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1. RUBE GOLDBERG, THE INVENTIONS OF
PROFESSOR LUCIFER 6. BUTTS (1920ER JAHRE)
© HEIRS OF RUBE GOLDBERG

2. ISABEL KREITZ (2010), ® ISABEL KREITZ

3. GEORGE HERRIMAN, KRAZY KAT (1938),
© CCO PUBLIC DOMAIN

4. LYONEL FEININGER, WEE WILLIE WINKIE'S WORLD
(1906), © VG BILD-KUNST BONN

5. GUY PEELLAERT, PRAVDA (1867),
© THE ESTATE OF GUY PEELLAERT

6. BASIL WOLVERTON, MAD COVER #11 (1954),
© DC COMICS

7. JACK KIRBY, DIE FANTASTISCHEN VIER #99 (1970),
© MARVEL COMICS

8. FLOYD GOTTFREDSON, MICKEY MOUSE — THE MAIL
PILOT (1833), © DISNEY ENTERPRISES, INC.

9. WINSOR MCCAY, LITTLE NEMO IN SLUMBERLAND
(19071, © CCO PUBLIC DOMAIN
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Wer kennt heute nicht ,Tim und Struppi”,
,Superman’, Wonder Woman" oder ,Gar-
field"? Das war nichtimmer so. Die Geschichte
und Entwicklung des Comics zeigt die Aus-
stellung ,Comics! Mangas! Graphic Novels!”
in der Bundeskunsthalle. Mit 300 Original-
werken aus Amerika, Europa und Japan ist

es eine bildreiche Schau.
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Der moderne Comic ist keine europiische Erfindung und weitaus
ilter, als man vielleicht glauben mag. Ende des 19. Jahrhunderts hat sich
der Comic in New York als Bildmassenmedium entwickelt und kam erst
nach dem Zweiten Weltkrieg nach Europa. New York war der Zielhafen
fiir Zigtausende Einwanderer, die es aus ihren Heimatlindern Irland,
Italien, Deutschland und Russland in die ,neue Welt“ gelockt hatte. Der
Comic war ein verbindendes Element, das iiber die amerikanischen Ta-
geszeitungen Millionen von Lesern unterschiedlicher Herkunft erreichte.
Die Ausstellung in der Bundeskunsthalle geht chronologisch vor und be-
ginnt mit ,, The Yellow Kid“, einer Figur, die ab 1896 in der New York
World erschienen war. Richard E Outcault hat sie erfunden und gezeich-
net. ,,The Yellow Kind“ trug stets ein gelbes Nachthemd, auf dem zu
lesen war, was der glatzkopfige Junge sagte. Der Comic ist bezeichnend
dafiir, dass im Mittelpunke der ersten Comic-Serien Figuren standen, die
cher am Rande der Gesellschaft existierten: Kinder, Landstreicher und
Tiere. Vor allem Tiere, die sich wie Menschen verhielten, wurden ein
zentrales Element in den Geschichten.

Im Laufe der Jahre bekam der Comic-Strip in den Tageszeitungen Kon-
kurrenz — unter anderem von den aufkommenden Comic-Heften und
der Erfindung ,Supermans®. Die Zeitungen zogen nach und kauften
ihrerseits Superhelden als Lizenz ein. Die Strips wurden durch den Zei-
tungen beigelegte Hefte ersetzt. ,, The Spirit“ wurde geboren, der mit
Denny Colt als Detektiv zu den bedeutendsten Comic-Klassikern zihlt.

Durch das Comic-Heft verinderte sich auch die Zielgruppe. Wihrend
Tageszeitungen iiberwiegend von Erwachsenen gekauft wurden, inves-
tierten jetzt viele Jugendliche ihr Taschengeld in die Hefte. Auch die Pro-
duktionsbedingungen verinderten sich. Der Schépfer des Comics stand
nicht mehr im Mittelpunke, vielmehr wurde der ganze Entstehungspro-
zess in mehrere Hinde gelegt. ,,Superman® erhielt Kollegen wie ,Bat-
man®, ,Captain America®“, ,Wonder Woman® und ,,Captain Marvel®.

Wihrend der Comic in Amerika sich iiber viele Landesteile hinweg rasant
verteilte, hielt sich in Europa noch immer die klassische Bildergeschichte.
Erst ab 1925 tauchten die ersten Sprechblasen in den Geschichten auf.
Einer der Zeichner war Hergé, der mit biirgerlichem Namen Georges
Remi hief§. Der Belgier ibernahm die Sprechblasen, als er 1929 die Serie
»Tim und Struppi® startete und wurde der einflussreichste Comic-Kiinst-
ler Europas. In seinem Testament verfiigt er, dass , Tim und Struppi® von
keinem anderen Zeichner weitergefiithrt werden diirfe.

Der Zweite Weltkrieg stoppte zunichst die Entwicklung des Comics in
Europa. Erst als er beendet war, ging es mit dem Genre weiter. Unter an-
derem entstanden ,Lucky Luck®, ,Die Schliimpfe” und das schwarz-gelbe
Fabeltier ,Marsupilami®. Heute existieren neben dem Comic sogenannte
Graphic Novels — Biicher, die die Geschichte mit den Mitteln des Comics
erzihlen. Darunter befinden sich Klassiker ebenso wie moderne Literatur.

Die Ausstellung in der Bonner Bundeskunsthalle ist eine schéne Schau und
ruft bei dem einen oder anderen Comic Erinnerungen an vergangene Lese-
nachmittage und das ungeduldige Warten auf das nichste Heft wach. ,,Co-
mics! Mangas! Graphic Novels!“ ist noch bis 10. September zu sechen. ll
www.bundeskunsthalle.de
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+WIR SIND
FAMILIE®

Felix Kaspar und sein Bruder Lukas fiihren seit Oktober -
2015 das ,, Kaspars“ in Bonn. Gastronomieluft haben sie
seit ihrer Geburt geschnuppert, da ihre Eltern seit vielen
Jahren den Biergarten ,,Schanzchen® betreiben. Felix ist
Kiichenchef im Kaspar, wahrend sein Bruder fiir den
Service verantwortlich ist. Gemeinsam haben sie das
,Kaspars® zu einem der besten Bonner Restaurants ge-
macht — als Briider und als Partner. Das Restaurant am
Rheinufer hat mittlerweile einen Stern. Felix Kaspar
erzahlt uns von seinem Weg in die Spitzengastronomie
und den Erfahrungen in einem Familienbetrieb.

INTERVIEW: SUSANNE ROTHE
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,1ch bin in der Gastronomie grof
geworden, denn meine Eltern
fiithren seit 27 Jahren den

¢ <«

Biergarten ,Schanzchen’.

Es ist Montagmittag. Wir sind mit Felix Kaspar an seinem freien Tag
verabredet. Auf die Minute piinktlich kommt er in Jeans, Turnschu-
hen, weiffem T-Shirt und griinem Parka die Strafle zum Restaurant
hinunter. Ein junger Mann, der in etwas mehr als einem Jahr einen
Michelin-Stern fiir sein Restaurant erkocht hat. Wir setzen uns an
einen der Tische. Abends sind sie aufwendig eingedeckt, jetzt sind
sie abgeriumt und blank. Eine erniichternde Atmosphire, die nur
erahnen lisst, wie schon und stimmungsvoll es bei Betrieb ist. Eine
Flasche Mineralwasser und drei Gliser stehen bereits auf unserem
Tisch. Felix Kaspar ist vorbereitet.

‘Warum sind Sie Koch geworden?

Das war einfach. Ich bin in der Gastronomie grof§ geworden, denn
meine Eltern fithren seit 27 Jahren den Biergarten ,Schinzchen®.
Wichtig ist aber, dass ich von klein auf gelernt habe, was es heifit,
selbststindig zu sein. Ich kenne das Risiko und weif§ genau, wie viel
man in der Gastronomie arbeiten muss. Das hat mich nicht ab-

geschreckt. Ich habe daher mein Schulpraktikum bei Hans Stefan
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Steinheuer (Anm. d. Red.: 2 Sterne fiir das Restaurant ,Zur Alten Post*
in Bad Neuenahr-Ahrweiler) absolviert. Dort standen 16 Koche in der
Kiiche und es wurde bis zu 16 Stunden am Tag gearbeitet. Bei Steinheuer
sind Speisen auf den Teller gekommen, die hatte ich vorher noch nie
geschen. Seitdem bin ich infiziert. Meine Lehre habe ich dann auch bei
Hans Stefan Steinheuer gemacht.

Wie ging es weiter?

Ich habe insgesamt neun Jahre in der Spitzengastronomie gearbeitet.
Nach Steinheuer war ich unter anderem bei Christian Jiirgens (Anm. d.
Red.: 3 Sterne fiir das Restaurant ,,Uberfahrt in Rottach-Egern). Zwi-
schendurch habe ich immer mal wieder im Biergarten ausgeholfen und
bin dann aber stets in die Spitzengastronomie zuriickgekehrt. Dies ging
bis zu dem Zeitpunkt, an dem hier der Pichter vor uns leider vorzeitig

schlieflen musste.

