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OPIUM VORWORT

Es waren nur diese fUnf Buchstaben, die flr uns
Anlass genug waren, um weitere funf Buchstaben
zu entwickeln. OPIUM, das neue Magazin soll die
Liebe zu Hamburg demonstrieren - fur Hambur-
ger von Hamburgern, die ihre Stadt lieben.

Das Geheimnis der Liebe ist mit vielen Worten
zu beschreiben und doch unberechenbar: an-
ziehend, einbindend, fokussierend, suchtaus-
|6send, ratselhaft und doch magisch. Facetten-
reichtum in allen Farben macht Liebe aus.

Ohne die Liebe ware das Leben nicht lebens-
wert. Ohne sie wirde es weniger leidenschaftli-
che Interpretationen in Kunst und Musik geben.
Ohne sie waren Darstellungen in Film und Lite-
ratur oft eintonig. Ohne sie wirde die Lebens-
lust fehlen. Ohne sie wirde es OPIUM mit die-
sem Blick auf unsere Stadt nicht geben.

Wir lernen, geschaftlich wie privat, viele hochin-
teressante Menschen kennen, die uns mit ihren
Eindrucken, ihrer Hingabe, ihrer Liebe zum Detall
und grotem Enthusiasmus inspirieren. Der Aus-
tausch mit diesen unterschiedlichen Charakte-
ren und wundervollen Menschen, hat uns nicht
nur inspiriert, sondern auch viele Denkanstof3e
gegeben. Genau diese Menschen I6sten den Im-

"

puls in uns aus, dieses neue Metropol-Magazin
entstehen zu lassen. Mit grol3er Leidenschaft und
extrem viel Engagement stellen wir uns nun die-
ser neuen unternehmerischen Herausforderung
und haben die erforderlichen Schritte eingeleitet,
die dieses Magazin zum Leben erweckt haben.

Interessanterweise gibt es zwischen der Heftge-
staltung und unserem beruflichen Leben diverse
Parallelen, wie z.B. perfekte Zusammenarbeit,
Erzeugung von Begehrlichkeiten, Zuverldssigkeit,
prazises Handeln.

Wir lieben was wir tun! Von diesem Motto haben
wir uns leiten lassen und die Erstausgabe dem
Thema Liebe gewidmet. Wir sind bereit, Dinge
zu versuchen und Neues zu wagen und empfin-
den dabei eine grol3e Lust.

Wir winschen lhnen viel Spal3 bei der Lekture
unseres Magazins.

Mit besten Gruf3en

S

Christian Dunger Gunnar Henke
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MEIN
HAMBURG

CHRISTINA BLOCK

Alster und Elbe

,Hamburg ist fur mich die Nahe

zum Wasser mit Alster und Elbe. Die
Mischung aus Kaufmannshausern, aber
auch vielen Parks und Grinanlagen
macht unsere Hansestadt zu einer

der schonsten und lebenswertesten
Stadte. Hier ist meine Familie und unser
Unternehmen zuhause.”

Photo © Block Gruppe

UWE SEELER

Jch liebe Hamburg,
meine Stadt, weil sie
fiir mich alles hat,”

Photo © Uwe Seeler Promotion, Norderstedt



SYLVIE MEIS

Die schonste Stadt

,Man kann sich inspirieren lassen von
vielen schonen Stadten in der ganzen
Welt, aber Hamburg ist einfach zu

OLIVIA JONES

Weltoffen und bunt

,Ich liebe Hamburg, weil es eine
weltoffene und bunte Stadt ist! Genau
richtig fur Paradiesvogel wie mich!”

Hause - die schonste Stadt!”

Photo © Meis Enterprise, Michael Goldenbaum Photo © Jack'tink

ALBERT DARBOVEN

Maritim und

weltoffen

,Seit 1189 steht Hamburg fur

hanseatisches, handwerkliches,
maritimes und weltoffenes
Selbstverstandnis.”

Photo © Kay Bohlmann

CORNELIA POLETTO GERHARD DELLING

Beeindruckend und Alles, was mir
wunderschon wichtig ist

,Hamburg ist fur mich Heimat, die ,In Hamburg bin ich zuhause, denn hier
habe ich alles, was mir wichtig ist: meine
klassisch, modern und zwanglos, Familie, Freunde, Arbeit, Stadt, Natur,
beeindruckend und wunderschon. Hier Sport und Kultur und immer auch

fuhlt man sich wohl, hier méchte man Entwicklung!”

far immer bleiben.”

sich immer neu erfindet. Hanseatisch-

Photo © www.studiolassen.de



KOSTJA ULLMANN

Meine Perle

,Es erfullt einen immer wieder mit Stolz,
Nicht-Hamburger durch diese Stadt zu
fUhren. Hamburg ist und bleibt meine
Perle.”

Photo © Adrian Héllger

TIM MALZER

Kulinarisch
spannend

,Hamburg ist meine Heimat und eine
der spannendsten und schonsten
Stadte der Welt. Gastronomisch eigen
und selbstsicher, kulinarisch spannend
und mittendrin.”

DIRK LUCKOW

JOJA WENDT

Deutschlands
Musikhauptstadt

,Hamburg ist Deutschlands
Musikhauptstadt. Kunstlerische
Kreativitat kann in unzahligen
schillernden musikalischen Biotopen
gedeihen, beglnstigt durch eine
Vielzahl an Angeboten von den Clubs
und Theatern Uber Musicals bis zur
Elbphilharmonie. Eine Kulturszene, die
anders als beispielsweise in Berlin, in
der Realwirtschaft verankert ist. Aber
nicht wie in Minchen subventioniert
wird. Und eine fein austarierte
Subkultur ist der innovative Motor einer
funktionierenden Gesellschaft.”

Undogmatisch und freigeistig

,Weil die Leute in Hamburg sehr offen sind, undogmatisch, freigeistig, gerne nach vorne
blicken. Auch weil Hamburg anders ist als man im ersten Moment denkt, mit groReren
Dimensionen und mehr Schattierungen, als man erwartet. Hamburg hat sehr eigene
Stadtviertel mit unterschiedlichsten Stimmungen, ist sehr urban gepragt, mit wilden, rauen
Ecken, ansonsten grin durchwachsen, mit den Polen Hafen und eleganter Innenstadt

und ungezahlten Lieblingsorten wie der Elbe, die alles mit dem Meer verbindet. Nicht
zuletzt lieben wir Hamburg wegen der fantastischen Kunstmeile, an der alle gro3en

Kunstinstitutionen Hamburgs vertreten sind.”

Photo © Michael Schipper



OTTO WAALKES

Vom Michel aus
kann man fast bis
nach Emden gucken

,Hamburg ist so schén und modern
und weltoffen, dass man Ostfriesland
fast gar nicht vermisst. Nur die
Schafhinterlassenschaften fehlen ein
bisschen - und vielleicht ein Deich
am Fischmarkt. Aber die Luft ist toll,
die Frauen schon, die Manner schén
angezogen und vom Michel aus kann
man fast bis nach Emden gucken.”

Photo © Ruessl Musikverlag GmbH

CARLO VON TIEDEMANN

Entflammte Liebe

,Ich habe mich in Hamburgs Gesichter
verliebt, diese Stadt hat so viele
Gesichter, dass die Liebe immer wieder
neu entflammt.”

Photo © NDR

DR. MICHAEL OTTO YASMINA FILALI

Tradition und Niemals Langeweile
Innovation

,Ich liebe Hamburg, weil...es unmaoglich
ist, sich in Hamburg zu langweilen,

,Hamburg ist fur mich Hafen und
Kaufmannschaft, Tradition und
Innovation, der Welt zugewandt,
offen und tolerant. Eine lebenswerte
Weltstadt.”

niemand ein AuBenseiter ist und keiner
zu alt fur den Dom ist.”

Photo © Otto GmbH & Co. KG, Hamburg Photo © Yasmina Filali, www.yasminafilali.com




Martin Fischer

STRATEGE MIT IMPULSEN

Seine Karriere begann
Martin Fischer im An-
zeigenverkauf bei Anne
Burda und als Anzeigen-
leiter bei der Motorpres-
se Stuttgart. Zunachst
als Geschaftsfuhrer
Marketing und spater
als CEO war Fischer mal3geblich fur den Aufbau
und den Erfolg der Verlagsgruppe Milchstralie
zustandig. Er war in dieser Zeit an der Einfuh-
rung bekannter Titel wie ,TV-Spielfilm” beteiligt.
Als Geschdftsfuhrer von ig media verantworte-
te er die Sales-Aktivitaten renommierter Titel
wie Handelsblatt, WirtschaftsWoche und ZEIT.
2016 grundete Martin Fischer seine eigene Be-
ratungsfirma MFM in Hamburg.

Sigrid Kahrs

EIN GARANT FUR ZUVERLASSIGKEIT

Sigrid Kahrs Uberzeugt
durch mehr als 30 Jahre
Kommunikationserfah-
rung. Als Seniorberate-
rin und Mitglied der Ge-
schaftfhrung bei UMPR
ist sie verantwortlich fur
namhafte Kunden wie
British American Tobacco oder auch GO! Ex-
press & Logistics. Die Schwerpunkte der gelern-
ten Grol3- und Aulsenhandelskauffrau liegen auf
der internen Kommunikation, Publishing, Chan-
ge und Event. Sie setzt sowohl Mitarbeiterevents
zur Strategievermittiung als auch Druckprojekte
in jeder GroBenordnung souveran um.

OPIUM CONTRIBUTORS

Peter Strahlendorf

IM GUTEN DIALOG

Peter Strahlendorf ist
seit 1997 Inhaber und
Verleger des New Bu-
siness Verlags in Ham-
burg. Das Portfolio

des Verlags erganzte

er Ende 2000 mit der

Ubernahme des Ham-
burger Presse Fachverlags und Ende 2006 der
Kreativ-Datenbank ,Red Box”. Seine berufliche
Laufbahn begann der Betriebswissenschaftler
1977 in der Markforschung und Kundenbera-
tung bei der Hamburger Werbeagentur Lintas.
Weitere Erfahrungen sammelte er in der Re-
daktion ,Der Kontakter” und als Prokurist und
Mitglied der Geschaftsleitung im Bereich PR und
Offentlichkeitsarbeit von SAT.1, Berlin. Seit 2010
ist er Vorsitzender des Verbandes der Zeitschrif-

tenverlage Nord e.V. mit Sitz in Hamburg.

Yasmin Witt

DER BLICK AUF DAS ZIEL

Seit rund 20 Jahren un-
terstitzt Yasmin Witt
das Unternehmen Hen-
ke Relations als Super-
visor und Prokuristin.
lhre langjahrige Erfah-
rung aus den Bereichen
Eventmarketing und
Eventmanagement, gepaart mit ihrem hohen
Qualitatsanspruch, ihrer Stilsicherheit und Pro-
fessionalitat, sind der Garant fur die zielgrup-
pengerechte und zeitgemalie Kundenberatung.
Konferenz, Messeauftritt, Gala oder Medien-
event - mit ihrer Kreativitat und personlichem
Engagement wird jedes Event optimal umge-
setzt.

Michaela Schirrmann

WISSENSTRANSFER VOM HOCHSTEN WERT

20

Michaela Schirrmann zeichnet ihre langjahrige
und umfassende Erfahrung aus dem Medienbe-
reich aus. Bevor sie 2014 zur GeschaftsfUhrerin
von Dumont Media ernannt wurde, war sie unter
anderem in leitenden Funktionen bei Gruner+-

Jahr, der Verlagsgruppe Milchstralle sowie dem

Heinrich-Bauer-Verlag tatig. Schirrmann studierte
Angewandte Kulturwissenschaften in Luneburg.



Ulrike Kriamer

CONNECTING AND INSPIRING PEOPLE

Ulrike Kramer sieht sich
stets in der Rolle des
Pacemakers und der
innovativen Themenset-
zerin. Am IN.D Germany
hat sie hierfur seit 2003
den perfekten Nahrbo-
den gefunden, um mit
jungen kreativen Talenten aus Kommunikation,
Management und Digital Design wichtige gesell-
schaftliche Prozesse voran zu treiben, oft in Zu-
sammenarbeit mit der Industrie.
Hier kommen ihr ihre nationalen und internati-
onalen Netzwerke aus ihren Jahren in Weltagen-
turen mit entsprechenden Klienten zu Gute. Da
sie neben der Leitung & Dozentin des IN.D Ham-
burg nie aufgehort hat als Consultant am Markt
tatig zu sein, kombiniert sie diese Herausforde-
rungen oft wirkungsvoll. Die Ergebnisse lassen
sich sehen und sorgen fur das hohe Ansehen
des Instituts, fur die Karrieren ihrer erfolgrei-
chen Absolventen und last but not least fur die
kreative Strahlkraft der Hansestadt Hamburg.

OPIUM CONTRIBUTORS

Julia Pelzer

IM FOKUS DER KUNST

Julia Pelzer gehort zu
den besten und aul3er-
gewohnlichsten  Talen-
ten der lllustration und
hat sich international
einen Namen gemacht.
Direkt ~ nach  ihrem
Kunststudium, in ihrer
Heimatstadt Hamburg, bekam sie ihren ersten
Auftrag fur die deutsche VOGUE. Kurz darauf
folgten Arbeiten fur internationale Mode- und
Lifestylemagazine. Ihr Markenzeichen sind
handgemalte Silhouetten, Mode bis hin zu Por-
traits mit Pinsel, Aquarellfarben, Tinte sowie edle
Papiere — was in der heutigen digitalen Zeit ein-
malig ist. lhre Arbeiten sind inspiriert von der
orientalischen und asiatischen Kunst, mit der sie
ihr Vater, der Professor flr Agyptologie ist, ver-
traut gemacht hat.

Stefan Westendorp

STRATEGISCHER BERATER

Stefan Westendorp ar-
beitet nicht nur als Me-
dienberater, sondern
auch als freier Chefre-
dakteur in  Hamburg
und Mulnchen. Zu sei-
nen Starken zahlen so-
wohl Kreativitat als auch
vernetztes Denken Uber alle Plattformen. Wes-
tendorp war 17 Jahre lang Chefredakteur von
TV Movie und arbeitete davor ebenfalls in lei-
tenden Positionen fur verschiedene Zeitungen,
Zeitschriften und Radiosender. Aktuell berat er
DAX-Konzerne, Medienhduser, Media- und Wer-
beagenturen.

21

Nathalie Dunger

SCHON MUSS ES SEIN!

Wirt-
schaftsjuristin - Nathalie

Die  studierte

Dunger kennt als gebur-

tige Hamburgerin die

Hafenstadt in all ihren

Facetten. Als Geschafts-

fUhrerin und Head of

Event & Communication
der seit 2015 erfolgreich agierenden Medien-
agentur WDI Media, mit Lage im Herzen Ham-
burgs, hat sie stets einen engen Kontakt zur
Medienbrache und besticht durch ihre offene
Art als waschechte Hamburger Dern. Durch die
Konzeptionierung und Betreuung zahlreicher
Events, bleibt sie stets am Puls der Metropole
und halt engen Kontakt zu namhaften Person-
lichkeiten aus der Medien- und Wirtschaftswelt.
Daruber hinaus widmet sie sich ihrer zuckersu-
Ben Leidenschaft: Der Planung und Realisierung
einzigartiger Candy Bars, nicht nur fUr private
Anldsse und Firmenveranstaltungen, sondern
auch fur groBe mediale Events.



DIE SCHONS

Aus der Sicht von lan Kiru Karan

DUFT DER

Der Duft der Freiheit, das ist fur mich der Duft des Hamburger Ha-

fens. Der Hafen ist gewachsen und hat sich verandert, dennoch duf-
tet es, angefangen in der historischen Speicherstadt bis hin zur Elb-

mundung, nach Freiheit und Seetang,.

Geboren in Sri Lanka kam ich 1970 nach Hamburg und fUhle mich
auch inzwischen als ein waschechter Hamburger. Als Wirtschafts-
senator a.D., als ehemaliges Mitglied des Aufsichtsrats der HPA und
Grander der Firma CLOU Container Leasing GmbH, deren Geschafte
meine Ehefrau Barbara flUhrt, hat der Hafen fur mich eine ganz be-
sondere Bedeutung. Hafen ist fur mich eine Art Heimatgefuhl, auch
wenn ich nicht jeden Tag dort bin. Aber das Erblicken der Schiffe oder
der Landungsbrucken verursacht bei mir ein wohliges Gefuhl.



OPIUM HAMBURG
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DER HAFEN

Hamburg hat mehr Bricken als Venedig, Rotterdam und London zusammen. Der Ha-
fen von Rotterdam ist zwar grolRer, hat aber keine HafenCity. Hamburg hat die perfekte
Kombination, ist historisch gewachsen und liebenswerter als alle anderen grof3en Bin-
nenhafen. Unser Hafen ist mit seinen Uber 300 Liegeplatzen fur Seeschiffe und Uber
35 km Kaimauer der zweitgroRte Hafen Europas. Der Herzschlag des Hafens ist der
Containerhafen, welchen rund 13.000 Seeschiffe aus aller Welt jahrlich anlaufen. Mit
seinen vielen Terminals ist er der drittgroBte Containerhafen Europas und der vier-
zehntgrolite der Welt.
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HAFEN
GERAUSCHE

Vom Kreuzfahrtterminal Uber die historische Speicherstadt
und die Landungsbrucken bis hin zum modernen Container-
hafen hort man das Schreien der Mdwen, das Knarren der
Pontons, lautstarke Unterhaltungen der Hafenarbeiter, la-
chende und wuselnde Touristen oder das Tuten der Schiffe.







KULTUR IM
HAFE

Das Speicherstadtmuseum, das Deutsche Zollmuseum, der
Museumshafen Oevelgénne, die Kai- und Schwimmkrane,
die historischen Schiffe wie z.B. das Dampfschiff Schaarhorn,

die Cap San Diego und die Rickmer Rickmers, das alles macht
den Hamburger Hafen mit aus.




OPIUM HAMBURG

SPEICHERSTADT

Unsere Speicherstadt ist der weltgrofSte historische Lagerhauskomplex. Seit
1991 steht sie unter Denkmalschutz und ist seit 2015 mit dem benachbarten
Kontorhausviertel und dem Chilehaus unter dem Namen ,Speicherstadt und
Kontorhausviertel mit Chilehaus” auf der Liste des UNESCO-Welterbes einge-
tragen.

Die Speicherstadt wurde ab 1883 sudlich der Altstadt, auf den ehemaligen
Elbinseln und Wohnqguartieren Kehrwieder und Wandrahm, als Teilstlck des
Freihafens in drei Abschnitten erbaut. 1888 weihte Kaiser Wilhelm II mit den
Worten ,Zur Ehre Gottes” den ersten Abschnitt der Speicherstadt ein.
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TOM JACOBI
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Ehemaliger Artdirector des ,stern” und Fotograf mit

Herz und Verstand, das beschreibt den deutschen
Vollblut-Kiinstler Tom Jacobi.

Vom Beginn der Faszination, seinem Werdegang und

32

seinen Reisen erzdhlt er auf den folgenden Seiten.
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Ich wurde 1956 in Bonn geboren. Meine erste Kamera wurde
mir im Alter von funfzehn Jahren geschenkt. Ich hatte sie mir
nicht gewunscht, bin aber Steinbock und praktisch veranlagt.
Also begann ich, zu fotografieren.

Meine Anfangerfotos waren die Ublichen: Die Katze auf dem
Sofa, die Schwester im Garten und viel zu viele Sonnenun-
tergange. Als ich siebzehn war, lernte ich jemanden von ei-
ner Bild-Agentur kennen und zeigte ihr meine Fotos. Einige
wurden in ihr Archiv aufgenommen. Ein paar Monate spater
wurde mein erstes Foto veroffentlicht. Ich werde es nie ver-
gessen: Ein japanischer Kendo-Lehrer beim zelebrieren sei-
ner Kunst.

Aber noch unvergesslicher: Das wohlige Gefuhl, das selbst
gemachte Foto gedruckt zu sehen und das Papier zu fuhlen.
Heute lebe ich ein sehr digitales Leben, aber es gibt nach wie
vor nichts Schéneres, als eine Seite mit dem eigenen Bild auf-
zublattern.

Wahrend ich noch das Gymnasium und anschlielfend die
Universitat besuchte, fotografierte ich so viel wie moglich und
besserte so mein Taschengeld auf.



Ich studierte Jura. Kein Grund zur Beunruhigung,
denn ich tat es nur, um meinen Vater ruhig zu
stellen, dem eine Romanze von mir zu der Zeit
gar nicht gefiel und der mich gern ins Ausland
geschickt hatte. Nach drei Semestern waren die
Romanze und somit auch das Studium beendet.

Ich war damals mit Axel Springer jr. befreundet,
dem die Fotoagentur ,Sven Simon” in Bonn ge-
horte. Um mich abzulenken, fragte ich ihn im
Oktober 1976 nach einem Job als Fotograf und
er gab mir einen. Jahre spater erfuhr ich, dass
er sowieso damit rechnete, dass ich nach kurzer
Zeit hinschmeifl3en wirde.

Ich arbeitete wie verrlckt, es gab eh nichts an-
deres zu tun in Bonn. Meine Arbeit bestand da-
rin, die grolRen Politiker der damaligen Zeit wie
Ludwig Erhardt, Walter Scheel, Helmut Schmidt
und Helmut Kohl moglichst nah zu begleiten und
zu portratieren. Aber der Bonner Betrieb wurde
nach einem Jahr langweilig und ich war so weit,
endlich fUr ein Studium in die USA zu gehen.

Im Spatsommer 1977 klingelte plotzlich das Te-
lefon. Am anderen Ende war eine grummelige
Stimme. Sie gehorte Rolf Gillhausen, dem legen-
daren ,Oberauge” des ,stern” und kongenialen
Partner von Henri Nannen.

Ihm waren meine Fotos aufgefallen und er woll-
te mich als Fotograf zum ,stern” holen. Es wa-
ren die spannenden 70er Jahre und der ,stern”
schien der Olymp der Fotografie. Es gab nichts
Besseres. Im Haifischbecken der Staff-Photogra-
phers schwammen damals so kapitale Exempla-
re wie Bob Lebeck, Thomas Hopker, Max Scheler

und viele andere.

Ubermditig sagte ich, damals 21jahrig, ,Ja". Bye
bye USA, Platz da Bob Lebeck & Co, jetzt komme
ich. Der Anfang war schwer, denn “Platz machen”
war keine Eigenschaft der Kollegen. Eigentlich
wollte ich drei Jahre bleiben, es wurden neun.

Ich habe in den neun Jahren beim ,stern” alles
gemacht und alles erlebt. Ich fotografierte rund
um den Globus grofe Reportagen und wurde
1980 im Iran als Spion an die Wand gestellt. Ich
wechselte dann in das Genre der inszenierten
Fotografie wie Design und Mode, fotografierte
viele Titelbilder (16 Stlck in einem Jahr war mein
Rekord) und Celebrities. Ich flirtete mit Claudia
Schiffer, um ein besseres Cover zu kriegen (um-
sonst), Heidi Klum sollte spater sagen, so lange
ich Artdirector beim ,stern” sei, wirde sie nie
wieder mit dem Magazin arbeiten.

OPIUM ART & DESIGN
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Es waren neun wundervolle, anstrengende und aufregende
Jahre.Ich habe die ganze Welt bereist und kam nur nach Hau-
se, um meine Wasche zu waschen und ein neues Thema ein-
zusammeln. Soziales Leben: Null. Abenteuer: 1000%.

1986 verlief3 ich den ,stern” und etablierte mich als freier Fo-
tograf in den Bereichen internationales Editorial, Werbung
und Mode. Damals wurde die Arbeit noch exzellent bezahlt
und doch passierte etwas Merkwdrdiges. Mein Bankkonto
wuchs mit der ,Auftrags-Fotografie”, aber die Leidenschaft,
Bilder zu machen, wurde immer kleiner und starb langsam.

Und so begann ich, parallel zu meiner kommerziellen Arbeit,
mein erstes grol3es, eigenes Projekt zu realisieren: ,Wo Gott
Wohnt. Uber drei Jahre fotografierte ich weltweit heilige Stat-
ten der Menschheit. Die Ausstellung und das dazu gehorige
Buch erschienen im Jahr 2000. Es war das erste und einzige
Buch von Vater & Sohn.

Im selben Jahr traf ich mich mit den neu installierten ,stern”
Chefredakteuren Osterkorn & Petzold, um die Erstabdruck-
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rechte fur ,Wo Gott Wohnt" zu verhandeln. Wir mochten uns.
Eins kam zum anderen und sie boten mir den Posten des
,stern”-Artdirectors an. Ich akzeptierte mit pochendem Her-
zen. Die Mdglichkeit zu scheitern war grosser, als es hinzube-
kommen. Es wurden acht tolle, erfolgreiche Jahre.

FUr die Buchreihe ,stern Fotografie” arbeitete ich mit den be-
rihmtesten Fotografen der Welt und entwickelte das neue
Magazin ,View", das 2005 auf den Markt kam und dessen ers-
ter Chefredakteur ich wurde. Im Jahre 2008 verliel3 ich dann
den ,stern” und machte wieder etwas Verrucktes: Ich wurde
Marketing-Vorstand bei der “Engel & Volkers AG". Inhaltlich
hochinteressant, aber emotional nicht meine Heimat.

2011 nahm ich mir eine Auszeit und sah mir verschiedene
digitale Geschaftsmodelle an, um am Ende fur mich zu reali-
sieren: Man kriegt einen Fotografen hinter der Kamera weg,
aber die Kamera nie aus seinem Kopf.

Seit 2014 fotografiere ich nun nur noch meine eigenen foto-
grafischen Kunstprojekte.

ONLINE www.tomjacobi.de



TOM JACOBI

GREY MATTER(S)

Farben sind nur reflektiertes Licht, zusammengesetzt in unserem
Gehirn, im Englischen auch »Grey Matter« genannt. Zwei Jahre
lang fotografierte Tom Jacobi weltweit archaische Landschaften.
Er fand mystische Orte, die Uber Jahrtausende von der Natur ge-
schaffen wurden und dennoch zeitlos sind. Fotografiert in der
Welt des Zwielichts entfalten sie ihre unvergangliche Kraft.
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Hamburg hat zwei der fir die Tatowierkunst bedeu-
tendsten Kunstler fast zeitgleich gehabt - Karl Finke
(1866-1935) und Christian Warlich (1891-1964).

Der Hamburger Kunsthistoriker Ole Wittmann hat in seinen
umfangreichen Recherchen Uber beide Kunstler geforscht,
ein Buch uber Karl Finke herausgebracht und momentan
lauft sein aktuelles Forschungsprojekt ,Nachlass Warlich”.

Es ist auch Christian Warlich gewesen, der der Tatowierungs-
kunst das erste Mal Seriositat verliehen hat. Er war der erste
gewerbliche Tatowierer, und der Erste, der mit einer elektri-
schen Tatowiermaschine gearbeitet hat. Seine Werke waren
stets von hdchster Qualitat, er achtete auf Hautgegebenhei-
ten bei den jeweiligen Kunden, nahm den naturlichen Hau-
talterungsprozess in Betracht und betrieb Nachsorge und
pflege. Er legte Wert auf ein gepflegtes AuReres und war
stets mit Hemd, Schlips und Weste unterwegs. Er war auch
der Meinung, dass ein seridser Tatowierer niemals das Ge-
sicht stechen wirde, daher grenzte er auch seine Werke un-
terhalb des Halses und oberhalb der Handgelenke ab.






WAREN ES DENN MEISTENS DIE SEEMANNER DIE SICH HABEN TATOWIEREN LASSEN?

Ole Wittmann: ,Also Grundsatzlich waren ja Seemanner nur ein
kleiner Teil der Leute, die Tatowierungen bekommen haben. Vie-
le Andere auch, aber es war schon immer in allen Gesellschafts-
schichten und Berufen verbreitet. Bei den Seeleuten kam natdr-
lich die Besonderheit dazu, dass sie durch die ganze Welt gereist
sind. Und da war es dann eben so, dass in den Hafenstdadten oft
Tattoostudios waren und die Seeleute sich dann eine Art Souvenir
von den jeweiligen Ort geholt haben.”

