
F
ot

o:
 Im

ol
a,

 ©
 s

er
om

ed
ia

 G
m

bH

Röhfeldstraße 7 · 53227 Bonn
Telefon (0228) 46 22 55 · Fax  (0228) 46 96 84
�L�Q�I�R�#�Á�L�H�V�H�Q���V�D�H�G�O�H�U���G�H���é���Z�Z�Z���Á�L�H�V�H�Q���V�D�H�G�O�H�U���G�H

�*�U�R�‰�I�R�U�P�D�W�L�J�H���)�O�L�H�V�H�Q���I�•�U���%�R�G�H�Q���X�Q�G���:�D�Q�G���Z�L�H���G�L�H���G�H�V���L�W�D�O�L�H�Q�L�V�F�K�H�Q���+�H�U�V�W�H�O�O�H�U�V��
�,�P�R�O�D���&�H�U�D�P�L�F�D���O�L�H�J�H�Q���Y�R�O�O���L�P���7�U�H�Q�G���X�Q�G���À�Q�G�H�Q���L�P�P�H�U���K�l�X�À�J�H�U���L�K�U�H�Q���:�H�J���L�Q���X�Q�V�H�U��
�=�X�K�D�X�V�H�����*�U�R�‰�H���)�O�L�H�V�H�Q���Z�H�L�W�H�Q���5�l�X�P�H���R�S�W�L�V�F�K���X�Q�G���E�U�L�Q�J�H�Q���5�X�K�H���K�L�Q�H�L�Q�����-�H���J�U�|�‰�H�U��
�G�L�H���H�L�Q�]�H�O�Q�H���)�O�L�H�V�H���L�V�W�����G�H�V�W�R���Z�H�Q�L�J�H�U���)�X�J�H�Q���Z�H�U�G�H�Q���H�U�]�H�X�J�W�����'�D�V���(�U�J�H�E�Q�L�V���L�V�W���H�L�Q��
�H�G�O�H�V���X�Q�G���K�R�F�K�Z�H�U�W�L�J�H�V���$�P�E�L�H�Q�W�H����

�'�L�H���K�L�H�U���D�E�J�H�E�L�O�G�H�W�H�Q���)�O�L�H�V�H�Q���K�D�E�H�Q���G�D�V���)�R�U�P�D�W�������������[�������������0�H�W�H�U���L�P���:�D�Q�G�E�H�U�H�L�F�K���X�Q�G�� 
�����������[�������������0�H�W�H�U���D�X�I���G�H�P���%�R�G�H�Q��

FÜR HAUS UND WOHNUNG
GROSSFORMAT



Die Redaktion war vor einiger Zeit essen. Es war eine verspätete Weihnachts-
feier mitten in der fünften Jahreszeit. Während draußen verkleidete Narren 
zu irgendwelchen Karnevalssitzungen liefen, saßen wir schön gemütlich 
beim Italiener und ließen es uns gut gehen. Wir folgten den 
Empfehlungen des Hauses, aßen Fisch und tranken dazu einen 
leckeren Weißwein: Der hat uns so gut geschmeckt, dass wir uns 
in der Redaktion schnell einig waren, die kurz vorm Aussterben 
gewesene Rebsorte als idealen Sommerbegleiter vorzustellen.

ALTE REBSORTE
NEU ENTDECKT
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rneis heißt die weiße Rebsorte, die vermutlich 
schon im 15. Jahrhundert im Piemont kultiviert 

worden war. Damals soll sie unter dem Namen Ranaysii be-
kannt gewesen sein. Den Namen Arneis erhielt die Rebsorte erst 
1877 durch Giuseppe di Rovasenda (1824–1913), der sich als 
Ampelograph mit der botanischen Zuordnung der Rebsorten 
und -arten, ihrer Synonyme, ihrer Abstammung, Herkunft und 
Verbreitung beschäftigte. Arneis bedeutet im lokalen Dialekt 
des Piemont „die kleine Schwierige“. Ursprünglich wurde der 
Wein als Verschnittwein genutzt: Die Tanninhärte im Nebbio-
lo und Barolo sollte gemildert werden. Diese Aufgabe bescherte 
ihm die Beinamen „Barolo bianco“ oder „Nebbiolo bianco“. 
Erfolge wie der berühmte Barolo erzielte der Arne is nie und 
reihte sich damit in eine Reihe mit anderen kleinen, unbekann-
ten Rebsorten ein.

Der Arneis war auf dem besten Weg ganz in Vergessenheit zu 
geraten und kurz vor dem Aussterben, als die Rebsorte Ende 
der 1970er Jahre von Winzern in der piemontesischen Region 
Roero neu entdeckt wurde. Sie erkannten das Potenzial der 
kleinen weißen Trauben und bauten sie verstärkt wieder an. 
Mittlerweile hat die alte, regionale Rebe viele neue Anhän-
ger gefunden und wird außerhalb von Italien in geringeren 
Mengen auch in Australien, Neuseeland und Kalifornien an-
gep� anzt. Die Weine aus dem Roero gelten allerdings immer 
noch als etwas Besonderes, vini� zieren die Winzer „die kleine 
Schwierige“ doch zu unverwechselbaren Weinen.

Die Weinberge liegen zwischen Eichen-, Kas-
tanien- und Pinienwäldern. Der Boden der 
Region Roero ist sehr reichhaltig und viel-
fältig und macht ihn damit für den Weinbau 
sehr interessant. Der Arneis ist ein Wein mit 
milder Säure und einem saftigen Fruchtaroma 
nach Birnen und gelben Früchten. Er duftet 
nach Mandeln, reifen Früchten und zarten 
Kräutern und Blüten. Arneis kann man gut 
pur trinken oder, wie wir, als Begleiter zu le-
ckerem italienischen Essen – perfekt für einen 
Abend auf der Terrasse.  

LANGHE Denominazione di Origine Controllata
Rebsorte: 100% ARNEIS
Farbe: lebhaft strohgelb
Eigenschaften: intensiver Duft nach Pfi rsich- 
und Akazienblüten, Haselnuss und gelben 
Blumen. Einladender, frischer Geschmack mit 
einer typischen leicht herben Note im Abgang.
Empfehlung: Hervorragende Begleitung zu 
Vorspeisen und Frühlingsgerichten, Gemüse-
suppen, Gerichten mit Süßwasserfi schen und 
Vitello tonnato. Auch als Aperitif optimal.
Serviertemperatur: 9 °C
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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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Steinheuers „Zur Alten Post“ zählt zu den besten 
Restaurants Deutschlands. Küchenchef ist Christian 
Binder, der gemeinsam mit Patron und Schwieger-
vater Hans Stefan Steinheuer die Gäste auf höchstem 
kulinarischem Niveau verwöhnt. Wir haben mit Christian 
Binder über seine Freude am Kochen, seinen Abstecher nach Shanghai 
und über Hummer mit Kohlrabi gesprochen.

kulinarischem Niveau verwöhnt. Wir haben mit Christian 

Mittagszeit in Heppingen: Das Gourmetrestaurant „Zur Alten 
Post“ ist geschlossen und ö� net abends für nur wenige Stunden. 
Coronazeit. Auf der Terrasse des Schwesterrestaurants „Land-
gasthof Poststuben“ läuft bei frühsommerlicher Wärme das Mit-
tagsgeschäft – mit Abstand sowie Mund- und Nasenschutz. Die 
Gäste sind froh, dass der kulinarische Alltag allmählich wieder 
eingekehrt. Auch Christian Binder freut sich über die Treue 
seiner Stammgäste, aber er strahlt richtig, als er von frischem 
Hummer erzählt, von dem er eigentlich zu wenig bestellt hatte. 
Der Zulieferer konnte nachliefern. Ein Glücksmoment für  den 
Koch. Das Telefon klingelt. Ein Jäger fragt an, ob und wann 
er das ganze Reh liefern könne. Binder ist in seinem Element: 
„Gerne sofort.“ Passt nicht. Man einigt sich auf den übernächsten 
Tag. Was passiert mit dem Reh? Der Rücken geht ins Gourmet-
restaurant; aus der Keule werden für den Landgasthof Medaillons 
geschnitten und aus dem Rest wird Rehsauerbraten gemacht. Zeit 
für das Interview:

Sie hatten die Restaurants wegen Corona viele Woche ge-
schlossen. Wie sind Sie im Hinblick auf das Geschäft mit der 
Krise umgegangen?
Ich habe gemeinsam mit einem Auszubildenden jeweils sams-
tags  und sonntags ein Außerhaus-Menü gekocht. Es gab immer 
drei Hauptgänge und drei Vorspeisen zur Auswahl. Außerdem 

„ MAN KANN SICH   
  IMMER WIEDER
  NEU ERFINDEN.“

haben wir noch ein Dessert und eine Suppe angeboten. Das 
wurde sehr gut angenommen. Wichtig ist: Auch wenn wir außer 
Haus verkaufen, gibt es bei uns immer nur die beste Qualität. 
Damit erzielen wir keine Gewinne, bleiben aber im Gespräch. 
Meine Schwiegereltern haben das Abholen wie ein kleines Event 
gestaltet und die Gäste begrüßt, haben mit ihnen geplaudert 
und die Gerichte übergeben.

