




Sie haben an der Bonner Universität einen 
Magister in Philosophie, Soziologie und 
Politikwissenschaften gemacht und betreiben 
jetzt das Ka�eekontor ... 
Ja genau. Ich habe nach meinem Abschluss zu-
nächst in der Werbung und auch journalistisch 
gearbeitet. Irgendwann hatte ich keine Lust 
mehr, stundenlang auf der Autobahn zu ste-
hen, um von Kunde zu Kunde zu fahren. Ich 
wollte noch einmal, etwas Schönes machen.

Dann sind Sie auf Ka�ee gekommen …
Ich trinke total gerne guten Ka�ee. Im Urlaub 
in Wien hörte ich dann zufällig einen Vortrag 
über Ka�ee. Das hat mich fasziniert. Es stellte 
sich heraus, dass man am Wiener Institut für 
Ka�ee-Experten Lehrgänge absolvieren kann. 
Dort habe ich mich zur Ka�eesommelière  
ausbilden lassen.

Sie beraten nicht nur rund um die braune 
Bohne, Sie rösten Ihren Ka�ee auch selbst.
Und das ist sehr spannend. Die Aromen des 
Ka�ees entstehen durch die Röstung. Sie sind 
zwar in den Rohbohnen schon angelegt, um 
sie dort aber herauszukitzeln, muss man sie 
entsprechend rösten. Deswegen war für mich 
schnell klar, dass ich nur Ka�ees verkaufen 
möchte, die ich selbst geröstet habe – zumal 
ich eine A�nität zu Maschinen habe. Rösten 
ist ein Handwerk, das jeder lernen kann. Den 
Unterschied im Geschmack machen aber Fin-
gerspitzengefühl und eine besondere Empathie 

zu Ka�ee aus. Koch kann auch jeder lernen, 
aber nicht jeder Koch ist gleich Johann Lafer. 
Rösten zwei Röster mit derselben Maschine die 
gleichen Bohnen, kommt ganz unterschiedli-
cher Ka�ee heraus. 

Wie gelingt es Ihnen, die Aromen herauszu-
kitzeln?
Zunächst einmal beschäftige ich mich mit der 
Bohne. Wichtig ist: Wo kommt sie her? Auf 
welchem Boden wächst sie und welches Klima 
herrscht dort? Wie werden die Ka�eekirschen 
aufbereitet? Dies alles gibt Rückschlüsse auf 
die Aromen, die der Ka�ee hat. Dann geht es 
noch darum, um welche Arabicavarietät es sich 
handelt. Das ist eine botanische Unterteilung, 
die mit der Vielfalt von Apfelsorten zu verglei-
chen ist. Der Rest hängt vom Rösten ab. Wir 
haben gerade drei neue Sorten in unser Pro-
gramm genommen und machen derzeit die ers-
ten Teströstungen. Wir führen immer, egal ob 
es sich um Espresso oder Filterka�ee handelt, 
zunächst eine Standardröstung durch. Danach 
ruht der Ka�ee ein paar Tage, um sein volles 
Aroma zu entwickeln. Dann probieren wir und 
passen die Röstung eventuell an.

Das heißt, Sie haben eine bestimmte Vorstel-
lung davon, wie der Ka�ee schmecken sollte?
Ja, ich mag es zum Beispiel nicht, dass der Kaf-
fee, wie es gerade en vogue ist, sehr hell geröstet 
wird und dadurch noch sehr viele Frucht-, aber 
weniger klassische Ka�eearomen hat.

Wie viele Aromen hat Ka�ee?
Man kennt etwa 870, aber er hat über 1.000 
Aromen. Zum Vergleich: Ein Wein hat „nur“ 
um die 400 Aromen. 

Was macht man als Ka�eesommelière, wenn 
man nicht gerade röstet?
Man verkostet und beurteilt Ka�ees. Ich wäh-
le Ka�ees aus, die ich ins Programm nehmen 
möchte. Wir haben uns gerade für einen Kaf-
fee aus Simbabwe, einen aus Ruanda und ei-
nen aus Java entschieden. Der Ka�ee aus Java 
ist der älteste heute bekannte Arabica. Ruanda 
und Simbabwe sind ka�eetechnisch Entwick-
lungsländer. Meine Ka�ees kommen oftmals 
aus politisch schwierigen Regionen. In Ruanda 
kaufen wir den Ka�ee in einer Frauenkoopera-
tive, mit der der Ka�ee direkt gehandelt wird. 
Die Frauen werden so unterstützt, dass sie ihre 
Familien ernähren können.  u

„Ka�ee ist ein unheimlich  
kreatives Produkt, mit dem man 
sehr viel experimentieren kann.“
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u Fahren Sie selbst vor Ort, um den Ka�ee 
zu kaufen?
Jetzt nicht mehr. Es gibt einige direkt gehan-
delte Ka�ees, wo es Kontakte in den Ka�eere-
gionen gibt. Das ist zum Beispiel in Guatemala 
der Fall. Dort kauft ein früherer Kollege von mir 
Ka�ee direkt bei den Bauern, bringt ihn dann 
nach Deutschland und kümmert sich hier selbst 
um den Vertrieb. Durch diese persönliche Be-
ziehung haben wir die Sicherheit, den Ka�ee 
auch in der Qualität zu erhalten, die wir uns 
wünschen.

Welche Kriterien muss ein Ka�ee erfüllen, 
den Sie kaufen?
Ausschließlich das Kriterium Qualität.

Was macht die Qualität eines Ka�ees aus?
Das fängt bei den Rohbohnen an, bei ihnen gibt 
es große Unterschiede. Wir bewegen uns hier 
im Bereich Spezialitätenka�ees. Die werden mit 
Punkten bewertet. 100 ist die höchste Punkt-
zahl und bei 80 Punkten starten die Spezialitä-
tenka�ees. Alles, was darunterliegt, interessiert 
mich nicht.

Wonach schmeckt ein guter Ka�ee?
Für mich gehört dazu ein angenehmer Ka�ee-
körper, egal ob er leicht, mittel oder stark ist. Er 
muss eine gute Struktur haben und darf nicht 
langweilig sein. Fruchtsäure bringt Lebendig-
keit in den Ka�ee. Ein Filterka�ee, der nur sehr 
mild ist und nussig-schokoladig schmeckt, wie 
der brasilianische Ka�ee, ist für mich langweilig. 

Wie �nde ich als Laie heraus, ob ein Ka�ee 
gut ist oder nicht?
Das geht nur, indem Sie probieren und verglei-
chen.

Welche Ka�ees laufen bei Ihnen am besten?
Das sind die ganz klassischen Ka�eegeschmä-
cker aus Äthiopien, Guatemala, gefolgt von Ke-
nia. Im Espressobereich sind es zwei eher kräf-
tige Sorten, die eine ist nussig-schokoladig, die 
andere würzig – eben typisch italienisch.  

Sie sind von einer Vielfalt an Ka�eearomen 
umgeben, freuen Sie sich noch selbst auf eine 
„gute“ Tasse Ka�ee?
Unbedingt, wenn ich das nicht mehr tue, höre 
ich hier auf. Ich habe irgendwann erkannt: Das 
Leben ist zu kurz für schlechte oder durch-
schnittliche Sachen. Und ich folge, wenn es 
geht, ausschließlich dem, was mir Freude macht.

Was halten Sie von der „Co�ee-to-go-Kultur“?
Nicht viel. Unabhängig davon, dass dabei eine 
riesige Menge Müll produziert wird, muss 
man, um eine gute Tasse Ka�ee wirklich zu 
genießen, nicht herumlaufen, um die Aromen 
wahrnehmen zu können. Das ist wie Essen auf 
der Hand. Das ist für mich eine Unkultur. Kaf-
fee ist nicht nur Kult, sondern für mich auch 
Kulturgut. Als die Ka�eehäuser entstanden 
sind, waren sie Orte der Begegnung, in denen 
man sich getro�en und bei einer Tasse Ka�ee 
unterhalten hat.

Wann trinken Sie Ihre erste Tasse Ka�ee?
Morgens zum Frühstück und über den Tag 
probiere ich hier unsere Röstungen zur Quali-
tätskontrolle. Abends trinke ich meistens noch 
einen Espresso. Ich trinke nicht übermäßig viel 
Ka�ee, maximal vier bis sechs Tassen.

„Man muss darauf achten, dass man Ka�ee kauft, der 
mit den Bauern direkt gehandelt wird. Fairtrade reicht 

meiner Ansicht nach heute nicht mehr aus.“

Was halten Sie von Trends wie kalt ge�lter-
tem Ka�ee?
Das �nde ich sehr spannend und es macht 
Spaß, es zu machen. Kalt ge�lterter Ka�ee 
schmeckt sehr gut im Sommer, da er sehr erfri-
schend ist. Ka�ee ist ein unheimlich kreatives 
Produkt, mit dem man sehr viel experimentie-
ren kann. Und da gehört das kalte Aufbrühen 
de�nitiv dazu.

Pad- oder Kapselmaschinen – haben die für 
Sie ihre Daseinsberechtigung?
Nur bedingt. Für Menschen, die nicht viel 
Ka�ee trinken, sind Pads sicherlich in Ord-
nung. Das kann eine Alternative zum Filter-
ka�ee sein. Bei Kapseln sehe ich das nicht so. 
Durch sie wird sehr viel Müll produziert. Es 
gibt jetzt erste Kapseln aus Papier. Das ist ein 
guter Schritt. Die Pads �nde ich ganz gut, 
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„Ich mag gerne Ka�ee aus Äthiopien ...“wenn sie einen ordentlichen Ka�ee beinhalten. 
Ich selbst lasse sie mit einem Blend von uns in 
kleinen Chargen herstellen, sodass ich immer 
frische Pads habe. Bei Pads ist das Müllthema 
nicht so kritisch. Die Maschinen für Pads sind 
auch deutlich preiswerter als ein Ka�eevoll-
automat. Außerdem sind Ka�eevollautomaten 
nach einer gewissen Zeit mit Schimmelsporen 
belastet, da innen immer eine feuchte Wärme 
herrscht.