Leider?

Ja, leider, weil sein Vertrag eigentlich zehn Jahre laufen sollte, und ich
noch sechs Jahre gehabt hitte, bevor ich mich hier selbststindig ge-
macht hitte.

Bereuen Sie es?
Nein. Kein Stiick.

Was wollten Sie in den sechs Jahren machen?

Als Koch ins Ausland gehen und herumreisen. Das wire schon schr
schén gewesen. Aber die Selbststindigkeit zusammen mit meinem
Bruder bereue ich nicht.

Ist es schwerer oder leichter, in einem Familienbetrieb zu arbeiten?
Auf jeden Fall leichter, obwohl man eher Konflikte eingeht — vor allem,
wenn man, wie wir, gleichberechtigt ist. Jeder hat seine eigene Meinung.
In den meisten Betrieben gibt es dann einen Chef, der sagt, wo es lang-
geht. Wir sind Partner und zwei Chefs, dadurch kommt es schneller zu
Konflikten. Die kénnen wir aber innerhalb der Familie leichter 16sen.

Sind Ihre Aufgabengebiete klar getrennt?

Ja, sind sie. Allerdings bieten wir ja ein Gesamtpaket an. Das heifSt
beispielsweise, wenn ich Vorstellungen von einem bestimmten Gericht
habe, miissen wir uns trotzdem gemeinsam {iiberlegen, wie wir es zum
Gast bringen und wie der Service damit umgeht. Unsere Aufgabengebie-

te greifen ineinander und wir miissen eine Linie finden.

Wer bestimmt die Meniizusammenstellung?

Das mache ich alleine. Sobald ein Menii fertig ist, fangen wir in der Kii-
che an, bereits an dem nichsten zu arbeiten. Das kochen wir dann so lan-
ge zur Probe, bis mein Bruder und ich damit einverstanden sind. Wenn
wir damit zufrieden sind, isst das Menii das ganze Team — vor allem auch
der Service, damit er dem Gast vermitteln kann, was wir verkaufen. Ein
Menii steht bei uns etwa sechs bis acht Wochen auf der Karte.

Wie gehen Sie an ein neues Menii heran? Woher bekommen Sie
Thre Ideen?

Das ist recht simpel, weil es meistens saisonal vorgegeben ist. Ich gehe
immer von einem Hauptprodukt aus, an dem sich alles orientiert.

Welches Hauptprodukt haben Sie gerade?

Das ist die Taube. Aber wir servieren unseren Gisten schon beim Lesen
der Speisekarte einige Kleinigkeiten. Im Moment sind das unter anderem
Saiblingstatar mit Meerettichmousse und Limettenmayonnaise und ein
Schweinekrustenbraten mit eingewickeltem Krautsalat auf einem Grau-



brot mit Kiimmeljus. Wie bei dem groffen Menii hat man auch bei die-
sen Apéros einen Spannungsbogen von leicht zu kriftig. Das eigentliche
Menii beginnt mit einem Amuse Gueule, das ist derzeit ein Riucheraal,
mit Rote Bete, Mizo-Creme, Riucherfischfond und Schnittlauchdl.

Ich mag keine Taube, was kénnte ich stattdessen essen?

Wir gehen auf alle Wiinsche der Giste ein. Wir rufen jeden Tag jeden,
der bei uns reserviert hat, an und erkundigen uns nach Allergien, ob
Vegetarier unter den Gisten sind oder ob jemand einfach nur irgend-
etwas nicht mag. So ist gewihrleistet, dass wir nicht {iberrascht werden
und auch in diesen Fillen auf dem gleich hohen Niveau etwas anderes
kochen kénnen.

Gibt es irgendetwas, was Sie von Steinheuer oder Jiirgens fiir Ihre
eigene Kiiche mitgenommen haben?

Ja natiitlich. Ich bin jetzt noch sehr froh und dankbar, dass ich meine
Lehre bei Hans Stefan Steinheuer machen konnte. Hinter ihm steht kei-
ne grof$e Hotelkette, die alles finanziert. So habe ich gelernt, bevor ich et-
was wegwerfe, dariiber nachzudenken, ob ich davon noch etwas verwer-
ten kann. Ich verwende heute méglichst alles. Auflerdem bekocht man
bei Steinheuer drei Betriebe aus einer Kiiche. Das Hotel mit Friihstiick,
die Poststuben (16 Punkte im Gault Millau) und das Gourmetrestaurant
(zwei Michelin-Sterne und 19 im Gault Millau). Als Lehrling oder gera-
de Ausgelernter hat man fiir die Poststube oder das Hotel gekocht, direkt
nebenan kochte aber der Verantwortliche fiir das Gourmetrestaurant.
Ich habe die Grundlagen gelernt und konnte gleichzeitig schen, wie ein
Menii mit zwei Sternen aussieht.

Was hat Sie am meisten fasziniert?

Das sind die Anforderungen, die Hans Stefan Steinheuer an den
Grundgeschmack stellt. Er hat in seinen Gerichten eine ungeheure Ge-
schmacksintensitit und legt sehr viel Wert darauf, dass es schmecke. Das
klingt einfach, ist es aber nicht. Wenn Herr Steinheuer nicht 100 Prozent
zufrieden war, verlief§ das Gericht nicht die Kiiche, egal wie schéon es auf
dem Teller angeordnet war.

Was ist der Unterschied zu Christian Jiirgens?

Bei Christian Jiirgens zihlt nur das Beste vom Besten. Das fingt schon
mit der Warenauswahl an. Es wurden beispielsweise zehn Fische geliefert
und wenn nur drei seinen Anspriichen gerecht wurden, wurden auch nur
die verwertet. Das habe ich so bei Hans Stefan Steinheuer nicht gelernt
und das war auch fiir mich keine Option. Bei drei Sternen geht es nicht
mehr um Wirtschaftlichkeit, sondern da geht es um pure Perfektion.
Ich habe bei Herrn Steinheuer erfahren, wie man beides miteinander
verbinden kann.

Was haben Sie von Christian Jiirgens fiir Ihre eigene Kiiche behalten?
Bei ihm habe ich Prisentieren und ein anderes Geschmacksbild gelernt.
Er hat in seinen Gerichten extreme Geschmacksspitzen und fordert
den Gast mehr. Bei Hans Stefan Steinheuer liegt immer eine absolute
Harmonie zugrunde, es gibt keine Uberraschungen, aber alles ist sehr,
sehr wohlschmeckend.

Was ist Ihre Kochphilosophie?

Die Harmonie, es muss schmecken, dem Gast muss das Wasser im Mund
zusammenlaufen. Gleichzeitig méchten wir den Gast zum Mitmachen
anregen. Wir haben in unseren Gerichten immer ein extremes Element,
was Sdure, Schirfe, Stife oder Salz sein kann. Das kann ein kleiner Klecks
auf dem Teller sein, sodass der Gast selbst wihlen kann, ob er davon
nimmt bzw. wie viel. Ich bringe meine Art des Kochens auf den Teller,
der Gast kann aber immer noch ein bisschen mitmachen. | 2
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» Was macht einen zu einem guten bzw. sehr guten Koch?

Kochen ist eigentlich Chemie. Wenn man Kochen verstehen und nicht
nur Rezepte nachkochen méchte, dann muss man sich mit Chemie,
Biologie und Physik beschiftigen. Daraus ergibt sich ein viel breiteres
Feld, auf dem man sich als Koch bewegen kann. Meiner Meinung nach
kann man nur dann ein guter Koch werden, wenn man versteht, was
man macht. Es reicht nicht, sich aus seinem Erfahrungsschatz zu be-
dienen, denn dann bleibt man darauf begrenzt. Versteht man, warum
und wie etwas funktioniert, kann man davon ableiten und seine eigenen

Wege gehen.

Sie haben sehr schnell den Stern bekommen, war das von Anfang
an Thr Plan?

Nein, am Anfang haben wir noch ganz anders gekocht. Nicht schlech-
ter, aber wir haben das Restaurant nicht mit dieser Idee eréffnet. Wir
wollten hier zunichst eine gute biirgerliche Kiiche machen, mit guten
Produkten und ordentlich auf den Teller gebracht. Wir haben nicht
bemerkt, dass wir uns damit schon in Richtung Fine Dining bewegt

haben.

Wann sind Sie dann in die Spitzengastronomie eingestiegen?