Wird sich die Gastronomie nach Corona verändern?
Einige Betriebe werden sicherlich leider zumachen. Aktuell fah-
ren wir mit 50 Prozent Auslastung, das ist natürlich ein Witz. 
Für die überlebenden Unternehmen glaube ich nicht, dass sich 
etwas verändert. Im Moment versuchen wir unsere Gäste we-
nigstens mittags so zu takten, dass wir im „Landgasthof Post-
stuben“ die Tische zweimal belegen können.

Weg von Corona: Warum sind Sie Koch geworden?
Ich wollte beinahe schon immer Koch werden. Mit 12, 13 Jahren 
war mein Berufswunsch klar. Ich habe aber erst mit 21 Jahren 
den Mut gefasst, eine Kochlehre zu machen. Meine damalige 
Freundin hatte den Gault-Millau aus der Bücherei ausgeliehen. 
Wir haben alle Restaurants rausgeschrieben, die in Deutschland 
mit 18 Punkten bewertet worden waren und Bewerbungen an sie 
verschickt.  u
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„Jeden freien Tag koche ich zu Hause, 
aber dann sehr bodenständig und nie 
sehr aufwendig.“

u War Ihr Ziel von Beginn an die Spitzengastronomie?
Ja, das war so, dort wollte ich hin.

Wann haben Sie begonnen, selbst zu kochen?
Ich habe als Jugendlicher eigentlich jeden Tag gekocht. Nichts 
Aufwendiges, kein Rinder�let und keinen Hummer und so, 
aber, wenn ich aus der Schule gekommen bin, musste ich für 
mich etwas zu essen machen. Am Wochenende hat meine 
Mutter gekocht. Meine Oma konnte auch richtig gut kochen.

Wo haben Sie gelernt?
Zunächst einmal habe ich Praktika absolviert und war zur 
Probe arbeiten. Ich war im Landhaus Stricker auf Sylt und 
bei Kolja Kleeberg im Vau in Berlin, das Restaurant gibt es ja 
schon nicht mehr. Gelernt habe ich im Margaux bei Michael 
Ho�mann, der auch bereits geschlossen hat.

Was fasziniert Sie an dem Beruf?
Man kann sich immer wieder neu er�nden. Es macht mir jeden 
Tag von Neuem Spaß, mit Lebensmitteln zu arbeiten. Das ist 
wirklich so. Heute beispielsweise brauche ich frischen Hum-
mer. Gestern habe ich festgestellt, dass ich zu wenig habe, da ich 
nicht damit gerechnet hatte, dass wir so viele Reservierungen 
bekommen. Ich habe gestern Abend Hummer nachbestellt – 
allerdings mit der Befürchtung, dass ich diesen Gang eventu-
ell doch noch streichen muss, da alle Zulieferer ihr Angebot  
wegen Corona heruntergefahren haben. Als heute morgen  
frischer Hummer geliefert wurde, habe ich mich richtig  
gefreut. Das war so ein besonderer Moment, den ich nicht 
vergesse.

Was machen Sie mit dem Hummer?
Das wird ein Gericht mir Kohlrabi.

Kohlrabi und Hummer?
Ja, das mache ich schon lange. Das ist ein Signature Dish von 
mir. Aus den Kohlrabis werden mit einem Spiralschneider Spa-
ghetti geschnitten. Die werden in Sahne gekocht, die dann et-
was angedickt und reduziert wird. Die Spaghetti werden in der 
Sauce à la minute wieder warm gemacht und auf einen Tel-
ler gegeben. Hinzu kommt etwas Tartare vom Hummer sowie 
ganz dünn aufgeschnittene Kohlrabi, die mit Kerbelöl und Essig  
mariniert sind. 

Ihre Augen leuchten gerade.
(lacht) Ja, das macht schon richtig Spaß.

Das heißt, Sie kochen nicht nur gerne, sondern Sie essen auch 
gerne …
Ich koche eigentlich nichts, was ich nicht auch esse. Von man-
chen Dingen, wie zum Beispiel Kalbsnierchen, bin ich kein Fan, 
aber ich mache sie trotzdem, weil wir Gäste haben, die sie gerne 
mögen.

Was ist Ihr persönliches Lieblingsgericht?
Das ist wirklich der Hummer mit Kohlrabi, den �nde ich einfach 
super.

Was macht diese Kombination aus?
Das Herzhafte und die Erdigkeit von Kohlrabi und die Süße des 
Hummers. Dieses Zusammenspiel plus der Kräutergeschmack 
vom Kerbel, das �nde ich einfach gut. Außerdem mag ich ger-
ne Hummer mit Karotte. Dafür schneiden wir Karotten sehr 
dünn auf und trocknen sie. Dann werden sie in Karottensaft 
wieder weichgekocht. So eine Karotte haben Sie noch nie ge-
gessen. Dazu gibt es Kakaosplitter, die eine gewisse Bitterkeit 
beisteuern. 

Kochen Sie, wenn Sie frei haben, auch zu Hause?
Jeden freien Tag koche ich zu Hause, aber dann sehr bodenstän-
dig und nie sehr aufwendig. Dann gibt es Spagetti Carbonara, 
Schnitzel oder jetzt in der Spargelzeit Spargel.

Sie arbeiten seit 2015 gemeinsam mit Ihrem Schwiegervater, 
der zur Spitze der deutschen Top-Köche gehört. Macht das 
persönliche Verhältnis die Zusammenarbeit leichter und wie 
gestaltet sie sich?
Mein Schwiegervater und ich entwerfen gemeinsam die Gerichte 
für das Gourmetrestaurant und entwickeln ebenfalls gemeinsam 
die Teller. Für den Service am Abend sowie das Anrichten der 
Teller bin ich dann alleine zuständig, während mein Schwieger-
vater, um mir den Rücken freizuhalten, für die „Poststuben“ die 
gehobene Landhausküche zubereitet. Mein Schwiegervater hat als 
Patron des Hauses alles im Blick. Wir arbeiten gut zusammen 
und achten aufeinander, das ist sehr angenehm. 

Gibt es irgendetwas, das Ihnen Ihr Schwiegervater mit auf den 
Weg gegeben hat und das Sie auf jeden Fall berücksichtigen?
Ich war das erste Mal direkt nach meiner Kochausbildung hier. 
Das heißt, ich bin von einem Ein-Sterne- in ein Zwei-Sterne-
Restaurant gekommen. Das war für mich sehr lehrreich. Ich habe 
gelernt, was man alles aus einem Produkt herausholen kann.  u
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Hummer und Karotten

Frühlingsgarten mit Kaninchen

Med. Versorgungszentrum R(h)einZahn GmbH in der Zahnklinik Medeco
Welschnonnenstraße 1-5 · 53111 Bonn
Telefon: (0228) 985900 · Telefax: (0228) 631213 · E-Mail: info@rheinzahn-bonn.de
Öffnungszeiten: Mo. bis Fr. von 7:00 bis 21:00 Uhr · Sa. und So. von 10:00 bis 18:00 Uhr 
www.rheinzahn-bonn.de

      25 Jahre Kompetenz 
in der gesamten Zahn-, Mund- und Kieferheilkunde

       mitten in der Bonner City
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Gänseleber mit Olive und Madeira

Rochen in Nussbutter mit Karpern eingelegter Zitrone und Lauch

DIE KUNST  
DES KOCHENS 
UND DES  
ANRICHTENS
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u Sie sind mit Ihrer Frau, Désirée Steinheuer, die in die-
sem Jahr von Falsta� zur Sommelière des Jahres gekürt 
wurde, viel herumgereist. Wie wichtig war das für Ihren 
Beruf?
Wir waren ein halbes Jahr in Shanghai. Die Kommunikation 
mit den einheimischen Kollegen war nicht einfach, weil nicht 
jeder Englisch gesprochen hat. Wir hatten nur einen Acht-
Stunden-Tag, aber dafür an sechs Tagen in der Woche. Vom 
Kochen her hat mich der Aufenthalt nicht weitergebracht. 
Von China aus sind wir nach London gezogen und haben 
dort beide im Marcus at �e Berkeley (zwei Sterne) gearbeitet. 
Dort habe ich sehr viel gelernt. Um sieben Uhr morgens ging 
es los, nachts um eins ist man nach Hause gegangen. Diese 
Zeit möchte ich nicht missen. 

Bekochen Sie den „Landgasthof Poststuben“ und das 
Gourmetrestaurant aus einer Küche?
Früher gab es für beide nur einen Herdblock und ich be-
wundere meinen Schwiegervater sehr, wie er das mit seinem 
damaligen Küchenchef immer hinbekommen hat. Ein Gas-
herd für beide, das war schon manchmal kritisch und auch be-
wundernswert. Vor etwa vier Jahren haben wir eine räumliche 
Trennung vorgenommen. Alles, was warm ist, haben wir sepa-
riert. Wir haben jetzt zwei Herdblöcke und einen langen Pass, 
auf den man sicherlich bis zu 50 Teller hinstellen könnte. 

Beschreiben Sie bitte Ihre Küche.
Sie ist vor allem produktorientiert. Was zählt, ist der Ge-
schmack: Es muss lecker sein. Wir kochen nicht sehr modern, 
sondern eher klassisch. Bei uns spielt Butter eine große Rol-
le, die darf nicht fehlen. Wenn ein Gast etwas nicht verträgt, 
kann er uns das bei der Reservierung sagen, dann orientieren 
wir uns danach.