Was muss ich beachten, wenn ich mir eine 
Tasse Ka�ee aufbrühen möchte, die hinter-
her richtig gut schmecken soll – abgesehen 
vom guten Ka�ee?
Eine schmackhafte Tasse Ka�ee braucht eine 
gewisse Zeit der Zubereitung. Das sind etwa 
drei bis vier Minuten. Die Brühtemperatur be-
trägt ungefähr 93 Grad. Der Mahlgrad muss 
zur Zubereitungsmethode passen. Wenn ein 
Papier�lter verwendet wird, sollte er nicht 
chlorgebleicht sein. Sauersto�gebleichtes Pa-
pier ist besser, da es geschmacksneutral und 
ohne chemische Rückstände ist. Das Papier 
sollte weiß und nicht braun sein. Das braune 
Papier sieht zwar nach Öko aus, ist aber ein-
gefärbt. Diese Papiere sind in der Regel nicht 
geschmacksneutral. 

Was ist mit den Ka�ee�ltern, die man nur 
noch ausspülen muss?
Die �nde ich super. Man hat noch alle äthe-
rischen Öle als wichtige Geschmacksträger in 
der Tasse. Die fallen beim Filter aus Papier 
teilweise weg. Den runderen Geschmack erhält 
man immer, wenn man ohne Papier �ltert.

Ka�ee wird gerne gekauft, wenn es ihn zu 
Aktionspreisen gibt ...
Stimmt, doch diesen Produkten fehlten oft-
mals Qualität und Frische. Bei den Aktionen 
erhält man meistens Ka�ees, deren Haltbar-
keitsdatum bevorsteht. Ka�ee ist aber ein Fri-
scheprodukt. Natürlich kann man auch älteren 
Ka�ee trinken, er baut aber geschmacklich ab. 

Vielen Ka�eebauern geht es trotz hohen 
Ka�eeverbrauchs nicht gut. Was kann man 
da als Verbraucher tun? 
Man muss darauf achten, dass man Ka�ee 
kauft, der mit den Bauern direkt gehandelt 
wird. Fairtrade reicht meiner Ansicht nach 
heute nicht mehr aus. Sonst würde es den 
Ka�eebauern, die im Fairtrade-System mitma-
chen, deutlich bessergehen. Fairtrade bedeutet 

nicht, dass die Ka�eebauern so gut bezahlt wer-
den, dass sie besser leben können. Der Preis für 
Rohka�ee ist sehr gefallen. Transparenz und 
Vertrauen in alle Richtungen sind wichtig. Ge-
nauso wie der Verbraucher wissen sollte, wie 
viel der Ka�eebauer für seinen Ka�ee erhält, so 
sollte auch der Ka�eebauer erfahren, wie viel 
seine Ka�ees wirklich wert sind. 

Haben Sie eine Lieblingska�eesorte?
Nein, nicht wirklich. Ich mag gerne Ka�ee aus 
Äthiopien, weil der sehr facettenreich ist. Für 
meinen Filterka�ee mag ich eher mittelkräftige 
Ka�ees und wenn ich mal richtig Muße habe, 
Ka�ee zu trinken, und vielleicht draußen in 
der Sonne sitze, dann trinke ich meistens einen 
Ka�ee von den Galapagosinseln, der ist sehr 
schön samtig-schokoladig. 

Was empfehlen Sie einem Kunden, der einen 
guten Ka�ee kaufen möchte, aber nicht so 
genau weiß, welcher ihm schmecken könn-
te?
Wir fragen zunächst, wie er den Ka�ee zube-
reitet. Dann kommt es natürlich auf den per-
sönlichen Geschmack an. Wir orientieren uns 
oft an den Essgewohnheiten: Mag er es lieber 

schokoladig oder würzig-herzhaft? Wenn je-
mand gerne herzhaft frühstückt, passt kein 
schokoladiger Ka�ee dazu, sondern eher ein 
etwas kräftiger herzhafter Ka�ee. So tastet man 
sich heran. Dann geht es darum, ob der Ka�ee 
etwas Fruchtsäure haben darf oder lieber weni-
ger. Nach und nach kristallisiert sich eine klei-
ne Auswahl an Ka�ees heraus, in die die Kun-
den sich erst einmal hereinschmecken sollten. 
Denn – woher soll ein Kunde, der bislang nur 
Industrieka�ee gewohnt ist, wissen, dass Ka�ee 
auch völlig anders schmecken kann?

Sie haben, was das Ka�eekontor betri�t, 
neue Pläne …
Ja, wir suchen einen anderen Produktions-
standort, der von hier aus gut erreichbar ist 
und wo wir dann einen größeren Röster auf-
stellen. Außerdem gibt es demnächst Ka�ee 
von uns in ausgewählten Supermärkten zu 
kaufen. Wir planen eine eigene Supermarkt-
kollektion, die es dann hier nicht gibt. Der 
jetzige Laden bleibt aber natürlich erhalten, 
sodass die Kunden immer wissen, wo es guten 
Ka�ee gibt. (Susanne Rothe) g
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„Wir Köche verlassen mit dieser Veranstaltungsreihe, die mit 
einer Küchenparty in der Redoute begonnen hat, unsere Kom-
fortzone und lassen uns auf ein kulinarisches Abenteuer ein“, 
betont Hans Stefan Steinheuer, der gemeinsam mit Rainer-
Maria Halbedel, den Verein vertritt. Unterstützt werden sie 
von �omas Gilles, Roger Müller, Matthias Pietsch, Jean-Marie 
Dumaine und Christian Binder. Initiator von BonnCulinAhr ist 
Michael Stern, geschäftsführender Gesellschafter der Redoute 
Bonn GmbH sowie der kölnSKY GmbH. Stern war schon in 
Köln für die Fine Food Days verantwortlich und möchte nun 
auch „die Region Bonn / Ahr und ihre kulinarische Kompetenz 
über die Region hinaus sichtbar machen“. 

Die Spitzenköche sind sich einig: Der Zugang zur gehobenen 
Gastronomie muss geebnet werden, sodass auch ein jüngeres 
Publikum den Weg dorthin �ndet. „Dafür benötigen wir andere  

     Kulinarische  
           Reise von    Bonn an  
              die Ahr

BonnCulinAhr schlägt einen kulinari-
schen Bogen von Bonn ins Ahrtal. Hinter 
dem Verein stehen Spitzenköche der  
beiden Regionen, für die das Thema  
„Essen und Genuss“ weit mehr als nur 
eine Profession ist. In der Redoute in  
Bad Godesberg fand im November die 
Auftaktveranstaltung zu einer Reihe  
von Gourmetevents statt, die Ende  
März 2020 an verschiedenen Standorten 
durchgeführt werden – von Bonn an  
die Ahr.

Vieux Sinzig 
Kürbis-Royal // Jakobsmuschel // Curry-Schaum

Foto © Ralf Jürgens

Halbedel 
Senf-Kartoffelsalat // Rote Bete in Texturen // geräucherter Dümmeraal
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Stilmittel“, erklärt Steinheuer. Der Sternekoch ist sich sicher, 
dass die jüngere Generation Genuss nicht mehr richtig gelernt 
hat. „Die jungen Leute wissen eigentlich gar nicht mehr, was 
lecker ist“, so Steinheuer und erhält sofort Zustimmung von 
Rainer-Maria Halbedel, der seit vielen Jahren eine Institution 
in der Bonner Spitzengastronomie ist: „Man muss auch mal den 
Genuss in den Mittelpunkt stellen und nicht immer nur dem 
Auto, dem Haus oder dem Urlaub Vorrang geben.“ Für Halb-
edel, der viele seiner in der Küche verwendeten Produkte selbst 
anbaut, ist klar: „Auch eine bürgerliche Gastronomie ist, wenn 
sie richtig gemacht ist, eine Spitzengastronomie.“ 

ür die Auftaktveranstaltung in der Redoute hatten 
sich die Köche etwas Besonderes einfallen lassen. Je-
der von ihnen bereitete eine Vorspeise, ein Haupt-
gericht sowie ein Dessert zu. Die Besucher konnten 
den Köchen über die Schulter schauen und nach 

Herzenslust die vielfältigen Gerichte probieren. Zum Beispiel: 
Ceviche von der Gelb�ossenmakrele mit wildem Brokkoli und 
Linsen (Prümer Gang), Senf-Karto�elsalat mit Roter Bete in 
Texturen und geräuchertem Dümmeraal (Halbedel), Brust von 
der Challans Ente mit Brombeeren, Quinoa und Blumenkohl 
(Redoute), Ei�er Hirsch-Entrecote mit Herbsttrompeten, Bete 
und Frühburgunder Jus (Steinheuer), Roter Weinbergp�rsisch 
mit Steinklee-Sahnequark (Vieux Sinzig), Schwarze Johan-

nisbeere und Rote Bete mit Valrhona Tulakalum, Pumperni-
ckel und Kakaobruch. Winzer des VDP Ahr verwöhnten mit 
Rot- und Weißweinen. Als Aperitif gab es Champagner Louis 
Roederer Brut Premier. Dazu servierte Rungis Express Austern 
und Ibéricoschinken, das Frischeparadies Bü�el, Radieschen 
und Sauerrahm und Möllers spanisches Freilandhuhn, Changa,  
Linsen, Chorizo, Crumble und Senfkresse.  u

Steinheuer 
Ahrtaler Gänseleber // Feigen-Planet

Prümer Gang 
Ceviche von der Gelbflossenmakrele // wilder Brokkoli // Linsen

Foto © Ralf Jürgens

Foto © Ralf Jürgens

Foto © Ralf Jürgens

Foto © Ralf Jürgens
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Hans Stefan Steinheuer & 
Christian Binder
Steinheuers Restaurant**, Bad Neuenahr-Heppingen