Etwa drei Monate, nachdem wir erdffnet hatten, haben wir die Speise-
karte von a la carte auf Menii umgestellt. Als das funktionierte, haben
wir uns vorgenommen, mit jedem Menii besser zu werden. Ich habe aber
nicht damit gerechnet, dass wir im ersten Jahr von Michelin tiberhaupt
getestet werden. Dann hat sich plétzlich im August nach dem Essen ein
Herr als Testesser vorgestellt und ein paar Dinge bei uns abgefragt. Er hat
gleichzeitig angekiindigt, dass zwei weitere Testesser kiimen, die sich aber
nicht outen wiirden. Dass wir den Stern bekommen, habe ich an meinem
freien Tag erfahren. Mein Bruder war der einzige, dem ich zu diesem
Zeitpunke etwas sagen durfte. Wir haben uns an den Rhein gesetzt und
cine Flasche Champagner getrunken. Das war iiberwiltigend, vor allem,
wenn man bedenkt, dass wir uns mit erst 23 und 25 Jahren selbststindig
gemacht haben.

Ist es jetzt schwerer den Stern zu behalten, als ihn zu erkochen?
Ehrlich gesagt, nein. Wir arbeiten jetzt nicht anders als vorher. Unser
Vorsatz ist es weiterhin, mit jedem Menii besser zu werden, noch mehr
ins Detail zugehen und uns den Aufwand zu erlauben. Wenn wir mit
dieser Uberzeugung weitermachen, miissen wir uns eigentlich keine
Sorgen machen.

Wie ist Ihre Kiiche?
Eigentlich ganz einfach. Wir suchen uns Produkte aus, um die wir das
Menii herumbauen. Man hat mir einmal gesagt, ich koche eine Cross-

over-Kiiche aus allen Bereichen.

Was halten Sie davon, dass einige Ihrer Kollegen ,,brutal regional“
sein moéchten?

Es ist interessant, sich auf Produkte zu begrenzen, die in einem Umkreis
von maximal 50 Kilometern angebaut werden. Ich hitte damit aber ein
Problem. Ich méchte mich in dem, was ich mache, nicht begrenzen. Ich
schaue, wo ich das beste Produkt herbekomme, und koche das, worauf
ich Lust habe.

Gibt es Produkte, mit denen Sie besonders gerne kochen?

Butter, ich koche unglaublich gerne mit Butter. Wenn ich ein Haupt-
produkt nennen miisste, wire das Kalbsbries. Wenn es ordentlich ge-
kocht ist, bin ich von Kalbsbries begeistert. Im Ubrigen mochten wir
unseren Gisten Innereien wieder schmackhaft machen. Von der Taube,
die im Moment auf der Karte steht, verwerten wir alles, was von dem



Fotos: Felix Kaspar (2), P. M. J. Rothe (4)
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,Der erste Stern kam so schnell,
wenn wir uns jetzt keine neuen Ziele
setzen wiirden, ware es schade.”

Tier essbar ist: Herz, Leber, Brust und Keulen. Es wird viel zu viel weg-
geworfen, was essbar ist. Das Essverhalten hat sich verindert. Frither war
es normal, solche Dinge zu essen — und wir bieten sie wieder an.

Was darf in Ihrer Kiiche nie fehlen?

Butter natiirlich, Zwiebeln und vor allem Essig.

Essig?
Sdure darf nicht fehlen.

Sie sind 25 und stehen fast jeden Abend am Herd. Fehlt Ihnen nichts?
Nein, nichts. Ich bin mit 16 Jahren in die Lehre gegangen und war nie
der Partytyp. Ich bin an meinem freien Tag lieber in unserem Betrieb, als
herumzuhingen.

Was machen Sie, um auch einmal Abstand zu bekommen?

(lacht) Fiir mich ist entspannend, wenn niemand etwas von mir méchte.
Ich geniefe es sehr, wenn ich einmal zwei, drei Stunden habe, in denen
gar nichts ist. Ruhe ist fiir mich Gold wert.

Ihre Eltern sind erfahrene Gastronomen, geben Sie Ihnen Tipps?
Unsere Eltern lassen uns komplett unser Ding machen. Wir haben alles

so aufgebaut, dass wir autark sind. Wir haben uns hier nicht auf Kosten

unserer Eltern selbststindig gemacht. Wir arbeiten wirtschaftlich. Das
hier ist keine Spielwiese, sondern ein Restaurant. So geben wir nur das
Geld aus, was wir haben. Das heif3t, wir mussten uns auch beschrinken.
Bei Christian Jiirgens habe ich mit Geriten gearbeitet, die wir hier nicht
haben, und fiir die wir einen bezahl- und brauchbaren Ersatz finden
mussten. Da sind Ideen gefragt.

In Bonn hat sich gerade in den letzten anderthalb Jahren in der
Spitzengastronomie einiges getan.

Ja, und das finde ich sehr gut. Bonn ist eine wunderschéne Stadt, hat
aber kulinarisch nicht so sehr viel zu bieten. Viele, die an Kulinarik in-
teressiert sind, gehen in Kéln aus. Die Spitzenkoche, die es jetzt hier
gibt, storen sich iiberhaupt nicht. Wir sind keine Konkurrenz, denn jeder
von uns bietet etwas anderes an. Ich finde, dass wir Bonn nun ein Stiick
attraktiver machen und wir arbeiten daran, die Giste, die es nach Koln
gezogen hat, zuriickzuerobern.

Wohin wird Sie Thr Weg noch fiihren, sehen Sie sich in 30 Jahren
immer noch hier bzw. wie wire es mit einem zweiten Stern?

Ich habe Gastronomie nicht gewihlt, um daraus auszusteigen. Der erste
Stern kam so schnell, wenn wir uns jetzt keine neuen Ziele setzen wiir-
den, wire es schade. Ich bin 25 Jahre alt und sehe noch nicht das Ende
der Fahnenstange. Ich denke aber nicht, dass in den nichsten ein oder
zwel Jahren der zweite Stern folgen muss. Wenn wir uns weiterentwi-
ckeln, ist es gut und, wenn das honoriert wird, freuen wir uns. Als Selbst-
stindiger ist mir daran gelegen, dass wir wirtschaftlich arbeiten und nicht
auf Teufel komm raus den zweiten Stern jagen.

Wo sehen Sie Thre nichste Herausforderung?

Meine Bruder und ich werden den Biergarten unserer Eltern, das Schinz-
chen, iibernehmen. Das bedeutet fiir uns noch mehr Arbeit und Verant-
wortung. Wir werden das Schinzchen nach unseren Vorstellungen nach
und nach ausrichten und modernisieren. Ich kenne meinen Bruder und
mich: Wenn wir das geschafft haben, kommt das nichste Projekt. Wir
méchten nicht einfach nur die Zeit absitzen.

Ihr Bruder und Sie scheinen ein gutes Team zu sein.
(lacht) Meistens. Wir sind Familie. [ |
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“INE KUCH

WILLKOMMEN ZU HAUSE

Kichen sind heute viel mehr als nur Orte, an denen gekocht wird. Sie sind moderner
lebensmittelpunkt und lebendiges Kommunikationszentrum. In der Kiche frifft sich
die Familie, dort plaudert man mit Freunden beim Kochen und so mancher gesellige
Abend beginnt und endet in der Kiiche. Eine Kiiche muss also vielen Anforderungen

gerecht werden — und genau hier setzen wir an.

‘ r4 Wir fihren Elekirogerdte u. a. von V-ZUG, Gewinner des iF design award 2016.
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DIE NACHT

OURMET

IGHT
2017

DER STERNE

In und rund um Bonn und Kéln hat sich in den vergangenen Jahren
kulinarisch viel getan. Neben den zahlreichen sehr guten Restaurants,
die es bereits gibt, hat sich die Spitzengastronomie mit Punkten und
Sternen etabliert. RHEINexklusiv und Partner prasentieren sechs dieser
im wahrsten Sinne des Wortes ausgezeichneten Koche auf der Gourmet
Night ,Nacht der Sterne” auf der Terrasse des Ameron Hotels Konigshof.

MEETING DER STERNEKGCHE MIT RHEINEXKLUSIV UND DEM MANAGEMENT DES AMERON HOTELS KONIGSHOF

Die ,Nacht der Sterne“ findet am 5. September
statt. Das ist ja noch lang hin — denkt man. Aber
das stimmt nicht. Wenn sechs Spitzenkdche und
einer der Top-Patissiers Deutschlands auf einer
Veranstaltung kochen, muss viel abgesprochen und
organisiert werden. Eine der wichtigsten Frage, die
es vor einigen Wochen bei einem Vorbereitungsgip-
feltreffen im Kénigshof zu kliren galt, war natiir-
lich: Wer kocht was? Weiter ging es mit: Welcher
Koch benétigt ein besonderes Equipment? Muss es
noch besorgt werden oder ist es vorhanden? Welches
Geschirr und wie viele Gliser werden an dem
Abend gebraucht, usw. Eines war bei dem Treffen
aber von vorneherein klar: Es wird nicht nur eine
Nacht der Sterne, sondern vor allem eine Nacht
der Aromen werden. An sechs Kochstationen
werden Gaumenfreuden kreiert, die den Gisten
ein verziicktes Licheln ins Gesicht zaubern sollen —
so das Versprechen der Kiichenchefs. Alle sind noch
jung an Jahren, aber reich an Erfahrung. Voila:  »
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) Wie ein Kurzuw aué

in Yalien!”