Sie gehören zu der jüngeren Generation der Top-Köche, 
was sind Ihre kulinarischen Ziele?
Natürlich den dritten Stern erreichen, das möchte jedes Zwei-
Sterne-Restaurant. Das wäre das Nonplusultra. Das klingt 
jetzt komisch, aber dann wüsste ich, was ich wert bin. Die 
zwei Sterne hier hat mein Schwiegervater erkocht und wir 
halten sie seit Jahren. Ich zittere aber jedes Jahr aufs Neue, 
wenn die Bewertungen herauskommen. Ich bin in der Bezie-
hung überhaupt nicht entspannt. Wenn wir hier drei Sterne 
bekommen würden, wäre das schon etwas ganz Besonderes.

Was benötigt man dafür?
Bei drei Sternen darf es an nichts „ruckeln“. Wir sind selbst-
ständig und können nicht alles mitmachen, was man vielleicht 
muss. Wichtig ist langjähriges Personal, um die gleichbleiben-
de Qualität liefern zu können, und das ist nicht einfach. 

Welchen Stellenwert hat die gehobene Gastronomie in der 
heutigen Zeit?
Ich spreche jetzt mal von unseren Gästen. Darunter sind viele, 
denen etwas fehlt, wenn sie nicht gut essen gehen können. 
Das gehört einfach zu ihrem Leben dazu und sie reisen des-
wegen von Restaurant zu Restaurant. 

Wohin gehen Sie selbst gerne essen?
Es gibt in den Niederlanden zwei Drei-Sterne-Köche, bei 
denen ich schon war und beide �nde ich super. (Anm. d. 
Red.: Restaurant De Librije in Zwolle und Restaurant De 
Leest in Vaassen. Letzteres wurde Ende 2019 geschlossen.)

Wie gehen Sie mit Küchenpannen um?
Da muss man improvisieren. Hier zeigt sich ein guter Koch. 
Das sind die Augenblicke, die richtig nerven. 

Was machen Sie, wenn Sie nicht kochen?
Ich habe einen kleinen Garten, dort baue ich ein bisschen 
Gemüse an, das wir hier verarbeiten. Das macht mir wirk-
lich Spaß. Das meiste Obst und Gemüse bekommen wir  
allerdings hier aus Heppingen von Berthold Stüssgen (82), 
der einen große Garten bewirtschaftet. Das Tolle ist, er baut 
immer das an, was ich gerne hätte.

Haben Sie kochende Vorbilder?
Eigentlich nicht, aber ich bewundere meinem Schwieger- 
vater dafür, wie er alles hier managt und am Laufen hält. 
(Susanne Rothe)  g

Eifler Lammrücken und Bauch mit Artischocken, Bohnen, Chicoree und Senf

Fo
to

s: 
In

go
 H

ilg
er

 (1
) P

et
er

 S
ch

ul
te

 fü
r T

re
 T

or
ri 

(F
oo

d)

Gut Heckenhof Hotel- & Golfresort an der Sieg GmbH & Co. KG · 53783 Eitorf
Telefon 02243 / 92 32 62 · www.gut-heckenhof.de
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Golfkurse
Sie wollten schon immer einmal ausprobieren, 
ob Ihnen der Golfsport Spaß macht? Das 
Golfresort Gut Heckenhof bietet auf seiner 
27-Loch-Meisterschaftsanlage speziell auf 
Golfi nteressierte und Anfänger zugeschnittene 
Kurse und Mitgliedschaften an. 

Mehr Informationen unter:
gut-heckenhof.de/golf

Stay & Play 
Genießen Sie einen golferischen Kurzaufenthalt 
bei uns: Mit einer Übernachtung, einem reichhal-
tigen Frühstücksbuffet, einer 18-Loch-Golfrunde 
sowie einem köstlichen Abendessen. Außerdem 
stehen der Fitnessraum, Wellness mit Sauna und 
das Soledampfbad zur Verfügung. Massage auf 
Anfrage und gegen Gebühr.

Mehr Informationen unter:
gut-heckenhof.de/hotel/
arrangements/stay-play

Tagen im Grünen
Verbinden Sie kreatives Arbeiten mit Entspan-
nung und sportlichen Aktivitäten inmitten 
einer traumhaften Golfanlage. Buchen Sie 
einen Golfschnupperkurs als Teambuilding 
Event und lernen Sie Gut Heckenhof auch von 
der golferischen Seite kennen.

Mehr Informationen unter:
gut-heckenhof.de/tagen

Platzreife

99,- €

Stay & Play

ab 129,- €
pro Person

Market Range

ab 58,90 €
pro Person/

Tag

ENTSPANNEN · TAGEN · GOLFEN
Das Vier-Sterne-Hotel Gut Heckenhof besticht durch seine moderne Architektur in Verbindung mit Natur pur. 
Der 27-Loch-Kurs gehört golferisch zum Attraktivsten, was die Region zu bieten hat. Im großen Clubhaus 
speisen die Gäste in der rustikalen Brasserie oder in zwei stilvollen Restaurants mit Terrassen auf zwei Ebenen. 
Gut Heckenhof ist eine Anlage der Extraklasse im Naturpark Rhein-Sieg, harmonisch eingebettet in ein Landschafts-
schutzgebiet mit traumhaften Fernblicken und ohne störende Außeneinfl üsse.

 € € €

Golf-
mitgliedschaften

ab 319,- €
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Golfkurse
Sie wollten schon immer einmal ausprobieren, 
ob Ihnen der Golfsport Spaß macht? Das 
Golfresort Gut Heckenhof bietet auf seiner 
27-Loch-Meisterschaftsanlage speziell auf 
Golfi nteressierte und Anfänger zugeschnittene 
Kurse und Mitgliedschaften an. 

Mehr Informationen unter:
gut-heckenhof.de/golf

Stay & Play 
Genießen Sie einen golferischen Kurzaufenthalt 
bei uns: Mit einer Übernachtung, einem reichhal-
tigen Frühstücksbuffet, einer 18-Loch-Golfrunde 
sowie einem köstlichen Abendessen. Außerdem 
stehen der Fitnessraum, Wellness mit Sauna und 
das Soledampfbad zur Verfügung. Massage auf 
Anfrage und gegen Gebühr.

Mehr Informationen unter:
gut-heckenhof.de/hotel/
arrangements/stay-play

Tagen im Grünen
Verbinden Sie kreatives Arbeiten mit Entspan-
nung und sportlichen Aktivitäten inmitten 
einer traumhaften Golfanlage. Buchen Sie 
einen Golfschnupperkurs als Teambuilding 
Event und lernen Sie Gut Heckenhof auch von 
der golferischen Seite kennen.

Mehr Informationen unter:
gut-heckenhof.de/tagen

Platzreife

99,- €

Stay & Play

ab 129,- €
pro Person

Market Range

ab 58,90 €
pro Person/

Tag

ENTSPANNEN · TAGEN · GOLFEN
Das Vier-Sterne-Hotel Gut Heckenhof besticht durch seine moderne Architektur in Verbindung mit Natur pur. 
Der 27-Loch-Kurs gehört golferisch zum Attraktivsten, was die Region zu bieten hat. Im großen Clubhaus 
speisen die Gäste in der rustikalen Brasserie oder in zwei stilvollen Restaurants mit Terrassen auf zwei Ebenen. 
Gut Heckenhof ist eine Anlage der Extraklasse im Naturpark Rhein-Sieg, harmonisch eingebettet in ein Landschafts-
schutzgebiet mit traumhaften Fernblicken und ohne störende Außeneinfl üsse.

 € € €

Golf-
mitgliedschaften

ab 319,- €



Klein, aber oho!
Sie ist klein, aber hat es in sich. Die Rede ist von der Kalamansi – einer  
Zitrusfrucht, die eigentlich gar keine ist. Die Kreuzung aus Kumquat und  
Mandarine ist ein aromatischer Überflieger und ausgesprochen vielseitig.
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Ihr Zuhause hat die Kalamansi – oder Cala-
mansi bzw. Calamondin – im südostasiati-
schen Raum. Der goldgelbe Saft der Frucht 
im S-Format schmeckt süß und sauer zugleich, 
nach Limette, Orange, Zitrone und Mandari-
ne. Sie wird maximal so groß wie ein Tischten-
nisball und ist reich an Vitamin C, Phosphor, 
Kalzium und Eisen. Die Kalamansi wird unreif 
und grün geerntet und sieht damit – abgesehen 
von ihrer Größe – einer Limette zum Verwech-
seln ähnlich.

Durch ihre Vielseitigkeit hat sich die Mini-
frucht in die Küchen vieler Spitzenköche ge-
schlichen. Die Schale ist hauchdünn und –  
unbehandelt – essbar. Man kann mit der 
Frucht leckere Desserts zaubern, und sie ver-
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alamansi-Bäumchen kann man bei uns beim Fach-
händler und in Baumschulen kaufen. Sie sind sehr 
p�egeleicht und lieben einen sonnigen Standort. Das 
heißt aber auch, dass Kalamansi nicht winterhart sind 

und vor dem ersten Frost an ein helles und kühles Plätzchen 
geräumt werden müssen. Allerdings kann die Kalamansi anders 
als eine Zitrone auch in der Wohnung ihr Winterquartier bezie-
hen. Um ihr den Übergang zu erleichtern, sollte man sie schon 
im Oktober hereinholen. 

