt also 
schon beim Kochen der Nudeln.

Heute gibt es zahlreiche Nudelsorten auf dem Markt und sie 
sind in den verschiedensten Formen und Größen zu haben. Wir  
stellen hier die wichtigsten vor:
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Spaghetti – die langen, dünnen Nudeln kamen mit der 
ersten Generation italienischer Einwanderer nach Deutschland. 
Ihr Name ist auf das italienische Wort „spago“ für „Faden“ zu-
rückzuführen. Spaghetti werden fast immer mit einer Sauce ser-
viert. Jeder kennt Spaghetti mit Tomatensauce – das Lieblings-
gericht nicht nur vieler Kinder. Spaghetti Carbonara, ebenfalls 
sehr bekannt, werden mit Eiern, Kochsahne, Schinkenwürfeln 
und geriebenem Parmesan zubereitet. In „Spaghetti puttanesca“ 
gehören Anchovis und Kapern.  

Bandnudeln  sind � ache, breite Nudeln, die den Ta-
gliatelle optisch sehr ähnlich sehen. Sie vertragen sich gut mit 
reichhaltigen, kräftigen Soßen, können aber auch wegen ihres 
Eigengeschmacks pur als Beilage verwendet werden. Beim Ko-
chen muss man sehr genau auf die Garzeit achten, denn, wenn sie 
zu weich sind, schmecken sie nicht mehr.

Farfalle  erinnern mit ihrer hübschen Form an Schmet-
terlinge, denen sie auch ihren Namen verdanken.  Die Farfal-
le gehören zu den ältesten italienischen Nudelsorten und sie 
entstanden ursprünglich im 16. Jahrhundert in der Lombar-
dei und der Emilia-Romagna. Dort werden diese Nudeln auch 
„Strichetti“ genannt. Die Farfalle kommen in vielen verschie-
denen Gerichten zum Einsatz und können mit vielen Zutaten 
kombiniert werden.

Linguine  sind lange, dünne Bandnudeln und haben ihren 
Ursprung in der Region Kampanien in Italien. In Ligurien heißen 
sie Bavette oder Trenette. Sie werden traditionell mit Pesto alla 
Genovese, alle vongole oder mit Aglio e Olio gegessen. Liguine 
haben eine raue Ober� äche und können daher Saucen und Ge-
würze sehr gut aufnehmen.

Makkaroni  eignen sich für eine Vielzahl an Gerich-
ten. Die Röhrennudeln schmecken gut als Au� auf, im Nudelsalat 
oder mit Käse überbacken. Makkaroni, auch Maccheroni, Buca-
tini oder Maccaroni, werden in verschiedenen Längen angeboten.

Cannelloni  wurden von Nicola Federico erfunden. Die 
Pastainnovation hieß allerdings nicht sofort Cannelloni; diesen 
Namen erhielt sie erst kurz vor dem Ende des Zweiten Welt-
kriegs, als bereits ganz Italien sie liebte. Cannelloni werden immer 
mit einer Füllung serviert. Einige Sorten müssen vorgekocht wer-
den, bevor sie gefüllt werden. Andere dagegen können ungekocht 
gefüllt werden und kommen dann mit einer relativ dünn� üssigen 
Soße in den Backofen. Vorgekochte Cannelloni können dickere 
Soßen vertragen.  

Good Hair Day Bio Pasta
greenomic.de

Bandnudeln

Spaghetti

Farfalle

MEHR GENUSS

115



©
 se

ro
m

ed
ia

 G
m

bH

Für Gäste, die italienische Ess- und Trinkkultur pfl egen und auf Lebensqualität setzen – 
wir verwöhnen Sie mit mediterranen Köstlichkeiten. Unser erlesenes Weinsortiment bietet stets 

die passende Begleitung zu den Speisen und die exquisite Auswahl edler Grappas 
und Digestifs rundet das Genusserlebnis ab.