Christian Warlich hatte seine Motive in einem Vorlagenbuch zu-
sammengefasst. Ole Wittmann holt das Vorlagenbuch aus einem
Karton, eingebettet in Seidenpapier. Mit Handschuhen blattert er
vorsichtig die Seiten, die eigentlich eine lose Blattsammlung sind
und mit Textilkleberband als Buch zusammengefasst wurden.

Nach der Legende durfte nur der Meister selbst die Seiten blat-
tern. Wenn man das Buch genauer betrachtet, sieht man, dass die
Seiten immer an den gleichen Stellen angefasst worden sind, das
Papier ist etwas abgenutzt und von unzahligen Fingerabdrucken
dunkler verfarbt. Trotz des Alters und des haufigen Blatterns, sind
die Farben kraftvoll, die Bilder scharf. Es gibt naturlich Motive von
Frauen, aber weniger nackte Haut als erwartet. Eher exotische
Frauen in Hula-Rockchen unter Palmen, Geishas und zeitgenos-
sische Frauenbilder. Typische Seemanns-Symbole, Gllcksbringer
und kraftvolle Tierbilder aus Ubersee. Und eben auch viele Mo-
tive von Hamburg und St. Pauli. Man kdnnte sogar behaupten,
dass Warlichs Vorlagenbuch das Tor war, durch das die Liebe und
die Leidenschaft fur Hamburg Uberall in die Welt hinausgetragen
wurde.
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TATTOOS SIND BELIEATER DENN JE

Wenn man verliebt ist, glaubt und hofft man, dass es fur immer ist.

Die Tatowierkunst erlebt seit einiger Zeit einen groflen Hype. Es werden
Kunstwerke in unterschiedlichen Stilen und mit unterschiedlichsten Mo-
tiven auf die Haut gestochen. Sei es die eigene Mutter, die grol3e Liebe,
die Kinder, der Lieblingskinstler oder gar das Haustier. Es gibt in Ham-
burg eine grol3e Auswahl an talentierten, professionellen Tattoo-Kunstlern
und -Studios. Gesellschaftsfahig sind sie geworden oder waren es schon
immer. Die Popkultur, die Musiker, Schauspieler und Topmodels haben
die Tatowierungen sexy gemacht. Bettina Wulff hat sie sogar ins Schloss
Bellevue gebracht.

Ole Wittmann: ,Es gab schon immer Zeiten und Orte, an denen Tatowie-
rungen gesellschaftsfahig waren. Zum Beispiel um 1900 war es in der fei-
nen Gesellschaft New Yorks der letzte Schrei, sich tatowieren zu lassen.

Der europdische Hochadel war Ende des 19. Jahrhunderts auch tatowiert.”

Seine Liebe und Leidenschaft zum Ausdruck zu bringen kennt keine
Grenzen, keinen Ort, keine Zeit - sie geht einfach unter die Haut.

I'VE GOT A BLANR SPACE, BAB,
AND I'LL WRITE UOLR NAME

TAYLOR SWIFT
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tefan Eckert startete seine Modekarriere in sei-

ner Geburtsstadt Nurnberg. Hier widmete er sich

hingebungsvoll dem Erlernen der hohen Schnei-
derkunst, die fortan seine Arbeit pragte. Der Designer
absolvierte das Studium an der Hamburger AMD, arbei-
tete fur Alexander McQueen in London und besuchte
den Meisterlehrgang am renommierten Central Saint
Martins College. Im Marz 2009 grindete Stefan Eckert
sein gleichnamiges Modelabel mit Sitz in Hamburg. Sei-
ner Uberzeugung und Leidenschaft folgend - fiir héchste
Qualitat in Material, Verarbeitung und perfekter Pass-
form - konzipierte der Lederspezialist mit seinem Unter-
nehmen einen zeitgendssischen Mix aus Ready-to-wear
und anspruchsvollster MaRBschneiderei.

Was hat sie veranlasst, den gold-pastelligen Modesalon am feinen Mit-
telweg zu verlassen und in einen kiihlen Shop mit Industrie-Charme am

Uberseeboulevard zu ziehen?

STEFAN ECKERT Die Hamburger Hafencity hat sich Uber die letz-
ten Jahre zu einem sehr spannenden Ort entwickelt, der in
vielen Bereichen fUr Innovation steht. Das Quartier hat eine
gute Energie und zieht sowohl kreative Gewerbetreibende als
auch Menschen aus aller Welt an, die jetzt naturlich primar
nach Hamburg kommen, um die Elbphilharmonie zu besu-
chen. Davon profitiert die ganze Hafencity und es ist wirklich
erstaunlich, wie popular das Bauprojekt auf internationaler
Ebene ist. FUr die Hamburger ist es wohl nach wie vor eher
eine Liebe auf den zweiten Blick, aber auch hier vollzieht sich
gerade ein durchaus positiver Wandel. Ich habe auch meine
Zeit im Mittelweg genossen, vor allem die schéne Umgebung
und die N&he zur Alster. Aus kreativer Sicht ist es naturlich
immer antreibend an einem Platz zu arbeiten, der im Auf-
bruch und in Bewegung ist. Dafur ist die Hafencity fUr mich
im Moment der attraktivste Platz in Hamburg.

Wiirden sie sagen, dass Ihr Erfolg etwas mit der Hansestadt Hamburg

zu tun hat oder kinnten Sie sich Ihr Geschdft auch woanders vorstellen?

STEFAN ECKERT Ich glaube, dass mein Konzept und meine
Haltung zu Qualitat, Service und Nachhaltigkeit sehr gut zu
Hamburg passen. Die Wertigkeit meiner Arbeit wird hier sehr
geschatzt und ich erreiche die Menschen mit meiner Vorstel-
lung von Produkten, deren Haltbarkeit fur eine komplette
Lebenszeit bestimmt ist. Auch auf menschlicher Ebene habe
ich mich in Hamburg sofort zuhause gefuhlt, als ich vor ca.
20 Jahren zugezogen bin. Hamburg ist gleichzeitig eine sehr
weltoffene und traditionsbewusste Stadt, was ich als einen
sehr charmanten Mix empfinde. Diese Attituden sind fur
mich vergleichbar mit Paris, wo ich mittelfristig auf jeden Fall
auch einen Standort sehe.
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Sie machen Mode fiir ,sexy, schone Frauen mit einem guten Hiift-
schwung". Sie sind fiir hochwertige Frauenmode, Lederjacken, Taschen
bekannt. Wer ist ihr Kundenklientel?

STEFAN ECKERT Prinzipiell kann man, glaube ich, sagen, dass
mein Klientel eine gewisse Leidenschaft und ein Bewusstsein
fur hochwertige Produkte vereint.

Ich fertige Teile fur Menschen an, von denen ich weil3, dass
sie dafur lange gespart haben. Das ehrt mich sehr und drtckt
ihre Wertschatzung fur meine Arbeit aus. Genauso habe ich
natdrlich Kundschaft, fur die der finanzielle Aspekt eine unter-
geordnete Rolle spielt. Aber auch hier ist es schon zu wissen,
dass Menschen, die auf der ganzen Welt unterwegs sind, sich
Ihre Lederhose bei mir anfertigen lassen. Alles hat seine eige-
ne Energie und ich genielBe es sehr, mit vielen unterschiedli-
chen Menschen zusammen zukommen und zu arbeiten.

Warum fasziniert sie Leder so sehr? Gibt es noch andere Materialien, mit

denen sie gern arbeiten?

STEFAN ECKERT FUr mich spielt Nachhaltigkeit beruflich und
privat eine sehr grofl3e Rolle und von daher ist Leder fur
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mich das grundlegend attraktivste Material. Das Rohma-
terial ist letztlich ein Abfallprodukt der Lebensmittelindus-
trie und die Weiterverarbeitung ein Upcycling im besten
Sinne. Die Produktion und Gerbung erfolgt zunehmend
auf biologischer Basis und abhangig von der Verarbeitung
entstehen lebenslang haltbare Produkte. Den Einsatz von
Leder, das von Tieren stammt, die vorwiegend oder exklusiv
fur die Gewinnung ihrer Haut gezuchtet werden, lehne ich
aus tiefster Uberzeugung ab. Daher sind alle von meinem
Atelier verwendeten Lederarten grundsatzlich kleinstantei-
lige Nebenprodukte aus den Lebensmittelindustrien der je-
weiligen Ursprungsléander. Zu wahrer Nachhaltigkeit gehort
fur mich aber auch der verantwortungsbewusste Umgang
mit menschlichen Ressourcen. Deshalb produziere ich aus-
schlieBlich in Deutschland.

Daruber hinaus hat Leder fur mich einen sehr philosophi-
schen Wert, da es erst mit der Zeit an Schonheit gewinnt
und seine wahre Wirkung erst Uber die Gewinnung einer
gewissen Patina entfaltet. Gerade in unserer heutigen, nach
Perfektion strebenden Gesellschaft, finde ich den Ansatz
von individueller Schénheit, die durch zugelassene Alterung
entsteht, sehr erstrebenswert.
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Wie konnen sie sich gegeniiber bekannten Designern, grofien Marken

und erfolgreichen Herstellern behaupten?

STEFAN ECKERT Mein Konzept basiert vor allem darauf, dass ich
mich als Manufaktur verstehe und auf die Bedurfnisse mei-
ner Kundschaft individuell eingehen kann. Dies ist vor allem
bei der Erstellung der perfekten Passform sehr wichtig. Prin-
zipiell biete ich meine Kollektion auch als Ready-to-wear an,
doch in der Praxis fertigen wir bestimmt Uber 95% der Teile
als Malanfertigungen an. Der Service kostet nur einen fast
symbolischen Aufpreis von 200 Euro und ist bewusst kosten-
glnstig gehalten. Ich mdchte die Menschen damit motivie-
ren, das Erlebnis eines mallangefertigten Lederteils zu erfah-
ren. Meine Preise sind denen der grol3en Modehduser relativ
gleich, doch liegt mein Service in einer anderen Sphare, als ihn
Konzerne anbieten kénnten. Viele namhafte Hersteller versu-
chen sich zwar mit einer Made-to-measure Sparte zu schmu-
cken, doch handelt es sich dabei fast immer lediglich um eine
Anpassung ihrer Konfektionsware. Die Unterscheidung in
diesem Bereich ist fur mich natdrlich Vor- und Nachteil zu-
gleich, weil sie mein Wachstumspotential beschrankt. Es ist
sehr anspruchsvoll, ein Team fUr einen Standort aufzubauen,
das auf so einem hohen Niveau, von der Schnitterstellung bis
zum fertigen Produkt, eine perfekte Leistung abliefern kann.
Sicherlich ware es wirtschaftlich attraktiver, vorgefertigte Gro-
Ben anzubieten, doch wirde es mir personlich, glaube ich,
das Herz brechen, wenn ich eine Jacke von mir sehen wurde,
die ihrem/ihrer Trager/in nicht perfekt passt. Ich denke, jeder
muss da seinen fur sich vertraglichen Weg gehen und meiner
ist eben der des Couturier.

+Meine Kollektion gibt es als
MafSanfertigung und Ready-to-wear.”

Haben sie vor noch weitere Ldden in Hamburg oder Umgebung zu er-

doffnen?

STEFAN ECKERT Die |dee von mehreren Standorten in der glei-
chen Stadt finde ich relativ unsexy. Mein Ziel ist es ja schliel3-
lich nicht, Filialist zu werden. Fur Menschen, denen es nicht
moglich ist, uns im Atelier zu besuchen, biete ich seit Kurzem
auch einen bundesweiten Home-Service mit einer meiner
Schnittmacherinnen an.

Was sind ihre Ziele und Traume fiir die Zukunft?

STEFAN ECKERT Ich plane in den ndchsten Jahren weitere Stand-
orte zu er6ffnen und gehe dafir zunachst mit einem Pop-up
Konzept auf Tour. Wir haben dort mit einem mobilen Atelier

das gleiche Konzept wie in Hamburg abgebildet. Fir 2018
sind bereits weitere Stadte geplant.

ONLINE www.stefaneckertdesign.com
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TV Journalistin, PR-Chefin,
Mode-Unternehmerin, Boutique-
Besitzerin, Bloggerin und
3-fache Mutter.

Kurz: Sue.
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v

ue Giers hat, nach einer frihen Karriere als Fern-

sehjournalistin, Gber zehn Jahre als PR-Chefin

bei Closed gearbeitet und dabei den Aufstieg des
Labels in die internationale Spielklasse begleitet. Aktu-
ell verantwortet sie den Einkauf der Boutique Linette in
Hamburg Eppendorf. Seit einem Jahr ist ihr eigenes Mo-
delabel SOoSUE das neueste Baby der dreifachen Mutter.
Opium traf die 47-Jahrige zum Interview und wollte wis-
sen, wie viele Stunden der Tag haben muss.

Es gibt ja einige Karrierefrauen, die arbeiten ihre neun, zehn Stunden,
machen dann ihren Laptop zu und haben Feierabend. Aber bei dir scheint
der Tag dann erst zu beginnen. Wo bleibst du? Wie schaffst du einen
Ausgleich fiir dich?

sue Das schaffe ich eigentlich wunderbar. Ich brauche nicht
wahnsinnig viel Zeit fUr mich, aber ich nehme mir auf jeden
fall morgens eine Stunde, um einmal um die Alster zu laufen.
Da kann ich verarbeiten, da kann ich nachdenken, da komme
ich runter. Diese Stunde fUr mich ist ganz wichtig, da tanke
ich Sauerstoff und Energie. Das bringt mich immer gut durch
den Tag. Klar, wenn ich auf Reisen bin, ist es danach immer
erstmal etwas ruckelig, dann holen sich gerade die Kleinen
die verlorene Zeit zurtick und wollen in Mamis Bett schlafen.

Gibt es Rituale mit den Kids? Kocht ihr gemeinsam, backt ihr oder geht
ihr Kastanien sammeln?

sUE In Hamburg muss man ja wegen des Wetters immer ein
bisschen gucken und sehen, was maglich ist. Zum Beispiel
waren wir im letzten Herbst im Alten Land zur Apfelernte, das
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war wunderschon. Und ich schleppe die Kinder auch mal -
unter groBem Protest - in eine Ausstellung. Das kostet mich
erst einmal Kraft und Uberzeugungsarbeit. Aber wenn wir
dann einmal da sind, kommt die Belohnung spatestens, wenn
sie vor den Bildern stehen und ihnen lustige Sachen dazu ein-
fallen. Das ist total inspirierend. Und dann verbinden wir so
etwas auch gern mit unseren Ritualen: bei ,Joe&The Juice” ein
Avocado-Toast- Sandwich essen gehen oder sonntagabends
mal ins Block House oder zu Mama.

Die Balance zwischen Arbeit und Familie ist heutzutage schon ein The-

ma, dass viele Leute bewegt. Wie sieht so ein Tag bei dir aus?

SUE Bei mir ist gar kein Tag wie der andere, weil ich immer
flexibel sein muss und der Blog taglich neue, aktuelle Ge-
schichten verlangt. Und naturlich hat sich jetzt auch mit der
Trennung von meinem Mann mein Arbeitsablauf und Tag
verandert. Als ich bei Closed war, hatte ich einen ganz gere-
gelten Tag: Vormittags in der Firma, nachmittags bei Linette,
zwischendurch einkaufen und abends die Kinder. Auf der an-
deren Seite habe ich jetzt auch mal Zeit fUr mich, wenn die
Kinder bei ihrem Vater sind, mindestens alle 14 Tage. Dann
gibt es plotzlich viel grol3ere Zeitoasen fur mich und ich kann
liegengebliebene Dinge aufholen. Das kann man auch ruhig
mal sagen.

,Online ist fiir mich, wie in ein
neues Land ziehen, ein neues Feld

ohne Grenzen.”

Trennst du Linette und Blog strikt? Oder geht das ineinander iiber?

suE Es gibt Schnittstellen, aber grundsatzlich sind das zwei
getrennte Themen. Linette ist eine sehr erfolgreiche, hoch-
wertige Institution, gegriindet von meiner Schwiegermutter,
und ich versuche, Linette in ihrem Sinne weiterzufuhren. Hier
bin ich dankbar dafur, einfach nur lernen zu durfen. Der sta-
tionare Handel ist etwas komplett anderes als das Online-Ge-
schaft. Online ist fur mich, wie in ein neues Land ziehen, ein
neues Feld ohne Grenzen, hochstens Preis-Grenzen. Und ich
lerne tagtaglich, was online funktioniert, welche Geschichten
funktionieren, wie lang sie sein durfen. Der stationdre Handel
funktioniert ganz anders. Der funktioniert Uber die Haptik,
das Gefuhl, Uber den personlichen Kontakt, Uber den Aus-
tausch, die personliche Nahe. Online muss man erst einmal
Vertrauen aufbauen. Das ist wesentlich komplexer und un-
terliegt ganz anderen GesetzmaRigkeiten. Es befruchtet sich
sicherlich teilweise auch gegenseitig, aber es ist gut, beides
zu trennen. Der Blog SoSue war von Anfang bis Ende auch
mein eigenes Baby, wahrend ich bei Linette auf eine vorhan-
dene Struktur zurtickgreife und damit auch arbeiten und um-
gehen muss. Wenn ich heute einen Laden machen wurde,
wurde ich den sicherlich so nicht machen. Aber vom Personal
bis Interior war eben alles schon da.
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Wie schafft man es als kleine Boutique besonders zu sein? Werde ich
skurriler, abgehobener oder konzentriere ich mich auf hohe Preislagen,

um gegen den Wettbewerb anzukommen?

SUE Ich glaube, es ist weniger der Preis. Es gab schon immer
obere Preislagen bei Linette, aber es gab auch immer etwas
fUr jeden Geldbeutel. Ich denke, man kann sich heutzutage
auch als kleiner Concept Store nur unterscheiden durch den
personlichen Kontakt. Es ist die personliche Beratung und
der Service, den man spurt, wenn man in den Laden kommt.
Auf grol3en Flachen hast du gar keinen Service. Die meisten
Kundinnen sind heutzutage durch das Internet gut informiert
und wissen, was Trend ist. Trotzdem wissen viele nicht, was
ihnen steht. Die sehen den Trend abgebildet und fragen sich:
muss ich das mitmachen? Will ich das mitmachen? Und es
beantwortet ihnen niemand die Frage: Steht mir das auch?
Da kommt Linette ins Spiel. Linette macht auch nicht jeden
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Trend mit. Auch wenn wir auf der Fashionweek in NY zum
Beispiel sehen, dass Pink angesagt ist, weild ich bereits, dass
die Farbe Pink in Hamburg nicht gut funktionieren wird.

Wie ging das mit der Gala-Kolumne los?

sue Erst dachte ich: Oh Gott, wie soll ich das denn hinkriegen,
mir jede Woche etwas aus den Rippen zu schneiden. Dann
ist mir das aber wahnsinnig leicht gefallen. Ich habe gemerkt,
dass es mir Spald macht, mich auszudrucken und Mode aus
einer oberflachlichen Schublade rauszuholen. Mode war ja
eigentlich mein Hobby. Ich habe Mode nicht studiert, son-
dern Germanistik und Journalismus. Ich habe mein Hobby
zum Beruf machen durfen. Und ich fand es auch spannend,
weil man so konzentriert und kurz schreiben muss, man ist
gezwungen, die Message ruberzubringen: Um was geht es
eigentlich? Mode unterstutzt eben eine Personlichkeit, drickt
ein Lebensgefuhl aus und auch Macht.

Inwiefern Macht?

sue Schau, was Hillary Clinton in ihrem Wahlkampf gemacht
hat. Bei der Inauguration kam sie engelsgleich in einem blu-
tenweilBen Kleid auf die Buhne. Und sie hat wahrend des
ganzen Wahlkampfes immer gezielt machtvolle Farben ein-
gesetzt: Das kraftvolle Rot, das Konigsblau, Weil3.

Und als sie verloren hatte, stand sie mit ihrem Mann im sa-
kralen Lila auf der BUhne. Das finde ich spannend, was man
mit Mode oder mit Klamotten ausdricken kann. Das man
sich damit genauso beschaftigt, wie mit Literatur oder Kunst,
gehort fur mich zum Lifestyle dazu. Ebenso wie man sich
Gedanken macht, wie man leben mochte, ist es keineswegs
oberflachlich, zu Uberlegen, wie man wirken mochte.

Die Blogger-Szene ist ja im Durchschnitt sehr jung, teilweise erscheinen
die Beitrige etwas licherlich. Mittlerweile entstehen erste Blogs fiir Al-
tere und die Generation findet mehr Beachtung. Was unterscheidet dich

von anderen Fashion-Bloggern?

sute Ich finde junge Blogs auch toll. Die entbehren nur jegli-
cher Lebenserfahrung. Und ich hatte das Gefuhl, dass es fur
meine Zielgruppe im Netz noch nicht so viel gab. Da habe ich
eine Lucke erkannt. Einerseits das Alter, andererseits gibt es
auch Frauen in kleineren Stadten oder vom Dorf, die nicht
die Moglichkeit haben, jeden Tag shoppen zu gehen wo sie
wollen. Das ist das Tolle am Netz, es bringt die grol3e Welt in
jeden Winkel des Landes. Im Prinzip wollen wir Frauen inspi-
rieren. Lustigerweise lesen auch viele Manner unseren Blog
und auch jungere, so ab Mitte 20.

Wie macht ein Blog Profit? Du hast dein Team, das wahrscheinlich nicht
immer umsonst arbeiten méchte, oder?

sue Mein Team ist naturlich beteiligt. Das hilft fur die Motiva-
tion und schafft ein Teamgefuhl. Jeder Blog ist anders und fi-
nanziert sich anders. Es gibt Blogs, die grofle Kooperationen
mit Firmen machen. Ich wollte mich da grundsatzlich nicht
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abhangig machen, mit einer Firma eine Kooperation eingehen
zu mussen, mit der ich nichts anfangen kann, die nicht zu mir
passt.

Das heifst, die Inspiration, die du dir von irgendwo holst, ldsst du in dei-

nem Blog wiederkehren, ebenso wie eure eigenen Marken und Produkte?

sue Genau. Wir stellen Designer vor, die noch nicht so be-
kannt sind. Wenn es passt, ist das eine enge Partnerschaft
und wir arbeiten richtig gut zusammen. Es ist eben alles sehr
kuratiert in unserem Shop.

Hast du ein Beispiel, das du nennen darfst?

Das Beautyprodukt von Abhat zum Beispiel. Das ist organisch
hergestellt, das gibt's nicht bei Douglas, nicht am Eppendor-
fer Baum, das ist ganz neu, ein wunderschones, wohlriechen-
des Produkt. Ein echtes Herzensprojekt, weil vom Verkauf ein
ganzes Dorf in Indien und Schulen unterstutzt werden. Das
hat fur uns den AnstoR3 gegeben, im Beauty Bereich aktiv zu
werden. Der Deal ist, dass wir die Produkte anbieten, auch in
unserem Shop, aber der Versand von Abhati geleistet wird.

Jch mochte mir keinen goldenen
Kifig suchen. Ich méchte mich
nirgendwo eingliedern.”

Lebst du deinen Traum? Was wolltest du werden, als du Abi gemacht hast?

sue Naja, den Bereich Journalismus fand ich schon immer su-
per. Und dieses Reisen gibt mir Ruhe. Manchmal habe ich
das Gefuhl, ich bin auf der Flucht ... Nein, es gibt mir einfach
Inspiration. Und ich weil3 auch gar nicht, ob ich Hamburg
anders ertragen konnte. Ich bin einfach eine Zigeunerin. Ich
brauche das. Brauche Inspiration von aulen. In der Lebens-
mitte habe ich noch einmal so einen ,Wake-Up-Call" bekom-
men. Habe mich gefragt, wo soll die Reise eigentlich hingehen
und was will ich mit dem Rest meines Lebens anstellen? Die
spannendste Reise ist fUr mich die zu mir selbst. Ich mochte
mir keinen nachsten goldenen Kafig suchen. Ich mochte mich
nirgendwo eingliedern.

Der iibliche Weg wire sicherlich gewesen, als Angestellte zu arbeiten.

SchliefSlich hast du drei Kinder, das hdtte dir Planungssicherheit gegeben.

suk Klar, ich hatte auch eine Beziehung nach der Trennung.
Hatte ich das weiterlaufen lassen, ware das auch bequem fur
mich gewesen. Aber wie gesagt, die Bequemlichkeit hat mich
nie interessiert. Ich habe oft das Gefuhl gehabt, ich seiim frei-
en Fall, aber irgendwie bin ich immer auf den FuRen gelandet.
Da habe ich ein Urvertrauen. Und ich bin auch nur in einem
gewissen Mal3 bereit, Kompromisse einzugehen. Es muss ein-
fach passen. Ich finde es schon schon, wenn man wieder je-
manden findet. Genauso wie mir Familie eine extreme Sicher-
heit gibt. Das ist eigentlich das Sprungbrett fir mich gewesen.
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Wie steht es mit Stiarken und Schwichen?

sue Ich habe recht viel Energie. Und ich bin Widder. Ich bin in
Astrologie gar nicht bewandert, aber wenn ich was will, dann
komme ich auch ans Ziel. Ich bin leider ein bisschen ungedul-
dig. Das macht es mir manchmal schwer.

Letztendlich auch mit SoSUE. Wir haben einen Finanzplan
und liegen Uber dem, was wir uns fur dieses Jahr vorgenom-
men haben. Und trotzdem ware ich gerne noch viel weiter.
Aber das liegt auch in meiner Natur. Das war auch bei Closed
so. Ich dachte, das gibt's doch nicht, dass die Leute jetzt erst
sagen: ihr seid ja eine coole, moderne Firma.

Birgt die Online-Schnelllebigkeit keine Nachteile?

sut Ich finde, es ist eine spannende Zeit. Doof finden das nur
die Alteren, die Angst haben, dass die Jungeren ihnen das
Wasser abgraben. Wir leben in der Zeit der Digitalisierung. Es
wird bald keine Apotheken mehr geben. Unser ganzes Leben
wird sich verandern. Und es werden auch gar nicht mehr so
viele Menschen Arbeit haben. Da wird es eine wahnsinnige
Veranderung in unserer Gesellschaft geben. Und die Leute,
die das belacheln, haben einfach nur Angst. Ich kann das
zum Teil verstehen. Ich hab auch manchmal Angst vor der
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Zukunft. Teilweise hore ich mich auch an wie meine eigene
GroBmutter: ,Fruher war das besser”. Klar, das Gewohnte
gibt einem naturlich auch Halt.

Was ist das Spannendste an deinem Job?

sue Ich finde es spannend, in die Gesichter von Menschen
zu gucken und zu sehen, was dahintersteckt. Ich guck mir
die genau an, gucke woher sie kommen und was sie fur ein
Leben fUhren. In der Mode sind es naturlich besonders hub-
sche Menschen, aber ich bin total wertfrei. Ich beurteile und
verurteile Menschen gar nicht aufgrund ihres AuBeren. Im
Gegenteil. FUr mich muss ein Mann auch keinen bestimmten
Sneaker oder ein bestimmtes Hemd tragen. Er muss einfach
ein Typ sein und ein Gesamtbild abgeben. Genauso sehe ich
das bei einer Frau und wenn ich bei der Typfindung ein we-
nig helfen darf, ist das fur mich total schén. Fir mich ist das
Schonste, wenn eine Frau auf mich zukommt. Neulich war
ich im Karolinenviertel und da kam eine Frau auf mich zu-
gelaufen: ,Mensch, du bist doch die mit der rosa Cordhose!
Ich verfolge deinen Instagram Account! Das war so ein toller
Look. Ich bin gleich zu Urban Outfitters gerannt und die ha-
ben sich totgelacht, weil ich mindestens schon die 20. Frau
war, die diese Hose haben wollte. Die war natUrlich sofort

ONLINE
WWW.SO-sue.com
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ausverkauft. Hast du noch einen Tipp?” Das ist fur mich eine
schone Bestatigung.

Wie passt das in die Hamburger Modewelt? Laut Wolfgang Joop laufen
viele Frauen in Hamburg schon sehr bieder und konservativ, eben sehr

hanseatisch rum.

sue Ich finde, dass sich das extrem verandert hat und da
funktioniert keine Verallgemeinerung mehr. Das ist auch
von Viertel zu Viertel unterschiedlich. Ich bin ja eine grol3e
Beobachterin. Selbst in Eppendorf laufen die nicht bieder
herum. Es verjungt sich ja auch gerade extrem und die sind
alle recht sportlich unterwegs. Ich sehe hier keine Highheels
wie in Munchen oder Paris. Die Frauen in Paris sind ja eher
klein, die tragen Stilettos, selbst wenn sie mit dem Motorrad
unterwegs sind.