Die P�anzen müssen natürlich regelmäßig gegossen werden – 
aber erst dann, wenn sich die Erde wirklich trocken anfühlt. 
Zum Düngen kann man mineralischen Zitrusdünger verwen-
den, den man dem Gießwasser beimischt. Kalamansis können, 
damit sie eine schöne Form erhalten, auch beschnitten werden. 
Doch Vorsicht: Einen starken Rückschnitt mag die P�anze gar 
nicht. Weniger ist hier mehr.   g

leiht vielen Gerichten den letzten P��. Vermischt man ihren 
Saft mit Wasser und Eiswürfeln, gewinnt man ein sehr erfri-
schendes Getränk.

Die mysteriöse P�anze wird häu�g auch als „Orangenbäum-
chen“ bezeichnet, was allerdings aufgrund der Größe der Früch-
te eher irreführend ist. Die Kalamansi-P�anzen blühen mehr-
mals in Jahr und manche Blüten reichen bis in den Winter 
hinein. Die schneeweißen, �ligranen Blüten bilden mit dem 
kräftigen Grün der ovalen Blätter einen schönen Kontrast und 
vermitteln, wenn es draußen noch nass und kalt ist, eine erste 
Ahnung von Frühling. Nach der Blüte bilden sich Fruchtansät-
ze, die dann zu kleinen grünen Kugeln heranwachsen. Innerhalb 
eines halben Jahres reifen sie zu orangefarbenen Früchten heran.
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FLÄCHEN UND 
KÜHLHÄUSER  
ZU VERMIETEN

BEUELER MARKTHALLEN GMBH
Klaus Gerwing
Röhfeldstraße 9, 53227 Bonn 
Telefon (0228) 44 01 91
markthallen@gerwing-soehne.de

Gerne vermieten wir Ihnen 
Kühlhäuser, Stände und 
Verkaufsflächen in der Groß-
markthalle Beuel ab 20 m2. 

Nutzen Sie die zentrale Lage 
im Beueler Gewerbegebiet 
mit exzellenter Anbindung 
an das Autobahnnetz der 
Bundesstadt Bonn.



  Filmtipps

Ungeschliffene 
Diamanten

Wenn sich Filmemacher an ein großes Franchise heranwagen, ein kultu-
relles Erbe beleuchten oder Konventionen herausfordern, können sie es 
niemals allen recht machen. Sie werden Kindheitserinnerungen ruinieren, 
Gesellschaften spalten und den Zorn eingefleischter Hardcorefans auf sich 
ziehen. Es geht gar nicht anders. Und wir lieben diese mutigen Filme-
macher dafür, dass sie es immer wieder tun! Wir haben drei großartige 
Streifen aus den letzten drei Jahren herausgesucht, die nicht perfekt sind, 
aber mindestens als ungeschliffene Diamanten in unserer Sammlung he-
rausragen. Sie regen gerade deshalb unsere Fantasie an, entfachen unsere 
Leidenschaft und machen Lust auf mehr. Sie machen Vorfreude auf den 
Tag, an dem wir wieder sorgenfrei ins Kino gehen können – „Eine neue 
Hoffnung“, wie man als Star-Wars-Fan sagen würde …
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  Star Wars – Episode VIII: Die letzten Jedi (2017)
Jetzt, da die Skywalker-Saga mit ihrer neunten Episode nach über 
40 Jahren ihr Ende gefunden und sich der Staub der Diskussionen 
gelegt hat, werfen wir einen sehnsuchtsvollen Blick zurück auf den 
kontroversesten aller Star-Wars-Filme. Denn 2017 war die Macht 
noch mit uns, bevor die Saga im Winter einen versöhnlichen, aber 
doch müden Abschluss erhielt. Die großartige Vision von Rian John-
sons „Die letzten Jedi“ verpu�te am Ende der dritten Trilogie wie die 
unermessliche Vorfreude auf die letzte Sta�el von „Game of �rones“. 
Schade, denn Episode VIII ist verblü�end gut.

Der Sieg des von General Leia (Carrie Fisher) angeführten Wi-
derstands gegen die Erste Ordnung ist nicht von Dauer. Mehrere 
Heimatplaneten wurden zerstört und so steht der Widerstand 
heillos dezimiert vor dem Aus, während ihr Feind unter der Füh-

rung des Obersten Anführers Snoke (Andy Ser-
kis) mit einer überlegenen Flotte Jagd auf die 
verbliebenen Rebellen macht. Der draufgän-
gerische Pilot Poe Dameron (Oscar Isaac) hat 
eigene Vorstellungen davon, wie man das Blatt 
wendet, und gerät in Kon�ikt mit Kameraden 
und Vorgesetzten. Unterdessen starten der be-
kehrte Sturmtruppler Finn (John Boyega) und 
Mechanikerin Rose (Kelly Marie Tran) einen 
verzweifelten Rettungsversuch. Die begnade-
te Kämpferin Rey (Daisy Ridley) will bei dem 
im Exil lebenden Jedi-Meister Luke Skywalker 
(Mark Hamil) in die Lehre gehen. Doch der 
desillusionierte Einsiedler hat dem Kampf gegen 
die dunkle Seite längst den Rücken zugekehrt. 
Was Rey ebenso verunsichert: Ihr Widersacher 
Kylo Ren (Adam Driver), der Lehrling des bö-
sen Anführers Snoke, scheint etwas über ihre 
ungeklärte Herkunft zu wissen …

Wer hätte jemals geglaubt, dass der gewis-
sermaßen traditionelle Hass auf die zweite 
Star-Wars-Trilogie von einem unerhörten Shit-
storm entrüsteter Fans getoppt werden könn-
te, der über „Die letzten Jedi“ hereinbrach? 
Die Kritiker hingegen lobten Rian Johnsons 
Schreib- und Regiearbeit an Episode VIII, und 

zwar sowohl für die über allem erhabenen Schauwerte des Block-
busters als auch für seine unkonventionellen Ideen, seine Brü-
che mit altbewährten Erzählmustern. Der visionäre Regisseur 
(Looper, Knives Out – Mord ist Familiensache), den Disney 
für die Fortführung ihrer Trilogie anheuerte, wirft hier einiges 
über Bord. Dass Luke Skywalker gleich zu Beginn des Streifens 
das ihm von Rey überreichte Lichtschwert einfach nach hin-
ten wegwirft, ist Sinnbild für den gewagten Neuanfang. Als im 
Vorgänger ein Sturmtruppler zum ersten Mal seinen Helm ab-
nimmt und sich als menschliche Figur im Kon�ikt mit ihrem 
Gewissen o�enbart, schnappten noch alle im Kinosaal nach Luft 
– und zwar im positiven Sinne. Luke Skywalkers Abkehr von der 
Macht der Jedi hingegen sorgte für Empörung. Doch gerade die-
se neue Richtung ist für Zuschauer umso spannender. Es gibt rei-
che Diskussionen über den schmalen Grat zwischen heller und 
dunkler Seite, Nutznießer von Krieg sowie einen Geschlechter-
kampf, der ausnahmsweise nicht bloß der leichten Unterhaltung 
dient. Johnsons Bilder strotzen vor Einfallsreichtum und sind 
selbst in diesem bunten Franchise erfrischend. Seien wir ehrlich: 
Star Wars ist eines der größten Geschenke an die Filmindustrie 
und uns Filmeliebhaber, aber alles andere als perfekt – nur „Das 
Imperium schlägt zurück“ ragt hervor. Wenn ausgerechnet das 
Mausstudio der Saga eine Episode mit gewissem Anspruch gibt, 
sagen wir Danke.  u

Fotos: © The Walt Disney Company (Germany) GmbH
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  Jojo Rabbit (2019)
Zahlreiche Auszeichnungen, darunter der Oscar 
für das beste adaptierte Drehbuch, und noch viel 
mehr Nominierungen hat Taika Waititis (�or: 
Tag der Entscheidung, 5 Zimmer Küche Sarg) 
herzerwärmende Satire gewonnen. Zuletzt stand 
der Film im Schatten des (vollkommen zu Recht!) 
gefeierten „Parasite“, weshalb wir Ihnen „Jojo 
Rabbit“ unbedingt ans Herz legen möchten. Diese 
ulkige Geschichte ist ebenso unterhaltsam und von 
aktueller Relevanz, vorgetragen von begnadeten 
Schauspielern in ihren bis dato schrillsten Rollen.

Der zehnjährige Jojo Betzler (Roman Gri�n 
Davis) lebt zusammen mit seiner liebevollen 
Mutter Rosie (Scarlett Johansson) in einer 
kleinen Provinzstadt in Deutschland 1945 und 
wünscht sich nichts sehnlicher, als ein wasch-
echter Nazi zu werden, auf den man stolz sein 
kann. Sein Vater ist angeblich an der italieni-
schen Front und lange nicht mehr zu Hause 
gewesen, seine ältere Schwester ist an einer 
Grippe gestorben. Adolf Hitler (Taiki Waititi) 
ist sein größter Held und zugleich sein idioti-
scher, imaginärer, bester Freund, der dem Jun-
gen die komplizierte Welt der Erwachsenen 
erklärt. Als Jojo im Nazi-Feriencamp lernt, wie 
man Granaten wirft, Bücher verbrennt und wie 
wichtig blonder Nachwuchs ist, wird er schwer 
verletzt und muss die Ausbildung zur Rettung 
Deutschlands frustriert abbrechen. Daraufhin 
will er sich anderweitig für die Sache engagie-
ren. Doch dann entdeckt er auf dem Dach-
boden seines Zuhauses das jüdische Mädchen 
Elsa (�omasin McKenzie), die dort von Jojos 
Mutter vor den Nazis versteckt gehalten wird. 