Ristorante Il Punto
Lennéstraße 6 · 53113 Bonn · Telefon: 0228/263833

Öffnungszeiten von Freitag bis Mittwoch: 12:00 – 14:30 Uhr und 18:00 – 22:30 Uhr
Donnerstag: Ruhetag

www.ilpunto.de

Benvenuti al Ristorante Il Punto
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Ravioli

Penne

MEHR GENUSS

116

Penne rigate  sind schlanke Nudeln, die an beiden En-
den diagonal abgeschnitten und relativ kurz sind. In ihren Rillen 
verfängt sich die Sauce. Bekannt sind Penne vor allem als Penne 
arrabiata, eine scharfe Sauce auf Tomatenbasis. Aber auch Zu-
taten wie Lachs und Zucchini vertragen sich sehr gut mit dieser 
Nudelsorte.

Ravioli  wurden angeblich erfunden, um Reste zu verwer-
ten. Je nach Region werden sie in Italien unterschiedlich gefüllt. 
In italienischen Lebensmittelläden und Feinkostgeschäften wer-
den sie frisch angeboten und kommen dann immer mit einer 
Sauce auf den Teller. Welche das ist, hängt von der Füllung ab. 
Ist sie etwas feiner, passen Butter und Salbei gut, aber auch eine 
leichte Zitronensauce ist sehr lecker.

Rigatoni  ist eine der bekanntesten Nudelsorten. Erfun-
den wurden sie in Rom und werden traditionell mit gehaltvol-
len Soßen kombiniert, die sich in den Rillen in den Ober� ächen 
der Röhrennudel gut halten. Vergleichbar sind sie mit Tortig-
lioni, deren Rillen  anders als bei den Rigatoni (italienisch: „ri-
gate“ = gerade) diagonal zur Röhre verlaufen. Rigatoni al forno 
ist der Klassiker unter den Gerichten. Grundsätzlich sind Riga-
toni für cremige vegetarische  Saucen mit Gemüse  und  Saucen 
mit Fleisch geeignet. Bei Fisch und Meeresfrüchten sind andere 
Nudelsorten die bessere Wahl.

Tortellini   mit Sahnesauce und Schinken fehlen auf kei-
ner italienischen Speisekarte. Heimat der kleinen ringförmigen, 
gefüllten Pasta ist Bologna. Um ihre Entstehung ranken sich 
wunderbare Legenden. Während die eine von einem Ritter und 
einer Nixe handelt, spielt in einer anderen die römische Göttin 
Venus die Hauptrolle. Sie sei in einer Herberge in Bologna abge-
stiegen, heißt es. Der Herbergsvater soll bei einem Blick durch das 
Schlüsselloch ihren Bauchnabel gesehen und von dessen Schön-
heit inspiriert die Nudelform erfunden haben.  Der Name hat 
allerdings gar nicht Göttliches an sich, denn Tortellini bedeutet 
im Italienischen ganz schlicht „kleine Kuchen“. Tortellini sind 
in Bologna ursprünglich als Einlage für eine Brühe verwendet 
worden. Bis heute werden dort „tortellini in brodo“ serviert. Be-
vorzugt man Tortellini mit einer Sauce, sollte man unbedingt 
darauf achten, dass die Füllung von ihr nicht geschmacklich „er-
schlagen“ wird.

Orecchiette  ist eine  Nudelsorte, die an Öhrchen er-
innert. Manche assoziieren mit der Form auch Muscheln oder 
Schnecken. Jede Nudel ist zwei bis drei Zentimeter groß, leicht 
hohl mit einem etwas dickeren, umlaufenden Rand. Die Ober-
� äche ist etwas faltig. Zu Orecchiette passt eine kräftige Sauce 
mit grünem Gemüse wie Brokkoli oder Erbsen. Aber auch Mee-
resfrüchte wie Jakobsmuscheln oder braune Butter harmonieren 
sehr gut mit der Pasta.