Stehst du gern im Mittelpunkt?

sUE Ich hab mich die letzten zweieinhalb Jahre relativ viel mit
mir selbst beschaftigt und bin weitaus reflektierter als vor
drei Jahren. Manchmal ist es schwierig mich standig auf Fo-
tos zu sehen. Auf der anderen Seite bekommt man dadurch
auch ein ganz gutes Gefuhl fur sich.
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Wer einmal feinste Cashmere-Wolle auf der Haut gespurt hat, mochte am liebsten nie
mehr etwas anderes tragen. Doch kann man als umweltfreundlich denkender und auf
Nachhaltigkeit bedachter Mensch noch Cashmere Stiicke kaufen? Man kann. Das Fairness,
Transparenz und luxuriose, qualitativ hochwertige Cashmere-Bekleidung heutzutage kein
Widerspruch sein muss, beweist die Wahlhamburgerin Simone Bruns mit ihrem im Juli
2015 gegrindeten Modelabel Cashmere Couture.

Nachdem sie sich Uber viele Jahre als Kunst-Event-Managerin einen Namen in der internati-
onalen Kunst und Charity-Szene machte und auf von ihr organisierten Galas und Kunstauk-
tionen viel Geld fUr wohltatige Zwecke sammelte, um internationale Projekte zu unterstit-
zen, grundete Simone Bruns ihr luxurioses Label.

Dem vorausgegangen war ein Besuch im Jahr 2015 in der durch Erdbeben grofStenteils zer-
stdrten Region in Nepal, die sie auf die Idee brachte mit den dort beheimateten Cashme-
re-Produzenten und Heimarbeiterinnen auf dem Land eine globale Allianz zu schmieden,
um den Menschen eine neue Perspektive zu bieten und so Verantwortung flr Gesellschaft
und Umwelt zu Ubernehmen.

Das Verantwortungsbewusstsein hinsichtlich ethisch korrekter Produktionsbedingungen
hat stets oberste Prioritat. SchlieBlich verdient Cashmere als eines der kostbarsten Natur-
produkte eine entsprechende Behandlung - von der Erzeugung Uber die Verarbeitung bis
zur Produktion. Zudem wird gro3er Wert auf faire Arbeitsbedingungen gelegt. Die Arbeite-
rinnen erhalten eine monatliche Vergutung, die weit Uber dem Ublichen Durchschnittsein-
kommen eines Nepalesen liegt.

Statt schnelllebigen Trends zu folgen, legt das Label seinen Fokus auf modische Kreationen
und die Gewahrleistung héchster Qualitat, um ganz besondere Unikate zu kreieren. Neben
den Entwirfen von Frau Bruns sind auch Sonderanfertigungen fur Kundinnen moglich. Am
Ende erhdlt der Kunde ein handgehékeltes- oder gestricktes Unikat.

Weiblichkeit und Erinnerungen an die frihen 1970er Jahre und das Spiel mit Silhouetten,
unterschiedlichen Details und Verarbeitungen dieser einzigartigen Wolle, die die Bewe-
gung und den flieBenden Schwung einfangen, sind zentrale Themen bei Cashmere Cou-
ture. Was die ultra-soften Stiicke so besonders macht, ist die Kombination aus luxuriosem
Chic und einem besonders hohen Tragekomfort. Die extraweichen Ponchos, Strickjacken
und Capes begeistern durch lockere Formen, raffinierte Ziernahte und stilvolle Details. An-
schmiegsame Schals und Tucher beeindrucken durch auBergewdhnliche, zeitlose Motive
auf edelstem Webcashmere. Modische Farbkombinationen verleihen jedem Outfit einen
Hauch von Luxus und gehoren in jeden Kleiderschrank.

ONLINE Www.Simonebruns.com
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STEINWAY

OPIUM INTERVIEW

Steinway & Sons prdsentiert seinen ersten Pop-up Store —
nur wenige Meter von dem neuen Wahrzeichen der Stadt
Hamburg entfernt. Zum Erdffnungsauftakt spielte der
Hamburger Pianist Joja Wendt.
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Anabel Mellinghoff, 33, ist seit September 2017 Leiterin
der Steinway & Sons Retail Hamburg. Zuvor baute sie die
Steinway & Sons Niederlassung in Stuttgart auf und folg-
te ihrer Liebe zur Kultur, Handwerkskunst und Tradition
bei anderen Traditionshausern wie Montblanc oder Louis
Vuitton.

Was hat dich nach Hamburg verschlagen?

ANABEL MELLINGHOFF Als Hamburgerin und Klavierspielerin war
es schon lange mein Traum fUr Steinway & Sons zu arbeiten.
Mein Weg zu Steinway fand ich dann allerdings Uber Stutt-
gart, wo ich in den letzten zwei Jahren eine neue Niederlas-
sung aufbauen durfte. Ich bin sehr glucklich, heute sagen zu
konnen, dass ich fur Steinway im vergangenen Herbst nach
Hamburg zurtickkehrte. Es ist ein Privileg, in einer kulturell so
pulsierenden und inspirierenden Stadt zu leben und in der
Vielfalt unserer Aktivitdten auch sinnstiftend dazu beitragen
zu koénnen. Die Kinder- und Jugendfoérderung liegt mir dabei
besonders am Herzen!

Die Idee, exklusive Pop-up Stores fiir SPIRIO ins Leben zu rufen, wurde
mit der Erdffnung der weltweit ersten SPIRIO Lounge in Hamburg reali-

siert. Wie ist diese Idee zustande gekommen?

ANABEL MELLINGHOFF Unser Player Piano SPIRIO schenkt jedem
ein einzigartiges Konzerterlebnis zu Hause. Gleich ob man
Klavier spielt oder nicht, mit SPIRIO kann man sich mit derzeit
Uber 2700 eingespielten Werken die weltbesten Pianisten in
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das eigene Wohnzimmer holen - und das im Original Stein-
way Klang. Mit der SPIRIO Lounge mochten wir einen exklu-
siven Raum schaffen, dessen Atmosphadre dieses einzigartige
Erlebnis unterstreicht. Unsere Gaste sollen sich wie zu Hause
fuhlen.

Wurde bei der Standortfrage bewusst die Nihe zur Elbphilharmonie an-
visiert?

ANABEL MELLINGHOFF Hamburg hat in der Geschichte von Stein-
way & Sons schon immer eine bedeutende Rolle gespielt.
1904 eroffnete die Familie Steinway ihren ersten Standort am
Jungfernstieg. Spater folgte unser Geschaft in den Colonna-
den, auf das ich heute noch oft angesprochen werde. Nach
dreizehn Jahren war es uns ein Bedurfnis, wieder in die Ham-
burger Innenstadt zurtckzukehren. Einen geeigneteren Ort
als die Hafencity mit der Elbphilharmonie, in der nahezu taglich
Konzerte an Steinway Fligeln stattfinden, konnten wir wahrlich
nicht finden. Nur wenige Meter von dem neuen Wahrzeichen
der Stadt Hamburg entfernt, kdnnen Interessenten SPIRIO
nun hautnah erleben, ausprobieren und anspielen. Spezielle
Events, Autogrammstunden mit Kinstlern oder auch Konzer-
te lassen die kleine, aber feine SPIRIO Lounge zu einem musi-
kalischen Treffpunkt werden.

,Viele grofSartige Pianisten unserer
Steinway Artist Familie haben exklusiv
in unseren Studios in New York und

Hamburyg fiir SPIRIO eingespielt.”

Ein Steinway Fliigel, Nonplusultra der Musikinstrumente, steht fiir iiber
160 Jahre Hingabe an héchste Handwerkskunst und kompromisslose
Ausdruckskraft. Der Steinway SPIRIO soll emotionale Momente hervor-
zaubern und prisentiert sich in der SPIRIO Lounge. Was verbirgt sich
dahinter?

ANABEL MELLINGHOFF Innovation und Handwerkskunst sind seit
der Grundung von Steinway & Sons im Jahr 1853 die zentra-
len Eckpfeiler unseres Unternehmens. Es verbindet traditio-
nelle Handwerkskunst mit zukunftsweisenden Technologien
und setzt so neue Impulse fur den anspruchsvollen Musik-
genuss von morgen. Wie alle Steinway Fligel wird auch SPI-
RIO in unserer Hamburger Manufaktur gefertigt - zu 80 % in
Handarbeit und auf Basis von Uber 120 Patenten, durch die
der Steinway FlUgel zum Maf3 aller Fligel und zur ersten Wahl
der weltweit besten Pianisten wurde - und bis heute ist.

SPIRIO ist das Ergebnis jahrelanger Forschung und eroffnet
allen Liebhabern von Klassik, Jazz und Pop vollig neue Mog-
lichkeiten. Viele groRartige Pianisten unserer Steinway Artist
Familie haben exklusiv in unseren Studios in New York und
Hamburg fur SPIRIO eingespielt. Mittlerweile umfasst die Mu-
sikbibliothek Uber 2.700 Einspielungen, die mit einem Touch

68

aufdem iPad hautnah und so authentisch erlebt werden kon-
nen, als wirde der Kunstler selbst am Flugel sitzen.

SPIRIO reprasentiert dabei den Nuancenreichtum und die
Leidenschaft des Kunstlers mittels einer speziellen Software
fur die Messung der Hammergeschwindigkeit und der Pe-
dalstellungen des Dampfungs- und Verschiebepedals. Diese
haben wir in Zusammenarbeit mit Wayne Stahnke entwickelt,
der seit Jahrzehnten als einer der innovativsten Kopfe im Be-
reich der modernen Selbstspielsysteme gilt. Mit SPIRIO kon-
nen Sie sogar Glenn Gould oder Vladimir Horowitz zum Le-
ben erwecken. Das ist pure Emotion, die man nicht in Worte
fassen kann, sondern live erleben muss.

Ist diese neue SPIRIO Lounge ausschlieflich fiir Steinway Kunden zugin-
gig oder diirfen auch weitere Klavier-Interessenten vorbeischauen, die

auf der Suche nach einem passenden Instrument sind?

ANABEL MELLINGHOFF In unserer SPIRIO Lounge sind alle Mu-
sikliebhaber willkommen! Neben SPIRIO zeigen wir in der SPI-
RIO Lounge auch immer wieder wechselnde Highlights aus
unserer Family of Steinway-designed Pianos. Denn bei Stein-
way findet jeder sein Instrument: Vom legendaren Steinway
Konzertfligel Uber die Boston Performance

Edition fur ambitionierte Klavierspieler

bis hin zum Essex Studio Klavier

fUr Einsteiger in die Steinway

Familie. Um alle Modelle zu

zeigen, ist die SPIRIO Lounge

wahrlich zu Kklein, aber sie ist

eine schone Erganzung zu

unserem Flagship Store ge-

gentber der Manufaktur am

Rondenbarg, wo Interessen-

ten aus einer grofRen Auswahl

an Flugeln und Klavieren ihr

Piano in Ruhe auswahlen

konnen.

STEINWAY SPIRIO LOUNGE HAMBURG
Am Kaiserkai 67 - 20457 Hamburg
www.spiriolounge-hamburg.de
Offnungszeiten: Mo. - Sa. 14:00 - 20:00 Uhr






LUTZ MARMOR

Was verschlagt
,he echt kolsche Jung”
nach Hamburg?

er geburtige Kélner Lutz Marmor leitet seit rund

10 Jahren als Intendant die Geschicke des NDR

in der Zentrale an der Rothenbaumchaussee.
OPIUM sprach mit ihm tber Erfolg und Qualitat der Pro-
gramme, Uber den NDR als Wirtschaftsfaktor fur Ham-
burg und naturlich gab es Fragen zum Menschen Lutz
Marmor.

Herr Marmor, sie sind ja gebiirtiger Kolner...

LUTZ MARMOR Ja, das stimmt. Ich bin ne echt kdlsche Jung, aber
ich fuhle ich mich schon als Hamburger. Hamburg ist inzwi-
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schen auch meine Heimat. Man kann zwei Heimatstadte ha-
ben. Es gibt den schonen Satz ,Als echter Kolsche fuhlst du
dich Uberall zuhause” und in Hamburg kann man sich sehr
gut zuhause fuhlen. Hamburg ist eine sehr weltoffene Stadt.
Es gibt Zugezogene aus aller Herren Lander, man kann hier
sehr gut leben.

Wann haben sie Radio und Fernsehen bewusst in Inrem Leben wahrge-

nommen?

LUTZ MARMOR Das verschwimmt in meiner Erinnerung. Ich
kann mich natdrlich an Radio erinnern, die Augsburger Pup-
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penkiste, Lukas der Lokomotivfuhrer. Ob das allerdings das
erste Mal war, weil3 ich nicht mehr. Und dann ist mir noch
eine Jugenderinnerung geblieben: Es gab damals eine Show,
die wollte ich damals eigentlich gucken, durfte aber nicht, weil
es so spat war. Ich weil3 nicht mehr, wie alt ich da war. Da
habe ich immer versucht, durch das Schlusselloch etwas mit-
zubekommen. Durch diese Verbote wird Fernsehen naturlich
besonders begehrt. Deshalb wirde ich niemandem empfeh-
len, seinen Kindern die Mediennutzung zu verbieten.

Gab es - seitens ihrer Eltern - eine friihkindliche Prigung, die weichen-

stellend war? Welche Werte wurden ihnen mit in die Kinderstube gelegt?

LUTZ MARMOR DarUber habe ich nachgedacht. Ich glaube so et-
was wie Pflichtgefuhl. Meine Eltern wollten damals, dass ihre
Kinder noch mehr erreichen als sie und dass es ihnen besser
ginge. Das war so in der Generation. Das haben die mir so
mitgegeben, auch durch Vorbild. Mein Vater hat damals sehr
viel gearbeitet. Ich komme ja aus dem Rheinland und dort
bekommt man ganz automatisch so etwas wie Lebensfreude
mit. Beides zusammen, neben Grundwerten wie Ehrlichkeit
und Zuverlassigkeit, hat meine Jugend gepragt. Meinen Eltern
verdanke ich durchaus viel und ich hatte eine gltickliche Kindheit.

,Mir wurde oft gesagt, dass ich
doch Medizin studieren solle.”

Hatten sie oder ihre Eltern irgendwann auch einmal Alternativvorstel-
lungen hinsichtlich ihrer Berufswahl in dem Sinne, dass sie vielleicht

Arzt hitten werden wollen oder sollen?

LUTZ MARMOR Mein Vater war Eisenbahner mit Leib und See-
le. Der hatte es glaube ich am liebsten gehabt, wenn ich bei
der Deutschen Bundesbahn angefangen hatte. Ich habe BWL
studiert, so dass ich das nach dem Studium durchaus hatte
machen kénnen. Aber ich wollte das nicht. Ich finde das Un-
ternehmen Bahn zwar nach wie vor interessant, aber damals,
als der Vater in so einem Unternehmen gearbeitet hat, fand
ich das nicht prickelnd.

Sie sind im Arbeiterviertel und Problembezirk Koln Kalk groff gewor-

den. Wie sind sie von da zu ihrem BWL-Studium gekommen?

LUtz MARMOR Das mit dem Problemviertel habe ich selten
erlebt. Ab und zu schon, da gab es schwierige Erfahrungen,
aber insgesamt war es okay. Ich war immer ein guter Schuler
und fand Schule auch nicht schlimm. Mir wurde oft gesagt,
dass ich doch Medizin studieren solle. Bei BWL fand ich aller-
dings damals sehr interessant, dass es ein Allround-Studium
war. Da konnte man seine rechnerische und sprachliche Be-
gabung und auch ein bisschen Grundjura miteinander ver-
binden. Ich fand, dass einem mit diesem Studium viele Wege
offen stehen. Und so war es dann auch. Insofern habe ich es
auch nie bereut.
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Wenn sie zuriickblicken, als sie ihr Studium angefangen haben, wuss-
ten sie noch nicht, dass sie mal zum NDR gehen und Intendant werden.
Wiire eine journalistische Ausbildung nicht hilfreich in der Ausiibung

ihrer Position gewesen?

LUTZ MARMOR Die kann immer hilfreich sein. Ich war mal wis-
senschaftlicher Mitarbeiter an der Uni. Und bei allen meinen
Artikeln wurde mir immer gesagt, sie wdren zu journalistisch.
Weil ich mich bemuht habe, die Dinge immer so zu erklaren,
dass sie verstanden werden. Und in der damaligen Zeit gab
es so etwas wie ,Wissenschafts-Chinesisch” und das gefiel
mir nicht so gut. Naturlich ist eine journalistische Ausbildung
immer gut. Aber man muss, denke ich, auch ein paar Vor-
aussetzungen mitbringen. Man muss Dingen auf den Grund
gehen wollen. Ich bin ein sehr neugieriger Mensch, was eine
gute Voraussetzung fur Journalisten ist. Und man muss in der
Lage sein, Dinge vernunftig auszudricken. Und ich glaube,
dass ich Dinge verstandlich ausdrtcken kann. Das habe ich
am Ende durch einen guten Deutschlehrer in der Schule mit-
bekommen.

Wie hat die Zeit in der Aufbauphase des ORB sie als Verwaltungschef

geprigt — was haben sie ,mitgenommen”.

LUTZ MARMOR Das war eine ganz tolle Erfahrung. Es war ein
durchaus grolRes Risiko, da der Sender sehr klein war. Da
war gar nicht klar, ob der lebensfahig war. Und in meiner
Generation war es eine grol3artige Erfahrung, so etwas in
einer schwierigen Umbruchzeit mitzuerleben. Ost und West
zusammenzubringen und einen neuen Sender aufzubauen.
In der Anfangszeit gab es Burocontainer und einen Monat
vor Sendestart hatten wir noch keine Mitarbeiter. Es muss-
te alles sehr schnell gehen und das mit wenig Budget. Und
mein Anspruch war auch, zu helfen und zu zeigen, man kann
einen offentlich rechtlichen Rundfunk mit ,schlanken” Struk-
turen aufbauen. Wir haben uns selbst ,Die schlanke Anstalt”
genannt. Das alles aus dem Nichts unter Zeitdruck aufzubau-
en und das Engagement vieler Leute zu erleben, war ganz
besonders.

Sie hatten die Position als stellvertretender Intendant beim WDR. Was

hat sie zu uns in den schionen Norden gefiihrt?

LUTZ MARMOR Mein Werdegang verlief ja so, dass ich 4 Jahre
lang Verwaltungsdirektor in Brandenburg beim ORB war.
Dann bin ich nach dieser Aufbauphase Ende 1995 nach Ham-
burg zum NDR gewechselt und war dann Uber 10 Jahre lang
als Verwaltungsdirektor beim NDR tatig. Deshalb bin ich na-
turlich schon langer in Hamburg. Dann bin ich nach all den
Jahren noch mal gefragt worden, ob ich zum WDR zurtck-
kommen mochte.

Damals war ich in Anfang 50 und dachte, es wére eine gute
Moglichkeit noch mal einen Schritt zu machen und dach-
te auch, damit wdre es erst mal gut. Und dann wurde ich
wieder gefragt, ob ich bereit wdre, beim NDR als Intendant
zu kandidieren. Nach kurzer Uberlegung habe ich das dann
auch gemacht.



NDR - das Beste am Norden ist ja trotzdem nicht immer gut genug.
Wo liegen die Erfolge und was- kann aus ihrer Sicht - noch verbessert

werden?

LUTZ MARMOR Mein Vorganger Jobst Plog hat fir den NDR wirk-
lich viel erreicht. Er hat die Unabhangigkeit von der Politik
erkampft, hat den NDR zu einem modernen Unternehmen
ausgebaut. Es ist ihm gelungen Mecklenburg Vorpommern
in den NDR zu integrieren, sodass man ein gutes Fundament
hatte. Wir hatten aber naturlich auch eine Reihe von Proble-
men. Es gab ungeklarte arbeitsrechtliche Fragen, auch pro-
grammtechnisch gab es einige Defizite. Da habe ich mir vor-
genommen, die Erfolgsfaktoren im Team weiter auszubauen.
Das ist, denke ich, gut gelungen. Der NDR ist bei den Men-
schen in Norddeutschland sehr gut verankert, wir haben sehr
gute Umfragewerte. Das NDR Fernsehen hat bundesweit die
meisten Zuschauer bei den Dritten. Im Sendegebiet sind wir
auf Platz 2 hinter dem Mitteldeutschen Rundfunk. Wir sind
sehr stabil und haben das Programm relevanter gemacht.
Es gab damals zum Beispiel noch keine Nachrichtensendung
NDR aktuell um 21:45 Uhr, wir haben die Landesprogramme
ausgebaut, also die Regionalisierung weiter getrieben - ohne,
dass wir dafur extra Geld bekommen haben. Und wir haben
den Kurs meines Vorgangers, effizient mit dem Geld der Bur-
ger umzugehen, fortgesetzt. Auch die neue Welt des Inter-
nets haben wir gut fUr uns entdeckt und bewaltigt. Ich kdnnte
viel mehr nennen, wichtig ist aber auch, dass wir im Team gut
weitergekommen sind. Und dass wir eine vielfaltige Mischung
gefunden haben, mit Dingen, die die Menschen interessieren.

Wie stellt der NDR die Qualitdt seiner Programme sicher? Ab wann grei-

fen sie redaktionell ein?

LUTZ MARMOR Ich greife praktisch nie ein. Nur einmal musste
ich eingreifen und entscheiden, dass wir Xavier Naidoo nicht
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zum ESC nach Stockholm senden. Ich finde die Rolle des In-
tendanten ist etwas anders. Ich verstehe mich als Moglichma-
cher. Ich muss versuchen rechtliche Freirdume zu schaffen,
der Redaktion den Rucken freizuhalten, muss daflr sorgen,
dass wir die besten Leute bekommen und bei uns halten.
Was naturlich nicht immer gelingt - die Konkurrenz schlaft ja
nicht. Wir haben aullerdem ein ganz wichtiges Prinzip, das
sich innere Rundfunkfreiheit nennt, die Redaktionen mussen
- im Rahmen der Gesetze und der journalistischen Freiheit
- eine innere Freiheit haben. Die Arbeit wird in den Redak-
tionen gemacht und sie mussen viel eigene Verantwortung
Ubernehmen. Naturlich diskutiere ich mit den Leuten hinter-
her, was mir gefallt, und was nicht, aber ich kennzeichne dies
immer ausdrucklich nicht als Anweisung.

Das Radio ist fiir die Norddeutschen ein wichtiger Begleiter durch den
Tag. Knapp sieben Millionen Horerinnen und Horer entscheiden sich tdg-
lich fiir den NDR. Was sind die Griinde fiir diesen Erfolg und wie konnte

der Vorsprung zu den Privaten vergrofert werden?

LUTZ MARMOR Radio ist ein total spannendes Medium. Ra-
dio erreicht die Menschen akustisch. Man kann die Augen
schlieBen, aber nicht die Ohren. Im Radio horen sie Musik
und plotzlich finden sie diesen Titel ganz toll. Oder Sie horen
wegen eines Themas, das sie interessiert zu und man wird
unmittelbar Uberrascht. Radio ist auch ein Tagesbegleiter -
im Bad am Morgen bis hin zur Fahrt mit dem Auto. Radio ist
schnell, aktuell und hat die Mischung aus Musik, Informati-
on und Unterhaltung, die viele Menschen mogen. Wir haben
sehr gute Leute, die top ausgebildet sind und davon leben
wir in Radio und Fernsehen. Und wenn man diese Leute ma-
chen ldsst, hat man am Ende Erfolg. Wir haben eine breite
Senderauswahl, bei der jeder Horer einen passenden Sender
fur seine Interessen finden kann. Der NDR hat zurzeit einen
Marktanteil von ca. 50% im Norden, wobei es immer auch ein



Auf und Ab gibt. Wir haben naturlich in jedem regionalen Ge-
biet starke Konkurrenz. In jedem Sendegebiet gibt es starke
private Radiosender, die ein gutes Programm machen. Die-
sen Wettbewerb muss man akzeptieren und wir geben uns
groflite Muhe, dem Anspruch ,NDR - das Beste am Norden”
gerecht zu werden.

Auch beim Fernsehen sieht es nicht anders aus: Auch die Tagesschau hat
ihre Position als erfolgreichste Fernseh-Nachrichtensendung weiter aus-
gebaut. Liegt es allein an der Vorgabe Nachrichten verldsslich, serios und

ohne Effekthascherei zu prisentieren?

LUTZ MARMOR Das ist der Kern der Tagesschau. Ich glaube der
Erfolg der Tagesschau liegt darin, dass sie Ihrem Kern tber
Jahrzehnte treu geblieben ist - seridse, verlassliche, politische
Informationen auf den Punkt und ohne viel Schickschnack zu
prasentieren. Diese bekannte Marke Uber die Jahre in der Ba-
lance zwischen den Grundsatzen bis hin zu der notwendigen
optischen und sprachlichen Veranderung zu halten, ist wirk-
lich eine tolle Leistung. Eine fur viele unubersichtliche Welt
mit all ihren Krisen und Katastrophen ist naturlich auch ein
Grund, weshalb die Leute verstarkt an seridsen Nachrichten
interessiert sind. Obwohl die Menschen bereits viel Uber das
Internet oder Radio tagstber mitbekommen, schalten sie
trotzdem am Abend die Tagesschau ein, um wirklich noch
einmal seridse Informationen zu bekommen.

Qualititsjournalismus ist personal- und damit kostenintensiv. Macht es

sich weitestgehend bezahlt, diesen Weg konsequent zu verfolgen?

LUTZ MARMOR Ich glaube, Qualitat zahlt sich aus. Die Leute
konnen von ihren Rundfunkbeitragen erwarten, dass wir die
bestmdglichen Informationen bieten. Sie mussen sich dar-
auf verlassen kdnnen. Wir recherchieren, haben immer das
4-Augen-Prinzip, haben hervorragende Journalisten, die die
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Grundprinzipien des Journalismus verinnerlicht haben. Wir
haben weltweit neben der BBC das groflte Auslandskorres-
pondentennetz. Wodurch wir von den eigenen Leuten vor
Ort moglichst gute Informationen aus der ganzen Welt be-
kommen. Dann hat die ARD noch einen Vorteil. Wir sind regi-
onal organisiert, das heil3t, die Tagesschau wird zwar hier in
Hamburg redaktionell verantwortet, aber die Beitrage kom-
men aus den Regionen.

,Wir sind in einem grofsen
Umbauprozess. Wir wollen
Nachrichtenproduktionen

biindeln.”

Was wollen sie in der verbleibenden Amtszeit noch erreichen?

LuTz MARMOR Wir sind in einem grol3en Umbauprozess. Wir
wollen zuséatzliche Ressourcen erschlielfen. Der NDR mdchte
noch mehr tri-medial produzieren und wir wollen die Nach-
richtenproduktionen buindeln. Dafur mussen Kolleginnen
und Kollegen umziehen und es mussen neue Workflows er-
stellt werden. Wir haben uns ein Programm verordnet, das
,Kompass 2022" heif3t, in dem wir unsere Ziele bis 2022 fest-
gelegt haben. Auf der ARD-Ebene haben wir den Landern
und den Beitragszahlern versprochen, dass wir tiefgreifende
Reformen in der Verwaltung und Produktion umsetzen, wie
zum Beispiel eine einheitliche IT Struktur zu schaffen.

Wie ordnen sie den heutigen Stellenwert des NDR als Wirtschaftsfaktor

in Hamburg ein?

LUTZ MARMOR Ich denke schon, dass wir fUr Hamburg ein
wirklich wichtiger Wirtschaftsfaktor sind. Wir sind auf Platz
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23 unter den 200 grofiten Betrieben der Stadt, wenn man
es an der Zahl der Arbeitsplatze misst. Da wir auch fur ganz
Norddeutschland eine Institution sind und eine Tagesschau
haben, die von der gesamten ARD bezahlt wird, sind wir si-
cherlich ein wichtiger Teil von Hamburgs Wirtschaft.