Hin- und hergerissen zwischen seiner P�icht, 
Elsa der Gestapo auszuliefern, und seinem 
Wunsch seine Mutter nicht in Gefahr zu brin-
gen, handelt er einen Deal aus: Elsa verrät Jojo 
alles über Juden, damit er ein Buch über diese 
gruseligen Wesen schreiben kann. Im Gegen-
zug verrät der kleine Nachwuchs-Nazi Elsa 
nicht. Jojo realisiert, dass Juden überhaupt 
nicht anders sind als andere, und gerät in eine 
Krise …

Es liegt in der Natur solcher Filme, dass sie das 
Publikum in zwei Lager spalten. Dabei geht es 
nicht nur um die Frage, ob man sich überhaupt 
über die Nazizeit und ihre Verbrechen lustig 
machen darf, sondern auch darum, ob die Art 
und Weise angebracht ist. Nicht wenige Kriti-
ker werfen „Jojo Rabbit“ sogar vor, nicht weit 
genug zu gehen. Das können wir zum Teil 
unterschreiben, aber in seinen besten Momen-
ten strahlt dieser Film wie der hellste Stern am 
Satire-Himmel. Taika Waititi inszeniert ihn 
mit einer Leichtigkeit, die ansteckend ist und 
für ein wohliges Dauergrinsen beim Zuschauer 
sorgt. Sein Witz ist weniger derb als viel mehr 
„gaga“ und tri�t einen gar nicht mal so speziel-
len Humor. Die Geschichte ist eine Coming-
of-Age-Story mit viel Fingerspitzengefühl, 
ganz gleich was für haarsträubende Aussagen 
getätigt werden. „Jojo Rabbit“ erinnert biswei-
len nicht zufällig an Roberto Benignis „Das Le-
ben ist schön“ von 1997. Auch wenn Waititis 
Werk  eine absurde Prämisse zugrunde liegt, 
die Emotionen sind authentisch. Hier gibt es 
viel schrägen Humor und noch viel, viel mehr 
Liebe.

Fotos: © The Walt Disney Company (Germany) GmbH
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Imagefilm 
für Ihre Webseite

ab 499,- €*

* Filmaufnahmen von 
 max. 2 Stunden inklusive  
 Schnitt im Wunschformat

 fi lm@seromedia.de

  Bohemian Rhapsody (2018)
Queens Musik ist unsterblich. Rami Maleks Ver-
körperung von Freddie Mercury auch. Allein sei-
netwegen lohnt es sich, diesen biographischen Film 
über die Genese einer Ausnahmeband zu gucken. 
Es ist ein Werk, das andere Musiker motiviert und 
jeden mitreißt. Dieser Film will rock you!

Gerade als die kleine Rockband Smile 1970 
ihre ersten Erfolge feiert, stehen Gitarrist Bryan 
May (Gwilym Lee) und Schlagzeuger Roger 
Taylor (Ben Hardy) plötzlich ohne Sänger da. 
Der schüchterne Farrokh Bulsara (später Fred-
die Mercury, gespielt von Rami Malek) über-
zeugt die beiden mit einer spontanen Gesangs-
probe, als ihr neuer Frontmann aufzutreten. 
Zusammen mit dem Bassisten John Deacon 
gründen die vier die größte Rockband aller Zei-
ten: Queen. Es dauert nicht lang, bis die Mu-
siker immer mehr Konzertbesucher begeistern, 
und schließlich begeben sie sich ins Studio, um 
das Album „A Night at the Opera“ aufzuneh-
men, das ihnen 1975 zu Weltruhm verhilft. 
Darin enthalten ist der ungewöhnliche Song 
„Bohemian Rhapsody“. Während die Band 
immer mehr und immer größere Stadien auf 
der ganzen Welt füllt und einen Hit nach dem 

Fotos: © The Walt Disney Company (Germany) GmbH

anderen verö�entlicht, setzt sich Freddie mit 
seiner Homosexualität auseinander und driftet 
im Zuge seiner Karriere immer weiter ab, bis 
er sich schließlich von Queen trennt. Als er an 
HIV erkrankt, sucht er den Schulterschluss mit 
seinen alten Freunden und bereitet sich auf das 
größte Konzert der Bandgeschichte vor …

Ein Film zu Ehren des vielleicht ein�ussreichs-
ten Entertainers der Musikgeschichte, der alle 
Höhen und Tiefen eines Rockstars durchlebte, 
kann doch nicht familientauglich sein. Und 
doch ist Bohemian Rhapsody recht fromm ge-
raten und deutet den Exzess von Freddie Mer-
cury eher an und verschweigt, was Zeitzeugen 
über ihn erzählen. Nämlich dass er sein aus-
schweifendes Leben in vollen Zügen genoss. 
Wie viel von der etwas zurückhaltenden To-
nalität des Films mit der Entlassung von Re-
gisseur Bryan Singer (X-Men, Die üblichen 
Verdächtigen) drei Wochen vor Drehschluss 
zusammenhängt, lässt sich kaum sagen. Doch 
das, im Gegensatz zu beispielsweise Rocket-
man (2019), glattgebügelte Biopic Bohemian 
Rhapsody ist ein mitreißendes Fest für die 
Sinne. Nicht nur das legendäre 20-minütige  
Live-Aid-Konzert wurde eins zu eins neu fürs 
Kino nachgeahmt, auch andere Konzertaus-
schnitte sind phänomenal authentisch. Und 
sowohl auf als auch abseits der Bühne brilliert 
Rami Malek (Mr. Robot) kongenial als Freddie 
Mercury. Den Oscar als bester Hauptdarstel-
ler hat er sich mehr als verdient! Dieser Film 
ist virtuos, einfühlsam und unterhält prächtig. 
Da stört es auch nicht, dass er Fakten seiner 
eigenen Dramaturgie unterordnet. Im Kern 
sind Queen und ihr Sänger so abgebildet, wie 
wir sie in Erinnerung haben. Und es liegt nicht 
nur an ihrer Musik, dass man als Zuschauer 
permanent Gänsehaut bekommt. Der Film ist 
einfach klasse. (Bryan Kolarczyk)  g
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Herr Beth, Sie sitzen hier mit Ihrem Nach-
folger, fällt es Ihnen schwer, das Geschäft  
abzugeben?
Das Optikhaus ist mein Lebenswerk, da hat 
man bei so einem Schritt natürlich Emotionen. 
Seit 1. Juli ist Fabian Neumann der neue In-
haber, gleichwohl stehe ich dem Unternehmen 
weiterhin beratend zur Verfügung. Dort, wo ich 
gebraucht werde, bin ich für die Kunden gerne 
noch da. Im Übrigen weiß ich natürlich, dass 
das Optikhaus bei Fabian in besten Händen ist, 
sonst hätte ich es nicht an ihn übergeben. Mir 
war es zudem sehr wichtig, dass das Unterneh-
men weiterhin inhabergeführt wird und nicht 
plötzlich eine große Kette das Sagen hat.

Seit wann gibt es das Optikhaus Beth und 
warum haben Sie sich gerade in Bad Honnef 
selbstständig gemacht?
Ich habe meine Unternehmen seit 1985. Der 
Liebe wegen – meine Frau kommt aus Bad 
Honnef – habe ich mich für die schöne Stadt 
am Rhein entschieden. Damals stand gerade ein 
kleines Geschäft zum Verkauf.

Wo steht Ihr Geschäft heute?
Ich habe meinen Fokus vom ersten Tag an 
auf Individualität gelegt. Individuelle Brillen,  

Im Optikhaus Beth wechselt der Inhaber. Heinrich Beth, der das 
Unternehmen aufgebaut und über 30 Jahre erfolgreich geführt hat, 
gibt sein „Lebenswerk“ in jüngere Hände. Mit Fabian Neumann, 
der im Optikhaus das Handwerk erlernt und dann seine Meister-
prüfung gemacht hat, hat Beth einen Nachfolger gefunden, der das 
Bad Honnefer Traditionsgeschä� in seinem Sinne weiterführt und 
zugleich eigene Visionen einbringt. In RHEINexklusiv sprechen der 
alte und der neue Inhaber über den „Stabwechsel“.

 INHABERWECHSEL

Zwei Generationen –  
eine Leidenscha�

individuelle Beratung und Service sowie eine individuel-
le Atmosphäre. Am Anfang war das nicht ganz einfach, ich 
musste mich gegen Mitbewerber durchsetzen. Doch ich 
bin meiner Linie immer treu geblieben. Das schätzen mei-
ne Kunden und mein Unternehmen ist daran gewachsen.  
Passend zu unserem Anspruch, uns stets von der Menge abzu-
heben, be�nden wir uns nach dem Umzug seit 1992 in diesem 
schönen barocken Fachwerkhaus, dem ehemaligen Pastorat.

Welchen Rat geben Sie Ihrem Nachfolger mit auf den Weg?
An der Philosophie festzuhalten, das Individuelle zu betonen und 
sich damit von den Mitbewerbern zu unterscheiden.

Wie reagieren Ihre Kunden?
Bislang sehr positiv. Fabian ist ja kein Fremder. Er hat bei mir ge-
lernt und auch seinen Meister gemacht. Das heißt, alles, was das 
Optikhaus Beth ausmacht, hat er seit Jahren verinnerlicht und 
gelebt. Das wissen unsere langjährigen Kunden. Außerdem halten 
Fabian und ich weiter engen Kontakt.