Matthias Pietsch
Redüttchen, Bad Godesberg

Jean-Marie Dumaine
Vieux Sinzig

Roger Müller
Prümer Gang, Ahrweiler

Thomas Gilles
Hotel Clostermannshof / Restaurant  
Le Gourmet*, Niederkassel

Rainer-Maria Halbedel
Halbedels Gasthaus*, Bad Godesberg

Die Veranstaltungsreihe im März geht über eine Woche – vom 
22. bis zum 29. März 2020. Jedes Gourmetevent �ndet an einer 
anderen Location statt. Für jeden Geschmack und jedes Interesse  
wird etwas dabei sein.  g

bonn-culinahr.de

    Die Köche
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Rainer-Maria Halbedel
Halbedels Gasthaus*, Bad Godesberg
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„Arme Ritter“ sind zart, gleichzeitig knusprig und süß. Für das 
Gericht werden trockene Weißbrotscheiben in eine Eiermilch 
getunkt und in Butter ausgebacken. Zur Krönung werden die 
leckeren Schnitten dann noch mit Zucker und Zimt bestreut – 
und fertig sind die „Armen Ritter“. Diese uralte Speise verzückte 
schon die Römer und auch die Gebrüder Grimm erwähnten sie 
in ihrem Deutschen Wörterbuch, das aus dem Buch von guter 
Speise aus dem 14. Jahrhundert zitierte: „snit denne aht snitten 
arme ritter und backe die in smalze niht zu trüge.“ Also sollte es 
wenigstens eine gute Portion Schmalz für die armen Ritter geben, 
wenn sie sich schon nur altes Brot leisten konnten.
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 sind zart, gleichzeitig knusprig und süß. Für das 
Gericht werden trockene Weißbrotscheiben in eine Eiermilch 
getunkt und in Butter ausgebacken. Zur Krönung werden die 
leckeren Schnitten dann noch mit Zucker und Zimt bestreut – 
und fertig sind die „Armen Ritter“. Diese uralte Speise verzückte 
schon die Römer und auch die Gebrüder Grimm erwähnten sie 
in ihrem Deutschen Wörterbuch, das aus dem Buch von guter 
Speise aus dem 14. Jahrhundert zitierte: „snit denne aht snitten 
arme ritter und backe die in smalze niht zu trüge.“ Also sollte es 
wenigstens eine gute Portion Schmalz für die armen Ritter geben, 

 sind zart, gleichzeitig knusprig und süß. Für das 
Gericht werden trockene Weißbrotscheiben in eine Eiermilch 
getunkt und in Butter ausgebacken. Zur Krönung werden die 
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Nonnenfürzle oder Nonnenfürzchen kennt im Rheinland jeder Karnevalsjeck. 
Sie bestehen aus Brandteig, sind klein und werden nach dem Ausbacken in hei-
ßem Fett mit reichlich Puderzucker bestreut. Um ihren Namen ranken sich gleich 
mehrere Geschichten. Eine wird so erzählt: Eine junge Nonne sollte Schmalzge-
bäck herstellen. Der Teig war aber wohl etwas zu feucht geraten, denn in dem 
Moment, als sie ein Gebäckstück ins heiße Schmalz gab, ertönte ein au� älliges 
Zischgeräusch – genau in dem Moment, als der Bischof die Küche besichtigte. 
Der Nonne war das Geräusch peinlich und sie verließ � uchtartig die Küche. Der 
Bischof soll das Gebäck daraufhin „Nonnenfürzchen“ genannt haben.

Filet Wellington ist ein besonderer Genuss und eignet sich vor allem, wenn man 
Gäste mit etwas Exklusivem überraschen möchte. Das Rinder� let wird mit einer 
Pilzfarce bestrichen, die – wenn man möchte – mit Gänseleber verfeinert ist, und 
dann in einen Blätterteig gehüllt im Ofen gebacken. Seinen Namen verdankt das 
Gericht dem 1. Duke of Wellington, der zum Oberbefehlshaber der britischen 

Chateaubriand, Crepes Suzette, Boeuf Stroganoff – viele klassische Gerichte haben 

klangvolle Namen. Hinter diesen Gerichten stecken viele Geschichten. Einige sind wahr, 

andere haben lediglich einen wahren Kern oder stimmen überhaupt nicht, lassen sich aber 

gut erzählen. Namen sind dann doch nur Schall und Rauch? Wir haben recherchiert, 

warum Speisen so heißen, wie sie heißen.

 Arme Ritter

 Nonnenfürzle
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Armee aufgestiegen war. Für seine Verdienste in der Schlacht 
bei Waterloo, in der er mithilfe der Preußen Napoleon besiegte, 
wurde er zum Herzog ernannt.  Der Legende nach kehrte Art-
hur Wellesly, Duke of Wellington, 1813 nach der Schlacht von 
Vitoria in einem Bauernhaus ein, wo ihm die Bäuerin ein Filet 
im Teigmantel eingebacken servierte. Der Duke soll das Gericht 
zu seinem Lieblingsessen erkoren haben. Zu dieser Zeit war es 
üblich, dass man nach einer Schlacht gefallene Armeepferde aß, 
sodass es sich wohl um ein Pferde� let gehandelt haben könnte. 
Gesichert ist die Geschichte nicht. Eine andere besagt, dass der 
Schweizer Koch Charles Senne das Gericht 1930 zur Internatio-
nalen Kochkunstausstellung in Zürich kreiert habe. Jedoch gab es 
vorher schon Aufzeichnungen mit dem Rezept.

Der Bismarckhering hat seinen Namen Reichskanzler Fürst Otto von Bismarck zu 
verdanken. Doch wie kommt ein einfacher Fisch zu einem so berühmten Namen? 
Eine Geschichte handelt davon, dass Bismarck den Hering in einer Reichstagsde-
batte sehr gelobt haben soll: „Wenn der Hering so rar wie Hummer und Austern 
wäre, dann würde man ihn als Delikatesse bezeichnen.“ Einer anderen Erzählung 
nach hat der Fischhändler Johann Wiechmann, der ein großer Verehrer Bismarcks 
gewesen sein soll, dem Fürsten zum Geburtstag ein Holzfässchen geschickt, in dem 
frische Ostseeheringe in einer Marinade aus Essig und Gewürzen eingelegt waren. 
Zur Reichsgründung soll er Bismarck 1871 ein zweites Fässchen geschenkt haben, 
dabei soll er gebeten haben, die eingelegten Heringe Bismarckheringe nennen zu 
dürfen. Bismarcks Einverständniserklärung soll bis 1944 noch über dem Schreib-
tisch von Hans Wiechmann, dem Enkel des Firmengründers, gehangen haben. u

FILET WELLINGTON

Zutaten für 5 Portionen:
1 kg Rinder� let
1 EL Pfe� er (frisch gemahlen)
2 EL Olivenöl
1 Schalotte
10 g Petersilie
10 g � ymian
10 g Majoran
250 g Waldpilze
50 g Butter  
100 ml Weißwein
½ TL Salz
120 g Speck (geschnitten)
400 g Blätterteig
1 Eigelb
Mehl für die Arbeits� äche

 Filet Wellington

Zubereitung:
1. Rinder� let mit frisch gemahlenem Pfe� er einreiben. Etwas  
 Olivenöl in einem großen Topf erhitzen, bis es heiß ist, aber  
 nicht raucht. Filet von allen Seiten ca. 10 – 12 Min. scharf 
 anbraten. Zum Abkühlen beiseitestellen.
2. Schalotte fein hacken. Blätter der italienischen Kräuter ab-
 zupfen und grob hacken. Pilze würfeln.
3. In einem großen Topf Butter zusammen mit dem restlichen  
 Olivenöl erhitzen. Schalotte sowie Pilze hinzugeben und glasig  
 anschwitzen.
4. Mit Weißwein ablöschen. Salz und gehackte Kräuter hinzuge-
 ben. Für ca. weitere 10 Min. anbraten, bis der Alkohol voll- 
 ständig verdampft ist. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.
5. Pilzmischung in Zerkleinerer geben und fein pürieren.
6. Schneidebrett mit einem großen Stück Frischhaltefolie bedecken.  
 In die Mitte die Hälfte der Speckstreifen legen. Mit der Pilz- 
 creme bestreichen. Anschließend das Rinder� let darauf plat- 
 zieren. Restliche Pilzcreme darauf verteilen und mit dem  
 übrigen Speck belegen. Filet in Frischhaltefolie einrollen und 
 ca. 30 Min. im Kühlschrank kalt stellen.

7. Backofen auf 180 °C vorheizen. Auf einer   
 leicht bemehlten Arbeits� äche den Blätterteig
 zu einem Viereck ausrollen. Frischhalte-  
 folie vom Filet entfernen und das Filet längs
 in der Mitte platzieren. Blätterteig um das 
 Fleisch wickeln, sodass die langen Seiten über - 
 lappen. Die kurzen Seiten einklappen und fest  
 verschließen.
8. Mit der Naht nach unten auf ein mit Back-
 papier ausgelegtes Backblech legen. Mit Ei-
 gelb bepinseln und im vorgeheizten Backofen 
 bei 180 °C für ca. 10–15 Min. backen. An-
 schließend die Temperatur auf 120 °C 
 reduzieren und für ca. weitere 10 Min. gold-
 gelb backen. Aus dem Ofen nehmen und 
 ca. 10 Min. ruhen lassen. Mit einem frischen 
 Salat oder Ofengemüse genießen.

Quelle: www.kitchenstories.com/de/rezepte/� let-
wellington

 Bismarckhering
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u Nach Fleisch und Fisch kommen wir jetzt zum Eis, das auch 
nach einem Fürsten benannt ist. Fürst Hermann von Pückler-
Muskau war Gartengestalter und Reiseschriftsteller. Er führte ab 
1854 sogenannte „Tafelbücher“, in denen er alle Menüs und 
Gäste festhielt. Ein Fürst-Pückler-Eis ist dort allerdings nicht zu 
�nden. Der Königliche-Preußische Hofkoch Ferdinand Jungius 
hat das Eis allerdings 1839 in seinem Kochbuch erwähnt, jedoch 
war es ein Halbgefrorenes mit viel Sahne und Früchten, das in 
drei Schichten in eine Form gefüllt wurde. Möglicherweise hat 
Fürst Pückler das nach ihm benannte Eis am Hof von Preußen-
könig Friedrich Wilhelm III. gegessen.