Jeder Intendant weifS, dass periodisch immer wieder das Problem auf-
taucht, ob die Gebiihren noch zeitgemdfS und angebracht sind und eine
Gebiihrenerhohung auch tatsichlich zu rechtfertigen ist. Andere Gebiih-
ren werden in unserem Land zwar auch wie selbstverstindlich erhiht,
nur bei den Rundfunkgebiihren ist das ganz offenbar nicht so selbstver-
standlich. Die Frage ist also, ob die jetzigen Gebiihren ausreichend sind,
wenn auf der anderen Seite alles immer teurer wird und der NDR schein-
bar horrende Gehilter, Abfindungen und Renten zahl#?

LUTZ MARMOR Das ist immer eine schwierige Frage. Dass wir
innerhalb der Branche auBerhalb der Range liegen, stimmt
mit Sicherheit nicht. Im Gegenteil ist es sogar so, dass wir Ver-
l&sslichkeit und bessere Langfristigkeit bieten kénnen, aber
oft sind wir nicht top bei den Gehadltern. Die Gehadlter setzen
wir ja auch nicht selbst fest, wir haben Tarifvertrage, die muh-
sam ausgehandelt werden. Wichtig ist doch eigentlich Folgen-
des: Fur unter 60 Cent am Tag nutzen die Leute das Angebot
in Deutschland im Schnitt 3 Stunden und 20 Minuten. Das
geht natdrlich nur, weil jeder zahlen muss. Ich finde, da kann
man auch sagen, dass wir diesen Beitrag wert sind. Die gute
Botschaft ist, dass der Beitrag bis 2020 stabil bleibt. Ab 2021
streben wir einen Inflationsausgleich an. Ich finde diese For-
derung nach wie vor vertretbar. Unsere Verpflichtung ist es
natdrlich, ordentlich mit dem Geld umzugehen.

Hat der umstrittene Eurovision Song Contest als Unterhaltungsformat

noch eine Daseinsberechtigung?

LUTZ MARMOR Ich finde nicht, dass der ESC umstritten ist. Das
einzige, was uns nicht zufrieden stellt ist, dass wir mit den
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deutschen Beitragen nicht so erfolgreich sind. Der ESC ist
immer noch die meistgesehene Unterhaltungssendung im
deutschen Fernsehen. Wir haben sehr viele junge Zuschauer.
Der ESC ist immer noch Kult. In der Halle selbst merkt man,
Europa lebt und das finde ich besonders toll am ESC. Alle fei-
ern sich gegenseitig und es herrscht eine tolle Atmosphare.

Den wichtigsten deutschen Musikpreis ,Echo” wird es nach dem Skandal
um Kollegah und Farid Bang nicht mehr geben. Wie sehen sie die Ent-
scheidung, die der Vorstand des Verbandes der Musikindustrie getroffen
hat?

LUTZ MARMOR Ich denke, die Entscheidung war richtig. Ich kann
nicht verstehen, warum der Ethikbeirat kein Problem damit
hatte. Wenn Sie mit unserer Vergangenheit solche Texte ho-
ren, geht das schlicht und einfach nicht. Naturlich sitzt das
Problem tiefer. Man muss sich naturlich generell fragen, war-
um solche Lieder so erfolgreich sind. Aber alles Negative hat
auch etwas Gutes. Dadurch wird dieses Problem nun disku-
tiert.

Auf welche neuen Projekte/Sendungen kann der Horer und Fernsehzu-

schauer gespannt sein?

LUTZ MARMOR Die Zuschauer kdnnen auf ganz viel gespannt
sein. Fur viele Menschen wird ganz klar das grof3te Ereignis
die Fullball Weltmeisterschaft sein. Diese wird in gewohnter
Qualitat im ARD und ZDF ubertragen. Im Sport werden wir
etwas Neues haben. Im August senden wir die sogenannten
European Championships. Man hat versucht die Europa-
meisterschaften zu bundeln. Davon erhoffen wir uns einen
Effekt, wie man ihn auch bei Olympia erleben kann. Ich kann
naturlich nur eine Auswahl nennen, aber wir werden auch
wieder tolle Dokumentarfilme haben und auch auf unsere
neue Mediathek konnen die Leute sich freuen. Diese wird
zeitgemaler sein und im Laufe des Jahres erscheinen.

Zu guter Letzt noch ein paar personliche Fragen: Sie waren ein begeis-
terter Basketballspieler, Coach, Trainer und Schiedsrichter, wiirden sie

nochmal fiir einen guten Zweck mitspielen?

LUTZ MARMOR Jeder Zeit, aber mein Knie wirde das nicht mehr
mitmachen. Mir fehlt ein Kreuzband, weshalb Basketballspie-
len leider etwas schwierig werden wirde.

Wer ist ihr Lieblingsschauspieler / Schauspielerin?

LUTZ MARMOR Es gibt sehr viele grolRartige Schauspieler, die
ich brillant finde. Ich kdnnte Ihnen sehr viele nennen, aber ich
mochte keinen hervorheben.

Auf was wiirden sie in ihrem Leben nicht verzichten?

LUTZ MARMOR Auf Freiheit und Liebe.

Das Interview fihrte Gunnar Henke.
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nmitten historischer Grinderzeitbauten entstent mit , The Loft"
ein einzigartiges Wohnprojekt im Herzen Hamburgs. In Winterhude,
einem der attraktivsten Stadtteile, wird die enhemalige Zigarrenfabrik von
1905 in der Barmbeker StralRe 3a und 5a zu einem der individuellsten

und exklusivsten Eigentumsprojekte der Stadt umgestaltet.

AM PULS DER STADT

Der Osterbekkanal fuhrt auf direkt unter den Fensterfronten entlang. Jede
der insgesamt zehn Wohneinheiten an der WINTERHUDE WATERFRONT
ist direkt am Kanal gelegen. Die Wohnflache im Wassergeschoss geniel3t
den Luxus eines eigenen Bootsanlegers, der auch als sonnige Terrasse
nutzbar sein wird. Alle weiteren Einheiten verfugen Uber vorgestellte
Balkone und sind sowohlin Richtung des ruhigen Hinterhofes sowie zur
Kanalseite ausgerichtet — Oasen der Ruhe in einem sonst so lebendigen
Umfeld. Die Etagen des Hauses erreichen Sie Uber das reprasentative
Treppenhaus oder einen modernen Fahrstuhl, das Gebaude selbst Uber

den ruhigen Eingang im Hinterhof.

EXKLUSIVES LOFT-LIVING

Die Wohnflachen umfassen zwischen rund 175 und 283m?. Alle bie-
ten ausreichend Raum fur den Traum exklusiven Loft-Livings. Die
umfangreiche Sanierung arbeitet den einmaligen Charakter des hi-
storischen Gebaudes heraus und lasst den perfekten Ort fur Indivi-
dualisten, Kreative und Querdenker entstehen. Freigelegtes Back-
steingemauer trifft auf modernstes Interior Design, industrieller
Fabrikcharme verbindet sich mit hochwertigen Luxuselementen. Dank
der bis zu uber drei Meter hohen Decken und gewaltigen Fenster-
fronten geniellen Sie ein unvergleichbares Raumgefuhl von Freiheit
und Grenzenlosigkeit. Hier findet das urbane Manhattan ein Zuhause
— mitten in Hamburg. Erleben Sie das sonnig-helle Wohngefuhl einer
Loftwohnung schon vorab in unserem Showroom und lassen Sie sich
vom Factory-Living verzaubern.

WUNDERVOLLES WINTERHUDE

Kaum ein anderer Stadtteil Hamburgs bietet eine so hohe Lebens-
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qualitat wie das nordostlich an der Alster gelegene Winterhude. Hier
verschmelzen unterschiedlichste Facetten zu einem harmonischen Ge-
samtbild: Moderne und Tradition, Business und Wellness, Kreativitat und
Unternehmergeist, Ernolung und das pure Leben. Seien Sie mittendrin.

Hier zeigt das luxuriose Stadtleben sein charmantes Gesicht. Hier fuhlt
man sich schnell Zuhause, ganz gleich woher man kommt. Uberall
begegnen Sie freundlichen Gesichtern. Alles, was das Herz begehrt,
befindet sich in Ihrer direkten Umgebung: Geschafte fur den alltéglichen
Bedarf, Apotheken, Arzte, offentliche Verkehrsmittel und vieles mehr
liegen in den umliegenden Stralen. Boutiquen und Geschafte mit
hochwertiger Mode sorgen dafur, dass Sie auch fur exklusives Shopping

Ihr Viertel nicht verlassen mussen.

MOMENTE FUR GENIESSER

Hier konnen Sie sich auf kulinarische Weltreise begeben. Von erstklas-
sigem Kaffee mit original franzdsischen Croissants Uber italienische
Spitzenkuche bis hin zu frischem Seafood oder Sushi — entdecken Sie
die nahere Umgebung mit all ihren kulinarischen Schatzen. In den zahl-

reichen Weinbars konnen Sie den Abend gemutlich ausklingen lassen.

ZEIT FUR SICH

Den Stadtpark und die Alster erreichen Sie durch einen kurzen Spa-
ziergang. Dem Freizeitangebot fur Aktive sind kaum Grenzen gesetzt.
Auch fur Momente der Erholung mussen Sie nicht weit reisen — einige
der namhaftesten Wellness-Oasen befinden sich in direkter Nachbar-
schaft. Zahlreiche Galerien und Ausstellungsraume bieten Kontraste
zu den kulturellen Angeboten im Theater Winterhuder Fahrhaus oder
der Kulturfabrik Kampnagel.
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STEFAN WULFF

ES MACHT SPASS,
DINGE ZU BEWEGEN.

Stefan Wulff fiihrt in dritter Generation eine der grofsten
Hamburger Baufirmen.

In Opium spricht Stefan Wulff iiber die beste
Entscheidung seines Lebens, Dankbarkeit, City Nord,

Chinesen, Holldnder und die schonste Stadt der Welt,

tefan Wulff wurde 1965 in Hamburg geboren.

Nach einer Ausbildung als Bankkaufmann und

einem Architekturstudium, das er als Diplom-In-
genieur (Architektur) abschloss, war er zunachst in meh-
reren Unternehmen tatig. 1995 trat er in die Otto Wulff
Bauunternehmung ein, die er seit 2000 als geschaftsfiih-
render Gesellschafter leitet. Stefan Wulff steht fir das
groBe Ganze und fiur ein modernes und familidres Un-
ternehmen.

Was war deine beste Entscheidung im Leben neben deinem Studium?

STEFAN WULFF Im Grunde genommen, nach dem Studium in
die Firma meines Vaters zu gehen. Eigentlich wollte ich was
anderes werden. Zuerst absolvierte ich eine Banklehre. Da-
nach wollte ich Jura studieren. Ich hatte auch schon einen
Studienplatz. Es kam aber anders. Nach der Zeit in der Bank,
die sehr interessant war, habe ich festgestellt, dass ich etwas
Praktisches machen mochte. Nur Zahlen war fur mich zu we-
nig. Daraufhin fragte mich mein Vater, ob ich nicht mal fur
drei Monate auf dem Bau arbeiten mochte. Aus drei wurden
12 Monate. Und aus dieser Erfahrung heraus, war fur mich
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klar, dass ich Architektur studieren mochte. Es hat vielleicht
alles etwas langer gedauert, war aber die beste Entscheidung
meines Lebens.

War dieser Beruf auch etwas, was deine Eltern von dir erwartet haben?

STEFAN WULFF Meine Eltern haben mich nie unter Druck ge-
setzt und hatten mir nie vorgeschrieben, was ich lernen oder
studieren soll. Im Gegenteil, mein Vater hat mich oft gewarnt,
da die Zeiten damals auf dem Bau nicht immer die Besten
waren. Daflr war ich ihm auch dankbar. Am Ende habe ich
dann ja auch selbst den Weg gefunden. Wenn man in einer
Unternehmerfamilie aufgewachsen ist und die ,Ups and
Downs" miterlebt hat, hat es ja auch seinen Reiz, das Unter-
nehmen weiterzufuhren.

Apropos dankbar. Welche drei Dinge fallen dir spontan ein, auf die du in
deinem Leben stolz oder fiir die du dankbar bist?

STEFAN WULFF Dankbar bin ich daruber, dass ich meine Frau
kennengelernt habe und stolz bin ich auf unsere wunderbare
Tochter. Uberhaupt habe ich eine tolle Familie, die wirklich
zusammenhalt. Auch mit der angeheirateten Familie meiner
Schwester verstehen wir uns prima. Familie ist so wichtig im
Leben. Dafur bin ich sehr dankbar.
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Jch wiirde nichts riickgingig
machen wollen und alles wieder
so machen, wie ich es zu der Zeit

entschieden habe.”

Gibt es eine Entscheidung in deinem Leben, die du gern riickgingig ma-

chen wiirdest?

STEFAN WULFF RUckgdngig wurde ich nichts machen wollen.
Auch eine im Nachhinein falsche Entscheidung hilft letztlich
durchs Leben zu gehen und gehort einfach dazu. Es ist ein
Stlck Lebenserfahrung, die einen Menschen pragt. Nein, ich
wurde nichts ruckgangig machen wollen und alles wieder so
machen, wie ich es zu der Zeit entschieden habe.

Wenn ich richtig recherchiert habe, habt ihr zur Zeit ca. 20 Bauprojekte

in Bearbeitung. Gibt es weitere, die vielleicht noch nicht bekannt sind?

STEFAN WULFF Das aktuell grofSte Projekt ist das Tarpenbeker
Ufer in Grol Borstel, wo zur Zeit ca. 750 Wohnungen ent-
stehen. Es gibt zwei weitere grol3e Projekte, Uber die ich erst
nach der Beurkundung sprechen kann, die hoffentlich bald
stattfindet. Das wird spannend, da sie im Herzen Ottensen
gelegen sind. Hier wird alte Industriekultur kombiniert mit
modernem Wohnungsbau und Buroflachen. Die werden zum
Teil in den alten denkmalgeschutzten Flachen untergebracht.
Das Tolle ist, dass auch die alten Handwerksbetriebe erhalten
bleiben trotz der Erneuerungen auf dem Geldnde. Das gibt
dem Projekt am Ende ein Gesicht. Es entstehen dort Uber
300 Wohnungen.

Auf was oder wen mochtest du in deinem Leben nicht verzichten? Was

mdchtest du auf keinen Fall missen?

STEFAN WULFF ES gelingt mir ganz gut, beruflichen Stress und
private Dinge, die mir Spald machen, in Balance zu halten.
Ich glaube, das nennt man Work-Life-Balance. Das mochte
ich versuchen, aufrecht zu erhalten. Weil man doch auch aus
den Ruhephasen wieder Kraft schopfen kann. Aulierdem
mochte ich auch mein Arbeitsumfeld, d.h. mein Team, das ich
um mich habe nicht missen. Wie gesagt, hier eine Balance zu
finden ist die Kunst.

Du verbringst sehr viel Zeit mit deinem Team. Du legst wahrscheinlich
sehr viel Wert auf Zufriedenheit und Freundlichkeit deiner Mitarbeiter?

STEFAN WULFF Ja genau. Wir haben eine historisch gewachsene
Unternehmenskultur, die daraus entsteht, dass das Umfeld,
in dem unsere Mitarbeiter arbeiten, einfach Spafs macht und
der Umgang miteinander vertrauensvoll ist. Die Menschen
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gehen gern zu Arbeit. Und das gibt mir die Chance, wirklich
sechs Wochen im Jahr Urlaub mit meiner Familie zu machen.
Mir ist es ganz gut gelungen, eine gute Mischung hinzube-
kommen.

Wunderbar! Das sehe ich genauso.

STEFAN WULFF Dazu zahlt natdrlich Sport als Ausgleich. Im Win-
ter Skifahren und im Sommer Golf spielen. Das klappt nicht
jede Woche, aber missen mochte ich es auch nicht. Und es
ist toll, wenn man sich dann 100 prozentig auf sein Team ver-
lassen kann.

Das Bauunternehmen Otto Wulff ist alteingesessen und schon relativ
stadtprdgend. Gibt es Projekte, wenn du die Chance hdttest, sie zu verdn-

dern oder zu sanieren? Wenn ja, welche?

STEFAN WULFF Das waren die City Hochhaduser. Wir haben uns
auch beworben, sind aber in der Ausschreibung leider nur
zweiter geworden. Ich finde es gut, dass diese Hauser ab-
gerissen werden. Was dort jetzt hinkommt, kann nur besser
werden. Ich wirde aber gern das eine oder andere Gebaude
in der City Nord ersetzen. Ich finde, dieser Teil der Stadt ist et-
was ganz besonderes und sollte erhalten werden. Wir haben
auch ein spannendes Projekt zusammen mit zwei Partnern in
der City Nord. Die Postpyramide ist jetzt weg und es entsteht
ein neues Burogebadude, das zeitgemald ist und vor allem
auch Wohnungen enthalt. Es ist ein toller zentraler Standort
mit vielen Freirdumen, mit denen man behutsam umgehen
muss. Einige Gebdude passen einfach nicht mehr in die heu-
tige Zeit.

Sehr spannend ist auch die Entwicklung in Wilhelmsburg und
des damals geplanten Olympiageldndes im Hafen. Hier hat-
ten wir schon grof3e Lust, Projekte zu planen. Das ist irgend-
wie ein neues Stuck Hamburg. Wir sind auch an der IGS mit
dem Algen- und dem Hybridhaus vertreten und haben damit
das erste IGS-Projekt realisiert. Keiner wollte das damals ma-
chen - und solche Projekte machen Spaf3!

,Die Diskussion, dass Hamburg
keine Hochhduser haben darf,
wiirde ich gern in Frage stellen.”

Apropos Spafy — was ihr im Laufe der Zeit in Hamburg gebaut habt, lduft
ja meistens nach gewissen Standards. Du bist ja wahrscheinlich umgeben
von einigen Visiondren, die sagen: Wir bauen mal etwas ganz Verriick-
tes! Gibt es ein Projekt, wenn Geld keine Rolle spielt, was du gern machen

wiirdest?

STEFAN WULFF Die Hollander bauen sehr gute Hochhduser.
Die Diskussion, dass Hamburg keine Hochhauser haben darf
oder nur an wenigen Stadtteilen, wirde ich gern in Frage stel-
len. Eine tolle Hochhausarchitektur, wie man sie in anderen
Landern sehen kann, das ware so eine Vision, die ich hatte.
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Man hdtte den Platz, der der Stadt zur VerfUgung steht, bes-
ser ausgenutzt.

Dieses intelligente Wohnen haben uns die Chinesen ja vorgemacht, weil
sie nicht viel Platz zur Verfiigung haben. In riesigen Anlagen haben sie
kleine Wohnungen, haben aber in ihrem Wohnkomplex viele Gemein-
schaftsrdaumen, wie z.B. eine gemeinsame Bibliothek, ein gemeinsames
Restaurant oder Veranstaltungsrdaume. Wenn man ein Fest plant, bucht
man dort einfach einen runden Tisch und hat einen Service. Ist das was,

was hier auch umsetzbar wire?

STEFAN WULFF Eben wie bei den Holldndern oder auch in Wien
gibt es Gemeinschaftssaunen oder Bader und es funktioniert
dort. Das liegt vielleicht auch an der Mentalitat der Menschen.
Die Gemeinschaft muss dann damit auch verantwortungsvoll
umgehen. Das wird in Deutschland auch ab und an gemacht,
die Genossenschaften bieten auch Gemeinschaftsraume an.
Da es immer Leute geben wird, die gegen die Regeln versto-
Ren, scheitert so etwas meist in Deutschland.

In China wird uns das ja schon vorgelebt, wohnen und leben in riesigen

Komplexen.

STEFAN WULFF Die Chinesen machen das. Und in Europa sind
die Hollander ganz weit vorn. Wir haben uns gerade ein Pro-
jekt angeschaut, bei dem genau dieses Thema ,kompakt in
kleinen Wohnungen" aktuell ist und es tolle Gemeinschafts-
raume gibt, die von Innenarchitekten eingerichtet sind.

Man braucht zur Umsetzung solcher Ideen grofRere Einheiten
an Uberbauter Flache. Und in Deutschland wird auch gern
aufs Geld geschaut. Das ist in anderen Landern einfach an-
ders.

Stefan, ein anderes Thema ist die Anbindung von Harburg an die City.

Ist das eigentlich vom Tisch?

STEFAN WULFF Durch die Verlegung der Wilhelmsburger
Reichsstrale passiert da ganz viel. Es wird Bauland frei fur
tausend Wohnungen mitten in der Stadt, zentral angebun-
den, mit der S-Bahn 5 Minuten vom Hauptbahnhof entfernt.
Da kommt noch viel Interessantes auf Hamburg zu; und
Hamburg wird weiter wachsen. Ich ware dafur, eine Diskus-
sion Uber alle Gesellschaftsschichten hinaus, mit den Kirchen
und der Politik zu fuhren als breit angelegten Dialog: Wo will
Hamburg hin? Wollen wir wachsen oder soll alles so bleiben,
wie es ist?

Hier fehlt ein bisschen die Strategie. Es gibt keine Vision. Soll-
ten die Kleingartenflachen vielleicht an den Stadtrand verlegt
werden, um Flachenpotenzial zu gewinnen?

Viele Menschen beschweren sich, dass die letzten Oasen der Stadt in Bau-

land umgewandelt werden?

STEFAN WULFF NatUrlich! DarUber muss man nachdenken.
Wenn wir die Chance haben, als Stadt weiter zu wachsen,
dann mussen wir das auch wollen, oder eben nicht. Keiner
will die Grunflachen Hamburgs vernichten. Aber diese Dis-
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kussion wird in der Gesellschaft nicht geflUhrt, leider immer
nur projektbezogen. Man muss in jedem Fall eine Strategie
als Stadt haben und mit dem Thema behutsam umgehen.

Wo siehst du Hamburg im Vergleich zu anderen grofien Metropolen, wie
London oder Paris? Wo steht Hamburg und wie weit wird es sich entwi-
ckeln? Wo siehst du Hamburg in 50 Jahren?

STEFAN WULFF Das ist eine schwierige Frage. Ich wlrde mir fur
Hamburg winschen, dass wir die zweitgroRte Stadt Deutsch-
lands bleiben. Dass die Arbeitsmarktsituation gut bleibt und
alle gut wohnen konnen. Wir sind im Moment auf dem Weg,
dass die Menschen sagen: bitte nicht bei uns! Darum ma-
che ich mir ein wenig Sorgen um die Entwicklung. Wir haben
keine klare Strategie und brauchen eine Vision. Wollen wir
Wirtschaftsstandort Nr. 1 werden? Dann bendtigen wir eine
Universitat mit Top-Professoren. Wir dimpeln in der Hoch-
schullandschaft im unteren Mittelfeld dahin, wir sind nirgend-
wo so richtig Top. Es muss ein klares Bekenntnis der Politik
und auch der Burger dieser Stadt geben, weil wir etwas Be-
sonders erreichen wollen. Vielleicht besteht die Gefahr, dass
wir zu selbstverliebt sind in die ,schonste Stadt der Welt".

,Unser Flughafen ist ein
Regionalflughafen, kein

internationaler. Wir miissen mehr
tun, damit Unternehmen nach

Hamburg kommen.”

Wir leben in einer schinen Stadt. Wir sind natiirlich auch verwéhnt

durch den schénen Hafen und den stetig wachsenden Tourismus.

STEFAN WULFF Ja, das auf jeden Fall. Aber auch hier fehlt eine
Vision, Uber die diskutiert und ein breiter Konsens gefunden
werden muss. Und diese Diskussion kommt nicht in Gang. Im
internationalen Vergleich werden wir nicht wahrgenommen.
Unser Flughafen ist ein Regionalflughafen, kein internationa-
ler. Wir mUssen mehr tun, damit Unternehmen nach Hamburg
kommen. Internationale Firmen gehen nach Berlin, das ist
selbstverstandlich. Und junge Leute wollen auch nach Berlin.

Es fangt ja schon damit an, dass Wohnraum in Berlin wesentlich giins-
tiger ist. Auch fiir junge Start-Up Unternehmen oder New-Economy Fir-

men sind die Biiromieten viel giinstiger.

STEFAN WULFF Vielleicht erganze ich noch, dass meiner Mei-
nung nach Unternehmen insgesamt mehr Verantwortung
tragen mussten. Dass wieder mehr Betriebe eine Ausbildung
anbieten und das Potenzial fur gesellschaftliches Engage-
ment beispielsweise durch Stiftungen noch viel héher wird.
Das musste noch mehr passieren. Wir durfen nicht immer
alles auf den Staat schieben, sondern sollten Dinge selbst in
die Hand nehmen. Das halte ich schon fur wichtig.



Jonica Jahr-Goedhart, Schirmherrin

von ,Das kleine Herz im Zentrum”
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,Das kleine Herz im Zentrum" ist eine Initiative unter der
Schirmherrschaft von Jonica Jahr-Goedhart. Sie sammelt seit
zwolf Jahren Spenden zugunsten herzkranker Kinder. Ihnen
und ihren Familien soll ermoglicht werden, in einem kindge-
rechten Umfeld bestmoglich versorgt und betreut zu werden.
Angesichts begrenzter offentlicher Mittel hat es sich Jonica
Jahr-Goedhart zur Aufgabe gemacht, zusatzliche finanzielle
Mittel fur die optimale Behandlung herzkranker Kinder am
Universitaren Herzzentrum Hamburg zu beschaffen.

Fur diesen guten Zweck wurde ein Charity-Abend ins Leben
gerufen. Bereits zum sechsten Mal lud sie, zusammen mit
Prof. Dr. Dr. Hermann Reichenspurner und Prof. Dr. Stephan
Willems vom UKE, zu dieser besonderen Charity-Gala ein.
Alle Spenden, die eingenommen wurden, flie3en direkt und
zu 100 Prozent in die Kinderherzmedizin am Universitaren
Herzzentrum Hamburg im UKE.

Mit Hilfe des Kuratoriums (Das Herz im Zentrum) des For-
dervereins, bestehend aus Edda Darboven, Gunter Herz, Dr.
Andreas Jacobs, Jonica Jahr-Goedhart, Barbara Karan, Prof.
Dr. Thomas Meinertz, Prof. John Neumeier, Dorit Otto, Cor-
nelia Poletto, Prof. Peter Schmidt, Frank Schriever, Dr. Tho-
mas Wlfing und viele weiteren hilfsbereiten und bekannten
Personlichkeiten, wurden bisher knapp sechs Millionen Euro
eingenommen.

Wir haben Jonica personlich getroffen.
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Das kleine Herz im Zentrum — erzihl unseren Lesern doch mal, was sich
hinter dieser Stiftung verbirgt.

JONICA JAHR-GOEDHART ,Das kleine Herz im Zentrum” ist so-
zusagen die kleine Schwester von ,Das Herz im Zentrum”.
Es handelt sich hierbei um eine Stiftung zur Forderung der
Herzstation im UKE hier in Hamburg. Sie hilft finanziell bei
der medizinisch-technischen Ausstattung, der Gestaltung der
Behandlungs- und Aufenthaltsraume sowie der Personalaus-
stattung. Die Stiftung beschreibt inren Zweck so: ,Herzkrank-
heiten gehéren zu den ,Geifseln’ unserer Zeit. Davon betroffen
sind nicht nur dltere Patienten, sondern vermehrt auch jingere
Altersgruppen und sogar Kinder. Deshalb ist es Aufgabe aller Ver-
antwortlichen, den medizinischen Fortschritt zu beschleunigen
und alles zu tun, um die Hoffnung auf eine unbeschwerte Zukunft
zu ermdglichen.” Das sogenannte ,Kleine Herz im Zentrum*
fordert deshalb gezielt die Kinder-Herzstation am UKE.

Warum engagierst du dich gezielt fiir diesen Forderverein? Was ist dein

Engagement?

Jonica Der Hauptanstol3 fur mein Engagement fur ,das kleine
Herz im Zentrum” waren meine eigenen Kinder. Ich habe das
grol3e Gluck, vier gesunde S6hne zu haben.