Die Endung der Namen gibt übrigens oft Auskunft über das Aus-
sehen der Pasta: So deutet die Endung -elle auf breite Pasta wie 
zum Beispiel Tagliatelle oder Pappardelle hin. Die Endung -ine/
-ini steht für schmale  Pasta, etwa Spaghettini. Und auf -oni enden 
oft große Nudelsorten wie Cannelloni. Das italinienische Wort 
„Rigate“ deutet auf eine geri� elte Form hin, während glatte Sor-
ten „lisce“ genannt werden. Eines haben alle Pastasorten gemein-
sam: Ihr Genuss macht einfach glücklich.  
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Oldtimer –
Wert und Werte  
einer Leidenschaft
In Zeiten niedriger Zinsen und ungewisser Zukunft kann sich ein Blick  
in die Vergangenheit durchaus lohnen. Im Rückspiegel der Automobil-
industrie finden sich wahre Ikonen wie der Aston Martin DB5, der im  
vergangenen Jahr für 6,4 Millionen US-Dollar versteigert wurde. Dabei  
ist das ehemalige James-Bond-Auto längst nicht das teuerste, wenngleich 
mit besonderem Prestige. Regelmäßig kommen die beliebtesten Oldtimer 
für schwindelerregende Summen unter den Hammer. Ein roter Ferrari  
GTO 250, Baujahr 1962, wurde 2018 für historische 48,4 Millionen  
US-Dollar verkauft. Und auch abseits der Millionenbeträge sind immerhin 
Wertsteigerungen von über 700 Prozent möglich.
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ldtimer als Wertanlage sind eine zusätzliche Invest-
ment-Möglichkeit, die relativ risikoarm ist. Bei Ge-

winn müssen keine Steuern gezahlt werden, vor In�ation ist man 
geschützt, da man sich nicht in der allgemeinen Finanzwelt be-
wegt und natürlich bietet das aktive Fahren eines Oldtimers einen 
emotionalen Mehrwert. Allerdings sollte man die Haltungskosten 
gegenrechnen. Unter Umständen ist eine klimatisierte Garage 
notwendig, etwaige Reparaturen, Wartung und Versicherungen 
stehen auf der anderen Seite der Gleichung. Je seltener ein Old-
timer ist, umso wertvoller ist er. Möglichst im Originalzustand 
sollte er natürlich auch sein. Hat er an einem historischen Rennen 
teilgenommen und wurde er gar von großen Persönlichkeiten ge-
fahren, wird der Wagen noch begehrenswerter. Für Anleger sehen 
Experten grundsätzlich eine rentable Wertsteigerung bei Fahrzeu-
gen jenseits der 250.000-Euro-Grenze. Ein Mercedes Benz aus 
der 300er-SL-Baureihe hat einen weltweit unbestrittenen Status, 
welcher eine gewisse Investitionssicherheit gebe.

Besitzer eines Oldtimers fahren zweispurig

Schon immer ganz vorne mit dabei und bis heute eine der belieb-
testen Marken ist Porsche. Insbesondere der Carrera RS 1973 ist 
für Auto-A�cionados nicht wegzudenken. Das sportliche Renn-
auto ist sozusagen das Urmodell des Sammlerautos, dessen DNA 
sich in nachfolgenden Modellen stets wieder�ndet. Es ist der erste 
Porsche der 911er Reihe, der den Schriftzug Carrera trägt und der 
erste mit einem großen Heck�ügel. Seine Beliebtheit hatte den 
Automobilhersteller damals ziemlich überrascht, woraufhin man 

statt geplanter 500 insgesamt doch 1.500 Stück produzierte. Seit-
dem der Porsche Carrera RS 1973 zum ersten Mal den Asphalt 
zum Glühen brachte, taucht die „extreme Sportlichkeit“, wie Fa-
bian Roock von Roock Autosport GmbH sie beschreibt, in jedem 
Jahrzehnt auf. Das legendäre Auto ist auch ein exemplarisches 
Beispiel für die Wertsteigerung eines Oldtimers, erklärt der Por-
sche-Fullservice-Partner, seit über 30 Jahren auf dem Markt: In 
der Hochzeit des Handels, den der Verband der Automobilindus-
trie in seinem Oldtimer-Index von 2006 bis 2016 datiert, konnte 
dieser Wagen seinen Wert in wenigen Jahren von ursprünglich 
200.000 bis gar 800.000 Euro in die Höhe treiben. Bereits in den 
1970ern war eine schnelle Steigerung von 100.000 Euro möglich.