Der süße Klassiker „P�rsich Melba“ besteht aus Vanilleeis und einem in Vanil-
lesirup pochierten P�rsich. Das Ganze wird mit Himbeerpüree übergossen. Diese 
süße Sünde widmete der berühmte Meisterkoch Auguste Esco�er der australischen 
Sopranistin Nellie Melba, die Ende des 19. Jahrhunderts im Hotel Savoy residierte, 
in dessen Küche Esco�er das Sagen hatte. Er soll dieses Dessert zum ersten Mal 
für eine Dinnerparty zu Ehren Nellie Melbas serviert haben. Seit der Erö�nung des 
Hotels Carlton in London wird das Dessert als „Peche Melba“ oder „P�rsisch Mel-
ba“ angeboten. Während wir heute den P�rsich aus einer Eisschale essen, schnitzte 
Esco�er aus einem Eisblock einen Schwan, in dem er den Nachtisch servieren ließ.

Das Tatar hat seine Bekanntheit ebenfalls Meisterkoch Esco�er 
zu verdanken. Er kreierte 1921 Beefsteak Tatar oder Tartare. Da-
bei wird sehr feines rohes Rinderhack�eisch aus der Hüfte mit 
einer Sauce à la Tartare auf Senf- und Ei-Basis serviert. Das Ge-
richt ist nach dem asiatischen Steppenvolk der Tataren benannt, 
von denen erzählt wird, sie hätten früher rohe Fleischstücke unter 
ihren Sätteln mürbe geritten und anschließend verzehrt. Aber das 
ist wohl eher ein Mythos.

 Pfirsich Melba

 Fürst Hermann von Pückler-Muskau

 Tartare

Foto: Wolfgang Pfauder 
© Stiftung Preußische Schlösser und Gärten Berlin-Brandenburg 
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Auch um die Namensgebung 
der Sauce Béarnaise ranken 
sich Legenden. Der Klassiker 
der feinen Saucenküche ist 
eine aufgeschlagene Butter-
soße mit zartem Estragonge-
schmack. Nichts für Anfänger 
am Herd. Nach einer Legende 

geht die Sauce Béarnaise auf König Heinrich IV. zurück, der gutes Essen sehr 
geliebt haben soll und aus Pau in der Provinz Béarn stammte. Seinen Untertanen 
hatte er sogar jeden Sonntag ein Huhn im Topf versprochen. Wahrscheinlicher 
ist allerdings, dass die Soße in den 1830er Jahren von Chefkoch Jules Collinet 
in seinem Restaurant erfunden wurde. Er kam ebenfalls aus Béarn. Entweder hat 
Collinet die Sauce Béarnaise nach seiner Heimat benannt oder nach Heinrich IV., 
der angeblich auch „le Grand Béarnais“ genannt wurde.

Boeuf Strogano�  ist zartes, in Saure-Sahne-So-
ße zubereitetes Rindergeschnetzeltes. Über die 
Entstehung des berühmten Gerichts wird vieles 
erzählt. Am wahrscheinlichsten ist, dass Boeuf 
Strogano�  seinen Namen Alexander Graf Stro-
ganow (1795– 1891) zu verdanken hat. Der 
Graf war Bürgermeister von Odessa und sehr 
sozial eingestellt. In seinem Haus erhielt jeder 
etwas zu essen, der einigermaßen ordentlich ge-
kleidet war. Seine Köche sollen sich dafür dieses 
Gericht ausgedacht haben, da es schnell zube-
reitet, aufbewahrt und portionsweise serviert 
werden kann.

Eine andere Variante schildert die Entstehung dieses Gerichts so: Stroganows Koch sollte in Sibirien 
am Ende einer Jagdpartie Essen zubereiten, hatte aber nur gefrorenes Fleisch zur Verfügung. Er 
schnitt es in ganz dünne Scheibchen, um es leichter braten zu können.  

 Sauce BÉarnaise

Bei uns erwarten Sie: 

•  großzügig geschnittene Wohnungen 

•  Dachterrasse oder Balkon 
 mit Blick in den Park

•  hochwertige Ausstattung

•  auf Wunsch Hilfe- und  
 Dienstleistungsangebote 

•  vielseitige Veranstaltungsangebote

•  zentrale Lage in der Bonner Innenstadt

•  hauseigener ambulanter Pflegedienst

„Ich geh‘ doch nicht 
 ins Altenheim!“

Wenn diese Aussage von Ihnen stammen 
könnte, werden Sie sich in der NOVA 
VITA Residenz Im Leoninum wohlfüh-
len. Denn wir sind Heimat statt Heim. 
Im stilvollen Ambiente des Collegium 
Leoninum bieten wir Ihnen unabhängi-
ges Wohnen mit den Annehmlichkeiten 
unseres angegliederten 4-Sterne Hotels.

0228  /  6298 0

www.novavita.com

 Boeuf Stroganoff

Foto: © Alupus/wikimediaCC

Foto: © Von Pittaya Sroilong/wikimediaCC
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Raus aus dem Alltag und für wenige Tage eine Auszeit nehmen: Wer davon 
träumt, dem hilft ein Tapetenwechsel. Ideal ist ein Kurztrip, der nicht weit 
weg von zu Hause führt, aber dennoch entfernt genug ist, um alles um sich 
herum zu vergessen. Wir haben uns in Nordrhein-Westfalen umgesehen 
und einige kuriose Hotels gefunden, die originelle Übernachtungsmöglich-
keiten für entspannte Kurztrips quasi vor der Haustüre bieten.

© Beverland Gruppen Resort

© Beverland Gruppen Resort

Raus aus dem Alltag und für wenige Tage eine Auszeit nehmen: Wer davon 
träumt, dem hilft ein Tapetenwechsel. Ideal ist ein Kurztrip, der nicht weit 
weg von zu Hause führt, aber dennoch entfernt genug ist, um alles um sich 
herum zu vergessen. Wir haben uns in Nordrhein-Westfalen umgesehen 
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Der erste Kurztrip führt uns in die Nähe von 
Münster ins Landhotel Beverland. Es hat 62 Zim-
mer und Suiten, die alle individuell nach einem 
eigenen � ema eingerichtet sind. Das Spektrum 
reicht vom Bierfass-Zimmer mit einem zum 
Doppelbett umgebauten Originalbierfass bis hin 
zur großzügigen König-Ludwig-Suite, die sich 
über zwei Etagen erstreckt und mit einer freiste-
henden Badewanne im Wohnraum überrascht. 
Im Camping-Zimmer übernachtet man in einem 
Eriba-Touring-Wohnwagen aus den 1970er-Jah-
ren, der zu einer Seite geö� net ist, sodass Platz für 
ein großes Doppelbett ist. Im Mini-Cooper-Zim-
mer hat der Cooper mit seinem großen Faltdach 
keine Sitze mehr,  stattdessen wurde eine  Bett-
konstruktion eingebaut. Der Mini kann bequem 
als Einzelzimmer belegt werden und für Verliebte 
auch als Doppelzimmer. Für diejenigen, die zu 
zweit gerne etwas mehr Platz zur Verfügung ha-
ben, gibt es zwei weitere Betten im Zimmer. 
beverland-resort.de

 LANDHOTEL BEVERLAND
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Weiter geht es ins Ruhrge-
biet nach Essen. Die „Alte 
Lohnhalle“, das Herzstück der 
denkmalgeschützten Anlage 
der ehemaligen Zeche Bonifa-
cius, ist Industriedenkmal und 
Hotel in einem. Früher wurde 
an den beiden Schaltern in der 
Hotellobby den Kumpeln der 
Zeche Bonifacius ihr Lohn 
ausgezahlt, heute werden dort 
Gäste willkommen gehei-
ßen. Die 17 Zimmer – vom 
Einzel- über Doppelzimmer 
bis hin zum Steiger- und Ze-
chenstudio – sind geräumig 
geschnitten und zum Teil 
mit Designklassikern des 20. 
Jahrhunderts ausgestattet. Das 
Restaurant „Über Tage“ bie-
tet frische (Revier-)Küche mit 
mediterranen Akzenten. Wer 
möchte, der kann auch direkt 
eine Führung durch die Zeche 
buchen.
alte-lohnhalle.de,  
zeche-bonifacius.de

Idylle und Ruhe pur �ndet man im „Hof zur Linde“ und dort speziell im Fischer-
haus. Das Romantik Hotel liegt nur sieben Kilometer östlich von Münster, im 
Stadtteil Handorf, direkt am Flusslauf der Werse. Das familiengeführte Haus ver-
bindet westfälische Tradition mit modernem Komfort und anspruchsvollem Ser-
vice. In den 52 Zimmern und Suiten wohnen die Gäste rustikal oder modern, im 
antiken Himmelbett oder in reduziertem Design. Das Fischerhaus ist ein eigenstän-
diges Häuschen und liegt direkt an der Werse. Es ist im blau-weißen Landhausstil 
eingerichtet und besteht aus einen großzügigen Wohn-Schlaf-Raum mit o�enem 
Kamin und einer Sauna. Ideal für ein gemütliches Wochenende zu zweit.
hof-zur-linde.de

Fischerhaus mit Werse
© Hof zur Linde

© Hof zur Linde

© Alte Lohnhalle

 FISCHERHAUS

 ALTE LOHNHALLE
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Wir bleiben im Ruhrgebiet und fahren ins kleinste Hotel Nord-
rhein-Westfalens nach Herdecke. Das „Mini-Hotel“ ist in einem 
300 Jahre alten Fachwerkhaus untergebracht und verfügt über 
zwei Einzel- und ein Doppelzimmer sowie einen Wohnraum, 
der von allen Gästen gemeinsam genutzt wird. Die Einzelzim-
mer liegen auf einer Ebene mit einem gemeinsamen Bad. Das 
große Doppelzimmer ist im Obergeschoss und hat ein eigenes 
Badezimmer. Alle Zimmer sind authentisch eingerichtet. Auch 
das komplette Haus kann gebucht werden. Das „Mini-Hotel“  
liegt mitten im alten Stadtkern von Herdecke mit vielen histori-
schen Sehenswürdigkeiten. Dort �ndet man kleine, liebenswer-
te Boutiquen, Cafés und Restaurants. Dem besonderen Reiz des 
„Mini-Hotels“ sind schon zahlreiche Prominente erlegen.
minihotel-herdecke.de