Wie ich tagtaglich durch meine Arbeit fUr die Stiftung sehe,
ist das nicht selbstverstandlich. Daher wollte ich etwas fur die
tun, die mit einem gesundheitlichen Handicap zur Welt kom-
men oder als Kind an einem solchen leiden. Dies kdnnen wir
nicht der Stadt bzw. den 6ffentlichen Haushalten allein Uber-

Sanger Johannes Oerding

lassen. Ich finde, die Burger dieser Stadt, die es zeitlich und
organisatorisch einrichten kdnnen, sollten versuchen, sich zu
engagieren und im karitativen Bereich zusatzliche Leistun-
gen im offentlichen Interesse erbringen. Man wird naturlich
von vielen nationalen und internationalen Organisationen
angeschrieben, ob man sich nicht engagieren oder spenden
mochte. Vor 12 Jahren habe ich fur mich die Entscheidung
getroffen, mich fur eine Stiftung einzusetzen, die explizit in
Hamburg tatig ist. Ich mochte, dass das, was wir durch die
Veranstaltungen oder durch die Spenden einnehmen, eins zu
eins da ankommt, wo es ankommen soll. Als Schirmherrin und
Organisatorin vor Ort bin ich in der Lage zu kontrollieren und
kann die Spenden konkret einsetzen, wo sie bendtigt werden.

Wer ist auf die Idee gekommen, eine jahrlich wiederkehrende

Charity-Gala ins Leben zu rufen?

Jonica Urspringlich waren das Edda Darboven und Prof. Dr.
Dr. Hermann Reichenspurner. Im Jahr 2005 wurde der For-
derverein ,Das Herz im Zentrum” gegrindet und die erste
Veranstaltung fand ein Jahr spater statt. Dann haben wir ,Das
kleine Herz im Zentrum” ins Leben gerufen. Edda Darboven
meinte, neben der Zielgruppe, die wir bis dato ansprachen,
altere Menschen, Erwachsene eben, gebe es leider auch viele
Kinder mit angeborenen Herzfehlern, um die man sich kiim-
mern sollte. Und so suchte sie jemanden, der gut vernetzt
war und sich in der gleichen Lebensphase befindet wie die
Eltern, deren Kinder von diesem Schicksal betroffen sind.
Deshalb hat sie mich angesprochen.

Photos © BREUEL-BILD
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Ihr habt ein tolles Kuratorium zusammengestellt. Liegt es daran, dass ihr

gefiihlt mehr Gelder einsammelt als andere Organisationen?

Jonica Nein, der finanzielle Erfolg allein macht noch kein gut
funktionierendes Kuratorium. Aber das soziale Netzwerk in
Hamburg ist stark. Es gibt ein vielfaltiges burgerliches En-
gagement, das sich eben auch bei uns widerspiegelt. Viele
der Kuratoren kennen sich privat oder aus beruflichen Grun-
den. Hinzu kommt die (iberzeugende Arbeit der Arzte und
Pfleger, reprasentiert durch die Chefarzte, sowie unsere For-
derverein-Vorsitzende, Barbara Karan. Das macht die Mitar-
beit in einem solchen Gremium attraktiv.

Gibt es Vorurteile, mit denen ihr beim Geldsammeln umgehen miisst?
Gibt es Schwierigkeiten auf die ihr stofSt?

JonicA Ich wirde sagen eher weniger, sogar das Gegentelil ist
der Fall. Dass wir jedes Jahr pro Veranstaltung um die 200-
250 Tausend Euro einsammeln kdnnen, spricht ja dafir, dass
die Gaste bzw. die Hamburger unsere Projekte unterstitzen
und gut finden, wofur wir uns einsetzen.

Jonica, du bist Mutter von 4 Kindern. Ideen wie Weihnachtsbasteln, En-
tenrennen, samtliche Benefizkonzerte und diverse Aktionen laufen alle
iiber deinen Tisch oder habt ihr eine Aufteilung im Kuratorium? Ist das

viel geworden vom Arbeitsvolumen, wie schaffst du das zeitlich?

JoNIcA Klar, es ist viel Arbeit: Aber es ist flr mich auch eine
wirkliche Herzensangelegenheit etwas Gutes zu tun und
damit viel fur die kleinen Patienten zu erreichen. Da bin ich

dann auch ehrgeizig und engagiere mich gern. Ohne Disziplin
und Organisation ist das nicht zu machen - aber das kenne
ich ja schon von meiner Familie (lacht). Und ich muss ehrlich
sagen, dass ich mich nach 12 Jahren, in denen ich mich hier
engagiere, freue, dass die Arbeit verstanden und honoriert
wird. Ich merke das monatlich an den Eingdngen auf dem
Spenden-Konto. Die Spenden kommen inzwischen auch ver-
mehrt auBerhalb der Gala-Abende herein. Da sind Freunde,
die Geburtstag haben und statt der Geschenke fur ,mein klei-
nes Herz' sammeln. Oder es wird anlasslich von Firmenjubi-
lden gespendet. Manchmal ist es auch ein trauriger Anlass,
wenn z.B. jemand gestorben ist und dann fur ,Das kleine
Herz" Spenden gesammelt werden, um seiner/ihrer zu ge-
denken. Es gibt also inzwischen schon eine gewisse Eigendy-
namik beim Spendensammeln. Die Gala steht allerdings nach
wie vor im Mittelpunkt der Aktivitaten. Das Kuratorium und
ich als Schirmherrin sind da in der Verantwortung. Und die
Mischung macht’s: Jedes Kuratoriumsmitglied tragt seinen
Teil dazu bei, fur die Veranstaltungen maoglichst viele Gaste
anzusprechen. Wenn einer jemanden aus dem Kunstbereich
kennt, aus der Wirtschaft oder aus den Medien, ist das schon
ein guter Mix fUr den Abend, d.h. fur die Zusammenstellung
der Gasteliste. Und das ist sicherlich auch das Pfund unseres
Kuratoriums, dass alle sehr gut vernetzt sind und gern zu-
sammen arbeiten.

Plant ihr neue Projekte?

Jonica Wir haben - wie gesagt - die jahrlichen Events. Ich be-
ginne bereits einJahrim Voraus damit, die sogenannte , kleine



Dana Schweiger (Bellybutton)
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Herz-Gala” zu planen. Ich gucke mir interessante Kinstler an
und frage beim Management nach, ob es in deren Tour-Plan
passt. Zum Beispiel sind bei uns vor zwei Jahren die Ehrlich
Brothers aufgetreten. Die waren damals mit ihrer Tournee
fertig und sind dann extra auf eigene Kosten nach Hamburg
gekommen, um Teile ihres aktuellen Programms bei uns auf-
zufuhren. Die KuUnstler anzuschreiben, dran zu bleiben, zu
gucken, ob alles passt, braucht viel Zeit. Hinzu kommt die Or-
ganisation der Location, des Caterings, der Dekoration und
der Gasteliste. Da bleibt fur Sonder-Aktionen nicht viel Zeit.
Klar mache ich mal Knusperhausbacken oder kleine Aktionen
zwischendurch auf der Station. Aber die eigentliche Veran-
staltung ist die grof3e Gala. Und die Nachbereitung ist auch
nicht ohne. Jeden Brief an die einzelnen Spender, egal ob er
am Abend teilnimmt oder nicht, schreibe ich selbst. Das sind
immer so um die 400 bis 500 Briefe.

Gibt es einen Ausgleich in deinem Leben?
Jonica Meine Familie ist mein Ausgleich.
Auf was konntest du in deinem Leben nicht verzichten?

Jonica Auf meinen Mann, meine S6hne, meine Familie und
enge Freunde.

Fiir welche drei Dinge bist du in deinem Leben am dankbarsten?

JoNica Ich bin fir mein ganzes Leben dankbar. Es ist ein Ge-
schenk gesunde Kinder zu haben und die Umstdnde, unter
denen wir hier leben nicht minder. Mit dem Gedanken, dass
das nicht selbstverstandlich ist, bin ich gro geworden. Und
es ist sicherlich auch ein Antrieb zu sagen, dann tue ich et-
was fur die, denen es nicht so gut geht. Gesund zu sein, eine
Familie zu haben und einen Beruf bzw. eine Tatigkeit auszu-
Uben, die Sinn und Spald macht. Ja, das macht mich dankbar.

ONLINE WWw.herz-im-zentrum.de
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MILLIONENPROJEKT

THE FONTENAY

Die Vision: ,Das beste Hotel Deutschlands und eines der besten
Hotels in Europa’; so der Plan von Investor Klaus-Michael Kiihne,
erdffnet an der Stelle des im Januar 2013 geschlossenen Hotels
InterContinental an der Fontenay 10 in Rotherbaum.









Direkt an der Aullenalster, an einem der schonsten Platze
im Herzen der Hansestadt und nur wenige Gehminuten vom
Jungfernstieg entfernt gelegen, ist The Fontenay die perfekte
Balance aus Naturverbundenheit und Urbanitat.

The Fontenay ist ein Abbild des modernen Hamburg - eine
Hommage an die Hansestadt. Das neue Luxushotel kommt
genau zur richtigen Zeit und ist maf3geschneidert fur die vie-
len nationalen und internationalen Gaste, die Hamburg neu-
oder wiederentdecken.

,Hotel im Park” - so betitelte Architekt Jan Stormer seine ers-
ten Gedanken als er mit den Entwirfen begann. Entstanden
ist eine faszinierende, organische Form aus drei verschliffe-
nen Kreise, die ineinander verschmelzen und sich flieend in
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die landschaftliche Umgebung einfugen. Die lichtdurchflute-
ten Raume geben dem Gast das Gefuhl, sich unmittelbar in
der stadtischen Natur zu befinden. Das Herzstuck im Inneren
bilden zwei imposante offene Raume, der begriinte Patio und
das 27m hohe Atrium, das von einer zarten Lichtinstallation
in Szene gesetzt wird.

Modernes Understatement charakterisiert die 114 Zimmer
und 17 Suiten des The Fontenay, viele mit fantastischem Blick
auf die Alster. Grol3e Panoramafenster ertffnen lichtdurch-
flutete Freirdume, private Balkone und Terrassen lassen die
Grenzen zwischen Drinnen und DrauBen verschwimmen und
sorgen fUr ein einzigartiges Wohngefuhl. Die beiden Top-Sui-
ten erstrecken sich Uber die gesamte Alsterfront und bieten
spektakulare Aussichten.



Thies Sponholz ist der geschdftsfuhrende Direktor
des neuen Hamburger Luxushotels. Als gelernter
Restaurantfachmann und Hotelbetriebswirt mit
Cornell-Meriten beeindruckt Sponholz als Hotel-
direktor mit einer langjahrigen Hotellerielaufbahn
und hochkardatigen Stationen.

Die Ankdndung von Klaus-Michael Kuhne, Hotel-
eigentimer des The Fontenay, ,das beste Hotel
Deutschlands zu werden”, bestdtigte Thies Spon-
holz mit der Aussage ,Diesen Anspruch haben wir.
The Fontenay will das Beste liefern.”

THE FONTENAY Hamburg

Fontenay 10 - 20354 Hamburg

T +49 (0) 40 605 6 605-0

F+49 (0)40 605 6 605-888
www.thefontenay.de - info@thefontenay.de
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CORNELIUS SPEINLE, CHEFKOCH IM THE FONTENAY

Er hat unter Klaus Erfort, Peter Mo-
ser und Heston Blumenthal gelernt
und wollte nie etwas anderes wer-
den als Koch. Von seiner Familie in-
spiriert, die Essen und Trinken seit
jeher zelebriert, hat Cornelius bis
heute schon vieles erreicht. Er ist 31
Jahre alt und hat als Koch eine be-
merkenswerte Karriere mit mehre-
ren Stationen in Drei-Sterne-Kiichen
hingelegt. 2014 eréffnete er in der
Schweiz das ,,drei 10 Sinne im Huus-
wurz” und erkochte schon im ersten
Jahr seinen ersten eigenen Stern und
wurde mit diversen Ehrungen ausge-
zeichnet. Der neue Kichenchef des
Gourmet-Restaurants Lakeside im
Hamburger Luxushotel ,The Fon-
tenay” kann auf eine eindrucksvolle
Karrierelaufbahn zuruckblicken und
seinen kreativen und zeitgemaRen
Kichenstil verwirklichen.

Wie wollen sie es schaffen, dass das Gour-
met-Restaurant im siebten Stock mit grandio-
sem Alsterblick eine feste Grofie in der Stadt
wird?

CORNELIUS SPEINLE Ich trete mit einem
grol3artigen und sehr motivierten Team
an. Um mich herum arbeiten 13 Kol-
legen in der Kuche mit spannenden
und auch internationalen Erfahrungen.
Mit Teamgeist, Experimentierfreude,
TrendgespUr und ohne uns selbst zu
ernst zu nehmen, mochten wir ein tol-
les Erlebnis fur unsere Gaste schaffen.

Was ist das Besondere an Ihrem Konzept und
was unterscheidet Ihre Kiiche von anderen - in

Hamburg - bestehenden Sternekiichen?

Wir sind mit dem Lakeside im siebten
Stock des The Fontenay und haben ein
wunderschénes  Hamburg-Panorama
auf die Alster und die griine Nachbar-
schaft. Die Klarheit des Restaurants in
warmen Weilstonen spiegelt die Leich-
tigkeit der umgebenden Natur wieder.
Jeder Koch hat seine eigene Hand-
schrift, das macht die Vielfaltigkeit und
das spannende in der SternekUche aus.
Wir gehen unverkrampft und locker,
aber dennoch hoch professionell und
sympathisch an das Thema Fine Dining
heran. Somit haben wir ein unvergleich-

liches Gesamtkonzept, bei dem sich die
Gaste sicher wohlfihlen werden.

Sie waren in der Schweiz mit Inrem Restaurant
Ldrei 10 Sinne” erfolgreich, das ,Gdistehaus Er-
fort”in Saarbriicken, das Restaurant ,Jaan par
Andre” im Swissotel ,The Stamford” in Singa-
pur und ,The Fat Duck” in Bray in England
gehoren zu Stationen Ihres Werdeganges. Be-
sonders Japan hat sie geprigt. Welchen Einfluss
hat die internationale Kiiche auf sie und wird
es sich im Fine-Dining-Restaurant weltoffen
wiederspiegeln und sind regionale Spezialitd-

ten ein grofles Thema?

Mein moderner Kichenstil kombiniert
internationale Einfllsse mit ausnahms-
loser Produktqualitat, die sich in hand-
werklicher Perfektion leicht und kreativ
zu  maximaler Geschmacksintensitat
verbinden. Es ist eine sehr aufwandige
Kuche, in der ich mit meiner Neugier
als Koch innovative Techniken einsetze,
ohne die klassischen Wurzeln zu ver-
nachlassigen. Man sieht und weil3, was
man isst.

Viele moderne Kiichen verfiigen iiber eine
Showkiiche. Warum wurde sich im The Fon-

tenay dagegen entschieden?

Unsere Kiche steht Gasten auch gern
mal offen und ich kann versichern,
dass sich unser Kuchenteam auch im
Restaurant-Bereich zeigen wird. Da-
her braucht es aus unserer Sicht keine
Show-Kiche.

Wird es ein festes Menii geben?

Wir werden abends ein Acht-Gang-Me-
nu anbieten, das auch auf funf Gange
reduziert werden kann. Zusatzlich gibt
es auch A-la-Carte Gerichte. Mittags
gibt es ein Drei- oder Viergang-MenU.

Was begeistert sie am meisten in Ihrem Beruf

und woher kommen Ihre Inspirationen?

Die Begeisterung, mit hochwertigen
Lebensmitteln zu arbeiten ist taglich
vorhanden. Unser Beruf ist aullerge-
wohnlich und spannend zugleich. Die
Inspiration fur die Gerichte kann von
Uberall herkommen. Der Duft, wenn
man durch den feuchten Wald lauft,
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die saisonalen Zutaten die man beim
Wochenmarkt entdeckt oder aber auch
durch Formen der Architektur, wenn
man eine Kirche oder ein Museum be-
sucht. Als Koch darf man kreativ sein,
muss aber auch sein Handwerk beherr-
schen.

Ist Ihnen ein besonders unangenehmes Mal-
heur in der Kiiche im Geddchtnis geblieben,

wenn ja welches?

Nein, wir sind alle Profis genug um die
Situation rechtzeitig einzuschatzen. Al-
lerdings haben mich viele Gaste bei der
Besichtigung der Mini Kuche mit nur
zwei Herdplatten in meinem Restau-
rant in der Schweiz unglaubig gefragt
ob man dort “wirklich” gekocht hatte.
Das war schon sehr amusant....

Zu guter Letzt noch die Frage: Die Erwartungs-
haltung einen Stern zu erkochen ist immens
grof. Wie macht sich der Druck bei ihnen
bemerkbar und welche Strategie verfolgen sie,

um den ersehnten ersten Stern zu bekommen?

Strategien oder Druck gibt es bei mir
nicht. Das wirkt sich meist
negativ aus. Ich habe ein
hervorragendes Team und
ein fantastisches Restau-
rant. Wir mochten einfach
richtig gut kochen und im
Lakeside etwas Beson-
deres, auch in enger Zu-
sammenarbeit mit dem
Serviceteam und den
Sommeliers, erschaffen.
Alles andere zeigt sich

dann.
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PERFORMER

IN HORNUM

Bekannt wurde Rolf E. Bronnimann als Projektleiter
fiir diverse Hotelneu- und -umbauten. Seine
Beratertdtigkeit brachte ihn von Ziirich aus nach
Hamburg, Koln und Miinchen, iiber Istanbul und
Bukarest bis nach Vietnam, und dann sogar in

die Mongolei. Das bekannteste seiner Objekte ist

das fiir die Four Seasons-Gruppe gebaute und von

Bronnimann erdffnete Hotel ,.Domaine de Terre
Blanche” in Siidfrankreich.
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Ein Interview von Pia Méller und Gunnar Henke.

eine Karriere begann in den 1970er-Jahren an der

Hotelfachschule Lausanne, spater arbeitete Rolf

E. Bronnimann unter anderem beim Grand Ho-
tel Victoria-Jungfrau in Interlaken, im Blrgenstock Res-
sort in Zurich und in Wien. Seit 2012 fuhrt der geburtige
Schweizer das 5-Sterne-Superior-Hotel Budersand an der
Sudspitze der besonders bei vielen Hamburgern belieb-
ten Insel Sylt. Er wurde zum Hotelier des Jahres ausge-
zeichnet. Damit |6ste er einen wahren Medienhype fir
seine Arbeit auf Sylt aus.

Lieber Rolf, du hast diverse Auszeichnungen bekommen. Was ist das Ge-

heimnis deines Erfolges?

ROLF E. BRONNIMANN Die Auszeichnungen sind mir verliehen
worden (Hotelier des Jahres), weil es mir und meinem Team
gelungen ist, das Haus Budersand kontinuierlich weiterzuent-
wickeln und im deutschen Markt in relativ kurzer Zeit an die
Spitze der deutschen Hotellerie zu bringen. Ich betone aber,
dass dieser Preis nicht mein Verdienst alleine ist, denn ohne
mein Team mit ambitionierten Mitarbeitern, sind dieser und
auch alle anderen Preise nicht zu erreichen. Das ist eine kla-
re Teamleistung und ich bin nur derjenige, der den Preis in
Empfang nehmen durfte.

Daraufhin haben mich die Schweizer zum Auslandshotelier
des Jahres gekurt und der Gault & Millau, Schweiz noch zum
Star im Ausland. Das sind schéne Preise am Ende einer lan-
gen Karriere, das will ich nicht leugnen. Aber auch da gilt,
ohne das passende Team wadre das nicht moglich gewesen.

Du hast viele schone Ecken dieser Welt gesehen, viele Projekte umgesetzt.

Was hat dich als Schweizer motiviert auf die Insel Sylt zu kommen?

ROLF E. BRONNIMANN Als die Familie Ebert mich fragte, ob ich
Sie unterstutzen kénnte, mit meiner Erfahrung Budersand






real werden zu lassen, war ich am 8. Juni 2006 zum ersten
Mal auf der Insel und wohnte im Hotel Vier Jahreszeiten in
Westerland in einem heimeligen Mansardenzimmer. Als ich
dann Uber die Dune zum Strand ging, erlebte ich ein Wow
der Sonderklasse und dachte mir - das ist der Hammer! Ich
setzte mich bei Vollmond in einen Strandkorb und liel3 die
Insel und die Nordsee auf mich wirken und von da an war es
um mich geschehen.

Hast du ab der ersten Minute an Hornum geglaubt und hattest du eine
Vision? Gab es Parameter, die du gesehen hast, weit bevor viele andere sie

gesehen haben?

ROLF E. BRONNIMANN Die Idee oder die Vision hatte Claudia
Ebert, denn sie ist wohl die mutigste Frau, die mir zuweilen
untergekommen ist. Zumal sie rund um sich Menschen ge-
schart hat, die alles zum ersten Mal im Leben getan haben.
Angefangen mit Architekten, Innenarchitekten, Golf-Platz-Ar-
chitekten, Ingenieuren - fur jeden war es das erste Mal, mit
Ausnahme von mir, der schon viele Hotels baulich betreut
oder umgebaut hat.

Deine Aufgaben haben sich in Richtung Consulting, Planung und Kon-
zeption entwickelt. Du hast diverse Hauser erfolgreich erschaffen und
iibergeben. Doch warum hast du den Weg wieder zuriick nach Sylt als
Hoteldirektor gewdhlt?

ROLF E. BRONNIMANN Eines meiner letzten Projekte die ich re-
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alisiert habe, war das Castillo Son Claret auf Mallorca von
Klaus Michael Kihne sowie ein Projekt in Vietnam und in der
Mongolei. Um ehrlich zu sein, hatte ich das viele Reisen satt.
Man verliert zu viel Lebenszeit, was einfach nur ineffizient ist.
Als mich Claudia Ebert bat, Ihr Haus zu Ubernehmen, hat das
zu diesem Zeitpunkt in mein Leben bzw. in diesen Lebens-
abschnitt gepasst und ich bereue diese Entscheidung keine
Sekunde.

Bist du Perfektionist? Der Betrieb lduft schon seit 10 Jahren, das Hotel ist

immer noch im tadellosem Zustand und sieht noch aus wie neu.

ROLF E. BRONNIMANN Ja, ich bin ein Perfektionist, was mir zu-
weilen nicht immer zugutekommt. Man sieht standig Dinge,
die nicht perfekt ablaufen oder funktionieren und man muss
permanent dabei sein, egal ob Zigarettenkippen auf dem
Parkplatz liegen, oder die Tische und Stuhle, die nicht rich-
tig stehen. Bei unseren relativ hohen Preisen - wir zahlen zu
den teuersten Hotels in Deutschland - darf der Gast ein ta-
delloses Haus erwarten und daher setzen wir mit unserem
technischen Dienst, der acht Mitarbeiter umfasst, alles daran,
dass die Immobilie und auch die dazugehérenden Mitarbei-
terunterkiinfte stets in tadellosem Zustand sind. Ich, sowie
die EigentUmer, betrachten es als Werterhaltung und wollen
von dieser Strategie nicht abweichen, sowie wir auch von der
Preisgestaltung nicht abweichen wollen. Ich halte es mit der
Devise: Was nichts kostet, ist auch nichts wert und Qualitat
geht immer vor Quantitat.
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Du bietest sogenannte ,Green Rooms” an, die man gegen einen Aufpreis
von 40 Euro buchen kann. Das Zimmer wird mit Biowdsche und biozerti-
fizierten Produkten ausgestattet. Wie wurde es bisher angenommen und

siehst du darin eine zukunftsweisende Vision?

ROLF E. BRONNIMANN Ja, das ist ein erster Beitrag zu Nachhal-
tigkeit und diese Zimmer werden sehr gut angenommen,
sodass wir uns Uberlegen, mehr Zimmer mit diesem Label
auszustatten.

,Was die digitale Infrastruktur
angeht, sind Asiaten viel hohere

Standards gewohnt.”

Die Hotellerie verdndert sich. Der Tourismusmarkt boomt in Deutschland
und hat ein Wachstum von ca. acht Prozent. Doch schafft es Deutschland
diesen Markt zu bedienen, wenn man bedenkt, dass rund 10 Millionen
Chinesen jdhrlich kommen, jeodoch mehr als 100 Millionen kommen

wollen?

ROLF E. BRONNIMANN Der Tourismusmarkt ist einer der wenigen
Markte, die seit geraumer Zeit gemal WTO (World Tourism Or-
ganisation) Jahr fur Jahr weltweites Wachstum generieren. Der
Markt wird mit der zunehmender Reisetatigkeit der asiatischen
Bevolkerung auch weiterhin steigen, ganz abgesehen davon,
dass auch Indien in den nachsten Jahren ein sehr grol3es Po-
tenzial aufweisen wird. Ich mache mir darum keine grofen
Sorgen, was Deutschland betrifft. Zumal in der Vergangenheit
enorm viel in die touristische Infrastruktur in Deutschland in-
vestiert wurde. Lediglich was die Digitalisierung und die damit
verbundene Infrastruktur angeht muss sich Deutschland oder
generell Europa sehr bemuhen, denn die asiatische Bevolke-
rung ist zuweilen an viel hohere Standards gewohnt.

Die Insel Sylt steht fiir abwechslungsreiche und gehobene Gastronomie
und fiir ihre besondere Natur. Du hast Kunst & Literatur ins Haus ge-
bracht, wer oder was hat dich dazu animiert oder inspiriert und gibt es
eine Entstehungsgeschichte zu der umfangreichen Bibliothek und den

Literaturtagen ?

ROLF E. BRONNIMANN Mit dem Wunsch von Claudia Ebert, eine
Bibliothek im Budersand zu integrieren, kam die Idee, Elke Hei-
denreich ein inhaltliches Konzept fur die Bibliothek erstellen
zu lassen. Und somit wurde qualitative Literatur im Budersand
zu einer Kernkompetenz. Mit dem LIWO (Langes Wochenen-
de der Literatur) im November konnte ich dann auch meine
Kollegen der Privathotels Uberzeugen, sich uns anzuschlie-
Ren. Und so fuhren wir das LIWO in diesem Jahr bereits zum
funften Mal durch, bei dem sich die ,Creme de la Creme” der
deutschsprachigen Autoren aus Deutschland, Osterreich und
der Schweiz formlich die Klinke in die Hand geben.

Was die Kunst im Haus angeht, kann ich mit Stolz sagen, dass
Budersand mit Sicherheit die grof3te zeitgendssische Kunst-
sammlung auf Sylt beherbergt. Unter anderem von H.C. Ot-
tersbach, Frank Worth, G. Gorstner, J. Beuys, R.Root, um nur
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einige zu nennen. Weil die Eigentimerin und ihre Familie der
Kunst sehr zugetan sind, gibt es auch in jedem Zimmer einen
Bildband zu den einzelnen Werken mit dem Titel ,Bilder der
Zeit, Zeit fur Bilder - zeitgendssische Kunst im Hotel".

Neue kleine Hotels wie das 54 Grad Nord, fabelhafte Restaurants wie
das Moller's Anker und ein pramierter Golfplatz. Ist Hsrnum noch ein

Geheimtipp?

ROLF E. BRONNIMANN 3, ich glaube an Hornum, und dass sich
dieses Dorf weiterentwickelt und in der Tat ein Geheimtipp ist.
Denn mit der Entwicklung des Hafens wird sich Hérnum noch
einmal drastisch verandern. Im Hinblick auf die Zukunft wird es
zusatzliches Gewerbe anziehen und sich einen sicheren Platz
auf der Insel sichern. Daruber hinaus empfinde ich auch die
Einwohnerentwicklung in Hornum mit jungen Familien und
bezahlbaren Wohnungen fur Einheimische als exemplarisches
Beispiel fur andere Dorfer auf Sylt und dies hat die Gemeinde
ebenfalls in grollem Male der Familie Ebert zu verdanken.

Der Hornumer Hafen liegt als , Roh-Diamant” direkt vor eurer Tiir und
es gibt eine Interessengemeinschaft zum Hornum Hafen. Wie ist der Sta-

tus quo?