Der Hype endete vor vier Jahren. Seither sind Spekulanten auf 
dem Markt nicht mehr so aktiv wie einst und die Preisdynamik 
hat sich deutlich verlangsamt. Dennoch scheint sich die Situation 
auf ein „normales“ Niveau einzupendeln, deutet Roock die ak-
tuellen Zahlen. Es seien vor allem die klassischen Liebhaber, die 
wieder zurückkommen. Grundsätzlich könne man zwischen den 
tendenziell älteren Fahrzeughaltern und den eher jüngeren Fah-
rern unterscheiden. Erstere sehnen sich nach den Porsche-Old-
timern aus den 1950er und 1960er Jahren, wohingegen die 
Youngtimer aus den 1980er und 1990er Jahren für die jüngeren 
Sammler attraktiv sind. Hier zählt der Fahrspaß. Der Geruch, 
der Sound und das Feeling eines ehrwürdigen 6-Zylinders sind 
schlicht betörend. Nichtsdestotrotz bleibt der Werterhalt für 
Besitzer solcher Automobile ein wichtiger Aspekt. Roock: „Nie-
mand ist seriöser Porsche-Sammler, der nicht auch den Blick auf 
den Wert des Wagens hat.“  u

Von Roock Autosport GmbH: 
1973er Porsche 911 Carrera RS 
Touring  Version Signal Gelb.  
Ca. 650.000 Euro
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u Der Markt wächst: 595.000 Kraftfahrzeuge und Kraftfahr-
zeuganhänger waren Anfang 2019 mit und ohne Historien-
kennzeichen in Deutschland zugelassen. Eine Zunahme um 
12,4 Prozent im Vergleich zum Vorjahreszeitraum, die wohl 
keine Ausnahme bleiben dürfte. Im Prinzip könne man mit je-
dem Geldbeutel seine Nische �nden, erklärt Jurij Usanins, Ge-
schäftsführer von AnMarkClassic. Sein Unternehmen hat sich 
auf die Restaurierung von Oldtimern und ihren Handel spe-
zialisiert und präsentiert auf der Motorworld Köln Rheinland 
stolz seine ausgestellten Wagen. „Das Schöne ist, dass diese  
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tollen Autos immer wertvoller werden. Jedes Jahr gehen welche 
verloren – da macht das Fahren mit den erhaltenen umso mehr 
Spaß. Es geht um das Gefühl.“ Und dieses bekommt man auch 
mit einem VW Bus T1 aus den 1960er Jahren, der innerhalb 
von zehn Jahren von ursprünglich knapp über 10.000 auf rund 
40.000 Euro im Wert gestiegen ist. Oder ein BMW 323i, der 
im selben Zeitraum von etwa 5.000 auf beinahe 20.000 Euro 
hinaufraste. Es muss kein Porsche sein und man muss auch 
nicht in der oberen Preisliga spielen, um mit seiner Leiden-
schaft Rendite zu erzielen.  u
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Dirk Kleine Immobilien – 
Ihr Partner für Verkauf 
und Vermietung von 
Häusern, Wohnungen 
und Gewerbeimmobilien

UNSERE EXPERTISE – IHR VORTEIL

• Großes Kundennetzwerk aus leitenden   
 Mitarbeitern führender Unternehmen 
• Kompetenz und Erfahrung in allen Be- 
 langen rund um Verkauf und Vermietung 
• Kostenfreie und professionelle Werte-  
 ermittlung

Wir sind Ihr mehrfach ausgezeichneter  
Makler für Bonn, den Rhein-Sieg-Kreis  

und den Kölner Süden.