Wenn man /W]a’zcus ﬁunze ]L;zagt,

wie er sich den perfekten Restaurantbesuch vor-
stellt, kommt die Uberschrift dem wohl am nachsten.
Der Kiichenchef des Restaurants Oliveto pflegt eine
individuelle Art der italienischen Kiiche, dabei dreht
sich alles um Geschmack, frische Zutaten, Regiona-
litat und Saisonalitét.

Das Oliveto steht fiir kulinarische Lebensfreude — mal
klassisch nach dem Motto ,,cucina classica“ oder
auch verspielt und neu interpretiert in der ,,cucina
creativa® aber eins steht fest, immer authentisch!
Das Restaurantteam unterstreicht die italienische
Atmosphare mit einem smarten und stets profes-
sionellen Service. Neben den Genuss-Highlights

Oliveto ristorante & bar im AMERON Hotel Kénigshof

Adenauerallee 9 | 53111 Bonn | T. +49 (0) 228-2601-0

info@hotel-koenigshof-bonn.de | hotel-koenigshof-bonn.de

besticht das Ambiente durch sein wunderschdnes
Interieur. Angelehnt an das Design der 50er Jahre
ist das Oliveto stilecht eingerichtet und ladt zum
Verweilen ein. Das ,i-Tupfelchen* ist die 400 m?
groBe Rheinterrasse!

R(h)ein schauen und genieBen, das trifft es wohl am
besten! Der schénste Platz Bonns bietet neben dem
Rheinblick auch eine phantastische Sicht auf Sie-
bengebirge und Drachenfels. Ob auf einen kurzen
After-Work-Drink, zum schnellen Business-Lunch
oder zu einem unvergesslichen Dinner, das Oliveto
schafft einzigartige Momente! Nun, wie war's mit
einem Kurzurlaub in ltalien?

ristorante

oliveto

cantinetta & bar
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MARCUS BUNZEL

FELIX KASPAR

JOHANNES FUNTSCH UND JULIA KOMP

JULIA KOMP isc Kiichenchefin in Schloss Loersfeld in Kerpen und
wurde mit 27 Jahren die jiingste Sternekdchin Deutschlands. Thr Stil
ist klassisch, neu interpretiert und offen fiir alle Produkte aus der
ganzen Welt. Thre Ausbildung absolvierte die engagierte Kochin im
Restaurant Zur Tant in Porz. Weitere Stationen waren das Vorstands-
casino des TUV Rheinlands und das Restaurant La Poéle d’Or, in dem
sie als Sous-Chefin titig war.

MARCUS BUNZEL is: Kiichenchef im Restaurant Oliveto im Hotel
Kénigshof. Seine Werdegang ist geprigt von der franzosischen ,Haute
cuisine“. Nach seiner Ausbildung hat er Erfahrungen im Restaurant
Le Pressoir d’Argent unter Sternekoch Pascal Nibaudeau und auch im
7¢me Peché in Bordeaux gesammelt. Mit 26 Jahren erkochte er mit

seinem Kiichenteam im Restaurant Ars Vivendi in Bad Laasphe einen
Michelin-Stern und 16 Punkte im Gault Millau.

GPOINSOREN e

[EXKEUSIV

JOHANNES FUNTSCH begeistert die Giste im Restaurant Oliveto im

Ameron Hotel Kénigshof mit siifen Kreationen. Der Chef-Patissier
hat mehrere Stationen in der Sternekiiche hinter sich. Der gelernte
Konditormeister erkochte als Chef-Patissier der deutschen National-
mannschaft der Kéche gemeinsam mit seinem Team so manche

Medaillen und Titel.

FELIX KASPAR fiihrt gemeinsam mit seinem Bruder Lukas das Kaspars
in Bonn. Im vergangenen Jahr hat das Restaurant, das unmittelbar am
Rhein liegt, einen Stern erhalten. Gelernt hat der junge Bonner bei
Hans Stefan Steinheuer in Bad Neuenahr-Ahrweiler. Im Anschluss hat
Kaspar unter anderem bei Christian Jiirgens im Restaurant Uberfahrt
in Rottach-Egern gearbeitet. Felix Kaspar kocht eine Cross-over-Kiiche

aus allen Bereichen.

PORSCHE

EBNER
STOLZ

Porsche Zentrum Bonn
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Fotos: P. M. J. Rothe (5), Robert Maas
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V.L. N. R. CHRISTIAN STURM-WILLMS, OLIVER RODER UND FLORIAN PICK, GENERAL MANAGER AMERON HOTEL KGNIGSHOF

9

P
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ROBERT MAAS hac im vergangenen Jahr den ersten Stern fiir das
Restaurant EQUU erkocht. Er serviert seinen Gisten eine Komposition
aus dem, was er selbst gerne isst — kreativ, aber nicht abgehoben. Sein
Weg in die Sternegastronomie fithrte Maas ins europiische Ausland,
bis er schliefSlich wieder in Kélner Spitzenkiichen landete. Aufler dem
EQUU betreibt er das Restaurant Remise. Maas méchte in den kom-
menden Jahren seine Handschrift weiterentwickeln.

OLIVER RODER isc Gastronom und Kiichenchef im Gourmetrestaurant
Bembergs Hiuschen auf Burg Flamersheim, das seit 2012 einen Stern
trigt. Daneben betreibt er das Restaurant Eiflers Zeiten. Réder kocht
klassisch-modern und lisst gerne Produkte aus der Eifel einflieSen. Er
hat im Restaurant Dichterstub’'n gelernt, danach kochte er unter ande-
rem im Michael Moore Restaurant in London, in der Ente im Nassauer
Hof in Wiesbaden und unter Christian Jiirgens im Restaurant Kastell auf

Burg Wernberg.

CHRISTIAN STURM-WILLMS st seic sechs Jahren Kiichenchef des Res-
taurants YUNICO im Kameha Grand Bonn. Vor zwei Jahren erkochte

er fiir das Japanese Fine Dining Restaurant den ersten Stern. Seinen Kii-

chenstil bezeichnet der 29-Jihrige als klassisch japanisch mit sehr vielen
mediterranen Einfliissen. Seine Erfahrungen machte er unter anderem
bei Christof Geier im Restaurant Sonne im Landhaus Sommerhausen

und bei Holger Bodendorf auf Sylt. |

05. September 2017
Ameron Hotel Konigshof

in Bonn

Volksbank
Bonn Rhein-Sieq mm e

HAGEMANN

GErwWiING - SOHNE oo

Wirme « Wasser » Energie
www.druckcenter.de
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a
Der Digital Hub Region Bonn
im Bonner Bonner, der sich zu
einem Hotspot fiir Innovation
entwickelt hat.
. D . . t I A “

Begriffe wie DigitGliSierung und d|g|t0|e Was bedeutet digitale Transformation und worum geht es?

»The digital Age” bezeichnet unsere gegenwirtige Zeitspanne, welche

Transformation sind in aller Munde.

den weltweiten Wandel im sozialen Leben, der virtuellen Geschiifts-

Dahinter verbi rgt sich eine Verdanderun g modelle sowie einschneidender gesellschaftlicher Anderungen aufgrund
. ) modernster Informations- und Kommunikationstechnologien ausmacht.
bestehender Geschdftsmodelle mittels Die Welt verindert sich tiefgreifend und schneller als wir Menschen dies
di g italer Technol 0g ien. Der Di g ital Hub individuell wahrnehmen. Dieser Wandel wird den Wohlstand und Ent-
. . . wicklungsstand auf der Erde neu verteilen. Europa, Deutschland und
Region Bonn hilft Unternehmen auf ihrem die Region Bonn haben bereits in den ersten finf bis zchn Jahren dieses
Weg in die d|g|tC| le Transformation. Wir neuen Zeitalters den Anschluss an die fithrenden Regionen und Natio-
. . . . . nen verpasst. Nun geht es unter dem Schlagwort ,digitale Transforma-
haben mit Dr. JOrg Haas Uber den tiefgrei~  on* darum, diese ,Encwicklungslicke® gesellschafilich und kono-
fe n d en WG nd e | g esp roch en , d ers i Ch i nner- misch nicht noch wesentlich grbﬁer werden zu lassen.
halb von Wirtschaft und Gesellschaft voll- Warum muss es iiberhaupt einen digitalen Wandel geben? Reicht

zieht, und wie wichtig es ist, den Anschluss ~ nicht das, was wir haben?