ROLF E. BRONNIMANN Vor gut eineinhalb Jahren habe ich die
Anrainer des Hafens inklusive der Gemeinde wieder an ei-
nen Tisch geholt mit dem klaren Ziel, eine Entwicklungsge-
sellschaft zu grinden und mit privaten Mitteln den Dornro-
schenschlaf des Projektes zu beenden. Ich habe Arne Weber
von der Firma Hagemann Bau in Hamburg gebeten mir dabei
zu helfen. Er hat viel Erfahrung im Bau von Hafenanlagen und
ist mir ein lieber Freund. Wir haben in der Person von Ole von
Beust einen erfahrenen Politiker ins Boot geholt, der uns hel-
fen sollte, unser Anliegen bei den unterschiedlichen Behor-
den vorzutragen und das Verstandnis der Gemeinde als auch
der Ubergeordneten Gremien, wie BIMA oder Wasserschiff-
fahrtsamt zu scharfen. Zum damaligen Zeitpunkt wollte die
BIMA den Hafen zum Nulltarif oder zu einem symbolischen
Betrag an die Gemeinde Hornum Ubertragen. Im letzten Ok-
tober kam dann die Kehrtwende der aktuellen Eigentimer
des Hafens und zurzeit wird eine Studie erstellt, die belegen
soll, zu welchem Preis der Hafen an die Gemeinde verauRRert
werden kann, womit wir wieder am Anfang stehen und die
Planung um Jahre zurlckgeworfen wurde.

Dies ist nicht nur fur mich sondern auch fur alle Beteiligten
eine sehr frustrierende Situation. Aber solche Ruckschlage
gehoren bei derartigen Projekten eben auch dazu und dies
wird sicher nicht der Letzte sein. Wichtig ist indes, dass sich
die Personen, die sich gefunden haben um dieses Projekt
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nach vorne zu bringen, nicht entmutigen lassen und ihr Ziel
nicht aus den Augen verlieren. Positiv an der ganzen Sache
ist, dass man einen Architekturwettbewerb ausgeschrieben
hat, der von der Bevoélkerung Hornums im Grundsatz posi-
tiv aufgenommen wurde. Das Buro Gerkan Marg & Partner
in Zusammenarbeit mit dem Buro Patrick Dierks haben den
Wettbewerb gewonnen und so gibt es eine Visualisierung.
Somit sind wir schon einen grolden Schritt weiter.

Jede Gemeinde muss ihr eigenes
touristisches Leitbild schaffen.”

Die Entwicklung der Insel sehen einige Leute als kritisch, insbesondere
durch fehlende nachhaltige Konzepte der einheitlich orientierten gemein-
deiibergreifenden Interessengemeinschaften. Was wiren deine Wiinsche

und die Vision zu diesem Thema?

ROLF E. BRONNIMANN ES muss meines Erachtens dringend fur
jede Gemeinde ein eigenes touristisches Leitbild geschaf-
fen werden, damit man sich untereinander in der Ausrich-
tung nicht kannibalisiert. Mit anderen Worten: Jede Gemein-
de sollte ihre Starken herausarbeiten und definieren woftr
sie steht. Die Gemeinde Hornum sehe ich mit ihrem Hafen
besonders geeignet fur alle Wassersportarten wie Segeln,
Motorbootfahren, Stand-up-Paddling, Kite- oder Windsur-
fen. Der Hafen sollte auch mehr fur Events genutzt werden,
vorausgesetzt die Mole wird wieder begehbar. Denkbar sind
auch besondere Events wie Beach Polo oder Beach Volley-
ball. Aber auch das Golfspielen auf Deutschlands Golfplatz
Nr. 1 (Golf Digest), der Ausbau der Camping-Infrastruktur, die
Entwicklung weiterer Hotels aller Kategorien als auch Ferien-
wohnungen mussen gefordert werden und sind notwendig
fur eine positive Entwicklung Hornums. Uberdies sollte auch
verkehrspolitisch umgedacht werden: Die Stralle bei Edeka
in Richtung Lund sollte komplett autofrei werden und auch
die Verkehrssituation in Hérnum sollte dringend Uberdacht
werden.

Deine aktive Zeit im Budersand neigt sich dieses Jahr dem Ende zu. Mit
deiner koreanisch-stimmigen Frau Ji, die u.a. in diesem Jahr ihren Dok-
tortitel in Kunstgeschichte machen mochte und euren 2 kleinen Tochtern,

hast du bestimmt weitere zukunfisorientierte Perspektiven...

ROLF E. BRONNIMANN |n der Tat hatte ich noch einmal das Gluck,
eine Familie grinden zu durfen mit meiner wunderbaren
aus Sudkorea stammenden Frau. Dank dem neuen Projekt
an der Heide konnten wir auch ein Eigenheim erwerben, in
dem wir uns sehr wohl fihlen. Es ist aber korrekt, dass ich die
Direktion von Budersand zum Ende des Jahres 2018 in jun-
gere Hande Ubergeben werde, um mich noch einmal neuen
Herausforderungen zu stellen. Ich habe diverse Ideen, aber
noch nichts Konkretes in Sicht und so werden wir Hérnum
zuerst einmal erhalten bleiben. Aber ich denke dass wir eher
wieder in Richtung Schweiz ziehen, wo auch meine Firma die
SH Swiss Hospitality Group AG beheimatet ist.
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Die 1870 in Miinchen gegriindete Privatbank Merck Finck
verwaltet in Deutschland rund 10 Mrd. EUR Vermaogen.
Neben dem klassischen Vermdégenverwaltungsgeschaft
betatigt sich das Bankhaus auch im Immobilienbereich.
Philipp Stodtmeister verantwortet das Immobilienge-
schaft an den Standorten Hamburg und Berlin. Wir ha-
ben Ihn zum Interview am Alstertor 17 getroffen.

Was machen sie bei Merck Finck?

PHILIPP STODTMEISTER Merck Finck ist eine klassische Privatbank.
Unser Fokus liegt auf der strategischen Vermogensallokation
unserer Mandaten. Hierbei haben Immobilien schon immer
eine groBe Bedeutung, was in den letzten Jahren nochmals
stark zugenommen hat. Die Grinde hierfur sind vielfaltig. Ei-
ner ist mit Sicherheit die Entwicklung der Zinskurve. Ich kim-
mere mich seit einigen Jahren in Norddeutschland - an den
Standorten Hamburg, Berlin und oftmals auch auf Sylt - um
die Immobilientransaktionen unserer Mandanten.

Was bedeutet Immobiliengeschdft in ihrem Haus?

PHILIPP STODTMEISTER Am Ende geht es in der jetzigen Phase
um den Zugang zu Objekten, die nicht offiziell am Markt sind.
Wir verschaffen unseren Mandaten und unseren Geschafts-
partnern Zugang zu sogenannten Off-Market Objekten. Hier-
bei ist die Bandbreite groR: Wir begleiten Immobilientrans-
aktionen von Mehrfamilienhdusern in Harvestehude oder in
Berlin-Mitte Uber Meerblick-Anwesen auf Sylt bis hin zu grol3-
volumigen Projektentwicklungsgrundsticken.

Hierbei stellen wir unseren Mandaten auch Netzwerke fur die
juristische und technische Prufung der Objekte zur Verfugung.
Dabei legen wir groldten Wert auf Vertraulichkeit und Diskre-
tion. In der Regel finden die Transaktionen gerauschlos statt.

Wie beurteilen sie den Wohnimmobilienmarkt in Homburg und Berlin?

PHILIPP STODTMEISTER Vollkommen heterogen. In den Top
Wohnlagen von Hamburg oder Berlin haben die Quadrat-
meterpreise auch auf dem jetzigen Niveau noch deutlich Luft
nach oben. Ich rechne in der Tat an diesen Standorten mit
Preisen, wie sie auch in internationalen Metropolen gezahlt
werden. Hingegen sehen wir bei den Mietforderungen der
Eigentumer in Wohngegenden fur die Mittelschicht mittler-
weile eine Diskrepanz zur Realitat des deutschen Durch-
schnittseinkommens. Auf der anderen Seite steht fest, dass
die Menschen weltweit zunehmend in Grol3stadten leben
mochten. Dies hat zur Folge, dass auch die Nachfrage nach
Wohnraum in Hamburg und Berlin weiterhin hoch sein wird.
Nur wird sich die Quadratmeterzahl an Wohnraum pro Kopf
in Zukunft wohl eher reduzieren.

Ist der Immobilienmarkt fiir Investoren weiterhin interessant?

PHILIPP STODTMEISTER Eindeutig ja. Und das nicht nur aufgrund
mangelnder Anlagealternativen am Zinsmarkt. Eine Immobi-
lie stellt einen echten Sachwert da und Ubersteht im Zweifel
auch jede Wahrungsreform. Die Immobilie ist ein generati-
onsUbergreifendes Investment und besonders wichtig fur
viele private als auch institutionelle Investoren. Die richtige
Immobilie bietet eine kalkulierbare Rendite.









er im “Tor zur Welt” aufwachst, den treibt der

Schaffensdrang bald hinaus und so war Oliver

Lassen fur seine Kunden schon so ziemlich
Uberall auf der Welt unterwegs. Ob Urban Faces, People, Be-
auty, Fashion oder Still Life, der international arbeitende Fo-
tografist in fast jedem Sujet zu Hause. Seine Bilder leben und
strahlen. Er schafft es, einen lebendigen, emotionalen und
ehrlichen Zugang zu finden und das Besondere, das Wahre,
das Wertvolle hinter seinen Werken sichtbar zu machen.
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Sein professionelles Auge durchbricht die plakathafte Inszenierung und schafft eine
Asthetik, die Schénes mit Tiefe verbindet. Wer so arbeitet, bildet nicht ab, er erzahit
Geschichten und kreiert durch eine gelungene Mischung aus Spontanitat und Einfuh-
lungsvermogen eine Beziehung zwischen Foto und Betrachter.

Sie machen das Wesen von Menschen, Objekten, Landschaften und Situationen sicht-

und fuhlbar. Diese personliche, authentische Qualitat ist es, die ihn und die Bildsprache
seiner Arbeiten so glaubwurdig, einzigartig und begehrenswert macht.
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Seine Kunden suchen gerade diese Starke und wissen, dass inr Produkt auf eine bisher
ungesehene Buhne gehoben wird. Seine Stills und besonders die anspruchsvolle ,Je-
wellery” Fotografie sind die grof3e Leidenschaft Lassens. Gekonnt wird das Licht gesetzt,
behutsam die Reflexe akzentuiert und ein Bild geschaffen, das wesentlich mehr ist, als
eine dullerst asthetische Produktabbildung.

OLIVER

LASSEN

PHOTOGRAPHY

KONTAKT
Studio Oliver Lassen
Eppendorfer Weg 87a
D-20259 Hamburg

T +49 (0) 40 491 00 77/78
F+49 (0) 40 491 00 79
lassen@studiolassen.com
www.studiolassen.com
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See

MAGDA

IN THE STUDIO

Text: Giuseppe Di Grazia

Viele der Arbeiten von Magda Krawcewicz tra-
gen poetische, ratselhafte Titel. Wahrend des
Malprozesses beschaftigt sie sich mit Fragmen-
ten aus Texten, die sie mit der Stimmung der
Bilder zusammenbringen mochte. Texte als Ins-
piration. Als Verstarkung von Gefuhlen und Ge-
danken. Es sind keine Satze, keine Titel, die so-
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fort einem Autor oder Schriftsteller zuzuordnen
sind. Diese Satze sollen so ratselhaft bleiben wie
ihre Arbeiten. Arbeiten, die nicht alles erklaren.

lhre Bilder verlieren dadurch niemals ihr Ge-
heimnis, und sie verlieren dadurch auch nie das
Drama, das dahinter steckt.
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MAGDA KRAWCEWICZ

INTIMATE MIRACLES
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Der Titel ihrer Ausstellung “Intimate Miracles"
ist daflr ein gutes Beispiel. Der Titel spielt mit
den ganz kleinen Momenten, die zwischen Men-
schen passieren, zwischen Paaren. Man liebt ja
zu viel oder nie genug. Liebe ist Versprechen
und Verdammnis zugleich. Friher ging es da-
rum, ob Gott existiert oder nicht. Heute fragt
man sich: Gibt es die Liebe Uberhaupt? Und in
welcher Form? Wie schwierig es zwischen Mann
und Frau ist, seine Geflhle zu zeigen, davon
handeln heute fast alle Beziehungen. Wie tau-
send Missverstandnisse zerstoren, worlber ei-
gentlich Einverstandnis besteht. Stolz, Feigheit,
Eigensinn, Eifersucht, Angst, Schichternheit und
all die Dinge, die sich der Liebe in den Weg stel-
len. Jean Cocteau sagte mal: Es gibt keine Liebe,
nur Beweise der Liebe. (...)
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Es sind Korper in universellen Rdumen. Blol} angedeutet, ver-
schwommen wie die Kérper. Es sind Raume wie Theaterblihnen.
Der Raum wird Magda Krawcewicz zum Zwangsbehdltnis ihrer
Sehnslichte, Angste, Erinnerungen und Konflikte.

ONLINE
www.seemagda.com
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Die Rdume und Gegenstande malt sie in ihren Bilder so entruckt, als blicke man durch ein umge-
kehrtes Fernrohr. Das, was zu entweichen droht, macht sie dadurch so gewaltig, dass es keiner
Ubersehen kann: die Empfindungen der Korper. Derart unmittelbare, kraftvolle Bilder malt Magda
Krawcewicz oft und hat damit ein visuelles Tagebuch geformt, das noch das Flichtigste zu einem
wesentlichen und eigenstandigen Bestandteil ihres Werks macht. Die gemarterte Seele webt den
Stoff, aus dem ihre Arbeiten sind. Der Gefahr, diese inneren Dramen in grellen, ermidenden Farben
heraufzubeschwdéren, entgeht Magda Krawcewicz mit der beziehungsreichen Dichte ihrer Vision.
Bei ihren Arbeiten wissen wir nur, was sie uns wissen lasst, und je Ianger man ihre Bilder betrachtet,
stellt man fest, dass meist mehrere Lesarten maglich sind.
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BRILLIANCE OF
TRADITION
AND EMOTION

EINZIGARTIG UND INDIVIDUELL.

GENAU WIE SIE SELBST. IN UNSEREM ATELIER KREIEREN
WIR GANZ NACH IHREN WUNSCHEN AUSSERGEWOHNLICHE
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ODER ZURUCKHALTEND UND ELEGANT - WIR FINDEN
DAS SCHMUCKSTUCK, DAS ZU IHNEN PASST.
FUR EIN BRILLANTES TRAGEGEFUHL.

HAMBURG - GANSEMARKT - 040/357 58 50
WWW.JUWELIER-BECKER.COM




OPIUM INTERVIEW

BESS

»

RNAR
SE

RUNG
T 1820

Jeder kennt sie — die blaue Verpackung
mit der Aufschrift ,Bliitenzarte
Kollnflocken". Doch wo kommt sie
eigentlich her und was verbirgt sich
hinter dem Namen Kolln?

Die Anfange der Peter Kolin GmbH & Co. KGaA liegen bereits
einige Zeit zurlck, namlich Ende des 18. Jahrhunderts. Mit
einer kleinen, pferdegetriebenen Grutzmuhle versorgte Hans
Hinrich Kéllin von Elmshorn nach Gronland auslaufende See-
fahrer mit Schiffszwieback. Nach seinem Tod ist das Geschaft
Ubergangsweise von seiner Frau weitergefuhrt worden, bis
sein Sohn Peter alt genug war, um im Jahre 1820 das heutige
Industrieunternehmen zu grinden.

Kolin entwickelte sich neben seinem Getreidegrolhandel,
der bislang der wirtschaftliche Schwerpunkt des Unterneh-

mens war, im Laufe der Jahrzehnte zu einem bedeutenden
Verarbeiter von Hafer. In die Modernisierung der Produkte
investierte das Unternehmen kontinuierlich, um stets das
Beste aus dem Hafer zu gewinnen.

In den 30er Jahren des 20. Jahrhunderts sind die Haferflocken
erstmalig in kleinen Haushaltspackungen auf den Markt ge-
kommen. Mit der hellblau-dunkelblauen Packung und mit den
1938 als Warenzeichen eingetragenen ,BlUtenzauber Kolln-
flocken” schuf Peter Koélin das Flaggschiff des Unternehmens
und damit eine der bekanntesten deutschen Markenikonen.

Dr. Christian von Boetticher (Geschaftsfilhrung Peter Kélln GmbH) im Interview

Im Stadtzentrum von Elmshorn ist Kolln seit fast 200 Jahren unterneh-
merisch tatig. Wie ist es dazu gekommen, dass sie Geschdftsfiihrer dieses

Traditionshauses geworden sind?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER Im August 2015 erkrankte Prof.
Dr. Hans Heinrich Driftmann, der als Schwiegersohn von
Ernsthermann Kolln das Unternehmen 27 Jahre in 6. Gene-
ration gefiihrt hatte, mit 67 Jahren unheilbar. Die Arzte di-
agnostizierten nur noch eine kurze Lebenserwartung. Seine
Tochter Friederike, die die Geschaftsfuhrung spater einmal
Ubernehmen sollte, war zu diesem Zeitpunkt 24 Jahre alt und
noch in der Vorbereitung auf ihr erstes juristisches Staats-
examen. Die Familie suchte daher jemanden, der Uber Fuh-
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rungserfahrung und Kenntnisse in der Lebensmittelbranche
verfugt, international agieren kann und das Unternehmen
wie ein Familienmitglied leitet. Dazu muss man die Veranla-
gung haben, nicht in Quartalen, sondern in Generationen zu
denken. Aufgrund der langjahrigen Freundschaft zur Familie
Driftmann hat man mir das offensichtlich zugetraut, sodass
ich noch von Hans Heinrich Driftmann vor seinem Tode mit
einem ungewohnlich langen Geschaftsfuhrungsvertrag Uber
10 Jahre und mit umfangreichen Rechten ausgestattet wurde.

Mit seinen 335 Mitarbeiter/innen, sowie vielen Auszubildenden erwirt-
schaftet das Unternehmen einen Jahresumsatz von knapp 1291 Millionen

€. Wie grof ist der Druck, die Erwartungen aller zu erfiillen?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER Die Erwartungen aller kann man
nie erfillen. ,Everybody's darling is everybody's Depp”, sag-
te Franz Josef Straul einmal. Mein Ziel ist es, meiner desi-
gnierten Nachfolgerin Friederike Driftmann eines Tages ein
gut am Markt platziertes Unternehmen zu Ubergeben, das
sich durch die getroffenen strategischen Entscheidungen
als Familienunternenmen auch in den nachsten 30 Jahren
behaupten kann. Um mit den multinationalen Konzernen in
unserer Branche mithalten zu konnen, muss die Firma Peter
Kolln in den Bereichen Umsatz und Ertrag wachsen und sich
den Herausforderungen der 4. Industriellen Revolution, der
Digitalisierung, stellen. Und dies, ohne dabei seinen sozialen
Umgang mit seinen Mitarbeitern und die hohe Verantwor-
tung fur Qualitat zu vernachlassigen.
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Auch Traditionsmarken konnen durch Fehlinvestitionen, Familienstrei-
tigkeiten oder Stagnation vom Markt verschwinden. Welche Strategie
haben sie, um die Unabhdngigkeit des Familienunternehmens aufrecht

zu erhalten?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER Wir haben gerade eine Strategie
,Kolln 2025 beschlossen, mit der wir die Zukunftschancen
auf dem Nahrungsmittelmarkt noch besser ergreifen wer-
den. Wir mussen zum einen in der Produktion effizienter
werden, zum anderen unsere Marktchancen als Deutsch-
lands groBter Haferverarbeiter starker nutzen. Dazu stellen
wir die Markenfuhrung und die Innovationsentwicklung im
Hause neu auf, werden uns aber auch weitere Markenkaufe
und erstmals die Investition in Start-Up zutrauen. Der Ent-
wicklung neuer Geschaftsmodelle durch die Digitalisierung
kommt dabei eine groBe Bedeutung zu. Aber auch eine neue
Internationalisierungsstrategie mit Schwerpunkten in der
EU und Asien steht auf dem Programm. Derzeit liefern wir
Kolln-Produkte in 35 Lander.

ADVERTORIAL
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Peter Kolln nutzt den Leitsatz ,Fiir bessere Ernihrung. Seit 1820". Diesem
Anspruch fiihlt sich das Unternehmen Peter Kolln bis heute verpflichtet.
Zu dem Unternehmen gehoren renommierte Lebensmittelmarken, die
alle auf eine lange Tradition zuriickblicken. Premiumqualitdt, innovati-
ve Produkte und das Vertrauen der Kunden. Welche Marken stehen im

Fokus und welche sind noch zeitgemdfs?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER Auch in einem Zeitalter, in denen
Nahrungsmittelhersteller Losungsanbieter fur den Menschen
werden mussen, spielen Marken mit ihrer vertrauten und
wertgeschatzten Qualitat eine grolBe Rolle. Die Firma Peter
Kolln halt neben der Traditionsmarke Kolln mit den bekann-
ten Kolinflocken und Muslis auch die Markenrechte an den
grollen Speisedl- und Fettmarken Mazola, Biskin, Livio, Pal-
min und Brecht's sowie an Pomps Kindergrield und Edelweild

Milchzucker. Das sind alles Traditionsmarken, Mazola seit
1911 und Palmin sogar seit 1887. Naturlich mussen Marken
immer wieder zeitgemal? ausgerichtet werden. So ist es z.B.
heute notwendig, darauf hinzuweisen, dass Palmin trotz des
Namens nicht aus Palmaol, sondern aus Kokosdl hergestellt
wird, weil die Menschen hinsichtlich der Anbaumethoden
sensibilisiert sind. Ansonsten werden wir alle unsere Marken
mit einer konsequenten Markenfihrung unterstutzen.

Wie wichtig ist es mit den Kunden stdrker in Kontakt zu treten und
durch deren Bediirfnisse und Essgewohnheiten die Bandbreite von neuen

Produkten zu erweitern?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER Uber unsere Marken-Webpages,
aber auch Uber die Social-Media-Kandle kénnen wir heute di-
rekt mit dem Kunden in den Dialog treten. Dies war bisher
nicht moglich, da wir als Lebensmittelproduzent ausschlie3-
lich den Lebensmitteleinzelhandel beliefert haben. Nun ist
es uns moglich, unsere Kunden und ihre BedUrfnisse zu
analysieren, z.B. hinsichtlich gewunschter Inhaltsstoffe, Por-
tionsgroflen, Verzehrsgewohnheiten oder Produkterwartun-
gen. Wenn z.B. das typische Familienfrihsttck immer mehr
zurlckgeht, hat das Auswirkungen auf unsere Verpackungs-
grofllen, aber auch auf die Art, den Hafer auf den Tisch zu
bekommen. Mittags isst der Mensch anders als morgens.
Uber unseren Hamburger Flagship-Store sind wir in der Lage,
neue Zutaten und Produkte direkt auszuprobieren und auf
Kundenrelevanz zu Uberprufen. Bei groldem Zuspruch lassen
sich dann zielgenau Standardprodukte entwickeln - zu einem
erschwinglichen Preis.

Um seine Existenz muss nur der
fiirchten, der weder innovativ
ist noch die Chancen der
Digitalisierung nutzt.

Inwieweit zwingen Miisli-Konkurrenten wie Oetker, Nestle und Kellogg
das Traditionsunternehmen Kolln, die Produktion umzustellen und wer

hat - wenn iiberhaupt - um seine Existenz zu fiirchten?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER In der Nahrungsmittelbranche
geht es bisher um Qualitat und Vertrauen, aber auch um Kos-
ten. Konkurrenten sind nicht nur die globalen Nahrungsmit-
telkonzerne mit inren Produkten, sondern auch die billigen
Eigenmarken der groBen Handelsunternehmen. Und den-
noch konnten sich Kolin-Produkte stets durchsetzen, weil wir
innovativ waren ohne unsere Tradition zu vernachlassigen.
Unsere Kollnflocken sind seit 1938 der Qualitatsstandard
fur Haferflocken und wir sind sowohl die Erfinder des Scho-
ko-MUslis als auch des Haferdrinks (,Smelk"). Viele andere ha-
ben versucht, es uns nachzumachen. Nun muassen wir lernen,
die digitalen Mdglichkeiten fur uns zu nutzen, um mit dem
Kunden in den direkten Dialog zu kommen und daraus neue
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Produkte zu entwickeln. Da gibt es dann auch ganz neue
Mitbewerber, die das schon sehr gut machen, allerdings aus-
schliel3lich fur wenige wohlhabende Kunden im Hochpreisbe-
reich. Um seine Existenz muss aber nur der furchten, der we-
der innovativ ist noch die Chancen der Digitalisierung nutzt.

Wie wichtig ist es, Marken heutzutage online zu fiihren?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER MarkenfUhrung wird in Zukunft
nur noch bipolar, also tUber klassische Medien einerseits und
dialoge Medien andererseits effizient moglich sein. Weder
wird die Werbung ohne die Social Media-Kanale auskommen,
noch wird sich die Marke ohne die digitalen Moglichkeiten
des Kundendialogs und der -analyse fuhren lassen. Analog
und Digital sind dabei wie zwei Seiten einer Medaille.

Und dann wdre noch die Standort-Frage zu kldren: Konnen zukiinftig
alle Produkte noch in Elmshorn produziert werden oder werden andere

Standorte zusdtzlich anvisiert?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER Wir produzieren seit 198 Jahren
in ElImshorn und verarbeiten hier inzwischen rund 56.000
Tonnen Hafer im Jahr. Neue Investitionen in die Produktion
sind bereits geplant, so dass wir auch in absehbarer Zeit dem
Standort treu bleiben. Die zugekauften Marken, insbeson-
dere die Speisedle- und fette, produzieren wir nicht selbst,
sondern lassen sie u.a. in Osterreich herstellen. Einkauf, Qua-
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litatskontrolle und Vertrieb liegen aber bei uns. Zwar fuhrt
die Digitalisierung dazu, dass der Entscheidungsdruck auf
Nahrungsmittelanbieter wachst: Bin ich ein hocheffizienter
Nahrungsmittelproduzent oder ein angesehener Losungs-
anbieter fur die Rahmenbedingungen der Menschen bei der
Nahrungsaufnahme. Bei neuen Marken und Artikeln heifst die
Frage also immer: Make or Buy? Als Haferflocken-, Musli- und
Cerealien-Produzent sind wir aber auf beides spezialisiert
und das wird auch so bleiben.

Die Digitalisierung nimmt immer stirkeren Einfluss auf unser Essver-
halten und beeinflusst zunehmend die Konsumenten. Inwiefern geht

man jetzt schon auf die zukiinftigen Fortschritte ein?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER In Zukunft werden Menschen auf-
grund neuer Medizintechnologie besser in der Lage sein, zu
Uberprufen, welche Nahrung ihnen personlich gut tut. Friher
ging es in Deutschland darum, satt zu werden, in den letzten
60 Jahren um Genuss und in Zukunft starker darum, was gut
fur den eigenen Korper und die Gesundheit ist. Darum arbei-
ten wir bei Kélln schon heute eng mit dem Erndhrungsmedi-
zinischen Institut der Universitat Ldbeck zusammen. Zugute
kommen uns dabei die hervorragenden Haferwerte bei Biotin,
Beta-Glucan, den Vitaminen B1 und B6, sowie Eisen und Mag-
nesium. Wir werden unsere Muslis aber in Zukunft noch star-
ker an aktuelle Gesundheitserfordernisse ausrichten und ganz
bewusst auf Zutaten wie Aromen, Soja oder Palmdl verzichten.

ONLINE www.koelln.de

ADVERTORIAL
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Immer mehr Menschen finden Geschmack an guten Weinen. Sie legen
sich einen Weinkeller an, kaufen einen WeinkUhlschrank, besuchen Wein-
verkostigungen und genief3en bewusst. Aber auch inr Wissensdurst steigt.
Sie mochten mehr Uber Weine und deren Besonderheiten wissen. Mehr
Wissen Uber die Technik der Weinbereitung, die unterschiedlichen Difte
und Aromen einzelner Weine sowie Uber deren Lagerfahigkeit.

Die CWD Champagner- und Wein- Distributionsgesellschaft mbH & Co.
KG ist seit 1986 ein fuhrendes Unternehmen im Weingrol3handel. Wir
vertreiben Weine namhafter Produzenten exklusiv an die gehobene Gas-
tronomie und den Fachhandel. Dies gewahrleisten vor allem unsere lang-
jahrigen Erfahrungen, sowie exzellente Beziehungen zu Top-Winzern in
der ganzen Welt, wie Domaines Barons de Rothschild (Lafite), Champagne
Duval-Leroy, Brancaia, Bodegas Catena Zapata und viele mehr, die CWD
zu lhrem Exklusivimporteur gewahlt haben.