Die Jury der BELLEVUE – Europas 
größtes Immobilienmagazin – hat 
uns das Siegel der BELLEVUE BEST 
PROPERTY AGENTS 2020 verliehen.

Wir sind Mitglied im Immobilien-
verband Deutschland IVD Bundes-
verband der Immobilienberater, 
Makler, Verwalter und Sachver- 
ständigen e. V. 

Kontaktieren Sie uns:
Dirk Kleine Immobilien GmbH
Karl-Carstens-Straße 10
53113 Bonn
(0228) 85 45 85 08

info@dirkkleineimmobilien.de



Wir verpacken Ihre Inhalte passgenau,  
interessant und erlebbar. Vertrauen  
Sie Ihre wertvollen Botschaften unseren  
Spezialisten für maßgeschneiderte  
Kommunikation an. 

seromedia – Ihr Partner für den Erfolg.

Wer wahrgenommen werden möchte, muss sich zeigen. Aber nicht irgendwie. Das richtige Medium und die  
passenden Kanäle spielen eine ausschlaggebende Rolle. Die Bonner Medienagentur seromedia weiß, worauf  
zu achten ist. Das Ergebnis: individuelle Unternehmensauftritte mit journalistischem Anspruch.

www.seromedia.de

Hin und wieder zurück

Allein die Geschichte einer Autogeneration hat eine sprichwört-
liche wie emotionale Reichweite, die Oldtimer-Fahrer be�ügelt. 
80 Prozent der in den 1950er und 1960er Jahren in Europa her-
gestellten Automobile wurden nach Amerika exportiert, wo die 
Kaufkraft höher war als im Nachkriegs-Europa, das sich zu-
nächst einmal wieder aufbauen musste. Heute wiederum spürt 
Usanins rund 80 Prozent seiner Oldtimer in Amerika auf und 
bringt sie zurück nach Europa, wo sie von einem Team aus 30 
Fachspezialisten in zwölf bis 14 Monaten mit Leidenschaft res-
tauriert werden. Besonders stolz ist er auf den so gut wie neu-
geborenen Jaguar MK4, in den sein Team 2.000 Arbeitsstunden 

investiert hat – und die haben sich gelohnt! Ausgestattet mit 
einem dokumentarischen Fotoalbum, historischem Echtheits-
zerti�kat und Garantie wird auch dieser Schatz entweder auf der 
Motorworld Köln Rheinland oder auf Messen in Paris, Brüssel 
oder Stuttgart weiterverkauft. Viele restaurierte Oldtimer haben 
eine lange Fahrt hinter sich. Jahrzehnte waren sie auf Straßen 
überall auf der Welt unterwegs, manchmal mussten sie beinahe 
ebenso lange in einer alten Garage auf Großvaters Hof darauf 
warten, vom autoa�nen Enkel gerettet zu werden. Dann feiern 
die meisten Oldtimer vorzugsweise im Originallack ihr Come-
back.  u

Foto: © Frederike Ahlf
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Lifestyle mit Benzin im Blut

Es gibt für jede Marke einen Club, Stammtische, Ausstellungen, 
Messen, Rallyes und sogar Festivals wie das Pyrmonter Wirt-
schaftswunder, das seine Besucher mit „Rock ́ n´ Roll“-Konzerten 
zwischen den schönsten Oldtimern in eine scheinbar verlorene 
Zeit zurückversetzt. Was Oldtimer-Fans eint, ist die Leidenschaft 
für das etwas andere Fahren. Wenn man sich in einen Oldtimer 
setzt, geht es nicht etwa um Sicherheit oder den praktischen Nut-
zen des Automobils. Man sitzt mitunter wie in einem gediegenen 
Miniatur-Wohnzimmer auf Rädern. Es geht um den Fahrspaß, 
der heute nicht selbstverständlich ist. Es ist ein Lifestyle, der wert-
voller ist als jeder Oldtimer. (Bryan Kolarczyk)  g

Foto: © Frederike Ahlf

Foto: © Frederike Ahlf
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EINIGE HIGHLIGHTS IM HERBST Alle (Termin-)Angaben sind ohne Gewähr.