Herr Neumann, warum sind Sie Optiker geworden?
Zunächst war es reiner Zufall. Ich bin durch einen Schulfreund, 
der ein Ne�e von Herrn Beth ist, nach dem Abitur als Praktikant 
im Optikhaus „gelandet“. Und dann war es eigentlich schon klar.

Was fasziniert Sie an diesem Beruf?
Optiker ist ein sehr abwechslungsreicher Beruf. Man ist Hand-
werker, Berater und, wenn man wie Herr Beth möchte, auch  
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„… ich bin meiner Linie immer  
treu geblieben. Das schätzen meine 
Kunden und mein Unternehmen ist 
daran gewachsen.“ 
Heinrich Beth

Designer. Er hat mit seiner Heinrich Beth Kollektion auch den 
kreativen Part ausgelebt. Jeder Kunde ist anders und so gibt es 
kein Standardprodukt, das man mal eben anbietet. Hier schließt 
sich der Kreis zu unserer Firmenphilosophie: Der Beruf des  
Optikers hat sehr viel mit Individualität zu tun.

Was macht einen guten Optiker aus?
Er muss sich auf die speziellen Bedürfnisse seiner Kunden ein-
stellen und daraufhin gezielt beraten.

Welche Brillentrends prägen diesen Sommer?
Sportbrillen sind stark im Kommen. Diese sind heute sehr  
stylisch und sehen nicht nur beim Sport gut aus. Außerdem sind 
Retrobrillen „in“.   

Woher beziehen Sie das Wissen darüber, was gerade „in“ ist?
Wir besuchen regelmäßig für uns relevante Messen, außerdem 
spielen die digitalen Medien sowie die Fachpresse bei der Ver-
breitung von Trends eine große Rolle.  u

Fabian Neumann und Heinrich Beth
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zu ihnen passen. Zu 70 bis 80 Prozent ist die erste Brille, die man 
zeigt, die optimale. 
Neumann: Das stimmt, die Erfahrung habe ich auch gemacht. 
Voraussetzung für die Tre�sicherheit sind allerdings ein Gespür 
für Mode und eine gute Menschenkenntnis. Es gibt aber auch 
Kunden, die wissen genau, welches Modell sie möchten. Wenn 
ich dann aber sehe, dass dieses Gestell nicht das Optimum ist, 
sehe ich es trotzdem als meine Aufgabe an, zu beraten. Man muss 
allerdings auch wissen, wann dies nicht gewünscht wird – letzt-
endlich entscheidet der Kunde.

Erfahrung ist ein gutes Stichwort. Herr Neumann, Sie waren 
2017 für ein Jahr weg und haben die Welt bereist. Hat sich das 
auf Ihre beru�iche Entwicklung ausgewirkt?
Ich habe viel gesehen, neue Erfahrungen gemacht und andere 
Kulturen kennengelernt. Das macht aufgeschlossener und neu-
gieriger auf aktuelle Trends sowie gegenüber Innovationen wie 
zum Beispiel neue Materialien. Außerdem hat es mich als Mensch 
weitergebracht. Ich habe viel Armut gesehen und eine andere 
Wertschätzung gegenüber Dingen entwickelt, die für uns selbst-
verständlich scheinen. Ich kann es nur empfehlen, einmal neue 
Wege zu gehen.

Wie schwer war die Rückkehr?
Gar nicht. Nach einem Jahr habe ich mich auf meinen Beruf 
und alles, was ihn ausmacht, wieder sehr gefreut. Familie und 
Freunde haben natürlich auch gefehlt. Ehrlicherweise muss ich 
allerdings sagen, dass nach drei Monaten das Fernweh wieder 
au�ammte. 

u Wie wichtig ist eine o�ene Kommunika-
tion gegenüber den Kunden?
Die ist ebenso wichtig, wie die handwerkliche 
Seite. Meine Kundinnen und Kunden können 
darauf vertrauen, dass ich ihnen sage, ob eine 
Brillenmodell zu ihnen passt oder nicht. Außer-
dem eignet sich nicht jedes Brillengestell für  
jedes optische Problem. Damit sind wir bei der 
Beratung. Ich habe bei Heinrich Beth gelernt, 
wie wichtig es ist, sich für die Kunden Zeit  
zu nehmen. Eine Brille hat man zwar nicht fürs 
Leben, aber man trägt sie in der Regel über 
einen längeren Zeitraum. 

Was ist Ihre persönliche Lieblingsbrille?
Ich habe eigentlich keine. Ich mache mir jedes 
Jahr mindestens (Beth lacht) eine neue Brille, sie 
ist dann bis zur nächsten meine Lieblingsbrille.  
Ich trage sehr gerne Sonnenbrillen, eigentlich bei  
jedem Wetter. Meine Brillen sind teils außer-
gewöhnlich im Sinne von nicht alltäglich, aber 
auch teils klassisch.
Beth: Da bin ich ganz anders. Ich bin ein abso-
luter Retro-Klassiker. Meine Meinung ist: Aus 
der Panto entwickeln sich die großen Formen. 
Fabian hat für sich Modelle entdeckt, die pro-
vokanter sind. Das ist auch okay so. Was die 
Kunden betri�t, so entwickelt man über die 
Jahre hinweg ein Gefühl dafür, welche Modelle 

„Meine Kundinnen und Kunden  
können darauf vertrauen, dass ich  
ihnen sage, ob ein Brillenmodell  
zu ihnen passt oder nicht.“ 
Fabian Neumann

Fo
to

s: 
P.

 M
. J

. R
ot

he
 (2

), 
Ta

pe
lla

MEHR LEBEN

120



NEU IM OPTIKHAUS

Nicht nur das Sehen, sondern auch das Hören ist ein unver-
zichtbarer Bestandteil unserer Lebensqualität. Daher liegt es 
auf der Hand, zwei traditionsreiche Unternehmen im Optik-
haus Beth zu präsentieren. Mit Tapella Hörgeräte gibt es nun 
einen starken Partner, der mit bester Beratung rund um das 
�ema „Hören“ – ab sofort – zur Seite steht.

„Hören und Sehen passen perfekt zusammen. Beides ist wichtig 
für die Gesundheit und das positive Lebensgefühl der Men-
schen“, sagt Mario Tapella. „Ich war sofort interessiert und 
begeistert, als unser langjähriger Freund Heinrich Beth vom 
Optikhaus Beth uns freie Räume in seinem Haus angeboten 
hat, um uns dort als Spezialisten für Hörgeräte, Gehörschutz, 
Pädakustik und In-Ear-Monitoring niederzulassen. Es ergänzt 
sich einfach perfekt!“

Das Unternehmen mit Stammsitz in Rheinbach feiert in 
 diesem Jahr 10-jähriges Jubiläum. Mario Tapella ist mit  
Leidenschaft Hörgeräteakustik- und Augenoptikmeister und ist 
mit weiteren – stets Inhaber geführten – Filialen in Mecken-
heim und Bonn-Kessenich sowie Bad Münstereifel vertreten. 
Kostenlose Hörtests, Reinigungen sowie Neujustierungen von 
Hörgeräten – ganz gleich, wo sie gekauft wurden – runden  
das Angebot ab.

hoeren-sehen.com

Wann war Ihnen klar, dass Sie das Optikhaus übernehmen 
möchten?
Ich war mit Heinrich Beth immer in Kontakt. Nach meiner 
Rückkehr waren wir ein paar Mal zusammen essen und dann 
fragte er mich zunächst, ob ich nicht als Geschäftsleiter wieder 
bei ihm anfangen wollte. Mitte vergangenen Jahres wurde dann 
plötzlich der Verkauf des Optikhauses �ema und ich freue mich, 
dass ich heute der neue Inhaber bin.

Was sind Ihre unternehmerischen Ziele?
Das Geschäft natürlich weiter auszubauen. Das heißt konkret, 
dass ich den Bereich „Kontaktlinsen“ entwickeln möchte. Ich 
sehe das als gute Korrektionsmöglichkeit, die bei uns in Deutsch-
land viel zu wenig angeboten wird. Bei uns tragen lediglich drei 
Prozent Kontaktlinsen. Im Vergleich dazu: In England sind es 
20 Prozent. Linsen muss man immer als Ergänzung zur Brille  
sehen, gerade für den Sport sind sie perfekt. Diese Schiene 
möchte ich gerne weiterführen.
 

Und was sehen Sie als Ihre größte Herausfor-
derung?
Das wird sich noch zeigen. Aber mein Motto ist: 
Es gibt für alles eine Lösung.

Gibt es irgendetwas aus Ihrer Zeit mit Herrn 
Beth, was Sie nun auf Ihr eigenes Unterneh-
men übertragen?
Alles, was er mir beigebracht hat. Es war eine 
harte Schule. Er hat mir vieles mit auf den 
Weg gegeben, was ich als junger Mensch 
nicht immer direkt nachvollziehen konnte, 
das mir mittlerweile völlig verständlich ist. 
Dazu gehört unter anderem, dass man immer 
auch unternehmerisch denken und handeln 
soll. Das werde ich auf jeden Fall beherzigen.  
(Susanne Rothe)  g

optik-beth.de

Fo
to

s: 
P.