Die Frage ist philosophischer Natur und kann vielleicht am ehesten und

nicht zu verlieren, Haas ist Vorstand der vereinfacht mit der Bediirfnispyramide von Abraham Maslow beant-
HW PARTNERS AG und einer der Initiatoren wortet werden. Mitte des zwanzigsten Jahrhunderts entwickelte Maslow

die humanistische Psychologie, in der er die Hierarchie menschlicher

des D|g|t[]| Hub Baonn. Bediirfnisse erklirte. Werden Bediirfnisse (Wiinsche) zu Bedarf (deren
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Befriedigung), so strebt der Mensch nach héheren Bediirfnissen wie bei-
spielsweise der Wertschitzung und Selbstverwirklichung. Um dorthin
zu kommen, miissen die Grundbediirfnisse, Sicherheitsbediirfnisse und
sozialen Bediirfnisse aber erfiillt sein. Das Streben nach ,,mehr“ und ,bes-
ser beantworten die Menschen mit ihrer Handlungsweise, das liegt nach
Maslow in deren Natur.

Digitale Transformation beschreibt nun einen héheren Grad an Auto-
matisation. Im industriellen Sektor sprechen wir von Robotik und im
tertidren Sektor von Automatisierung. Es handelt sich jeweils um die Re-
duzierung menschlicher Arbeit zugunsten von Maschinenarbeit, wobei
Computer auch Maschinen sind. Ziel ist es, mit einem ,Weniger” an
humanitirer Arbeit ein ,Mehr" an Leistungen und daraus resultierenden
Wohlstand zu erarbeiten. Die Hypothese des ,Digital Age* ist: Der welt-
weite Wohlstand vieler Menschen wird sich durch die digitale Transfor-
mation signifikant steigern.

Wie weit sind wir hier in unserer Region schon mit der digitalen
Transformation?

Die Unternehmen in der Region sind beim ,neuen Denken® ihrer Ge-
schiftsmodelle m. E. iiberwiegend noch sehr riickstindig. Selbst das Um-
stellen der internen Abliufe auf digitale und zunehmend automatisierte
Prozesse erfolgt nur zdgerlich. Klar arbeiten nahezu alle Unternechmen
mit digitalen Medien, aber sich wirklich auf die digitale Transformation
simtlicher betrieblicher Geschiftsprozesse einzulassen, ist vielen noch
sehr fern. Noch seltener finden wir die aktive Transformation des eigenen
Geschiftsmodelles in eine zunechmend digitale Welt. Beispiele dieser sich
indernden Geschiftsmodelle gibt es viele: Zum Beispiel Kleinserienpro-
duktion per 3D-Drucker, autonomes fahren, Ubernachten mit Airbnb,
Mobilitit mit Uber, Auftragsvermittlung per GiG-Work und sehr viele
mehr. Kaum ein Anbieter und Hersteller dieser Cloud-Dienste kommt

aus Europa.

Welche Bereiche des Lebens werden wie beeinflusst?

Im ,Digital Age flielen digitale Dienste und Leistungen wie selbst-
verstindlich in alle Lebensbereiche ein. Es wird wenige Bereiche des
Lebens geben, bei denen wir diesem entflichen kénnen. Im privaten
Umfeld profitieren viele Menschen bereits tiglich durch die Nutzung
von Internetdiensten per Computer, Pad oder Smartphone. Errungen-
schaften der digitalen Vernetzung erleben wir permanent beim Strea-
ming von Musik, Filmen, Zeitungen, beim Live Ticker fiir Fuflball oder
News, bei Online-Einkiufen bei Amazone & Co. Niemand denkt mehr
tiber virtuelles Banking nach, sondern nutzt wie selbstverstindlich im
Internet Paypal, VISA und mehr. Auch ist die Online-Navigation per
Google Maps nahezu Standard. Weltweites Wissen wie in Wikipedia
haben wir im Live-Zugriff und kénnen zudem in wenigen Sekunden
auf mehr Biicher zugreifen als in der grofiten physischen Bibliothek der
Welt verfiigbar sind.

Allerdings sind wir in Europa — meines Erachtens leider — iiberwiegend
nur Konsumenten des Wohlstandsnutzens der digitalen Transformation
und weniger deren Gestalter und Akteur. Google, Apple, Amazon, Mic-
rosoft, IBM, Tesla & Co. beherrschen diese neue Welt und mehr als 50
Prozent aller weltweiten digitalen Geschiftsmodelle kommen derzeit aus
dem Silicon Valley.

Warum sollte sich ein Unternehmen an der digitalen Transformation
beteiligen?

Das 6konomische Prinzip ist geprigt von der Gewinnmaximierungs-
hypothese. Dabei werden die Produktivititsfaktoren menschlicher
Arbeit, Werkstoffe und Betriebsmittel so subsumiert, dass der Gewinn P
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RheinfAue..

Parkrestaurant — Café — Terrassen
Rheinischer Biergarten

DAS Open-Air-Highlight
in unserem Biergarten:

Sommer-

festival

1. Juli - 26. August
Cnline- 20] 7

Programm: EINTRITT
- FRE] !

Parkrestaurant Rheinaue
Ludwig-Erhard-Allee 20 = 53175 Bonn
Tel. 0228 - 374030
www.rheinaue.de

Mo -Sa 19:30-22 Uhr = So 14-17 Uhr
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Dr. Jorg Haas

»  moglichst hoch ist. Diese marktwirtschaftliche Ordnung ist bis
heute unserer westlichen Wirtschaft inhirent. Wenn jetzt Betriebsmittel,
also Anlagen und Maschinen, die menschliche Arbeit wesentlich efhzi-
enter ersetzen konnen, dann sollte ein Unternehmer genau dies tun. Mit
anderen Worten, eine Erhdhung von Robotik und Automatisierung, die
Ergebnisse der digitalen Transformation, fithren zu einer Erhdhung der
Wettbewerbsfihigkeit und sichern die Existenz eines Unternehmens und
fithren zu einem héherem Volkswohlstand.

Was ist die grofle Herausforderung?

Die grofle Herausforderung liegt in dem intellektuellen Erkennen, was
die digitale Transformation im eigenen Unternehmen an tiefgreifenden
neuen Denkstrukturen erfordert. Es ist Aufgabe des Unternehmers und
des Top Managements, die betriebswirtschaftliche Notwendigkeit eines
héheren Automatisierungsgrades zu erkennen. Gerade nicht bei den Pro-
duzenten, sondern kiinftig bei Dienstleistern wie Juristen, Medizinern,
Architekten, Unternehmens- und Steuerberatern, Lehrern und Profes-
soren, Journalisten, Hindlern sowie der Hotel- und Gastronomie — in
nahezu allen Wirtschaftsbereichen ist mit einem tiefgreifenden digitalen
Wandel zu rechnen. Leider sehen viele Betroffene das Offensichtliche
noch nicht, da sie nicht gelernt haben, mit den Augen eines ,,Zukunfts-
denkers® zwei bis drei Jahre in die Zukunft zu schauen.

Wie sieht es bei den vielen mittelstindischen Unternehmen aus?
Viele Mittelstindler bei uns warten ab und glauben, es sei noch zu frith
fir die digitale Transformation. Dieses ist die grofSte Gefahr der hei-
mischen Wirtschaft, da in den USA aber auch in Asien lingst erkannt
wurde, welche durchschlagende Macht die Verinderung besitzt. Veran-
staltungen wie der Bonner Cloud Unternehmertag finden zwar grofle
Aufmerksamkeit, aber viele mittelstindische Unternechmen zégern noch,
den konkreten Schritt in eine neue Welt zu wagen.

Was sind die Probleme bei der Umsetzung und
welche Rolle spielt dabei der Digital Hub Region
Bonn?

Jedes Unternehmen hat heute die Moglichkeit, stra-
tegisch in die Zukunft zu denken und sein Unterneh-
men fiir die digitale Zukunft auszurichten. Im Digital
Hub Region Bonn bieten wir das Programm , Innova-
tion Factory“ an, in dem wir Unternehmen helfen, zu
verstehen, wie man die Zukunft des eigenen Unter-

nehmens digital gestalten kann (www.digitalbub.de).
Der Digital Hub hilft somit traditionsbewussten
Mittelstindlern, den richtigen Weg in die digitale
Transformation zu finden.

Was ist die Idee?

Der Digital Hub arbeitet mit dem Mittelstindler die
Méglichkeiten heraus, wie aus einem langsam ster-
benden klassischen Geschift ein zukunftsorientiertes
Unternehmensmodell werden kann. Wenn beispiels-
weise die Buchhaltung kiinftig zu 90 Prozent auto-
matisiert erfolgt, so muss der Steuerberater friihzeitig
tiberlegen, wie er seine Leistungen neu ausrichten
kann, um beispielsweise iiber ein zentrales Mandan-
tenportal ein dezentrales Controlling fiir seine Man-
daten anbieten zu kdnnen. Zunichst muss verstanden
werden, welche Disruption in der eigenen Branche
erfolgt und welche Handlungsoptionen bestehen und
dann muss an der Umsetzung des neuen Geschifts-
modells gearbeitet werden.