Comedy, Ausstellungen, 
Kabarett und Musik – 
auch in Coronazeiten  
gibt es interessante  
Events.Wir zeigen  
Ihnen, wo was los ist. 

KUNST

MAX BECKMANN – DAY AND DREAM
Das Max Ernst Museum Brühl des LVR zeigt 
eine Ausstellung zu Max Beckmann (1884–
1950) unter dem Titel „Day and Dream. Eine 
Reise von Berlin nach New York“. Es sind aus-
gewählte Werke mit dem Schwerpunkt auf dem 
gra�schen Œuvre des in Leipzig geborenen 
und in New York City gestorbenen Malers und 
Gra�kers zu sehen. Erstmals ausgestellt werden 
Handprobedrucke in größerer Auswahl, die der 
Künstler für seine erste Frau Minna Tube 1913 
bis 1923 mit persönlichen Widmungen versah. 
Sie veranschaulichen Max Beckmanns Sensibili-
tät als Gra�ker.
Brühl, Max Ernst Museum, bis 28. Februar 
2021, maxernstmuseum.lvr.de

KUNSTKAMMER RAU: TRAUM UND 
VISION
Die Ausstellung ist Teil der surrealen Welten, 
die das ganze Arp Museum 2020 einnehmen. 
Da die Kunst der alten Meister für Salvador 
Dalí stets Inspirationsquelle war, nimmt die 
Kunstkammer Rau den visionären roten Fa-
den im Mittelalter auf. Sie verfolgt das �ema 
bis in die Moderne. Die reichen Schätze der 
Sammlung Rau für UNICEF werden ergänzt 

durch Leihgaben großer internationaler Museen 
und privater Sammlungen. Rund 60 Gemäl-
de, Skulpturen und Handschriften verkünden 
Träume, Erscheinungen, O�enbarungen, End-
zeiten, zeigen Engel in Zwiesprache mit den 
Heiligen, Sibyllen und Propheten.
Remagen, Arp Museum, bis 7. März 2021, 
arpmuseum.org

MAPPING THE COLLECTION 
„Mapping the Collection“  wirft einen neuen 
Blick auf zwei ein�ussreiche Jahrzehnte in der 
US-amerikanischen (Kunst-)Geschichte: die 
1960er- und 1970er-Jahre. Die Ausstellung 
präsentiert Arbeiten aus der Sammlung des Mu-
seums Ludwig mit einer Auswahl von Kunstwer-
ken von weiblichen, queeren, indigenen Künst-
ler(innen) sowie „artists of color“, die nicht in 

der Sammlung vertreten sind, und gibt so einen 
Anstoß zur Erweiterung des Rezeptionsrahmens 
US-amerikanischer Kunst. Die politischen und 
gesellschaftlichen Ereignisse und Entwicklun-
gen dieser beiden Jahrzehnte bilden den Hinter-
grund, vor dem unsere westeuropäisch geprägte 
Vorstellung und Rezeption US-amerikanischer 
Kunstgeschichte kritisch hinterfragt wird.
Köln, Museum Ludwig, bis 11. Oktober,  
museenkoeln.de

Arp Museum, Bahnhof und Neubau, © Foto: Ulrich Pfeuffer

Gipskopf mit Mütze, Blalla W. Hallmann, 1971/75, Sammlung 
Kraft, Köln, © VG Bild-Kunst, Bonn 2020; © Foto: Eberhard Hahne

Hl. Hieronymus, Jusepe de Ribera,1636, Arp Museum Bahnhof 
Rolandseck / Sammlung Rau für UNICEF, © Foto: Mick Vincenz
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KABARETT & MEHR