Als Nächstes nehmen wir uns unsere Auszeit auf dem Nordsee 
bei Xanten. Inmitten der schönen Seenlandschaft liegen die Flo-
ating 44, ein ideales Domizil für alle, die die besondere Atmo-
sphäre auf dem Wasser lieben, und dennoch an Land bleiben 
möchten. Die Floating 44 sind Boote mit einem festen Liegeplatz 
und schi�g-modern gestaltet und eingerichtet. Sie verfügen über 
einen großzügigen Wohnbereich mit integrierter, gut ausgestat-
teter Küchenzeile und direktem Zugang zur Terrasse am Bug so-
wie zwei Schlafzimmern. Das Bad mit Dusche und ein WC mit 
Waschbecken sind jeweils separat angeordnet. Das Dach verfügt 
mit einer 25 Quadratmeter großen Terrasse bei schönem Wetter 
über zusätzliche Sonnen�äche. Die Seenlandschaft in unmittelba-
rer Nähe zum Rhein bietet Erholung pur.
Rueckenwind-ferien.de

© Mini-Hotel Herdecke

Fotos: © Rückenwind Ferien

© Minihotel Herdecke

 MINI-HOTEL

 FLOATING 44
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Europas erstes Supermarkt-�emenhotel liegt im Herzen von Neuwied. Für die Lobby wurden Mö-
bel aus Einkaufswagen gebaut. Das gesamte Hotel ist mit Elementen aus dem Ladenbau ausgestattet. 
Das Hotel hat insgesamt 113 klimatisierte und barrierefreie Zimmer, davon sind die 47 �emen-
zimmer im Stil bekannter Lebensmittelmarken eingerichtet. In der „food relaxing zone“ können die 
Gäste in der „Backofen-Sauna“ und im „Dampfgarer“ vom Alltagsstress entspannen und zur Ruhe 
kommen. Das Restaurant „marktbistro“ bietet frische, regionale Küche, die im Front-Cooking-Be-
reich zubereitet wird. 
food-hotel.de 

Amerika-Fans liegen in den „Road Stop“-Mo-
tels richtig. Gäste können im Wasserbett vor 
einer Konzertbühne oder zwischen Casinoti-
schen unter einer Diskokugel schlafen. Jedes 
�emenzimmer wurde detailreich und mit 
original amerikanischen Ausstattungs- und 
Dekorationsobjekten eingerichtet. Um auch 
den Magen zufriedenzustellen, gibt es Bur-
ger und Steaks, Ribs & Wings, Finger Food, 
Wraps sowie verschiedene Salate und Bowls. 
Die Speisekarte gleicht einer Reise durch die 
Küchen Amerikas. Selbstverständlich kann man  
auch unter veganen und vegetarischen Gerich-
ten auswählen. Eine lange Bar und viel echtes 

© Road Stop

© Road Stop

Themenzimmer De Beukelaer, © food hotel

 ROAD STOP

 FOODHOTEL

Zauberhafte
Winterzeit 
Wir haben eine große Vielfal an 
Pflanzen in unserem Sortiment, 
die auch im Winter Ihren Garten 
verschönern.

Sprechen Sie uns an.  
Wir beraten Sie gerne!
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Landgrabenweg 79 ·  53227 Bonn 

Fon 0228 - 47 17 08 
Fax 0228 - 46 46 31

kissenersgartenm@aol.com
www.gartenmarkt-kissener.de 

Ihr Gartenmarkt 
in Bonn-Beuel

Holz an den Wänden vermitteln darüber hinaus 
den echten amerikanischen Way of Life. „Road 
Stop“-Standorte sind Dortmund, Münster, 
Wuppertal und Mettmann.
Roadstop.de
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In Hillesheim in der Eifel liegt Deutschlands erstes Krimihotel. Hier ist der Name 
Programm. Jedes Zimmer ist einem Kriminal�lm oder einer seiner Figuren ge-
widmet. Von Miss Marple über James Bond, Pater Brown, Columbo bis Derrick, 
„Tod auf dem Nil“ oder „Im Namen der Rose“ – egal für welches der mit viel Liebe 
zum Detail eingerichteten Zimmer oder für welche Suite man sich entscheidet, der 

Gast wird immer mit Argusaugen beobachtet. Seit letzten Som-
mer hat das Krimihotel ein neues �emenzimmer, das nach der 
Kultserie „Mord mit Aussicht“ benannt ist. Das Hotel verfügt au-
ßerdem über einen Escape-Room, in dem man zeigen kann, wie 
viel Spürnase in einem selbst steckt. Entspannen kann man sich 
beim original Five o’Clock Tea oder bei einem guten Abendessen 
in dem ebenfalls fantasievoll ausgestatteten Restaurant. Das Kri-
mihotel ist der perfekte Ort für ein mörderisches Wochenende, 
zumal das Hotel in direkter Nachbarschaft zu den Originalschau-
plätzen der bekannten Eifelkrimis von Jacques Berndorf liegt.
krimihotel.de

Krimisuite „Mord mit Aussicht“, © Das Krimihotel

Doppelzimmer  „Sherlock Holmes“, © Das Krimihotel

© Rast im Knast © Rast im Knast

Im Alten Amtsgericht in Petershagen an der Weser hat der ehemalige Verein „Rast im Knast“ Ge-
fängniszellen zu Gästezimmern umgebaut. Es gibt vier Zweier-Zellen und eine Sechser-Zelle. Für das 
möglichst authentische Erlebnis stehen in den Zellen Metalletagenbetten und ein gestreifter Knastan-
zug zum Schlafen wird für eine Leihgebühr von fünf Euro zur Verfügung gestellt. Bettwäsche und 
Handtücher werden gestellt. Das Gefängnis wurde 1913 fertiggestellt und hatte Platz für sieben Gefan-
genen. Ab 1959 gab es keine Gefangenen mehr im Petershager Gefängnis. Nur jugendliche Arrestan-
ten verbrachten ihre Wochenenden von Samstag 15 Uhr bis Montag 6 Uhr in den Zellen. Bis zu vier 
Wochenenden konnte die Strafe betragen. 1978 wurde das Gefängnis geschlossen. Lange Zeit diente es 
der Lagerung von Grundbüchern. Jetzt hat das alte, traditionsreiche Gebäude wieder neue „Insassen“.
rast-im-knast.com, mehdis-kultur.de  g

 KRIMIHOTEL

 KNASTHOTEL

Gut Heckenhof Hotel- & Golfresort an der Sieg GmbH & Co. KG · 53783 Eitorf
Telefon 02243 / 92 32 62 · www.gut-heckenhof.de

©
 se

ro
m

ed
ia

 G
m

bH

12 moderne Veranstaltungsräume unterschiedlicher Größe bieten hierfür 
den richtigen Rahmen. Ganz egal ob Arbeitsmeeting, Seminar, Produkt-
präsentation, Tagung, oder Incentives – bei uns fi nden Sie dafür das 
passende Angebot. Verbinden Sie kreatives Arbeiten mit Entspannung 
und sportlichen Aktivitäten inmitten einer traumhaften Golfanlage.

Tagen im Grünen ...
               das ist hier die Devise!

Buchen Sie einen Golfschnupperkurs als Teambuilding Event und lernen Gut Heckenhof auch von der golferischen Seite kennen.
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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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12 moderne Veranstaltungsräume unterschiedlicher Größe bieten hierfür 
den richtigen Rahmen. Ganz egal ob Arbeitsmeeting, Seminar, Produkt-
präsentation, Tagung, oder Incentives – bei uns fi nden Sie dafür das 
passende Angebot. Verbinden Sie kreatives Arbeiten mit Entspannung 
und sportlichen Aktivitäten inmitten einer traumhaften Golfanlage.

Tagen im Grünen ...
               das ist hier die Devise!

Buchen Sie einen Golfschnupperkurs als Teambuilding Event und lernen Gut Heckenhof auch von der golferischen Seite kennen.



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

Tanz, Musik, �eater und 
Kunst – der Veranstaltungs-
kalender ist gespickt mit 
interessanten Events. Wir 
zeigen Ihnen, wo was los ist.

INSIDE REMBRANDT
Meister, Virtuose, Genie oder Star – die Syno-
nyme für Rembrandt sind so vielfältig wie seine 
Kunst, die die Menschen weltweit begeistert. 
Aber warum ist das so? Dieser Frage geht das 
Wallraf-Richartz-Museum mit seiner großen 
Sonderausstellung nach, einer Hommage an 
den Maler zu seinem 350. Todestag. Die Schau 
taucht ein in die Welt des Niederländers und 
erzählt bildgewaltig von einem dramatischen 
Künstlerleben zwischen Tragödie und Komö-
die. Um den Kosmos Rembrandt in all seinen 
Facetten au�eben zu lassen, präsentiert die Aus-
stellung neben mehr als 60 Rembrandtwerken 
auch ausgesuchte Arbeiten seiner Zeitgenossen 
und Schüler wie Jan Lievens, Govert Flinck und 
Ferdinand Bol.
Köln, Wallraf-Richartz-Museum, bis 1. März 
2020, wallraf.museum 

KUNST

Tina Turner, 1983, © Norman Seeff

Rembrandt (Harmensz. van Rijn), Saskia van Uylen-
burgh als Mädchen, 1633, Öl auf Holz, Staatliche Kunst-
sammlungen Dresden, Gemäldegalerie Alte Meister