 M
. J

. R
ot

he
 (2

), 
Ta

pe
lla

ANZEIGE

121



MEHR LEBEN

122

Wir sind in der Alten VHS in Bonn in einem ehemaligen Lehr-
raum, ganz in Schwarz-Weiß. Umringt von einer Reihe an den 
Wänden angebrachter farbloser Porträts �ndet sich eine kunter-
bunte Menschenansammlung wieder, die man als Spiegel der 
gerade statt�ndenden Ausstellung verstehen könnte. Von Jung 
bis Alt, angereist aus nah und fern plaudern und diskutieren, 
lesen und philosophieren die Besucher über die Frage „Wie 
wollen wir l(i)eben?“. Anlass für uns, das Projekt genauer an-
zuschauen und ein Gespräch mit den beiden Künstlerinnen zu 
suchen. Ronja Heinz (27) und Deborah Wißkirchen (27) sin-
nieren über Aus- und Nachwirkungen einer Frage, die uns alle 
beschäftigt:

Beginnen wir mit dem Ende: Es geht um ein friedliches Mitein-
ander in einer diversen Gesellschaft. Denn Deutschland ist über 
„multikulti“ längst hinaus und Teil einer sich schnell wandelnden 
globalisierten Welt, in der die verschiedensten Werte und Nor-
men sich verweben. Die Welt wird kleiner, aber wie emotionale 
Debatten über die Flüchtlingskrise oder die gleichgeschlecht-
liche Ehe im Bundestag und am Esstisch, der rassistische An-
schlag in Hanau oder die aktuelle Protestwelle nach dem Mord 
an George Floyd schmerzhaft zeigen, wächst sie nicht unbe-

Kaleidoskop 
der Liebe
In einer dokumentarischen Fotoreihe  
betreiben zwei Künstlerinnen aus Bonn  
außergewöhnliche Aufklärungsarbeit 
und zeigen, wie viele Gesichter die  
Liebe hat. Ob pakistanisch und Trans- 
gender, katholischer Priester mit homo- 
sexueller Neigung oder jüdisches Paar 
mit filmreifer Liebesgeschichte: Das 
Projekt „Wie wollen wir l(i)eben?“ gibt 
Menschen mit inspirierenden Lebens- 
läufen aus ganz Deutschland eine 
Plattform und erzählt Geschichten voller Hoffnung und Mut, die 
uns gerade jetzt, da Abstand und Vorsicht geboten sind, das Herz 
erwärmen und Antworten auf diese Frage geben. 

Auf der Vernissage

Ronja Heinz (links) und Deborah Wißkirchen (rechts) 
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dingt zusammen. „Darüber sollte man reden“, �ndet Ronja und  
betont, dass unzählige alternative Lebensformen und Denk-
weisen existieren, aber der Austausch oft nicht statt�ndet. „Wir 
sollten Diversität als Chance statt als Hürde begreifen und der 
Liebe gegenüber o�en sein. Dann versteht man auch, dass Lie-
be viele Facetten hat und Hautfarbe oder sexuelle Orientierung 
und all das keine Rolle spielt. Es geht um den Menschen.“

Wie bei dem Projekt deutlich wurde, ergeben sich aus den span-
nendsten Liebesgeschichten lebhafte Diskussionen über aktuelle 
Probleme unserer Gesellschaft. Man merkt schnell, dass wir alle 
gleich sind und dieselben Wünsche teilen. Manchmal braucht 
es etwa die Geschichte eines o�en schwulen Fußballers, der je-
den Sonntag mit seiner Mannschaft um den Sieg auf dem Platz 
und die Toleranz in den Köpfen der Zuschauer kämpft oder die 
immer stärker werdende Liebe einer Frau, deren Partner plötz-
lich unheilbar krank und bettlägerig geworden ist, damit uns 
das klar wird.

Wunder, die niemand kennt

Ronja und Deborah haben zahlreiche eher unkonventionelle 
Viten im ganzen Land entdeckt und fotogra�sch dokumen-
tiert. Im Rahmen ihres Projekts fragten sie zunächst in Face-
book-Gruppen nach Interessenten, die ihre Geschichte mit 
der Ö�entlichkeit teilen möchten. Nachdem die ersten auf der 
Internetseite wiewollenwirlieben.de vorgestellt wurden, kamen 
weitere begeisterte Menschen von überall aus Deutschland auf 

Elena und Sebastian 
führten eine märchen-
hafte Beziehung, bis 
Sebastian an Myalgischer 
Enzephalomyelitis (ME) 
erkrankte, einer schweren 
neuro-immunologischen 
Erkrankung, die ihn ans 
Bett fesselt. Ihre Bezie-
hung ist stärker denn je.

Bernd Mönkebüscher ist 
katholischer Priester und 
spricht über seine homo-
sexuellen Neigungen. Er 
wünscht sich ein Umden-
ken seiner Kirche, und dass 
religiöse Gemeinschaften 
die Liebe zum Menschen 
akzeptieren, egal wie sie 
aussieht.

Christoph Hertzsch ist Vorstand 
und aktiver Spieler  der Streetboys 
München, einer Sparte des Team 
München e.V. Zusammen setzt sich 
das Team gegen Homophobie im 
Fußball und gegen Rassismus im 
Allgemeinen ein.

die Freundinnen zu. Denn die boten mittlerweile eine authen-
tische Plattform für ungehörte Stimmen. Und so geht es: Alle 
Geschichten werden von ihren Haupt�guren selbst geschrieben 
und an die Fotogra�nnen zur Verö�entlichung weitergegeben. 
Anschließend wird gemeinsam ein Termin zum Fotoshoo-
ting ausgemacht und ein Gesamtporträt mit Text und Bild in 
Schwarz-Weiß erstellt.  u
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u Die Bilder geben eine exemplarische und auch leidenschaft-
liche Antwort nicht nur auf die Frage, wie wir lieben, sondern 
wie wir in Zukunft leben möchten: o�en. Und eine Erfahrung, 
die Ronja und Deborah gemacht haben: Es ist Balsam für die 
Seele, mit völlig fremden Menschen über deren Vorstellungen 
von einem guten Leben zu sprechen. Man muss keine Gleich-
gesinnten suchen, sondern einfach nur auf Menschen zugehen 
und ihnen von den eigenen Gedanken erzählen und den ihren 
aufmerksam zuhören. „Dann ergeben Vorurteile und Angst kei-
nen Sinn mehr.“

#machmalmehrliebe

Das Projekt wird fortgesetzt. Die anfänglichen Überlegungen 
es zeitlich zu begrenzen, wurden schnell verworfen, da nach wie 
vor viele Menschen auf die Künstlerinnen zukommen und ihre 
Geschichte erzählen möchten. „Das Projekt ist zu einem Teil 
von uns geworden.“ Eine neue Ausstellung ist in Planung und 
in der Zeit bis dahin werden weitere Geschichten gesammelt 
und neue Freundschaften geschlossen. (Bryan Kolarczyk)  g

Die jüdischen Eltern von 
Heidi und Peter kannten 
sich nie, überlebten aber 
beide die Zeit des National-
sozialismus in Deutschland, 
woraufhin sie ihre Kinder 
nicht-jüdisch im Ausland 
aufzogen. Jahrzehnte später 
verlieben sich ihre Kinder 
zufällig in ihrem Herkunfts-
land – als Juden.

Kim Hoss vergleicht ihr 
Liebesleben mit dem 
ihrer Großmutter und 
vermisst im heutigen 
„Dating-Wahnsinn“ die 
Romantik von früher. 
Trotzdem ist sie mit 33 
und ohne Mann und Kind 
glücklich.

Hina ist Filmemacherin. Und 
sie ist eine Transgenderfrau, 
die in ihrer Heimat Pakistan 
aufgrund der Gesetzeslage nur 
als Ali leben darf. Sie kämpft für 
ein Umdenken in den Köpfen 
und damit für Selbstliebe und 
Nächstenliebe.





EINIGE HIGHLIGHTS IM SOMMER Alle (Termin-)Angaben sind ohne Gewähr.

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

EVENTS

„DIE URSACHEN LIEGEN IN DER  
ZUKUNFT“
Jürgen Becker entwickelt den optimalen Opti-
mismus ohne Opiate und holt uns alle unter sei-
ne warme Decke. Dort wird genau recherchiert, 
was die Welt zusammenhält, wenn sie ausein-
anderfällt – und wie es sich für alle so richtig 
rechnet, sie jetzt zu retten. Sein Humor lüftet 
durch, hält das Zeitfenster auf Kipp und macht 
den Chancen Avancen. Man geht nach Hause 
und denkt: Da geht noch was!
Bonn, Autokino, 29. Juni, bonn-autokino.de

ELTON JOHN
Die Konzerte der „Farewell Yellow Brick Road“-
Tour markieren die letzte Tournee des Super-
stars und das Ende eines halben Jahrhunderts 
auf der Reise zu einem der beeindruckendsten 
Künstler der Popkultur. Elton Johns neue Büh-
nenproduktion nimmt seine Fans mit auf eine 
musikalische und höchst visuelle Reise, die eine 
50-jährige Karriere von Hits umfasst, wie sie 
noch nie zuvor erlebt wurde.
Köln, Lanxess Arena, 5. September, 22. und  
23. Oktober, lanxess-arena.de