DUNKELKONZERT
Die „Blind Audition“ ist Bonns erste Pop- 
Jazz-Konzertreihe im Dunkeln. Das Publikum 
erlebt ein Livekonzert, ohne sich von optischen 
Reizen ablenken zu lassen. Zusammen mit der 
BlindBand singen die Sänger(innen) eigens ge-
schriebene Arrangements von bekannten und 
weniger bekannten Songs von Künstlern wie 
Adele, Stevie Wonder, Joss Stone, Michael 
Bublé, Zaz, Kurt Elling, Coldplay und vie-
len mehr.  Danach sind die Zuhörer gefragt: 
Können sie die vier Stimmen den jeweiligen 
Sänger(inne)n richtig zuordnen? Am Ende des 
Konzerts wird das Licht angeknipst und das Pu-
blikum hat die Chance, seine Vorstellung mit 
der Realität abzugleichen. 
Bonn, Pantheon, 2. Oktober, pantheon.de

„MENSCH BLEIBEN“
Das Gute vorweg: Christoph Sieber ist sich mal 
wieder treu geblieben. In „Mensch bleiben“ bie-
tet Christoph Sieber das auf, was ihn ausmacht: 
den schonungslosen, satirischen Blick auf Poli-
tik, Kunst und Gesellschaft.  Sieber wirft mit 
seinen bitterbösen Texten eine gnadenlose Sicht 
auf unsere Zeit: Warum werden die, denen wir 
unsere Kinder anvertrauen, schlechter bezahlt 
als die, denen wir unser Geld anvertrauen? Was 
wird man über uns sagen in 20, 30 Jahren? Wer 
werden wir gewesen sein? Und wie konnte es 
so weit kommen, dass wir Konsumenten sind, 
User, Zuschauer, Politiker, Migranten, Deut-
sche, aber immer seltener Menschen?  Doch 
Sieber zeigt auch immer die schelmische, urko-

mische und komödiantische Seite, die uns über 
unser Dasein lachen lässt.
Bonn, Pantheon, 17. Oktober, pantheon.de

„AHA? EGAL.“
Erfrischend ehrlich beschreibt David Kebekus 
auf der Bühne sein eigenes Versagen. Mal laut, 
mal leise – aber dabei immer authentisch. In sei-
nem Soloprogramm zeigt er, wie sich sein Leben 
nach der Studentenzeit verändert hat: „Früher 
hab ich mich darüber geärgert, dass mein Vater 
als Rentner oft vor der Glotze hängt und mit 
Laptop auf dem Schoß auch noch im Netz rum 
surft. Ich dachte, nutz doch die Zeit! Mach doch 
was Sinnvolles mit deinem Ruhestand! Heute 
weiß ich: Fernsehen gucken plus Internet … He 
is living the fucking dream!”
Köln, Gloria �eater, 12. November,  
gloria-theater.com

SISTERS OF COMEDY
Nach den großen Erfolgen 2018 und 2019 
startet die geballte Komikerinneno�ensive er-
neut den Angri� auf Herz, Hirn und Humor-
zentrum! Zeitgleich �nden zahlreiche Shows, 
in über 20 Städten statt. 100 % Frauenpower: 
krachend kabarettistisch, furios feminin und 
derbe divenhaft, für Sie & Ihn und alles dazwi-
schen.  Dabei sind: Margie Kinsky (Patin und 
Moderation), Cordula Stratmann, Ingrid Küh-
ne, Familie Malente, Murzarellas Music-Pup-
pet-Show und die Goldfarb-Zwillinge. Die 
Einnahmen des Abends werden an „Chance auf 
Leben e.V.“ gespendet.  
Bonn, Springmaus, 12. November,  
springmaus-theater.de