Mehr als 30 Jahre CWD ... das sind auch mehr als drei Jahrzehnte Erfah-
rung, die in der heutigen, schnelllebigen Weinwelt keine Selbstverstand-
lichkeit mehr ist. So sind wir heute mehr denn je der zuverlassige und
kompetente Partner und Berater fur hochwertige Weine & Champagner
im Fachhandel und der Gastronomie. Der Fokus meines Teams auf Pre-
mium- & Luxus-Exklusivitaten sowie seltene Grolle Gewdchse ist dabei in
den letzten Jahren stetig gewachsen. Wir haben einfach Spald an diesen
edlen Trauben.

Unsere Creme de la Creme:

Champagne Duval-Leroy - absolute Finesse & pure Eleganz

D Arenberg - das australische Spitzenweingut aus dem Mclaren Vale
La Rioja Alta - der ,Rolls-Royce” unter den Riojas

Uber 200 Spitzenweine der besten deutschen Winzer/Weingtter

Ihr Oliver Thieme
GeschaftsfUhrer CWD

MEHR ALS WEIN

... ERFAHRUNG, KOMPETENZ, LEIDENSCHAFT
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REFINEMENT
IN A BOTTLE!

Champagne Duval-Leroy Brut Réserve

REBSORTEN PINOT NOIR: 60%, PINOT MEUNIER: 30%, CHARDONNAY: 10%

BESCHREIBUNG
Finessenreicher Champagner mit intensiven Aromen von reifen, gelben und
roten Frichten, Zitrus und Brioche. Perfekt als Aperitif und hervorragend zu
Gefligel und Kase.

CWD Champagner- und Wein- Distributionsgesellschaft mbH & Co.KG
Im Quartier ,Die Marzipanfabrik“- GriegstraBe 75, Haus 23 - 22763 Hamburg
Tel: 040 6077284 00 - info@cwdwein.de - www.cwdwein.de
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Frewcen baben feecine
/(hmow,gmwa’m/

Autor: Maximilian Wilm

Wein trinken ist eine Welt voller Klischees. Ein paar Bei-
spiele gefallig? Hier ein paar Aussagen, welche ich im-
mer wieder im Restaurant zu héren bekomme: “Deut-
scher Wein ist immer siiR.”, ,Die Osterreicher panschen
sowieso alle beim Wein.”, ,,Franzosischer Wein ist immer
teuer.”, ,Weine mit Schraubverschluss sind schlechtere
Weine.” oder ,,Frauen haben keine Ahnung von Wein!".

Eigentlich alle diese Aussagen sind falsch. Aber am meisten
argere ich mich Uber die Aussage ,Frauen haben keine Ah-
nung”. Das war vielleicht mal so, aber friher hatten die Da-
men ja auch keine Chance. Bis vor ein paar Jahren durfte die
Damenwelt nicht mal selber entscheiden, was sie essen bzw.
trinken wollte. Typische Situation vor ein paar Jahren: Eine Fa-
milie kommt ins Restaurant, der Mann bestellt fur alle. ,Die
Kinder nehmen das Filetsteak, meine Frau das Huhnchen
und ich das Lammkarree. Dazu einen St. Emillion fur mich
und einen Chablis fur die Dame.” Vielleicht hatte die Ehegat-
tin ja auch gerne ein Glas Rotwein genossen? Aus dieser Zeit
stammen auch noch die Damenkarten. Eine Frau durfte nicht
mal wissen, was ihr Hihnchen und ihr Chablis kosten.

»Heute iibernimmt auch
gerne mal die Dame die
Bestellung des Weins.”

Gott sei Dank sind diese Zeiten vorbei. Heute Ubernimmt
auch gerne mal die Dame am Tisch die Bestellung des Weins.
Oder sie darf den Probeschluck machen, selbst wenn der
Ehegatte die Flasche bestellt hat. Manche Frauen beschran-
ken sich auf Grauburgunder, Prosecco oder Lugana auf Eis-
wurfeln. Aber viele Damen beweisen auch mehr Geschmack
und trinken tolle Weine aus der ganzen Welt. Frauen sind
offener bei Weinempfehlungen und probieren gerne neue
Weine, Rebsorten oder Anbaugebiete aus. Sie lassen sich
eher begeistern und sind vielleicht nicht so eingefahren wie
manche Herren.
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Auch auf der professionellen Seite hat sich da viel veran-
dert. Fruher war sowohl die Sommelier-, als auch die Win-
zerbranche nahezu eine reine Mannerdomane. Heute haben
wir weibliche Spitzensommeliéren in vielen Restaurants. In 3
der 11 deutschen 3 Sterne Restaurants zeichnen sich heute
Frauen fur die Weinauswahl verantwortlich. Bei Christian Bau
meine gute Freundin Nina Mann, im Waldhotel Sonnora in
der Eifel Magdalena Brandstatter und bei Christian Jurgens
am Tegernsee die Osterreicherin Marietta Stegbuchner. Lan-
ge war Paula Bosch im Minchener Tantris die einzige Som-
meliere in der deutschen Spitzengastronomie. Heute sind
doch deutlich mehr Frauen als Sommeliéren aktiv und auch
die Sommelierkurse an den Schulen haben oft einen deutlich
hoheren Frauenanteil als vor einigen Jahren.

Viele groRartige Weine dieser Welt werden mittlerweile von
Frauen erzeugt. Winzer ist nicht mehr ein reiner Mannerbe-
ruf. Lisa Bunn, Julia Bertram, Meike und Dorte Nakel oder Do-
rothee Zilliken sind nur ein paar der weiblichen Top Winzer in
Deutschland. International war es zum Beispiel Heidi Peter-

MAXIMILIAN WILM

son Barrett aus dem Napa Valley, welche mit dem Kultwein
Screaming Eagle (ca. 3000€ die Flasche) fur Furore sorgte. Ei-
nes meiner Lieblingsweingtter, in welchem sich eine Frau fur
die Weine verantwortlich zeigt, ist das Weingut Paul Jaboulet
Alne aus dem Rhdne Tal in Stdfrankreich. Caroline Frey ver-
antwortet die Weine dieses Ausnahme Weinguts. Tolle Her-
mitage Weine aus der Rebsorte Syrah aber auch leckere Easy
Drinking Weine wie der Parallele 45 sind tolle Weine, welche
mich immer wieder begeistern. Der Hermitage La Chapelle
ist eine absoluter Kultwein und der La Chapelle aus dem Jahr
1961 war einer meiner ersten grof3en Weine die ich verkauft
habe, als ich als Sommelier im Wiener Palais Coburg ange-
fangen habe und dieser Wein war einer der eindruckvollsten
Weine, die ich je probieren durfte.

Wein ist etwas Tolles. Wein verbindet. Bei einem guten Glas
Wein kann man entspannen. Und letztendlich ist es ja egal,
ob ein Mann oder eine Frau den Wein gemacht, ausgesucht,
empfohlen oder serviert hat. Wichtig ist nur, dass der Wein
schmeckt.

SOMMELIER ST NICHT SEIN BERUE
SONDERN SEIN LEBEN.

Der 30-Jahrige stammt geburtig von der Rhon in Unterfran-
ken und hat schon frih die Leidenschaft fir den Restaurant-
service fUr sich entdeckt. Im Dorint Hotel Bad Brickenau
arbeitete er schon wahrend der Schulzeit als Aushilfe und
absolvierte in diesem Haus auch seine Ausbildung zum Re-
staurantfachmann.

Seine Wanderjahre fuhrten ihn ins Crowne Plaza Heidelberg
und auf den Obersalzberg nach Berchtesgaden in das dama-
lige InterContinental Berchtesgaden (heute Kempinski Berch-
tesgaden). Hier wurde durch seinen Mentor Marco Krentzien
die Liebe zum Wein so richtig entfacht und Maximilian Wilm
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besuchte 2010/2011 die Wein- und Sommelierschule in Mun-
chen und ist seit Mai 2011 IHK-geprufter Sommelier.

Seine ndchste berufliche Station war das Palais Coburg in
Wien. Dieses Haus verflgt Uber einen der grof3ten und wert-
vollsten Weinkeller dieser Welt und Maximilian Wilm konnte
dort seine Kenntnisse vertiefen und viele gro3artige Weine
probieren und verkaufen.

Der Liebe wegen folgte im Februar 2013 der Wechsel nach
Hamburg auf den Sullberg. Maximilian Wilm begeisterte sei-
ne Gaste mit spannenden Weinen aus der ganzen Welt zu
den wunderbaren Gerichten aus der Kiche von Karlheinz
Hauser. Wilm ging gerne ungewdhnliche Kombinationen bei
der Weinbegleitung ein und hielt so manche Uberraschung
fur seine Gaste bereit. Ab Sommer 2018 erdffnet er sein ei-
genes Weinrestaurant am Kaiserkai 56.

2017 belegte Maximilian Wilm den 2. Platz bei der Somme-
lier Trophy der deutschen Sommelier Union und darf sich 2.
Bester Sommelier Deutschlands nennen. Zudem gewann er
den Jeunes Sommelier Wettbewerb der Chaine de Rotisseur
und durfte Deutschland bei der Weltausscheidung in Buda-
pest vertreten.
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FROM MONDAY 1O SUNDAY
& EVERYDAYS DARLING

Weinempfehlungen von Maximilian Wilm

CATENA CHARDONNAY

Einer der besten Chardonnays der Neuen Welt
in seiner Preisklasse! Auf raffinierte Weise spie-
gelt er die markanten Charakterzlge der drei
Weinberge La Pirdamide (940 Meter), Domingo
(1.130 Meter) und Adrianna (1.500 Meter) wi-
der. Das erklart den Facettenreichtum und die @ ARGENTINIEN @‘ CHARDONNAY: 100%
Balance dieses Weins, der mit animierender Zi-
trusfrucht und Noten von Birnen, Feigen, exoti-
schen Frichten und einem feinen mineralischen

Zug besticht. FEUDO ARANCIO INZOLIA

Inzolia ist eine seit Jahrhunderten auf Sizilien
heimische Sorte, die harmonische und elegan-
te WeiBweine hervorbringt. Wie diesen, der mit
seiner sanften, feinfruchtigen Natur zu begeis-
tern versteht. Wunderbar zur mediterranen
Fischkuche! Mit einer leichten strohgelben Far-
be zeigt sich dieser Wein als sehr fruchtig mit
Noten von Birne, Aprikose, weil}em und gelbem
Pfirsich. Am Gaumen ist er knackig und fruchtig
mit Noten von Vanille. Dieser Wein ist elegant,
@ ITALIEN g; INZOLIA: 100% geschmeidig und fullig.

THE STRAITS
SAUVIGNONG BLANC

Silenis Premium-Sauvignon Blanc ist ein deut-

lich mineralisch gepragter, vielschichtiger Wein.

Neben einem guten Korper verflgt er Uber eine

brillante Balance, Schmelz und beachtliche Lan-

ge. Hier zeigt Weinmacher Grant Edmonds, wie @ ARGENTINIEN @‘ SAUVIGNONG BLANC: 100%
gut er sich auf ausgewogene, saftigvolle Weil3-

weine versteht.

LES JAMELLES
SAUVIGNONG BLANC

Der gefragteste Weile aus der Les Jamelles-Rei-
he, mit typischintensivem Duft nach roten Jo-
hannisbeeren, Zitrusfrichten und Bliten.

Der Name Les Jamelles ist zum Markenzeichen
geworden - fur hohe Qualitat bei kleinem Preis.
Von der internationalen Weinkritik mit viel Lob
bedacht, von den Konsumenten geliebt. Les
Jamelles steht fur Verlasslichkeit pur und fur

@ FRANKREICH @6 SAUVIGNON BLANC: 100% sehr viel Wein furs Geld.



@ CHILE @ CABERNET SAUVIGNON: 100%

BORGOGNO NO NAME
NEBBIOLO

FUr innovativen Protest sind die selbstbewuss-
ten Piemonteser Winzer immer zu haben. So be-
gehrt das Haus Borgogno jetzt gegen die ausu-
fernde Weinburokratie auf - und prasentiert mit
dem »No Name« einen hochklassigen deklas-
sierten Wein von den berlhmten Barolo-Lagen
Cannubi, Liste und Fossati.

@ FRANKREICH ﬁ SYRAH, GRENACHE, MOURVEDRE

GNARLY HEAD
CABERNET SAUVIGNON

Das Lesegut fur den Cabernet Sauvignon
stammt aus verschiedenen Bereichen des
Lodi-Anbaugebietes, wo diese noble Borde-
aux-Sorte perfekt ausreift. Dass man hier bei
der Wahl der Trauben wahlerisch war, wird
schnell klar: das Bouquet vielschichtig mit An-
klangen an Schwarzkirschen, Brombeeren, Cas-
sis, Veilchen, gerostete schwarze Pfefferkorner,
am Gaumen kraftvoll, dicht und gut strukturiert
mit guter Lange.

BESTELLADRESSEN

LOS VASCOS
CABERNET SAUVIGNON

Der rote Klassiker von Vifia Los Vascos brilliert
mit seinem nuancenreichen Bouquet mit An-
klangen von schwarzen Johannisbeeren, Kir-
schen und Pflaumen. Er zeigt ein elegantes,
gekonnt ausbalanciertes Spiel von reifer Frucht
und samtigem Tannin.

@ ITALIEN g NEBBIOLO: 100%

LES JAMELLES
SELECTION SPECIALE

Fabelhafter Rotwein aus dem berthmten Rho-
nesorten-Triumvirat. Grenache und Syrah stam-
men von Uber 50 Jahre alten Reben von den
Ostlichen Pyrenden, Mourvedre kommt aus der
Gegend von Narbonne, nahe La Clape. Geringe
Ertrage, 9 Monate Barriquelager, keine Filtrati-
on. Ausdrucksstark, kraftvoll, wirzig-intensiver
Duft, Tiefgang, Extrakt, passendes Tannin und
mediterraner Charme. Bei der Sélection Spéci-
ale kommt die hohe Kunst der perfekten Cuvée
mehrerer Sorten zum Einsatz. Es ist die Spit-
zenlinie von Catherine und Laurent Delaunay,
behutsam im Barrique ausgebaut, vielschichtig,
ambitioniert, ausgewogen - die Quintessenz
von rund 20 Jahren Arbeit und Erfahrung im
Languedoc.

@ USA @x CABERNET SAUVIGNON: 100%

Weinhaus Rohr - www.weinhaus-rohr.de - Weinland Waterfront - www.weinland-hamburg.de
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HAMBURGS

GENUSS-BOTSCHAFTERIN

Sie kann Sterne kochen, schreibt diverse Kochblicher, sie
ist als Genussmensch bekannt. Sie versteht etwas von
Genuss und behauptet, dass Frauen besser schmecken
kénnen als Manner: Cornelia Poletto ist eine der erfolg-
reichsten Spitzenkdche Deutschlands.

Urspringlich wollte sie Tierarztin werden. Da die Ham-
burgerin das Kochen aber schon damals einfacher von
der Hand ging als die Mathematik, absolvierte sie nach
dem Fachabitur eine Ausbildung an der Hotelfachschule.
Von dort wechselte Cornelia Poletto dann alsbald - als
erste und bis dahin einziger weiblicher Lehrling - in die
Ausbildung zu Sternekoch Heinz Winkler. Sie trotzte den
harten Lehrbedingungen genauso wie der mannlichen
Konkurrenz und machte sich nach der Ausbildung einen
Namen als Liebhaberin der gehobenen italienischen K-
che.

Frau Poletto, sie entstammen einer Familie von Medizinern. Was hat sie
letztendlich veranlasst, Kéchin zu werden und war es von Anfang an Ihr

Ziel, einen Stern zu erkochen?

CORNELIA POLETTO Als Teenager entwickelte ich eine Leiden-
schaft furs Backen und habe mich enthusiastisch an aufwen-
digen Torten und Kuchen versucht. Und irgendwann hatte
ich dann auch Lust aufs Kochen. Dass das irgendwann mal
in einen Beruf und sogar einen Michelin-Stern mundet, hatte
ich damals noch nicht gedacht. Eigentlich wollte ich namlich
Tierarztin werden, aber dafur waren meine Noten schlicht-
weg zu schlecht.

In ihrem ersten eigenen Restaurant ,FOLETTO" erkochten Sie im Jahr
2002 einen Stern, den sie bis 2010 jedes Jahr neu verliehen bekommen
haben. Die SchliefSung des Restaurants kam lediglich durch den Verkauf
der Immobilie. Wie sind sie darauf gekommen, nur wenige Meter von ih-
rem alten Domizil entfernt, einen eigenen Feinkostladen mit angeschlos-

senem Restaurant, das Cornelia Poletto, zu erdffnen?

CORNELIA POLETTO Ich fUhle mich in Eppendorf so wohl, dass
klar war, dass ich dem Stadtteil treu bleiben wollte. Dass ich
hier eine geeignete Gastroflache gefunden habe, war natur-
lich grolRes Glick. Nach Uber 20 Jahren Sternekiche hatte ich
einfach mal Lust auf etwas Neues. Mit der Eroffnung meiner
Gastronomia habe ich mir einen Traum erfullt. Das Niveau in
der Klche ist hier nach wie vor sternewurdig, aber ich habe
auch die Freiheit, mir zu erlauben, eine Jahrgangssardine aus
der Dose zu servieren oder ein halbes Hahnchen auf die Ta-
geskarte zu setzen.

Spitzenkichin in Hamburg Eppendorf, Unternehmerin, Moderatorin
und Buchautorin. Wie wichtig ist es ihnen, personlich in ihrer eigenen

Kochschule Kurse zu geben?

CORNELIA POLETTO Das ist mir total wichtig. Und es macht mir
auch riesengrol3en Spal3! Deswegen habe ich 2013 ein paar
Hauser neben meiner Gastronomia meine eigene Kochschu-
le, die Cucina Cornelia Poletto, ertffnet. Hier finden meine
Kochkurse, die sogenannten Chef’s Table statt, die ich alle
personlich leite. Das sind Motto-Abende, bei denen die Gaste
mir beim Kochen Uber die Schulter schauen, Ihnen ein paar
Tricks verraten werden und wir gemeinsam einen schonen,
genussvollen Abend verbringen.

Sie haben ein Ziel: Den Menschen gutes Essen und Genuss nahe zu brin-

gen, wie konnen sie diese Vision verwirklichen?

CORNELIA POLETTO Zum einen versuche ich das naturlich mit
meinen Kochblchern. Zum anderen habe ich das Gluck,
auch mit TV-Auftritten eine Plattform zu haben. In Sendungen
wie ,The Taste”, der ,KlUchenschlacht” oder ,Kerners Koche”
geht es u.a. genau darum - die Lust aufs Kochen zu wecken
und gute Zutaten zu verwenden. Nicht zuletzt bin ich natdr-
lich auch im persdnlichen Gesprach mit meinen Gasten so
etwas wie eine Genuss-Botschafterin.
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Seit 2014 sind sie Teil der jahrlich statifindenden Dinnershow Cornelia
Poletto — Palazzo, ein Zirkus-Programm mit begleitendem Vier-Gin-
ge-Menii, das in der Wintersaison fiir mehrere Monate in einem Spie-
gelzelt vor den Hamburger Deichtorhallen gastiert. 20 Jahre Sternekiiche
haben Sie geprigt. Sie fiihlten sich verpflichtet auch in Zukunft dem Ko-
chen auf hohem Niveau mit erstklassigen Produkten treu zu bleiben. Wie

wird ihr Anspruch hier gerecht?

CORNELIA POLETTO ES ist eine groRRe Herausforderung, Abend
fur Abend im Palazzo-Zelt 350 MenUs in gleichbleibend guter
Qualitat zu servieren. Aber es ist machbar! Das Geheimnis
neben guten Produkten ist ein eingespieltes, gutes Team.
Und das haben wir im Palazzo. Die Crew hat sich vorab in
meinem Restaurant den ,Poletto-Feinschliff* angeeignet und
ich selbst bin mehrmals die Woche im Zelt, um mich von der
Qualitat des Essens zu Uberzeugen und hier und da zu justie-
ren, wenn mir etwas nicht hundertprozentig gefallt.

Was sind ihre Ziele fiir die Zukunft?

CORNELIA POLETTO Ich mdchte noch viele Menschen mit meiner
Kuche gltcklich machen.






IZAKAYA

ASIAN KITCHEN & BAR

Liebhaber innovativer kulinarischer Konzepte konnen sich
nun in einer fantastischen neuen Location direkt am Ufer des

Nikolaifleets in Hamburg treffen.

IZAKAYA steht fUr moderne japanische Kuche
mit sudamerikanischen Einflussen - eine einzig-
artige Kombination, die perfekt zum weltoffenen
Charakter unserer Stadt passt. Hinter dieser
inspirierenden Idee stehen renommierte Unter-
nehmer aus der Gastronomie wie Yossi Eliyahoo
und Liran Wizman, Grinder von ,The ENTOURA-
GE GROUP" mit Sitz in Amsterdam sowie die
GeschaftsfUhrerin der Gruppe, Stephanie Pear-
son. Das Unternehmen konnte bereits Erfolge
z. B. mit den Restaurants MOMO, MR PORTER
und THE DUCHESS in Amsterdam sowie mit der
internationalen Marke THE BUTCHER feiern,

die auch kurzlich in Berlin eroffnete. IZAKAYA
Amsterdam wurde 2012 er6ffnet und avancierte
seitdem zu einem angesagten Treffpunkt nicht
nur fur das dortige Szene-Publikum, sondern
auch fur internationale Gaste und Stars.

JZAKAYA ist ein modernes Gourmet-Erlebnis,
bei dem die Extravaganz der japanischen Ku-
che auf peruanische Geschmacksnuancen trifft,
auch unter dem Namen ,Nikkei" bekannt”, so
Yossi Eliyahoo von THE ENTOURAGE GROUP.
Authentische Elemente werden mit kreativen
Techniken kombiniert und erhalten so auf zeit-



gemale Weise das gewisse Etwas. Dies spie-
gelt sich nicht nur in der Speisekarte, sondern
im gesamten Konzept wieder: IZAKAYA ist au-
thentisch, aber niemals konventionell. ,Wir sind
Uberaus stolz, IZAKAYA Asian Kitchen & Bar in
Hamburg erdffnet zu haben und bald auch in
MUnchen einen Standort zu haben”, so der re-
nommierte Unternehmer weiter.

Speisen und Getrdnke. Bewdhrte Techniken
vermischen sich mit innovativen Elementen und
lassen so einzigartige Speisen entstehen. Ku-
chenchef Hariprasad Shetty, der immer darum

OPIUM FOOD & BEVERAGE

bemuht ist, seine Gdste etwas Neues probieren
zu lassen, hat ein erstklassiges MenU, bestehend
aus einer Vielzahl ausgewahlter und unkonventi-
oneller Speisen und Spezialitaten zusammenge-
stellt und auf dem Robata-Grill zubereitet. Exo-
tische GewUrze spielen eine besonders wichtige
Rolle und sind eine Hommage an das historische
Gebdude: Das Restaurant befindet sich in einem
ehemaligen Gewurzspeicher mitten in der Ham-
burger Altstadt. Wie in Amsterdam, befindet sich
auch in Hamburg der traditionelle Robata-Grill
im Herzen des Restaurants. Die Gaste konnen
dabei zusehen, wie der Koch ausgewahlte kuli-

ADVERTOIRAL

narische Kostlichkeiten Uber heil3er Holzkohle
zubereitet. Sie durfen sich auBerdem auf weite-
re Highlights wie die ,Feuerschale’ Hibachi - ein
traditionelles japanisches Gefals zum Erwarmen
von Speisen - freuen, und was ware die japani-
sche Kiche ohne Sushi und Sashimi? Uberdies
wird ein raffiniertes Sakana-MenU angeboten,
eine Auswahl an kleinen Speisen, die sich perfekt
dazu eignen, miteinander geteilt zu werden. Die
verschiedenen Gange werden nacheinander auf
kleinen Tellern serviert, sodass jeder die Chance
erhalt, etwas zu kosten, das er noch nie zuvor
probiert hat. Es ist Teil der Erfahrung, sich spater
Uber die verschiedenen Speisen auszutauschen.

IZAKAYA wird am besten mit ,Kneipe' Ubersetzt
und ist ein Ort, der in der japanischen Kultur fest
verankert ist. AuBerdem findet man das Wort
,sake’ im Namen, sodass es kaum Uberrascht,
dass die 360°-Bar neben ausgewahlten Weinen
und erstklassigen Cocktails auch seltene, hoch-
prozentige Reisweine von erlesener Qualitat an-
bietet. Auf der Karte stehen Uberdies besondere
Tonics, die auf der Grundlage von traditionellem,
hausgemachtem Shochu hergestellt werden.
Shochu ist ein hochprozentiges, oftmals durch
Destillation aus Reis oder Gerste gewonnenes
alkoholisches Getrank, das auf Englisch auch
oft als ,Japanischer Wodka" bezeichnet wird. Die
Drinks kénnen auch auf den Terrassen mit Blick
auf das Fleet genossen werden.

Innovation und Design. IZAKAYA befindet sich
im Erdgeschoss des neuen Boutique-Hotels
Sir Nikolai. Beim Betreten des Hotels wird der
Blick subtil auf das Restaurant im hinteren Teil
des ehemaligen Kontors gelenkt, wo die Decke
aus geburstetem Edelstahl eine flieBende, an
Wasser erinnernde Form annimmt - die Gaste
haben das Gefuhl, sanft zu treiben. Dank der of-
fenen Kiche kann man die Koche bei der Zube-
reitung der Speisen beobachten, und Platze an
der Bar bieten den Restaurantbesuchern eine
weitere Moglichkeit, inmitten des Geschehens
zu sein. Die offenen Bereiche im Erdgeschoss
des Hotels scheinen miteinander zu verschmel-
zen, was ebenfalls zum charakteristischen Stil
gehort. Nicht zu vergessen ist auch der Essbe-
reich im hoteleigenen Lichthof The Patio, wo das
Glasdach bei gutem Wetter gedffnet werden
kann und die Gaste den Eindruck erhalten, un-
term Sternenhimmel zu speisen. Das aul3erge-
wohnliche Design des Studios FG Stijl fugt sich
perfekt in das innovative Gastronomiekonzept
ein.

IZAKAYA Asian Kitchen & Bar
Katharinenstrasse 29 - 20457 Hamburg
Fon +49 40 299 966 69
www.izakaya-restaurant.com



DER ITALIENER
IN DER LANGEN REIHE

Das Casa di Roma feiert 25 jihriges Bestehen.
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Raffiniert, ehrlich und bodenstandig.

Suman Kumar fuhrt seit 25 Jahren erfolgreich sein Restaurant
in der Langen Reihe. Erst kurzlich hat er dieses mit Freun-
den, Bekannten und Stammgasten ausgiebig gefeiert. Hand
in Hand arbeitet er schon seit funf Jahren mit seinem Sohn
Ricky (26) zusammen. Ricky und sein Vater erganzen sich zu
einem unschlagbaren Team und so wird dieser eines Tages
das Casa di Roma selbst fuhren.

Das italienische Restaurant erstrahlt im neuen Glanze.
Nach und nach wurde alles hochwertig und neu gestaltet.
Das Ergebnis ist beeindruckend: Die gemdutlichen Holztische
unterstreichen das offene Konzept und die Dekoration ist
sehr elegant und modern. Im stilvollen Ambiente kann hier
feinste italienische Kuche genossen werden. Der Weinkeller
des Restaurants halt naturlich auch eine entsprechende Aus-
wahl an 190 verschiedenen Weinen bereit. Die Stammgaste
zieht es mehrmals in der Woche in das Casa di Roma - fur sie
ein Ort zum Wohlfuhlen und GenieRBen!

Der schwere Duft von Triffel.

Die Gerichte passen sich immer den Jahreszeiten an und es
ist fur jeden ein Geschmackserlebnis dabei. Truffel verleiht
dem Gericht einen einzigartigen Geschmack und so werden
die schmackhaften Speisen aus authentischen Zutaten be-
sonders hervorgehoben. Sehr beliebt als Vorspeise ist das
,Tatar vom US Beef mit Creme fraiche und Truffel”, sowie
auch als Hauptgang das ,hausgemachte Tagliatelle mit Truf-
fel”. Das selbst kreierte ,Sorbet mit Frichten” lasst das Herz
des Gastes hoher schlagen. 25 Jahre voller Genuss!