Wie unterstiitzt der Hub junge Unternehmen?

Digitale Startups erhalten vom Hub flexible und inspirierende Coworking
Spaces mit vielen begleitenden Services, um die Produktivitdt optimal
gestalten zu konnen. Bei Bedarf investiert der Hub Eigenkapital in der
Frithphase oder unterstiitzt beim Finden weiterer Seed-Investoren und
VCs (Venture Capital). Auflerdem vernetzt der Hub die Startups mit
etablierten Unternehmen und bietet Zugang zu Kunden, Partnern und
Investoren. Der Hub veranstaltet dariiber hinaus Events und fordert den
direkten Austausch mit Mentoren und anderen Startups.

Wer steht alles hinter dem Digital Hub?

Die Partner des Hubs sind das ,Whos Who der Bonner Stadtgesell-
schaft. Mehr als 30 Organisationen, Mittelstindler, Konzerne, Banken,
Verbinde, Universitit und Hochschule, Landkreis und Stadt, Investoren
und Unternehmer haben aus der Mitte der Stadtgesellschaft heraus den
Hub gegriindet (www.digitalbub.de/de/home/partner). Dieses einma-
lige Netzwerk zur Férderung der Digitalisierung unserer Region ist der
grofle USP des Digitalen Hub Region Bonn.

Kann sich jedes geeignete Unternehmen fiir den Hub bewerben?

Ja, der Hub férdert traditionelle Mittelstindler genauso wie Konzern-
tochter oder junge Startups. Das Thema ,digitale Geschiftsmodelle®
ist die verbindende Klammer, ob altes Geschiift im Wandel oder neues
Geschift in Griindung,.

Wer entscheidet nach welchen Kriterien, wer mitmachen kann?

Der Vorstand des Hubs beurteilt die Aufgabenstellung hinsichtlich der
Konformitit und entscheidet iiber die Zusammenarbeit. Bei Investiti-
onen in Startups und grundlegenden Themen hat der Aufsichtsrat ein
Zustimmungsrecht. Obligatorisch ist die Beschiftigung rund um das
Thema , digitales Geschiftsmodell“ und , digitale Transformation®. M
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25 Jahre Kompetenz

fir die gesamte Zahn-, Mund- und Kieferheilkunde

mitten in der Bonner City

MEDECO Zahnklinik Bonn
Welschnonnenstrafse 1-5 - 53111 Bonn

Bonn

Telefon (0228) 985 90 0 - Fax (0228) 63 12 13
Offnungszeiten:

Mo. — Fr. 7:00 — 20:00 Uhr

Sa. und So. 10:00 — 18:00 Uhr

www.medeco.de/zahnarzt-bonn
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L
TE RM I N E EINIGE HIGHLIGHTS IM SOMMER

Alle (Termin-) Angaben sind ohne Gewéhr.

Museum Ludwig in KéIn

Sommer, Sonne, Abwechslung.
Auch in der warmen Jahreszeit
gibt es wieder viele Angebote fiir
schone und interessante Unter-
nehmungen. Dabei muss man
nicht auf das Vergniigen, sich im
Freien aufzubalten, verzichten,
denn viele Events finden outdoor
statt. Hier unsere Tipps fiir einen
unterhaltsamen Sommer — 0b im

Theater, Museum oder Open Air:

¥
)|

_ :,_q

BN
ml
=1
o

THEATER, COMEDY ¢& KABARETT

WET-THE SHOW

Das GOP macht die Nasszelle zur Bithne und ver-
kniipft Akrobatik und wogendes Nass zu spritziger
Unterhaltung. Jung, wild und verspielt prisentieren
sich die Artisten des feuchtfrohlichen Spektakels. Thr
Kénnen wird durch Lichtdesign, einen extravaganten
Soundtrack und eine leibhaftige Operndiva in Szene
gesetzt.

Bonn, GOP Varieté-Theater, 6. Juli bis 10. September,

www.variete.de

GOLDEN GIRLS

Sie sind wohl die beriihmteste Senioren-WG der
Welt: Die vier ,Golden Girls“ Sophia, Blanche,
Dorothy und Rose kennt vermutlich beinahe jeder
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aus dem Fernsehen. Diese Kult-Ladys bescheren den
Zuschauern einen sehr amiisanten Theaterabend und
lassen sie eintauchen in ihre ganz eigenen Abenteuer.
Kiln, Theater am Dom, bis 16. Juli,

www.theateramdom.de

GROSSSTADTFIEBER

Eine musikalische Revue von und mit dem nieder-
lindischen Entertainer Robert Kreis. In seinem neuen
Programm prisentiert er Juwelen und Rarititen aus
dem Berlin der ,,Goldenen Zwanziger Jahre® voller Le-
bendigkeit und Esprit unter dem Motto: ,,Anderen ist
die Landluft lieber — ich bevorzug Grofistadtfieber!”
Bonn, Contra-Kreis-Theater, 17. bis 23. Juli,
www.contra-kreis-theater.de



SEKT AND THE CITY: THE CAT PACK
Junggesellinnenabschiede sind out, Scheidungspartys
sind in. Doch wie feiert man den zweitschonsten Tag
des Lebens? Die drei besten Freundinnen Lena, Kati
und Heike miissen sich entscheiden: Vegane Hipp-
chen oder Extrawiirste? Ein spritziger Weiber-Abend
fiir alle — auch (noch) gliicklich Verheiratete. Eine
Comedy-Revue voll energiegeladener Musik und
schriller Wortwechsel.

Bonn, Haus der Springmaus, 11. August,
www.springmaus.de

VARIETE IM PANTHEON

Einen Sommer in Bonn ohne das kultige Varieté
im Pantheon gibt es nicht. Daher hat Stephan Ma-
sur wieder Topartisten aus aller Herren Linder und
Absolventen der besten internationalen Zirkusschu-
len versammelt, um auch diesen Sommer wieder das
Publikum mit beeindruckender Artistik, spannender
Jonglage und lyrischen Momenten zu begeistern.
Bonn, Halle Beuel, ab 15. August, www.pantheon.de

DER WIND HAT MIR EIN LIED ERZAHLT
Karin Pagmdr singt die beriihmtesten Songs von
Zarah Leander.

Bonn, Kleines Theater Bad Godesberg, 16. August,
www. kleinestheater-badgodesberg.de

GRATIS COMEDY

Das ATELIER THEATER prisentiert auch diesen
Sommer wieder seine Kultreihe ,,Gratis und nicht
umsonst“. Newcomer und etablierte Kiinstler gas-
tieren auf der kleinen Bithne im WirtzHaus. Der
Eintrite ist frei und es gibt keine Platzreservierungen.
Die Kiinstler prisentieren zweimal 20 Minuten-
Programm.

Koln, WirtzHaus, bis 24. August, www.ateliertheater.de

David Semper, Stiftstiick, 2016,
Arp Museum

Gloria Brand, Ohne Titel, 1984, verschiedene Papiere
aus Comicheften, Arp Museum

KUNST INS LEBEN!

In den 1960er-Jahren bildete das Rheinland ein wich-
tiges Zentrum fiir ein revolutionires Kunstgeschehen:
Am Puls dieser aufregenden Zeit begann der Kélner
Restaurator Wolfgang Hahn (1924-1987) die neue
Kunst zu erwerben und zu einer vielschichtigen
Sammlung mit Werken aus Nouveau Réalisme, Flu-
xus, Happening, Pop-Art und Konzeptkunst zusam-
menzutragen.

Kiln, Musewm Ludwig, bis 24. September,

www.museum-ludwig.de

-
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Sara Focke-Levin, Faltung, 1993, verschiedene
Papiere, Graphit poliert, Arp Museum

MEHR HEIMAT

Sculpturvon Henry Moore

HENRY MOORE

2017 feiert das Museum sein 10-jihriges Jubilium
und zeigt zu diesem Anlass einen der bedeutendsten
Bildhauer der Moderne: Henry Moore (1898-
1986). Auf drei Ausstellungsetagen sowie im Auflen-
raum des Museums erkundet das Arp Museum in
Kooperation mit der Henry Moore Foundation das
facettenreiche und prigende Schaffen des britischen
Kiinstlers.

Remagen, Arp Museum Bahnhof Rolandseck,

bis 7. Januar 2018, www.arpmuseum.org

Hans Arp, Aus dem Reich der Gnome, 1949,
Arp Museum
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OPEN AIR

A BETTER WORLD

Chris de Burgh ist stark gefragt. Wie sehr, das zeigt
der Run auf die Karten zu seiner Tour im Friih-
sommer 2017. Ein guter Grund, die Gastspielreise
durch Deutschland um neun Konzerte bis in den
Juli zu erweitern. Im Gepick wird er unter anderem
Songs seines 21. Studioalbums — ,,A Better World“ —
haben. Aber auch seine Klassiker wird er natiirlich zum
Besten geben.