Rembrandt (Harmensz. van Rijn), Selbstbildnis mit weicher 
Mütze, um 1635, Radierung, Graphische Sammlung,  
Wallraf-Richartz-Museum, Foto: RBA Köln
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NORMAN SEEFF:  
THE LOOK OF SOUND
„�e Look of Sound“ vereint mehr als 170 Foto-
gra�en, darunter größtenteils originale Vintage 
Prints, aber auch Entwürfe und Collagen. See� 
fotogra�erte Musiklegenden wie Patti Smith, 
Tina Turner, Rolling Stones, Johnny Cash, Ray 
Charles, Miles Davis und Frank Zappa; zudem 
setzte er Stars wie den Pop-Art-Künstler Andy 
Warhol, Apple-Mitbegründer Steve Jobs und 
den Dirigenten Zubin Mehta in Szene – um nur 
einige zu nennen. Seine Bilder zeigen die Künst-
lerinnen und Künstler in privater Umgebung 
oder dem Studio – o�en, spontan und mit ihrer 
ganzen Persönlichkeit – und schenken uns in 
der Rückschau einen tiefen Einblick in die Bild-  
und Musikkultur der 1960er- bis 1980er-Jahre.
Norman See� zählt zu den berühmtesten Port-
rätfotografen der USA. Er wurde 1939 in Südaf-
rika geboren, arbeitete dort als Arzt, bis er Ende 
der 1960er-Jahre in die USA auswanderte. Sein 
Durchbruch als Fotograf gelang ihm bereits mit 

seinem ersten Auftrag für das Album „Stage 
Fright“ von „�e Band“.  Er erö�nete 1974 sein 
eigenes Studio auf dem Sunset Boulevard in Los 
Angeles und wurde einer der großen Fotografen 
der amerikanischen Musik- und Kulturszene.
Köln, MAKK, bis 8. März 2020, makk.de

Hammerflügel,
Beethovens letzter Flügel,
Wien, 1826
© Beethoven-Haus Bonn

Ludwig van Beethoven, An die ferne Geliebte,  
Liederkreis für Singstimme und Klavier, op. 98, April 1816, 
Autograph (gebunden)
© Beethoven-Haus Bonn

Jodie Foster, 1976, © Norman Seeff

Ray Charles, 1985, © Norman Seeff

The Jacksons, 1976, © Norman Seeff

Mick Jagger, 1972, © Norman Seeff

WELT.BÜRGER.MUSIK 
Die Sonderausstellung soll Beethovens Leben, 
Werk und Wirkung vermitteln und dabei die 
Mythen und Klischees, die sich um seine Person 
ranken, hinterfragen. Obschon die zentralen 
Beethoven-Werke Weltgeltung erlangten, bleibt 
die historische Figur Beethoven (1770–1827) 
in der ö�entlichen Wahrnehmung seltsam dif-
fus und blutleer. Deshalb liegt das zentrale An-
liegen dieser Ausstellung darin, Beethoven vor 
dem Panorama seiner Zeit plastisch zu porträ-
tieren. Gleichzeitig werden die politisch-histori-
schen Hintergründe sowie die unterschiedlichen 
Lebenswelten am Übergang vom feudalen zum 
bürgerlichen Zeitalter sinnlich erfahrbar ge-
macht. Im 19. Jahrhundert verlässt die Musik 

den exklusiven Rahmen herrschaftlicher Reprä-
sentationsräume und entwickelt ihr Leben in 
neuen gesellschaftlichen Kontexten der Opern- 
und Konzerthäuser und wird so immer mehr 
zum führenden Kommunikationsmedium. In 
der Ausstellung werden diese neuartigen Begeg-
nungs- und Austauschräume (auch Ka�eehäuser 
und Salons) vorgestellt. Die Ausstellung wird im 
Rahmen des Jubiläumsjahres BTHVN 2020 re-
alisiert, das unter der Schirmherrschaft des Bun-
despräsidenten Frank-Walter Steinmeier steht. 
Bonn, Bundeskunsthalle, bis 26. April 2020, 
bundeskunsthalle.de
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HARRY POTTER UND DER STEIN DER 
WEISEN – IN CONCERT
Nach dem großen Erfolg der vergangenen Mo-
nate kehrt der beliebte erste Teil der Harry-Pot-
ter-Saga zurück. Während des Konzerts kann 
das Publikum die Magie des Films zu den Or-
chesterklängen in ganz besonderer Weise erle-
ben, während der komplette Film in brillanter 
HD-Bildqualität auf einer Großbildleinwand 
gezeigt wird.
Köln, Lanxess Arena, 16. Januar 2020, 
lanxess-arena.de 

LANA DEL REY
Im Zuge der Verö�entlichung ihres neuen Al-
bums „Norman Fucking Rockwell“ kommt 
Lana Del Rey mit ihren Hits und neuen Songs 
endlich zurück auf deutsche Bühnen. Der in Zu-
sammenarbeit mit Jack Antono� geschriebene 
und produzierte Longplayer ist Lana Del Reys 
mittlerweile sechstes Studioalbum und enthält 
zwölf Titel – darunter „Venice Bitch“, „Mari-
ners Apartment Complex“ „Hope is a dangerous 
thing for a woman like me to have – but I have 
it“ sowie die aktuelle Single „Doin’ Time“.  
Köln, Lanxess Arena, 3. März 2020,  
lanxess-arena.de

MUSIK

THE BAR AT BUENA VISTA 
Die „Grandfathers of Cuban Music“ lassen mit 
ihren außergewöhnlichen Lebensgeschichten 
und dem musikalischen Zauber Kubas das Ha-
vanna der vierziger und fünfziger Jahre au�eben.  
Weltweit haben die legendären Altväter kuba-
nischer Musik mit „�e Bar at Buena Vista“ 
schon über eine Million Menschen begeistert. 
Die musikalische Reise führt an einen Ort, der 
als Inbegri� kubanischer Leichtigkeit gilt: in 
den „Social Club“ in Havannas Stadtteil Buena 
Vista. Spätestens seit Wim Wenders Kinoerfolg 
„Buena Vista Social Club“ ist die reiche Musik-
tradition der Karibikinsel in aller Welt bekannt. 
Mit Klassikern wie „Dos Gardenias“ oder 
„Chan Chan“ wurde in der legendären Bar sei-
nerzeit ein Stück Musikgeschichte geschrieben. 
„�e Bar at Buena Vista“ präsentiert noch einen 
weiteren unverzichtbaren Teil der Epoche: den 
Tanz. Schließlich war die Musik zum Tanzen 
gemacht worden – für Nachtschwärmer, Ver-
liebte und Einsame, die es in die Bar zog.
Köln, Philharmonie, 11., 12. April 2020,  
koelner-philharmonie.de

The Bar at Buena Vista  
© Foto: Christian Kleiner

Gruppe Pentagon, Stuhl „d8“, 1987,  
© Foto: Bernhard Schaub

Gruppe Pentagon, Café „Casino“, documenta 8, 1987, 
© Foto: Bernhard Schaub

GRUPPE PENTAGON
Das Neue Deutsche Design revolutionierte in 
den 1980er-Jahren das funktionale Designver-
ständnis und schlug eine Brücke zu Kunst und 
Musik. Einer der Protagonisten war die Kölner 
Designergruppe Pentagon, 1985 gegründet von 
Gerd Arens, Wolfgang Laubersheimer, Reinhard 
Müller, Ralph Sommer und Detlef Meyer-Vog-
genreiter. 35 Jahre nach der Gründung widmet 
das Museum für Angewandte Kunst Köln dem 
Kollektiv eine erste Retrospektive. Pentagon ar-
beitete mit Stahl und Plexiglas, kombinierte die-
se mit Stein, Gummi oder Leder, auch mit Ge-
brauchsgegenständen aus dem Alltag, und gab 
dem Ganzen einen postmodernen Kick. 1987 
war das Kollektiv mit dem Projekt „Café Con-
tainer“ Teil der documenta 8. Die Ausstellung 
verortet die Arbeiten, Entwürfe und Zeichnun-
gen von Pentagon im Kontext des kulturellen 
Umfelds der 1980er- und 1990er-Jahre.  
Köln, MAKK, 13. Januar bis 26. April 2020, 
makk.de
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GRAND HOTEL
In dieser Show werden Artistik, Tanz und Schau-
spiel zu einem perfekten Ganzen. Das „Grand 
Hotel“ erzählt die Geschichten klassischer Ho-
tel�guren – vom verschwiegenen Concierge, von 
dem zauberhaften Zimmermädchen, dem mys-
teriösen Dauergast und der Diva aus der Suite. 
Die Protagonisten bereiten den Jahreswechsel 
und eine glamouröse Silvestergala vor. Doch be-
vor die Champagnerkorken knallen, wird noch 
viel geschehen … Ein artistisches Feuerwerk um 
Begegnung, Betrug und große Gefühle.
Bonn, GOP Varieté-�eater, 8. Januar bis  
1. März 2020, variete.de

THEATER

BALLET REVOLUCIÓN
Das einzigartige Bewegungsgefühl der Kuba-
ner ist das Erfolgsrezept von Ballet Revolución. 
„Kubanische Tänzer bewegen sich anders als alle 
anderen Tänzer auf der Welt“, schwärmt Cho-
reograf Roclan González Chávez, „der afro-ku-
banische Tanzstil gibt ihnen eine große Locker-
heit in den Schultern und Hüften. Tanzen ist 
reine Passion, sie können durch ihre Körper 
sprechen.“ Live gespielte internationale Tophits 
von u. a. Shawn Mendes, Justin Timberlake,  
Enrique Iglesias, Adele und Justin Bieber beglei-
ten die atemberaubende Show.
Köln, Musical Dome, 4. bis 9. Februar 2020,  
musicaldome.de