Elton John, Foto: © Mustafa Doğan Özçelik/wikipedia

Rheinauhafen Köln
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WEINFEST
Das Weinfest am Rhein im Rheinauhafen wartet 
mit hochwertigen Weinen deutscher und euro-
päischer Weinanbaugebiete und Weingüter auf 
die Besucher. Außer den Weinen gibt es Snacks, 
die man in gemütlicher Atmosphäre mit Blick 
auf den Rhein genießen kann. Weinproben und 
Winzertalks mit Kennern aus der Weinbranche  
runden das Event ab. Die geschmackliche Ent-
deckungstour startet mit der Ausleihe eines 
Weinfest-am-Rhein-Glases, auf das 2,50 Euro 
Pfand erhoben werden. 
Köln, Rheinauhafen, 1. bis 5. September,  
weinfest-am-rhein.de 

NINE, NINE, NINE: NEIN! BEETHOVEN 
ORCHESTER BONN
Nachdem am Nachmittag viele, viele Bonner 
Musiker*/-innen an neun Orten in der Stadt 
Beethoven gefeiert haben, kommen alle zum 
großen Abschluss in der Oper zusammen: 
Party und Chaos, Huldigung und Denkmal-
kratzen. Ein Musiktheaterstück von und mit 
Moritz Eggert. Ein Projekt im Rahmen von 
BTHVN2020.
Bonn, Opernhaus, 19. September, bthvn2020.de 

FREILICHTMUSEUM
Erinnern Sie sich noch an den Duft und den 
Geschmack von frischem Brot, das in einem mit 
Holz befeuerten Ofen gebacken wurde? Oder 
wissen Sie noch, wie in einer Schmiede gearbei-
tet wurde? Im LVR-Freilichtmuseum Kommern 
können Sie mit allen Sinnen erleben, wie früher 
im Rheinland gelebt und gearbeitet wurde. Auf 
dem 110 Hektar großen Gelände be�nden sich 
derzeit 79 historische Gebäude aus der ehema-
ligen preußischen Rheinprovinz. Bauernhöfe, 
Wind- und Wassermühlen, Werkstätten, Ge-
meinschaftsbauten wie Schul- und Backhaus, 
Tanzsaal und Kapelle stehen beispielhaft für das 
Bauen, Wohnen und Wirtschaften der Landbe-
völkerung seit dem Ende des 15. Jahrhunderts. 
Die Baudenkmale sind eingebettet in eine Mu-
seumslandschaft mit Äckern, Bauerngärten und 
Obstwiesen.
Mechernich-Kommern, LVR-Freilichtmuseum, 
ganzjährig, kommern.lvr.de

DIE ROLLENDE TRAVESTIE-SHOW
„GLITZER, KÖLSCH UND LEICHT 
FRIVOL“
Julie Voyage, schillernder Star der Bus-Show, 
hat keine Angst vor großen Kleidern und gro-
ßen Songs. Sie nimmt kein Blatt vor den Mund 
und heizt die Stimmung ordentlich an. Sie er-

leben bei einem Abstecher in eine Szene-Bar 
nicht nur das Kölner Nachtleben live, sondern 
bekommen auch kölsche Anekdoten abseits des 
Mainstreams zu hören. Die erste rollende Tra-
vestie-Show Kölns bietet neben jeder Menge 
Spaß und Live-Musik ein Showerlebnis abseits 
der normalen Wege und Konventionen. Dauer: 
120 Minuten, Hinweis: ab 16 Jahren. 
Köln, Brauhaus Sion, 7. August u.a.,  
lachexpedition.de

RENDEZVOUS WITH MARLENE!
Ute Lempers neues Programm „Rendezvous 
with Marlene“ basiert auf einem 3-stündigen 
Telefonat zwischen Marlene Dietrich und ihr 
im Jahr 1988 in Paris. Sie sprechen über ihr 
Leben, ihre Arbeit und ihren Stil, ihre Liebe zu 
Rilke, ihr kompliziertes Verhältnis zu Deutsch-
land, ihre Trauer und ihre Faszinationen. Ute 
Lemper erinnert in ihrem neuen Programm an 
das Telefonat – sie erzählt Marlenes Geschich-
te und singt ihre Lieder aus allen Kapiteln ihres 
Lebens, von den Berliner Kabarettjahren bis zu 
ihrer Zusammenarbeit mit Burt Bacharach.
Bonn, Opernhaus, 16. August, bonnticket.de 

Freilichtmuseum Mechernich-Kommern

„IT‘S MY MUSICAL“
„It‘s my Musical“ – featured by Springmaus – 
verwandelt Vorschläge des Publikums in um-
werfende Gesangs- und Tanzproduktionen der 
Extraklasse – mit unvorhersehbarem, doch stets 
rasend komischem Ergebnis. So entsteht jeden 
Abend eine vollständig neue Show!  Das En-
semble bringt damit ein Format auf deutsche 
Bühnen, das als derart improvisiertes Musical 
mit dem Laurence Olivier Award ausgezeichnet 
wurde, der höchsten Auszeichnung des briti-
schen �eaters. Ob romantische Komödie oder 
herzzerreißendes Drama: Nichts wird als Inspi-
ration ausgeschlossen. 
Köln, Volksbühne, 5. August �., springmaus.com

„HOW TO HUMAN?“
Der Meister des Absurden ist zurück! Unter dem 
Titel „How to human?“ präsentiert Jan Philipp 
Zymny sein drittes Comedy-Programm. Im 
Format der Soloshow läuft der zweifache Sieger 
der deutschsprachigen Meisterschaften im Poe-
try Slam (2013 und 2015) und Gewinner des 
Jurypreises des Prix Pantheon (2016) zu seiner 
Bestform auf. „How to human?“ geht über eine 
bloße Aneinanderreihung einzelner Nummern 
oder Texte hinaus, genau wie auch Zymnys 
Komik über konventionelle, deutsche Comedy 
hinausgeht. Nicht nur beschreibt er mit seinem 
scharf beobachteten Stand-up-Material, wie es 
ist, Mensch zu sein, sondern er stellt auch die 
Fragen, was das bedeutet und ob das nicht 
auch alles anders geht – zum Beispiel als Robo-
ter. Wer den Spagat zwischen unkonventionel-
ler, intelligenter Stand-up-Comedy und absur-
der Komik gepaart mit Nonsens schätzt, wird 
Jan Philipp Zymny lieben. 
Bonn, Pantheon, 16. September, pantheon.de

Ute Marlene, Foto: © Brigitte Dummer
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�omas Gerwing ist mit dem Wasser des Ankerbachs „getauft“. 
Als Erwachsener. Geboren wurde er in Küdinghoven, doch 
mit der Taufe wird ein Zeichen für die besondere Zugehörig-
keit zur Gemeinde Ramersdorf gesetzt. Gerwing ist heimat-
verbunden und traditionsbewusst. Karneval, Junggesellenver-
ein und Maikönigtum spielen in seinem Leben eine wichtige  
Rolle – obgleich er beru�ich völlig anders tickt. Zukunftsorien-
tiert. Gemeinsam mit seinem Bruder Klaus und seinem Ne�en 
Roland leitet er die Gerwing Söhne GmbH, ein Unternehmen, 
das auf Heizung, Sanitär und Klimatechnik spezialisiert ist. 
�omas Gerwing ist für Heizung, regenerative Energien und die 
gesamte technische Ausrichtung zuständig. Es geht im Alltag 
um klare Zahlen und Fakten. Kopf statt Herz. 

Wenn er auf Letzteres hört, denkt er an Reisen. Nicht nur an 
die großen in die Karibik oder nach Afrika, sondern auch an 
die kleinen wie zum Beispiel nach Holland. Zu Hause in sei-
nem Haus in Ramersdorf hat der begeisterte Schwimmer – im 
Sommer jeden Abend 1.000 Meter im Beueler Ennertbad – und 
Läufer – Halbmarathon und Marathon – eine Weltkarte hän-
gen. Auf ihr hat er jeden Ort, an dem er schon war und den er 
noch besuchen möchte, markiert. In zehn Jahren hat er dazu 
eventuell mehr Zeit. Dann möchte Gerwing gerne nur noch 
Teilzeit oder projektbezogen arbeiten. Reisen wird er gemein-
sam mit Lebensgefährtin Jutta und möglichweise auf einem 
Segelschi�. Denn das ist eine weitere Leidenschaft des Ramers-
dorfers.  g

Wir begegnen interessanten Personen aus der 
Region an einem Ort, der für sie eine beson-
dere Bedeutung hat. Dieses Mal ist es Thomas 
Gerwing. Wir treffen den Elektromeister und 
Heizungsbauer, der einer der Geschäftsführer 
der Gerwing Söhne GmbH ist, auf dem Vorhof 
der Kommende in Ramersdorf.

Treff.punkt
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Verpassen Sie keine Ausgabe von „RHEIN 
exklusiv“ mehr. 128 Seiten mehr Leben, mehr 
Stil, mehr Heimat – aus der Region, für die  
Region. Jetzt gibt es „RHEINexklusiv“ als  
Abonnement. Vier Ausgaben zum Preis von  
24 Euro (inklusive Versand). 

Einfach ausfüllen, abtrennen und 
per Post an rheinexklusiv senden.



Heinrich Thomas  
GmbH & Co. KG
Königswinterer Straße 444 
53227 Bonn
Telefon 0228 4491-580
https://auto-thomas-bonn.seat.de

Jetzt bei uns.
Mit
•  BeatsAudioTM  Soundsystem
•  Wireless Full Link Connectivity
• Virtual Cockpit

Aufgeführte Ausstattungsmerkmale modellabhängig Serien- oder Sonderausstattung. Abbildung zeigt Sonderausstattung.



KAISER-PASSAGE BONN
www.juwelier-raths.de