Kiln, Tanzbrunnen, 4. Juli, www.tanzbrunnen.de

KOLNER LICHTER

Fir die diesjihrigen Kélner Lichter haben sich die
Veranstalter etwas Besonderes einfallen lassen. Die
Zuschauer sollen erstmals die Feuerwerksmusik selbst
singen. Zwischen Porz und Miilheim finden sechs Be-
griiflungsfeuerwerke und das grofle musiksynchrone
Hauptfeuerwerk vor dem Kélner Tanzbrunnen statt.
Kiln, Kilner Lichter, 15. Juli, www.koelner-lichter.de

AUF EIN KUHLES BLONDES

Die 22. Bonner Bierborse findet vom 21. bis zum 23.
Juli wieder in der Rheinaue statt. Mehr als 80 Bier-
verleger aus dem gesamten Bundesgebiet bieten jedes
Jahr tiber 700 Biersorten aus aller Welt an. Die Aus-
wahl erstreckt sich von Bayern iiber Italien bis hin
nach Singapur und lisst die Herzen aller Bierliebha-
ber und derer, die es gerne werden mdochten, hoher
schlagen.

Bonn, Bierbirse, 21. bis 23. Juli, www.bierboerse.com

Flbra’Kéln

Chris de Burgh
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AMY MACDONALD

Die britische Singer-Songwriterin  tritt auf dem
Kunst!Rasen auf. Mit ihren letzten beiden verdffent-
lichten Alben hat sie Platz 1 der deutschen Album-
charts erobert. Anfang des Jahres ist ihr neues Album
,Under Stars“ erschienen.

Bonn, Kunst!Rasen Bonn-Gronau, 25. Juli,

www. kunstrasen-bonn.de

IRISCHE NACHT

Seit zehn Jahren ist die ,Irische Nacht“ fester Be-
standteil des Programms der Burg Satzvey! In diesem
Jahr wird Alan Green die ,Irische Nacht® einleiten.
Mal stimmgewaltig, mal sacht, leise und gefiihlvoll
nimmt Green die Zuhorer mit auf eine Reise durch
das Liverpool der 60er-Jahre. Mit dabei sind aufler-
dem Muirsheen Durkin und die sechs ungarischen
Musiker der Band ,Firkin“. Das alles gibt es in der
Open- Air-Atmosphire auf der Gutshofbithne und
spiter ab 22:00 Uhr im Bourbonensaal.
Mechernich-Satzvey, Burg Satzvey, 12. August,

www. burgsatzvey.de

KOCHEMARKT

Zum 22. Mal prisentieren die Spitzenkdche des Ahr-
tals rund um Hans-Stefan Steinheuer beim Kéche-
markt ihre regionalen Spezialititen. Begleitet werden
sie von den Spitzenweinen der Winzer des Ahrtals.
Bad Neuenahr, Kurpark, 13. August,
www.abrtal-de-luxe.de

MUSIK

BONNGASSE 20: MUSIK WIE ZU
BEETHOVENS ZEIT

Dmitry Gladkov spielt Beethovens Neun Varia-
tionen iiber einen Marsch von E. Chr. Dressler
(2. Fassung) c-Moll WoO 63, Sechs Variationen
D-Dur op. 76 und eine Auswahl der Albumblitter
op. 124 von Robert Schumann. Konzert auf dem
Hammerfliigel von Conrad Graf (Wien 1824) im
Vortragssaal des Museums Beethoven-Haus. Die
Konzerte dauern ca. 45 Minuten. Die Kiinstler er-
lautern Instrument und Programm. Ein musikali-
scher Einstieg ins Wochenende.

Bonn, Beethoven-Haus, 14. Juli,

www. beethovenhaus-bonn.de

KONZERT IN DER FLORA

Ein auflergewdhnliches Konzertvergniigen wird in
der Flora geboten. Das Orchester der Deutschen Kin-
derirzte gibt dort eines seiner wenigen Konzerte. Das



2), KBK GmbH, CEphoto/Uwe Aranas via Wikimedia Commons
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Orchester wurde 1960 als kleines Kammerorchester
gegriindet und hat sich dann nach und nach zu ei-
nem vollstindigen Symphonieorchester entwickelt.
Uber 80 Prozent der Mitglieder sind Kinderirzte in
Klinik und Praxis. Das Orchester trifft sich einmal
im Jahr unmittelbar vor der Jahrestagung der Deut-
schen Gesellschaft fiir Kinder- und Jugendmedizin
zu einer einwdchigen Probe, gefolgt von der General-
probe mit CD-Produktion und dem abschlieffenden
Konzert. Der Reinerlés aus den Konzerteinnahmen
kommt stets karitativen und sozialen Einrichtungen
fir Kinder zugute. Jedes Orchestermitglied muss fiir
seine Kosten selbst aufkommen. In der Flora stehen
Johannes Brahms — Violinkonzert — und Edward
Elgar — Enigma-Variationen — auf dem Programm.
Kiln, Flora, 22. September,

www. kinderaerzteorchester.de

MEHR HEIMAT

ALVIN AILEY AMERICAN DANCE THEATER
Das Alvin Ailey American Dance Theater ist die
international erfolgreichste Tanz-Company Ameri-
kas. Jetzt kommt das legendire Ensemble aus New
York unter anderem nach Kéln. Im Zentrum des
Programms aus vier unverwechselbaren Choreogra-
phien steht Alvin Aileys Meisterwerk Revelations.
Der Klassiker fiihrt tief in den Siiden Amerikas und
zelebriert das afroamerikanische Erbe in Bildern von
zeitloser Schénheit und Eleganz.

Kiln, Philharmonie, 8. bis 13. August,

www. koelner-philharmonie.de

TANGO IN DER PHILHARMONIE

,Tanguera“ ist ein Tango-Musical aus Buenos Aires,
das im Rahmen des Sommerfestivals in der Kolner
Philharmonie auftritt. Tanguera ist die derzeit auf-
wendigste und erfolgreichste Tangoproduktion Ar-
gentiniens. Die Show fiihrt in das Buenos Aires des
frithen 20. Jahrhunderts und erzihlc die tragische
Geschichte der schénen Immigrantin Giselle.

Kiln, Philbarmonie, 15. bis 20. August,

www. koelner-philharmonie.de

Alle (Termin-) Angaben sind ohne Gewéhr.

HERSTELLERNACHWEIS

ACQUA DI PARMA

www.acquadiparma.com

ALEXANDRE VAUTHIER

www.alexandrevauthier.com

A-DERMA

www.aderma.de

ANNEMARIE BORLIND

www.boerlind.com

ARMANI

www.armani.com

AVENE

www.avene.de

BETTE

www.bette.de

BLANVALET

www.randomhouse.de/Verlag/Blanvalet

CHRONOSWISS

www.chronoswiss.de

CLINIQUE

www.clinique.de

DECATHLON

www.decathlon.de
DER HORVERLAG
der-Hoerverlag

DIOR

www.dior.com

DRESSLER

www.dressler-verlag.de

DR. HAUSCHKA

www.dr.hauschka.com

DVA

www.randomhouse.de/Verlag/

www.randomhouse.de/Verlag/DVA

BLESSING
www.randomhouse.de/Verlag/Blessing

BLOOM

www.bloom-moebel.de

HUGO BOSS

www.hugoboss.com

BUTLERS

www.butlers.com

CARRERA

www.carreraworld.com

CHARLOTTE MEENTZEN

www.meentzen.de

CHRISTIAN SIRIANO

www.christiansiriano.com

FENDI

www.fendi.com

FISCHER MOBEL

www.fischer-moebel.de

GEBERIT

www.geberit.de

GIVENCHY

www.givenchy.com

GROHE

www.grohe.de

Joor

WWW.joop.com

JOHN GALLIANO

www.johngalliano.com

KENZO

www.kenzo.com

KERAMAG

www.keramag.de

KEUCO

www.keuco.de

KORRES

www.korres.com

LA BIOSTHETIQUE

www.labiosthetique.de

LANCASTER

www.lancaster-beauty.com

LIMES

www.randomhouse.de/Verlag/Limes

LUCHTERHAND LITERATURVERLAG

www.randomhouse.de/Verlag/
Luchterhand-Literaturverlag

MARIA ARISTIDOU

www.mariaaristidou.com

MONCLER

www.moncler.com

PALE KA

www.pauleka.com

POLAROID

www.polaroideyewear.com

PANASONIC

WWWw.panasonic.com

PENGUIN
www.randomhouse.de/Verlag/Penguin-Verlag

PUMA

WWwW.puma.com

RANDOMHOUSE
www.randomhouse.de
RAUSCH
www.rausch-classics.com

RODENSTOCK
www.rodenstock.de

SEAFOLLY

www.seafolly.com

SCHAFFNER
www.schaffner-ag.ch

STERN

www.stern-moebel.de

TOD’S

www.tods.com

TROPICAI

Wwww.tropicai.com

TERRA NATION

www. terra-nation.com

WARNER MUSIC

www.warnermusic.de

WB FORM

www.wbform.com
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MEHR HEIMAT

Tl’eff. punkt

Wir begegnen interessanten Personen
aus der Region an einem Ort, der fiir sie
eine besondere Bedeutung hat. Dieses
Mal ist es Klaus Gerwing. Wir treffen
den Geschiftsfithrer der Gerwing Sohne
GmbH am RheinEnergieSTADION in
KoIn-Miingersdorf.