TANZ LESUNG

NEW OCEAN
Richard Siegals Stück ist inspiriert von der cho-
reogra�schen Arbeit Merce Cunninghams, der 
2019 seinen 100. Geburtstag gefeiert hätte. 
Siegal zieht damit eine Verbindungslinie zum 
2013 am Bayerischen Staatsballett entstande-
nen Abend EXITS AND ENTRANCES, in 
dessen Rahmen seine Arbeit UNITXT erstmals 
komplementär zu Cunninghams BIPED prä-
sentiert wurde. Im Besonderen geht Siegal von 
Cunninghams legendärer Arbeit OCEAN aus. 
Im Re�ex auf die ökologischen Entwicklungen 
der Gegenwart, entwirft er ein streng mathema-
tisches System, das mittels eines eigens entwi-
ckelten Algorithmus Datensätze des Klimawan-
dels in choreogra�sche Handlungen übersetzt. 
Köln, Depot 1, 4., 5., 6. Februar 2020 und  
3., 4. April 2020, schauspiel.koeln

JAN-ERIK SANDER LIEST AUS  
SEINEM BONNER WEIHNACHTSKRIMI  
„RHEINGESCHNEIT“.
Zum Inhalt: In einer Villa am Rhein tre�en fünf 
Menschen und eine Hündin zusammen, um 
Weihnachten zu feiern. Doch die Stimmung 
wird an Heiligabend durch das Verschwinden 
eines Gastes getrübt. Und das ist erst der Anfang: 
Während die Villa langsam einschneit, sind am 
ersten Weihnachtstag der Privatsekretär und tags 
darauf auch noch der Gastgeber nicht mehr auf-
zu�nden. Am Ende ist alles anders als gedacht. 
Und das Verbrechen lauert dort, wo es keiner 
vermutet. Jan-Erik Sander wuchs auf vier Kon-
tinenten auf, studierte Jura in Bonn und Speyer 
und ist seit fast zwei Jahrzehnten in verschiede-
nen Funktionen für die Vereinten Nationen und 
andere internationale Organisationen tätig. Die 
Lesung �ndet am 19. Dezember, 19:30 Uhr, im 
großen Sitzungssaal im Haus der Deutschen Stif-
tung Denkmalschutz, Schlegelstraße 1, statt. Der 
Eintritt ist frei. Es wird um Spenden für die Re-
staurierungsarbeiten an der Alten Evangelischen 
Kirche in Bornheim gebeten. Anmeldung unter 
lesung.rheingeschneit@gmail.com
Bonn, Haus der  
Deutschen Stiftung  
Denkmalschutz,  
19. Dezember 2019

WILLIAM SHAKESPEARE: KÖNIG LEAR
König Lear hat sein Reich gedrittelt, um jeder 
seiner Töchter einen Teil zu vermachen. An 
die Übergabe knüpft er die Bedingung, dass die 
Töchter ihm die Größe ihrer Liebe bezeugen 
sollen. Während sich die beiden älteren, Gone-
ril und Regan, vor Liebesbeteuerungen gerade-
zu überbieten, �ndet Cordelia, die ihren Vater 
wirklich liebt, nur schlichte Worte. Tief ent-
täuscht von der kargen Antwort seiner Lieblings-
tochter gerät Lear in Zorn, enterbt und verstößt 
sie und teilt sein Reich unter ihren Schwestern 
auf, bei denen er abwechselnd leben will. Bald 
wird Lear, der mit Altersstarrsinn, Launenhaftig-

keit und Jähzorn seine Umwelt tyrannisiert, den 
Töchtern lästig, und keine ist bereit, ihn aufzu-
nehmen. Verzweifelt über diese Unmenschlich-
keit, irrt der greise König im Gewittersturm über 
die Heide und schreit auf dem freien Feld gegen 
die Natur an. Mehr und mehr geraten die Figu-
ren in eine Abwärtsspirale, an deren Ende eine 
tiefere Dunkelheit steht als bei allen anderen 
Stücken Shakespeares. Es erzählt von abgründi-
gen Charakteren inmitten einer aus den Fugen 
geratenen Welt und ist zugleich vielleicht die be-
deutendste Tragödie des Welttheaters.
Bonn, Schauspielhaus, 28. Februar 2020,  
theater-bonn.de

Ballet Revolución
© Foto: Johan Persson

New Ocean
© Foto: Thomas Schermer

Jan-Erik Sander, 
Rheingeschneit, CMZ-Verlag, 

Paperback, ca. 150 Seiten, 
ISBN: 978-3-87062-298-5
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WIE LEBT ES SICH SO ALS MONSTER? 
Als im April des Jahres 1815 der indonesische 
Vulkan Tambora ausbrach, verdunkelten seine 
Aschewolken weite Teile Europas. Es war ein 
�nsteres Jahr ohne Sommer, dass die damals 
18-jährige Mary Shelley am Genfer See auf die 
Idee für ihren düsteren Roman „Frankenstein“ 
brachte. Shelley erzählt die schaurige Mär vom 
Wissenschaftler Viktor Frankenstein, der aus 
Leichenteilen ein Wesen zusammen�ickt und 
es zum Leben erweckt. Weil es von den Men-
schen nur Grausamkeit und Verachtung er-
fährt, richtet es bald schon seinen Zorn gegen 
alle Menschen. Ist diese Kreatur von Beginn an 
ein Monster? Oder wird sie erst dazu gemacht? 
Mehr als 200 Jahre nach der Erstverö�entli-
chung des Romans, nach zahlreichen �eaterva-
rianten und Ver�lmungen wird Shelleys Kreatur 
nun zum Helden einer modernen Oper. Au�üh-
rungsort ist das Musiktheater im Revier (MiR) 
in Gelsenkirchen, eine gute  Autostunde von 
Köln/Bonn entfernt. Das MiR gilt als einer der 
bedeutendsten �eaterbauten der Nachkriegs-
zeit und wurde 1959 vom Architekten Werner 
Ruhnau errichtet. Das Programm des Hauses 
reicht von den klassischen Opern, Operetten,  
Sinfoniekonzerten über experimentelle Forma-
te, Musicals bis hin zu den Au�ührungen der 
hauseigenen und in Deutschland einmaligen 

OPER

Puppenspielschule. Im MiR kann man Puppen-
spiel studieren. Bis Januar 2020 steht nun die 
Oper „Frankenstein“ des zeitgenössischen Kom-
ponisten Jan Dvorak auf dem Plan. Das Werk 
ist in vielerlei Hinsicht einmalig – unbedingt 
sehens- und hörenswert. Zuerst als �eaterstück 
angelegt und in Mannheim uraufgeführt, hat 
Dvorak das Stück im Auftrag zu einer beeindru-
ckenden modernen Oper ausgearbeitet. Dem 
Namen „Frankenstein“ zum Trotz steht nicht 
der Wissenschaftler Viktor Frankenstein im 
Mittelpunkt der Oper, sondern die Kreatur. Sie 
wird von einer Puppe dargestellt und von drei 
jungen Puppenspielerinnen zum Leben erweckt. 
Sie leihen ihr ihre Stimme und werden in der 
Folge zu tragenden Akteuren der Oper. Die Mu-
sik fällt in die Gattung „neue Musik“, ist dabei 
aber durchaus hörbar und besticht durch ihre 
große atmosphärische Dichte. Sie wird von der 
Neuen Philharmonie Westfalen unter Leitung 
von Giuliano Betta nuancenreich, engagiert 
und e�ektvoll dargeboten. Stilistisch spannt 
sie einen hohen Bogen vom Barock über Puc-
cini, Strauss und Schostakowitsch bis zu Rock 
und Neuer Musik. Das mit Streichern besetzte 
Kammerorchester, angereichert mit viel Schlag-

Bianka Drozdik, Eileen von Hoyningen Huene, Evi Arnsbjerg Brygmann 
© Foto: Monika und Karl Forster  

Evi Arnsbjerg Brygmann, Eileen von Hoyningen Huene 
Frankenstein, © Foto: Monika und Karl Forster  
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werk und einem Geräuschemacher, vermittelt 
Spannung und Emotion. Obwohl es nicht die 
„Ohrwürmer“ sind, die hier für immer in den 
Köpfen der Zuhörer hängenbleiben, scha�t es 
diese Oper doch, durch neue Musik tiefe Emoti-
onen entstehen zu lassen und Atmosphären und 
Bilder überzeugend musikalisch hervorzurufen. 
Die Sänger und Orchestermusiker haben alle 
höchstes Niveau. Das moderne Gebäude bie-
tet mit Surroundbeschallung, Windmaschinen, 
großer Bühne auch sonst alles für ein einprägsa-
mes Opernerlebnis. Der Roman hat auch nach 
200 Jahren brandaktuelle Bezüge, die die Oper 
„Frankenstein“ thematisiert. Der Wissenschaft-
ler Viktor Frankenstein hat einen künstlichen 
Menschen erscha�en. Doch seine Schöpfung 
ist unvollkommen und trägt abstoßende Züge. 
Von seiner eigenen Kreatur angewidert, über-

lässt Frankenstein das Monster sich selbst. Müh-
sam lernt es Gehen und Sprechen. Es sucht die 
Nähe der Menschen, in denen es seinesgleichen 
sieht. Aufgrund seines abstoßenden Körpers 
haben die Menschen Angst vor der Kreatur, be-
schimpfen und vertreiben sie grausam und bru-
tal. In der Folge wendet sich die Kreatur gegen 

die Menschen und tötet schließlich. Die Frage, 
ob das Monster „von Geburt an“ böse sei oder 
erst durch die Umstände, die Gesellschaft zu 
dem mordenden „Ungetüm“, wie Frankenstein 
es bezeichnet, werden konnte, lässt Mary Shelley 
unbeantwortet. Jan Dvorak legt sich in seiner 
Interpretation fest, Umstände und Gesellschaft 