SPICE BOYS
Ben, Diego, Alex und Sam waren die  
„Spice Boys“, in den 1990ern eine recht bekann-
te Boygroup. Also zumindest hat es gereicht, um 
als Vorband die richtig erfolgreichen Boybands 
zu begleiten. Beinahe branchenüblich trennten 
sich die vier Jungs nach einer peinlichen Presse-
konferenz. Nun, fast 20 Jahre später, soll es das 
Revival geben! Doch der Zahn der Zeit macht 
sich auch bei den „Jungs“ bemerkbar – Haar-
ausfall und Übergewicht helfen nicht gerade 
dabei, sich sexy in Backstreet-Boys-Manier auf 
der Bühne zu räkeln. Kriegen die vier (alten) 
Jungs ihre Boygroup-typischen Streitereien und 
Eifersüchteleien in den Gri�? Und kann ein 
eigener Youtube-Kanal zum Revival verhelfen? 
Der Abend wird ś zeigen: die 90er-Boygroup- 
Komödie mit Stratmanns & Co.
Bonn, Springmaus, 13. November,  
springmaus-theater.de

Christoph Sieber – „Mensch bleiben“Blind Audition – Dunkelkonzert
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Es ist ein sehr warmer Septembernachmittag. Rund um das 
Brünnchen ist es still. Ungewöhnlich still. Laute Musik, Markt-
geschrei des holländischen Blumenverkäufers, Kinderlachen 
und der Duft von Bratwurst, Prager Schinken und Pommes – 
das wäre dort an diesem Tag eigentlich der „Normalzustand“. 
Doch Pützchens Markt, das vom Brünnchen ausgehend immer 
ab dem zweiten Wochenende im September statt� ndet, ist we-
gen Corona abgesagt und auch Markus Lentzen muss, wie viele 
andere ebenfalls, auf den Besuch des großen Volksfestes verzich-
ten. „Auf der einen Seite ist es sehr schade, auf der anderen ist 
die Absage der Kirmes natürlich nachvollziehbar“, sagt er. Der 
gebürtige Beueler ist mit acht Jahren mit seinen Eltern in den 
kleinen Ortsteil rund um den Adelheidis-Brunnen gezogen.

Nach dem Besuch des Kardinal-Frings-Gymnasiums absolvierte 
Lentzen wie schon sein Vater und Großvater eine Ausbildung 
zum Landschaftsgärtner und übernahm nach diversen Weiterbil-
dungen 2006 das elterliche Unternehmen für Garten- und Land-
schaftsbau. In der dritten Generation sorgt er dafür, dass Bonn 
grün ist. Neben herkömmlichen Garten- und Landschaftsprojek-
ten setzt die Lentzen GmbH eine Vielzahl großer kommunaler 
Projekte um. Dazu gehören die Planung und der Bau aufwendiger 
Spielplätze ebenso wie das P� anzen von Baumreihen entlang öf-
fentlicher Straßen. „Wenn ich durch Bonn fahre, werde ich jeden 
Tag mit unserer Arbeit konfrontiert und kann zusehen, wie sie 
wächst und gedeiht. Man hinterlässt Spuren, die sich weiterent-
wickeln und das ist sehr befriedigend“, erklärt Markus Lentzen. 
Für ihn sei schon als Kind klar gewesen, dass er einmal in die 
gärtnerischen Fußstapfen seines Vaters treten wollte. Fasziniert 
hatten den kleinen Jungen damals die großen Maschinen, mit 
denen der Vater arbeitete. „Mega stolz“ ist der leidenschaftliche 
Karnevalist und passionierte Golfer auf seinen Sohn Alexander, 
der ebenfalls eine Ausbildung zum Landschaftsgärtner bereits 
abgeschlossen hat und gerne noch studieren möchte. Ist damit 
die Nachfolge im Unternehmen schon geregelt? Markus Lentzen 
würde es freuen, jedoch drängen wird er den Sohn nicht. Aber „in 
vierter Generation“ klingt einfach gut. 

Wir begegnen interessanten Personen aus der 
Region an einem Ort, der für sie eine beson-
dere Bedeutung hat. Dieses Mal ist es Markus 
Lentzen. Wir treffen den Inhaber der „Lentzen 
Garten- und Landschaftsbau GmbH“ im Herz 
von Pützchen: am Adelheidis-Brunnen.

Treff.punkt
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