Der 1. FC Kéln hat es geschafft: Ab kommender Fufiballsaison spielt
er auf internationaler Ebene. ,Der Europapokal hat uns wieder®,
freut sich Klaus Gerwing. Der Bonner Unternehmer hat alle Ho-
hen und Tiefen des Traditionsvereins miterlebt. ,Ich bin bereits als
Kind mit meinem Opa regelmiflig zu Spielen nach Kéln gefahren
—auf einer NSU Quickly, dem ersten ,echten Moped®, erinnert sich
Gerwing. Der FC habe damals noch seine Bundesligaheimspiele im
Innenraum der ,Miingersdorfer Radrennbahn® absolviert, wihrend
nebenan das Stadion gebaut wurde. Er selbst sei ein miserabler Fuf3-
baller, sagt Gerwing mit einem herzlichen Lachen, obwohl er den
Sport in seiner Jugend ein paar Jahre betrieben habe.

Sowohl dem 1. FC Kéln als auch motorbetriebenen Zweiridern hile
Gerwing die Treue. Seit 20 Jahren ist er Dauerkartenbesitzer und
verpasst kaum ein Heimspiel. In der Garage steht zudem seine grofle
Liebe, eine 57 Jahre alte Harley Davidson, mit der er gerne Touren
unternimmt. ,,Leider fehlt mir dafiir oftmals die Zeit“, bedauert der
chemalige Bonner Karnevalsprinz. Die fiinfte Jahreszeit ist eine wei-
tere Leidenschaft. Seit wenigen Wochen fithrt Gerwing den Elferrat
der Ehrengarde der Stadt Bonn, ist seit Jahren im Grof3en Senat des
Bonner Festausschusses, bei den Beueler und den Bonner Stadtsolda-
ten Mitglied und unterstiitzt aufSerdem als Forderer die Roten Fun-
ken der Stadt K8ln. Soviel nirrisches Engagement firbt ab: Tochter
Judith bringt seit vergangenem Jahr als Marie der Roten Funken die
Karnevalssile zum Kochen.

Klaus Gerwing fiihrt seit 35 Jahren gemeinsam mit seinem Bruder
Thomas die Geschifte der Gerwing Sshne GmbH. Verwunderlich,
dass bei all seinen vielen Interessen und beruflichen Verpflichtungen
noch Zeit fiir ehrenamtliche Aufgaben bleibt. Da ihm seiner Vater-
stadt Bonn sehr am Herzen liegt, war es fiir Klaus Gerwing keine
Frage, dem Verein Altes Rathaus beizutreten. AufSerdem fungiert er
einmal im Monat als Handelsrichter am Landgericht Bonn, ist im
Vorstand der Innung Sanitir, Heizung, Klima, Liiftung und Beirats-
vorsitzender der Volksbank Bonn. ,Dies alles kann ich nur machen,
weil mich mein Bruder, meine Frau Elke und mein Sohn Roland
beruflich und privat unterstiitzen, betont Gerwing. Er freut sich
schon auf die Zeit, wenn er im Unternehmen kiirzer treten kann.
Langweilig wird es ihm sicherlich nicht. ,Ich werde mit meiner Frau
reisen, viel Golf spielen, den Karneval weiter pflegen und endlich
wieder Motorrad fahren.“ Auflerdem hat er einen Traum — in dem

wird der 1. FC Kéln Deutscher Meister. [ |



EXKLUSIV JETZT AUCH M ABONNENENT

» RHEINexklusiv“
c/o seromedia GmbH
Rheinaustrafse 199
53225 Bonn

(] JA, ICH MOCHTE ,, RHEINEXKLUSIV
IM ABONNEMENT.

Rechnungsanschrift

Vorname, Name:

Verpassen Sie keine Ausgabe wvon ,RHEIN
exklusiv mehr. 128 Seiten mehr Leben, mehr
Stil, mehr Heimat — aus der Region, fiir die
Region. Jetzt gibt es ,RHEINexklusiv® als
Abonnement. Vier Ausgaben zum Preis von
dreien (inklusive Versand).

(] JA, ICH MOCHTE , RHEINEXKLUSIV“
ALS GESCHENKABONNEMENT.

Versandanschrift (falls von der Rechnungsadresse abweichend)

Vorname, Name:

Adresse: Adresse:
Zahlung per Bankeinzug

Kontoinhaber: IBAN:
Bank: BIC:

Sie erhalten ,RHEINexklusiv® zum Jahrespreis von zurzeit 18 Euro innerhalb Deutschlands (Auslandspreise
auf Anfrage) inklusive Mehrwertsteuer und Versand. ,RHEINexklusiv* erscheint viermal im Jahr. Wenn Thnen
~RHEINexklusiv* gefillt, brauchen Sie nichts weiter zu tun, denn das Jahresabo verlingert sich automatisch
um ein weiteres Jahr, sofern Sie nicht sechs Wochen vor Ablauf des Bezugszeitraums kiindigen.

Vertrauensgarantie: Mir ist bekannt, dass ich diese Bestellung innerhalb von 14 Tagen schriftlich widerrufen
kann. Zur Wahrung der Frist geniigt das rechtzeitige Absenden des Widerrufs (Datum des Poststempels).

Ort, Datum:

_ EINFACH AUSFULLEN, ABTRENNEN UND
PER POST AN RHEINEXKLUSIV SENDEN.
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BARENSTARK
MIT SCHLANKER RATE

Praktisch.
Wirtschaftlich.
Innovativ.

Kommen Sie zu uns und bestellen Sie den
neuen Crafter. Gehdren Sie zu den Ersten, die
von seiner Wirtschaftlichkeit, Antriebsvielfalt
und Funktionalitdt profitieren.

Weitere Informationen erhalten Sie direkt bei uns.
Wir beraten Sie gerne persdnlich.

199,- € mtl. Leasingrate

Crafter 30 Kasten

2,0 1TDI EU6 SCR-Motor BMT 75 kW (102 PS), 6-Gang, ergoComfort
Schwingsitz, Fahrerassistenzsysteme, 3 Fahrzeugléngen und

3 Dachhéhen, verschiedene Antriebsarten

Leasing-Sonderzahlung: 0,- €/ jahrliche Fahrleistung: 10.000 km
Vertragslaufzeit: 60 Monate / monatliche Rate inklusive

AUTO SCHORN

AUTO THOMAS FIRMENGRUPPE

www.auto-schorn.de

Ja
':'Garan

Kraftstoffverbrauch in /100 km: innerorts 8,6; auBerorts 7,3; kombiniert 7,8; CO,-Emissionen in g/km: kombiniert 203.

Ausstattung: 2 Jahre Anschlussgarantie**, Heiz- und Frischluftanlage, Tagfahrlicht, Seitenwindassistent, Berganfahrassistent, Schiebetiir
rechts, Heckenfliigeltiiren ohne Fensterausschnitte u.v.m.

*Angebot gilt ausschlieBlich in Verbindung mit der Inzahlungnahme eines Gebrauchtwagens Mindestankaufswert 500 € netto (auBer VW, Audi, Skoda, SEAT, MAN, Porsche), der mindestens 3 Monate auf
Sie zugelassen ist, oder mit Einreichung eines bestehenden Fremdleasingvertrages. Ein Angebot der Volkswagen Leasing GmbH, Gifhorner StraBe 57, 38112 Braunschweig fiir gewerbliche Einzelabnehmer.
Nutzfahrzeuge Zzgl. Werksauslieferung und Zulassung. Bonitét vorausgesetzt. Alle Werte zzgl. gesetzlicher Mehwertsteuer. Abbildung zeigt Sonderaustattungen gegen Mehrpreis.
** Angebot giiltig bis 30.09.2017. Die Aktion beinhaltet eine um 2 Jahre verlangerte Garantie im Anschluss an die 2-jahrige Herstellergarantie mit einer maximalen Gesamtaufleistung von 120.000 km.

© seromedia GmbH 2017



KAISER-PASSAGE BONN
www.juwelier-raths.de