Ensemble, Statisterie 
Frankenstein, 
© Foto: Monika und Karl Forster  

Eileen von Hoyningen Huene,  
Evi Arnsbjerg Brygmann,  
Bianka Drozdik, Bele Kumberger,
Frankenstein, 
© Foto: Monika und Karl Forster

machen die Kreatur zum Monster. Die Puppen-
spielerinnen lassen aus der hässlichen Kreatur ein 
beseeltes, emp�ndungsreiches Lebewesen entste-
hen, das unter seinem Anderssein und der daraus 
folgenden Isolation und Anfeindung leidet, das 
aus Enttäuschung und Verzwei�ung gewalttätig 
wird. Ein wesentliches �ema ist auch die Frage 
nach der Verantwortung des Er�nders für seine 
sich selbstständig weiter entwickelnde Er�ndung 
(„künstliche Intelligenz“). Wer trägt die Verant-
wortung für eine einmal in die Welt geworfene 
Schöpfung oder Er�ndung, die sich verselbst-
ständigt? Kann der Er�nder all diese unabsehba-
ren Folgen verantwortlich tragen? Und wenn ja, 
welche Konsequenzen hätte das? Mary Shelley 
lässt Frankenstein seine Kreatur um die halbe 
Welt verfolgen und beim Versuch, sie unschäd-
lich zu machen, sterben. Fazit: tolle, einzigartige 
moderne Oper mit phantastischer Musik, Kostü-
men, Bildern und „Message“, die die Reise nach 
Gelsenkirchen unbedingt lohnenswert macht. 
Gelsenkirchen, Musiktheater im Revier,   
20. Dezember 2019, 19:30-22:00 Uhr,  
5. Januar 2020, 18:00-20:30 Uhr,  
musiktheater-im-revier.de

FIDELIO
Die erste Fidelio-Inszenierung des Jahres 2020 
wird gerade durch ihr Erscheinen in der Ge-
burtsstadt des Komponisten Ludwig van Bee-
thoven (1770-1827) mit besonderer Aufmerk-
samkeit verfolgt werden. Der Regisseur Volker 
Lösch hat sein Credo folgendermaßen formu-
liert: „Kunst ohne Anbindung an das Draußen, 
an die Zeit, in der ich lebe, �nde ich sinnlos.“ 
Damit löst sich ein Werk wie Fidelio mit seinem 
großen humanistischen Anspruch aus der ver-
meintlichen Historizität und wird Bestandteil 
der Gegenwart des Jahres 2020. 
Bonn, Oper, 1., 4., 16., 24. Januar, 2., 9., 15. 
Februar und 14. März 2020, theater-bonn.de

Musiktheater Gelsenkirchen 
© Foto: Monika und Karl Forster
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Auf das Gelände der alten Dynamit Nobel AG in Troisdorf ge-
langt man nur mit einem Ausweis. Rechts neben der Freiwilli-
gen Feuerwehr liegen die ehemaligen Vorstandsgaragen sowie 
der frühere Aufenthaltstraum der Fahrer. Dort haben sich Ralf 
Kronester und seine – nach der Unterkunft benannte – Band 
„Vorstands-Chau� eure“ eingemietet, um gemeinsam Musik zu 
machen. „Dass ich heute hobbymäßig Schlagzeug spiele, ist rei-
ner Zufall. Ein Freund von mir hat mich vor einigen Jahren 
hierhin mitgenommen und ich habe mich an das Instrument 
gesetzt und es einfach probiert“, sagt Kronester und ö� net die 
mit Holzbohlen abgesicherten Fenster. 

In den Proberaum fällt Licht: In der Mitte dominiert das 
Schlagzeug und an der Wand lehnen mehrere Gitarren. Die 
Möbel haben schon einmal bessere Zeiten gesehen. Den Boden 
bedeckt ein alter Teppichboden. Gemälde in dicken Rahmen 
schmücken die Wände. „Hier tre� en wir uns in der Regel ein-
mal in der Woche, machen Musik und haben einfach riesen 
Spaß“, erklärt Kronester. „Wir“, das sind, zwei Gitarristen, von 
denen einer auch singt, ein Bassist sowie der Schlagzeuger, der 
im wirklichen Leben Tischlermeister ist und sich auf die Pla-
nung und Umsetzung hochwertiger Küchen und ganzer Raum-
konzepte spezialisiert hat. „In meinem Beruf bin ich Perfektio-
nist. Bei der Musik bin ich zu meinem eigenen Erstaunen mit 
weniger zufrieden, weil ich merke: Das, was ich kann, reicht 
aus, um eine Menge Spaß zu haben.“ 

Seit 27 Jahren betreibt Kronester sein Unternehmen „Kronester 
– Küche, Wohnen, Gestaltung“. Begonnen hat er allerdings als 
mobiler Schreiner, der mit einer Art Werkstattwagen unterwegs 
war. Aus dem heraus plante, realisierte und montierte er. Sein 
Ziel war es, eines Tages eine eigene Schreinerei zu besitzen. Dazu 
ist es nicht gekommen. Doch Kronester ist seinem Handwerk 
nach wie vor sehr verbunden. So weiß er bereits bei der Planung 
einer Küche, was sich umsetzen lässt und was nicht. Und wenn 
einer seiner namhaften Partner einmal nicht das passende Mö-
bel hat, dann baut er es einfach selbst. Mit viel Kreativität und 
Freude wie bei der Musik – aber mit absoluter Perfektion. 

Wir begegnen interessanten Personen aus der Region an einem 
Ort, der für sie eine besondere Bedeutung hat. Dieses Mal ist es 
Ralf Kronester. Wir treffen den Inhaber von „Kronester – Küche, 
Wohnen, Gestaltung“ auf dem Gelände der früheren Dynamit 
Nobel AG im Proberaum seiner Band „Vorstands-Chauffeure“.

Treff.punkt
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LEBEN SIE OHNE LIMIT.
DER AUDI RS 6 AVANT*.

Weitere Angebote finden Sie unter: 
www.thomas-bonn.audi

Heinrich Thomas GmbH & Co. KG, Audi Sport, Königswinterer Straße 444, 53227 Bonn
Tel.: 02 28 / 44 91-1 20, audiverkauf@auto-thomas.de, www.thomas-bonn.audi

Ein attraktives Leasingangebot für Geschäftskunden:

Audi RS 6 Avant quattro tiptronic, 8-stufig*

* Kraftstoffverbrauch l/100 km: innerorts 16,2; außerorts 8,9 kombiniert 11,5; CO2-Emissionen g/km: kombiniert 263;  
Effizienzklasse F.

4-Zonen-Komfortklimaautomatik, Alcantara/Leder-Kombination, 21“ Aluminium-Gussräder im 10-Speichen-Stern-Design, 
Audi drive select, Audi music interface, Audi smartphone interface, Audi sound system, Audi virtual cockpit, Digitaler 
Radioempfang, Einparkhilfe plus, Gepäckraumklappe elektrisch öffnend und schließend, LED-Heckleuchten mit dynamischem 
Blinklicht, LED-Scheinwerfer, MMI Navigation plus mit MMI touch response, Optikpaket schwarz, RS adaptive air suspension, 
S-Sportsitze vorn, Sitzheizung vorn, Sportkontur-Lederlenkrad im 3-Speichen-Design mit Multifunktion plus und Schaltwippen.

Leistung:
Sonderzahlung:

Ein Angebot der Audi Leasing GmbH, Zweigniederlassung der Volkswagen Leasing GmbH, Gifhorner Straße 57, 38112 Braun-
schweig für gewerbliche Einzelabnehmer mit Ausnahme von Sonderkunden für ausgewählte Modelle. Bonität vorausgesetzt. 
Angebot gültig solange der Vorrat reicht. Überführungskosten werden separat berechnet.

Abgebildete Sonderausstattungen sind im Angebot nicht unbedingt berücksichtigt. Alle Angaben basieren auf den Merkmalen 
des deutschen Marktes. Alle Werte zzgl. gesetzlicher MwSt.

441 kW (600 PS)
€ 0,00

10.000 km
48 Monate

Jährliche Fahrleistung:
Vertragslaufzeit:

Monatliche Leasingrate
€ 978,-

Audi Business

Am Neutor 5, 53113 Bonn
www.juwelier-raths.de

KAISER-PASSAGE BONN
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LEBEN SIE OHNE LIMIT.
DER AUDI RS 6 AVANT*.

Weitere Angebote finden Sie unter: 
www.thomas-bonn.audi

Heinrich Thomas GmbH & Co. KG, Audi Sport, Königswinterer Straße 444, 53227 Bonn
Tel.: 02 28 / 44 91-1 20, audiverkauf@auto-thomas.de, www.thomas-bonn.audi

Ein attraktives Leasingangebot für Geschäftskunden:

Audi RS 6 Avant quattro tiptronic, 8-stufig*

* Kraftstoffverbrauch l/100 km: innerorts 16,2; außerorts 8,9 kombiniert 11,5; CO2-Emissionen g/km: kombiniert 263;  
Effizienzklasse F.

4-Zonen-Komfortklimaautomatik, Alcantara/Leder-Kombination, 21“ Aluminium-Gussräder im 10-Speichen-Stern-Design, 
Audi drive select, Audi music interface, Audi smartphone interface, Audi sound system, Audi virtual cockpit, Digitaler 
Radioempfang, Einparkhilfe plus, Gepäckraumklappe elektrisch öffnend und schließend, LED-Heckleuchten mit dynamischem 
Blinklicht, LED-Scheinwerfer, MMI Navigation plus mit MMI touch response, Optikpaket schwarz, RS adaptive air suspension, 
S-Sportsitze vorn, Sitzheizung vorn, Sportkontur-Lederlenkrad im 3-Speichen-Design mit Multifunktion plus und Schaltwippen.

Leistung:
Sonderzahlung:

Ein Angebot der Audi Leasing GmbH, Zweigniederlassung der Volkswagen Leasing GmbH, Gifhorner Straße 57, 38112 Braun-
schweig für gewerbliche Einzelabnehmer mit Ausnahme von Sonderkunden für ausgewählte Modelle. Bonität vorausgesetzt. 
Angebot gültig solange der Vorrat reicht. Überführungskosten werden separat berechnet.

Abgebildete Sonderausstattungen sind im Angebot nicht unbedingt berücksichtigt. Alle Angaben basieren auf den Merkmalen 
des deutschen Marktes. Alle Werte zzgl. gesetzlicher MwSt.

441 kW (600 PS)
€ 0,00

10.000 km
48 Monate

Jährliche Fahrleistung:
Vertragslaufzeit:

Monatliche Leasingrate
€ 978,-

Audi Business



KAISER-PASSAGE BONN
www.juwelier-raths.de