CASA DI ROMA

Lange Reihe 76 - 20099 Hamburg

Fon 040 280 30 43 - Fax 040 280 55 034
www.casadiroma.de - casadiroma@gmx.de
Offnungszeiten: Taglich 11:30 - 0:00 Uhr

ADVERTOIRAL
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AU QUAI

INSPIRATION AM KAl

,Kein Genuss ist voriibergehend, denn der Eindruck, den er zuriickldsst, ist bleibend.”

Johann Wolfgang von Goethe
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Vor 16 Jahren haben das Geschwisterpaar
Sylviane und Enzo Caressa ihre Vision, ein Re-
staurant mit eigener Eventlocation zu grinden,
verwirklicht.

In einem von dem renommierten Hamburger
Architektenblro umgebauten klassischen Kuhl-
haus prasentieren sich das Restaurant und sei-
ne dazugehorige anmutende Eventlocation mit
modernem Design und hochwertiger Technik.

Hier erleben Sie die Vielfalt und Leichtigkeit der
italienisch-franzosischen Kuche, handverlesene
Zutaten, frische und regionale Produkte sowie
eine kleine Prise Genialitat, die das Geheimre-
zept ,am Kai" abrunden.

Die einzigartige Atmosphare an der Elomeile mit
Blick auf die Hafenkulisse und das stilvolle Ambi-
ente des Restaurants sorgen fur ein unverwech-
selbares Flair.

Beeindruckend ist auch die flexible Raumgestal-
tung des Hauses, die fur jede Art und Grolie ei-
ner Gesellschaft den perfekten Rahmen bietet.
Das Au Quai ist einfach einen Besuch wert!

Es bietet schon fast 17 Jahre Genuss, tolle Events
und spannende Begegnungen - mitten im Ham-
burger Hafen. Mehr Hamburg geht nicht!

AU QUAI RESTAURANT

GroRe Elbstralle 145 B-D - 22767 Hamburg
Fon 040 380 377 30 - Fax 040 380 377 32
www.au-quai.com - info@au-quai.com
Offnungszeiten:

Mo. - Fr. 12:00 Uhr - Open End

Sa. 17:30 Uhr - Open End

Sonntags Ruhetag
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Traumhafter Ausblick auf der Elbterrasse des Sagebiels Fihrhaus

DIE GENUSSPIRATEN
IM SAGEBIELS FAHRHAUS
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Das Sagebiels Féhrhaus blickt auf eine abwechs-
lungsreiche Geschichte zuruck. Bereits im Jahre
834 errichtet, wurde das Fahrhaus, dank der
exponierten Lage im malerischen Blankeneser
Treppenviertel mit Blick auf die Elbe, schnell
zur attraktiven Adresse flr Fahrleute, aber auch
Ratsherren, die sich hier mit ihren Verhanad-
lungspartnern trafen. In den letzten Jahrhun-
derten seiner Geschichte entwickelte sich das
Fahrhaus zum Gasthaus - bis November 2016.
Das Sagebiels Fahrhaus musste geschlossen
werden. Doch seit Sommer 2017 stehen wieder
die Topfe auf dem Herd - unter neuer Bewir-
tung und mit frischem Konzept.

Die Genusspiraten servieren eine grof3e Vielfalt
an Genussen - Fisch, Fleisch und Mediterranes
aus der deutschen sowie internationalen Kiche.
Neben einer Klassiker-Karte gibt es bei den Ge-
nusspiraten eine wochentliche wechselnde Spe-
zialitdtenkarte mit ausgewahlten regionalen, so-
wie internationalen Highlights. Und wer mdchte,
geniel3t obendrauf noch einen kreativen Drink
von der hauseigenen Bar.

GENUSSPIRATEN IM SAGEBIELS FAHRHAUS
Blankeneser Hauptstral3e 107 - 22587 Hamburg
Fon 040 86 15 14

www.sagebiels.com - kontakt@sagebiels.com
Offnungszeiten:

Mi. - Fr. 17:00 - 22:00 Uhr

Sa. - So. 12:00 - 22:00 Uhr

Montags und Dienstags Ruhetag
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3 Jahre Tonka Gin aus Hamburg

Tonka Gin surfte auf der Gin Welle von Anfang an ganz oben mit. Jetzt wird der von Bartendern und Liebhabern hoch geschétzte Wacholdergeist
aus Hamburg, der sich durch sein wiirziges Aroma deutlich von anderen Gin-Sorten unterscheidet, drei Jahre alt.

Sein Schépfer Daniel Soumikh baut die Marke gemeinsam mit seiner Frau Serap auf und freut sich mittlerweile
Uber Bestellungen aus Osterreich, Italien, Frankreich, Belgien, England sowie Spanien. ,Wir sind stolz, dass wir
unseren Umsatz jedes Jahr verdoppeln kénnen®, so Soumikh, der seinen Gin bereits in Top Bars in New York,
Chicago und Paris etablierte. ,Wir haben von unseren Kunden und aus der Gastronomie viel Unterstitzung
erfahren — dafiir sind wir dankbar." Dem auBergewohnlichen Geschmackserlebnis verfiel Tonka Gin Erfinder
Daniel Soumikh auf einer Spanien-Reise. Er genoss einen Gin Tonic, tber den zur Verfeinerung Tonkabohne
gerieben wurde. ,,Der Geschmack hat mich von da an nicht mehr losgelassen. Ich hatte sofort die Idee, einen
Gin zu entwickeln, der das Aroma beinhaltet und perfekt zu Geltung bringt", erinnert sich der Hamburger, der
damit an seine berufliche Erfahrung im Spirituosenmarkt anknipfte.

Bei Gourmets und Sternek&chen spielt die kleine Bohne schon lange eine grofB3e Rolle. |hre siBlichen,
vanilledhnlichen Aromen werden zum Wirzen von Gerichten und zur Verfeinerung von Desserts verwendet.
Soumikh lief3 sich von der exotischen Bohne, der aphrodisierende Eigenschaften zugeschrieben werden, inspirieren
und verlieh seiner Manufaktur-Spirituose mit der Tonkabohne und 22 weiteren Botanicals einen besonderen Twist,
der sich vom herkdmmlichen Wachholderbouquet abgrenzt. Nach fast 24 Monaten und zahlreichen Tastings,
Rezepten und Kleinstserien, ist auch eine Destillerie bei Hamburg gefunden, die die Rezeptur umsetzen konnte.

Tonka Gin war geboren und kam im September 2014 erstmals auf den Markt. Schnell wurden renommierte Bars wie die Monkey Bar in Berlin,
die Good Old Days Bar in Hamburg, die East Gruppe oder die Hotelkette Waldorf Astoria auf Tonka Gin aufmerksam. Neben Onlineshops und
Delikatessenhdndlern nahmen auch Spirituosen-Fachgeschifte die neue Gin-Marke auf. Zu den Pionier-Partnern gehéren das Alsterhaus und der
Feinkost-Vorreiter Mutterland in Hamburg, sowie das KaDeWe in Berlin und Galeria Kauthof. Heute, drei Jahre spdter, hat sich Tonka Gin einen
festen Platz auf dem heil3 umkdmpften Markt gesichert. Die knapp zweijdhrige Tiftelei an der perfekten Zutatenkombination hat sich nicht zuletzt
dank der Zusammenarbeit mit kompetenten Barkeepern bestens bewahrt. Neben der Tonkabohne und nattirlich Wacholder, sind es insgesamt 23
Botanicals, die den Geschmack von Tonka Gin ausmachen.

ANZEIGE
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ESSBARE SCHMUCKSTUCKE

OPIUM FOOD & BEVERAGE

Wie essbare Schmucksticke prasentiert Gabriel Mit-
chellin seiner Hamburger Patisserie MAISON MITCHELL
die delikaten Kostbarkeiten, liebevoll-provokant ,The
Ladies” genannt. So etwa die mit Thymian verfeinerte
Erdbeertarte ,Flamenca”, die Zitronentarte ,Sunshine”
mit ihrem raffinierten Spiel aus sUf und spritzig oder
die unwiderstehliche Schokoladentarte ,Princess Tam
Tam" in perfekter Balance aus edelbitter-suf.

MAISON MITCHELL
ABC-Strale 46 - 20354 Hamburg
www.maisonmitchell.com
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Mitten im Hamburger Hafen findet sich Henss-
lers Kliche. Fur Steffen Henssler ist seine Event-
location eine logische Konsequenz: ,Hensslers
Klche ist fur mich die sinnvolle Erganzung zu
meinen Restaurants. Ich hatte die Idee, einen
Platz zu schaffen, wo geschlossene Gesellschaf-
ten feiern konnen und habe dafur den richtigen
Ort gefunden - und das sogar im Hafen mit Elb-
blick.”

Neben Jubilden, Hochzeiten, Weihnachtsfeiern
oder Produktprasentationen finden regelmaRig
Kochkurse mit verschiedenen Themen statt.

ONLINE Www.hensslerskueche.de

MAXIMALE FLEXIBILITAT



SUDAMERIKA SURFT NACH HAMBURG

Davon traumen wohl viele - einfach raus
aus dem Beruf und auf in die Welt, reisen,
surfen und naturlich kochen. Das ist die Ge-
schichte von Johannes »jJo« Riffelmacher und
Thomas »Cozy« Kosikowski. Sie haben ihre
Werber-Jobs an den Nagel gehangt und sich
ihren Traum verwirklicht: Eine Reise durch
Lateinamerika. Spater fUhrte sie ihr Weg
nach Mexiko und von dort aus immer weiter.
Nebenbei arbeiteten die Jungs an ihrem Re-
staurant in Hamburg.

SALT & SILVER: eine Mischung aus Restau-
rant, Bar und Experimentierklche. Hier in
der offenen Showkuche gibt es Tacos, Cevi-
che, Pisco Sours und feurigen Mezcal. Sess-
haft wollen die Neugastronomen aber nicht
werden, da ist dann doch zuviel Fernweh im
Blut: ,Von Frihjahr bis Herbst servieren wir
Gerichte und Drinks, ehe wir in der Winter-
zeit aufbrechen, neue Lander bereisen und
uns fur die kommende Karte inspirieren las-
sen”. Bar und Café sind auch im Winter ge-
offnet, nur der Restaurantbetrieb ruht: ,Ab
FrUhjahr gibt es dann die neuen Gerichte,
jedes Jahr von einem anderen Kontinent. Auf
diese Weise kdnnen auch die Daheimgeblie-
benen bei uns die kulinarische Welt im Sit-
zen erkunden.”

SALT & SILVER

St. Pauli Hafenstral3e 140
20359 Hamburg
www.saltandsilver.net
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Die Danen kommen! JOE & THE JUICE drangt mit neuem Konzept auf
den hart umkampften Coffeeshopmarkt in Hamburg. Kaspar Basse
ist der CEO & Founder. Im Jahr 2002, nach 6 Jahren in der Werbung,
eroffnete er den ersten JOE & THE JUICE-Laden. Als Elite-Athlet (Da-
nemarks jungster Schwarzgurt) wurde Kaspar inspiriert, eine Umge-
bung zu schaffen, die ein modernes urbanes Ambiente bietet, und
Kunden anspricht, die auf der Suche nach Bequemlichkeit sind und
einen schnellen und dennoch gesunden Lebensstil leben. Die Kun-
den sollen sich wohlfiihlen, Musik horen, arbeiten oder Kontakte
knUpfen kénnen, wahrend sie aulBergewdhnliche Saft- und Kaffee-
produkte geniel3en.

JOE & THE JUICE bietet hochwertige, naturliche und biologische Zu-
taten sowie frisch zubereitete Safte, Shakes, Kaffee und Sandwiches.
Die Spezialitdt sind Safte mit sogenannten Synergieeffekten, die
durch die Kombination bestimmter Frichte, Gemuse und Gewdirze
entstehen.

In Hamburg gibt es bereits vier Filialen in interessanten Lagen: Im
AEZ, in der Europa Passage, Grol3e Bleichen und am Stephansplatz.

ONLINE WWW.joejuice.com
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Seit 2012 fuhrt Thorsten Mdller sein sudliches Kleinod im
lauschigen Sylter Stiden - das Restaurant Moller s Anker. In
dem mit Liebe zum Detail eingerichteten Familienrestaurant
trifft sich ein stimmiges Ambiente mit rustikalem Hafenstil
und charmanter Moderne. Beste Qualitat und ein sehr gutes
Preis-Leistungsverhaltnis zeichnen die Kiche von Thorsten
Moller aus. Damit hat er sich seinen Lebenstraum von einem
eigenem Restaurant erflllt und bietet seinen Gasten kostli-
che Speisen an.

Fur die Gaste warten Thorsten Moller und sein kreatives
Team mit erstklassiger Frischeklche aus regionalem Anbau
auf - und das in hoch gelobter Bio-Qualitat! Neben den ha-
fentypischen Gerichten erwartet sie Fisch- und Fleischspezi-
alitdten der Extra-Klasse. Dazu richtet der Anker seinen Gas-
ten auf Vorbestellung auch ein feines Gourmet-Fisch- oder
Fleisch-Fondue aus.

Besondere Aufmerksamkeit schenkt er seinen vegetarischen
und veganen Gasten, denn hier werden alle Winsche erfullt.

So geniel3en Vegetarier die mit Quinoa-Gemuse-Salat gefullte
Paprika mit Schafskdse und wirzigem Tomatensugo. Vega-
ner sind immer wieder von dem erstklassigen Thai-Gemu-
se-Curry angetan, das mit Ingwer, Koriander, Chili, Zitronen-
gras, Nussen und Basmatireis angerichtet wird.

,Die Nachfrage wird immer starker und mittlerweile ist fur
viele aus diesem Trend eine Lebenseinstellung geworden.
Davor will und kann ich mich nicht verschlieRen” so Thors-
ten Moller. Abgerundet wird die Speisekarte durch die auf-
merksame Kinderkarte und den Spezialitaten-Tagen, wie
zum Beispiel die freitaglichen frischen Miesmuscheln, dem
aullergewdhnlich popularen Labskaus-Tag am Mittwoch und
einer ausgefeilten internationalen Weinkarte, die jedem Gast
gerecht werden sollte.

MOLLER'S ANKER

Blankes Talchen 8 - 25997 Hornum - Sylt

T +49 (0) 4651 881050

www.moellers-anker.de - info@moellers-anker.de
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TARIK ROS

Ein echtes Multitalent. Tarik Rose stand schon als Kind mit
seinem GrofSvater am Herd. Sein Taschengeld verdiente er

sich als Pizzabdcker und Tellerwdscher. Inzwischen hat er eine
Ausbildung zum Koch absolviert, wurde im Jahr 2004 Chefkoch
im Restaurant ,Engel” in Hamburg und ist heute der Inhaber.
Auf ZDFneo war der Ex-American-Footballer einer der ,Beef
Buddies’, im NDR kocht er in der Sendung ,Iss besser!’, im ARD
Buffet ist er regelmdfSig zu Gast. Beim Neustart der ZDF-Kult-
Sendung ,Kerners Koche” war Rose Teil der kochenden Crew
und ist bei der ,Kiichenschlacht” einer der Juroren. Dariiber
hinaus ist er passionierter Fotograf und entdeckte jiingst das

Radrennfahren fiir sich. Anfang des Jahres ist sein erstes eigens
Kochbuch erschienen.

Interview Ulrike Hagen
Fotos © Wolfgang Schardt fur ZS Verlag GmbH
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Tarik, was macht deine Fernseh-Sendungen so besonders?

TARIK ROSE Meine Kernkompetenz ist das Kochen. Ich stelle
mich nicht vor die Kamera, weil ich meinen Kollegen zeigen
muss, wie es besser geht und sehe mich auch weniger als
Entertainer. Vielmehr habe ich eine Leidenschaft dafur, zu
vermitteln wie man mit einer Handvoll Zutaten von guter
Qualitat leckeres auf den Teller zaubern kann. Schwerelos.
Schnell und bezahlbar. Und vor allem: Supergesund. Man
konnte also sagen, ich erfllle einen kulinarischen Bildungs-
auftrag.

Was wdre denn so ein gutes, giinstiges, gesundes Gericht par Excellance?

TARIK ROSE Oh, da gibt es so vieles. Meine geschmorten Moh-
ren a la Currywurst zum Beispiel. Ein schnelles Linsencurry.
GemuUse aus dem Backofen, einfach nur mit frischen Krau-
tern, Olivenodl, Pfeffer und Salz. Ein schneller Feldsalat mit
Avocado, Feige, roten Zwiebeln, Zitrone, Olivendl.

Was genau macht diese Rezepte denn so viel besser?

TARIK ROSE Viele meiner Zutaten haben eine Funktion und
tun unserem Korper darum auch so gut. Ob Kichererbsen,
Granatapfelkerne, Heidelbeeren oder frische Krduter. Dank
sekundarer Pflanzenstoffe sind sie wahre Powerpakete und
unterstltzen den Korper z.B. bei der Abwehr freier Radikale.
Zum anderen wird man bei mir kein Gericht finden, in dem
raffinierter Zucker steckt. Stattdessen setze ich z.B. auf ge-
trocknete, gehackte Fruchte. Auch auf Weizenmehl verzichte
ich fast immer, weil Dinkel das wertigere Getreide ist. Und:
Die Kombination bestimmter Zutaten wirkt Wunder. Ein we-
nig Petersilie als Salat zu Nudeln gereicht, hilft zum Beispiel,
den Sdure-Basen-Haushalt zu regulieren. Diese Korper-Ba-
lance ist ein wichtiger Baustein, um sich fit zu fuhlen.

Du nennst diese entsprechenden Fit-Faktoren sogar in deinen Rezepten...

TARIK ROSE Neben den Zubereitungstipps gibt es jede Men-
ge Infos und Anregungen in meinem Buch, die ich ,Healthy
Hints" nenne. Mit diesen speziellen und einfachen Kniffen
kann man gut auch andere Gerichte ,bearbeiten” und opti-
mieren. So erweitert sich das Bewusstsein dafur, wie einfach
es ist, mit kleinen Tricks gestnder zu kochen, nach und nach.

Du sagst, dogmatische Ernihrungskonzepte bringen nichts. Dennoch:
Welche Ideen sind dir nahe?

TARIK ROSE Ich gebe nichts auf Food-Trends, die nach Lust
und Laune durchs Dorf getrieben werden und dann jeweils
als das Hippste gelten, was man auf den Tisch bringen kann.
Ausserdem: Wenn es nur noch darum geht, Nahrung zu sich
zu nehmen, um Regeln zu befolgen, kann man sich gleich an
einen Tropf hangen und sich mit dem Notigsten versorgen
lassen. Angelehnt ist meine Kuche jedoch definitv an Paleo
und Clean Eating. Ich habe namlich etwas gegen verarbeitete
Lebensmitteln, die immer langer haltbar gemacht werden
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und in denen am Ende nichts mehr steckt. Das ist auch der
Grund, warum ich vermeide, in Wasser zu garen, zu dunsten
oder zu blanchieren. Die Nahrstoffe landen namlich im Koch-
wasser und werden damit weggeschuttet. Auch mit raffinier-
tem Zucker habe ich ein Problem, und halte daruberhinaus
aus eigener Erfahrung eine basisch-ausgewogene Kost fur
wichtig.

LZutaten-Basics: Ein gutes,
kaltgepresstes Olivenol, Knoblauch,
Zwiebeln, Tomatenpassato,

getrocknete Linsen. *

Gesund und lecker ist toll. Aber darf es auch mal etwas Unverniinftiges
sein?

TARIK ROSE \Wenn man sich den Grofsteil der Woche gut er-
nahrt, darf man auch mal ein, zwei Tage essen, was man will,
ohne darauf zu achten, ob man vielleicht gerade sundigt.

Solche sogenannten ,Cheat Days” sind wichtig fur die Seele,
davon bin ich fest Uberzeugt.

Welche smarten Zutaten-Basics findet man immer in deinem Kiichen-
schrank?

TARIK ROSE Ein gutes, kaltgepresstes Olivendl, Knoblauch,
Zwiebeln, Tomatenpassato, getrocknete Linsen. Linsen wer-
den gnadenlos unterschatzt: Sie sind zwar nicht basisch,
aber haben auf den Korper einen positiven Saureeffekt,
bieten uns hochwertigtes Eiweil3 und Vitalstoffe. Bei den
Pharaonen waren sie darum sehr populdr und eine beliebte
Grabbeigabe.

Was war dein grofiter Koch-Faux-Pas?

TARIK ROSE Das ist schon etwas langer her. Ich habe mit mei-
nem Grol3vater zusammen gekocht, ein deftiges, klassisches
Gulasch. Statt der Paprika habe ich grol3ztigig mit Chillies ge-
arbeitet. Das Ergebnis war kaum essbar, aber mein Opa hat
mit tranenden Augen duchgezogen. Er wollte meine Mihe
honorieren — und mir nicht die Freude verderben...

Lammfilet mit Kichererbsenpiiree und Granatapfeltopping



Es fallt auf, dass viele deiner Rezepte aber ohne Fleisch aus-
kommen..

TARIK ROSE 3, es sollte auch in der Erndhrung nicht
die Hauptrolle spielen. Der klassische Sonntagsbra-
ten, das ,gute” Stuck Fleisch einmal in der Woche
hat auf jeden Fall seine Berechtigung, wenn einem
danach verlangt. Dabei sollte man aber auch die
Verantwortung fur die Wahl nachhaltiger, artge-
rechter Aufzucht Ubernehmen.

Du wirst bislang von den Gourmet-Bibeln Michelin und Gault

Millau verschmdht. Macht dir das etwas aus?

TARIK ROSE Nicht wirklich. Nach meinem Empfinden
mussen die bisherigen Bewertungskriterien fur die
Auszeichnungen Uberdacht werden. Bestimmte
Dinge haben sich geandert und werden dort einfach
nicht verstanden und ignoriert - wie das Nose-to-
tail-Prinzip oder eine unpratentiése Kiche in hochs-
ter Qualitat. Wir haben darum in letzter Zeit die Da-
tenblatter auch gar nicht mehr zurtckgeschickt.

Wenn es nicht der Michelin-Stern ist, was ist dann dein grofs-
ter Wunsch?

TARIK ROSE Ich traume von einer Erlebnislocation
ohne A-la-carte-Reservierungen. Einen Ort, in dem
gleichermallen gemeinsam gekocht und gegessen
wird, also eine ganz neue Art des Kochkurses, in dem
ich meine Food-Philosophie und meine Idee von gu-
tem Essen und Nachhaltigkeit vermitteln kann.

Lachs im Glas mit Avacado und Walniissen

TARIK KOCHT DICH FIT

Ohne Chichi zum Besseresser und zwar ohne grofl3en Zeit-
aufwand. Der sympathische Hamburger mag kein ,grol3es
Gedons” am Herd. Dafur liebt er regionale Zutaten: heimi-
sche Superfoods wie Kartoffeln, Méhren, Griinkohl, Brok-
koli, die er weit weg von ihrem spielSigen Image zu coolen
Gerichten verwandelt. Immer Uberraschend, mit Know-
how und Kniff. Dabei entsteht moderne Alltagskiche:
Knuspermusli mit NUssen, pochierter Fisch in Kokosmilch

mit Mangold oder Coq au Vin in der Express-Version.

INFORMATION

Tarik Rose | Tarik kocht dich fit
ZS Verlag

176 Seiten | Format 18,8 x 24 cm
ISBN 978-3-89883-741-5










er im “Tor zur Welt” aufwachst, den treibt der

Schaffensdrang bald hinaus und so war Oliver

Lassen fur seine Kunden schon so ziemlich
Uberall auf der Welt unterwegs. Ob Urban Faces, People, Be-
auty, Fashion oder Still Life, der international arbeitende Fo-
tografist in fast jedem Sujet zu Hause. Seine Bilder leben und
strahlen. Er schafft es, einen lebendigen, emotionalen und
ehrlichen Zugang zu finden und das Besondere, das Wahre,
das Wertvolle hinter seinen Werken sichtbar zu machen.
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Sein professionelles Auge durchbricht die plakathafte Inszenierung und schafft eine
Asthetik, die Schénes mit Tiefe verbindet. Wer so arbeitet, bildet nicht ab, er erzahit
Geschichten und kreiert durch eine gelungene Mischung aus Spontanitat und Einfuh-
lungsvermogen eine Beziehung zwischen Foto und Betrachter.

Sie machen das Wesen von Menschen, Objekten, Landschaften und Situationen sicht-

und fuhlbar. Diese personliche, authentische Qualitat ist es, die ihn und die Bildsprache
seiner Arbeiten so glaubwurdig, einzigartig und begehrenswert macht.
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Seine Kunden suchen gerade diese Starke und wissen, dass inr Produkt auf eine bisher
ungesehene Buhne gehoben wird. Seine Stills und besonders die anspruchsvolle ,Je-
wellery” Fotografie sind die grof3e Leidenschaft Lassens. Gekonnt wird das Licht gesetzt,
behutsam die Reflexe akzentuiert und ein Bild geschaffen, das wesentlich mehr ist, als
eine dullerst asthetische Produktabbildung.

OLIVER

LASSEN

PHOTOGRAPHY

KONTAKT
Studio Oliver Lassen
Eppendorfer Weg 87a
D-20259 Hamburg

T +49 (0) 40 491 00 77/78
F+49 (0) 40 491 00 79
lassen@studiolassen.com
www.studiolassen.com
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See

MAGDA

IN THE STUDIO

Text: Giuseppe Di Grazia

Viele der Arbeiten von Magda Krawcewicz tra-
gen poetische, ratselhafte Titel. Wahrend des
Malprozesses beschaftigt sie sich mit Fragmen-
ten aus Texten, die sie mit der Stimmung der
Bilder zusammenbringen mochte. Texte als Ins-
piration. Als Verstarkung von Gefuhlen und Ge-
danken. Es sind keine Satze, keine Titel, die so-
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fort einem Autor oder Schriftsteller zuzuordnen
sind. Diese Satze sollen so ratselhaft bleiben wie
ihre Arbeiten. Arbeiten, die nicht alles erklaren.

lhre Bilder verlieren dadurch niemals ihr Ge-
heimnis, und sie verlieren dadurch auch nie das
Drama, das dahinter steckt.
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MAGDA KRAWCEWICZ

INTIMATE MIRACLES

112

Der Titel ihrer Ausstellung “Intimate Miracles"
ist daflr ein gutes Beispiel. Der Titel spielt mit
den ganz kleinen Momenten, die zwischen Men-
schen passieren, zwischen Paaren. Man liebt ja
zu viel oder nie genug. Liebe ist Versprechen
und Verdammnis zugleich. Friher ging es da-
rum, ob Gott existiert oder nicht. Heute fragt
man sich: Gibt es die Liebe Uberhaupt? Und in
welcher Form? Wie schwierig es zwischen Mann
und Frau ist, seine Geflhle zu zeigen, davon
handeln heute fast alle Beziehungen. Wie tau-
send Missverstandnisse zerstoren, worlber ei-
gentlich Einverstandnis besteht. Stolz, Feigheit,
Eigensinn, Eifersucht, Angst, Schichternheit und
all die Dinge, die sich der Liebe in den Weg stel-
len. Jean Cocteau sagte mal: Es gibt keine Liebe,
nur Beweise der Liebe. (...)
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Es sind Korper in universellen Rdumen. Blol} angedeutet, ver-
schwommen wie die Kérper. Es sind Raume wie Theaterblihnen.
Der Raum wird Magda Krawcewicz zum Zwangsbehdltnis ihrer
Sehnslichte, Angste, Erinnerungen und Konflikte.

ONLINE
www.seemagda.com
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Die Rdume und Gegenstande malt sie in ihren Bilder so entruckt, als blicke man durch ein umge-
kehrtes Fernrohr. Das, was zu entweichen droht, macht sie dadurch so gewaltig, dass es keiner
Ubersehen kann: die Empfindungen der Korper. Derart unmittelbare, kraftvolle Bilder malt Magda
Krawcewicz oft und hat damit ein visuelles Tagebuch geformt, das noch das Flichtigste zu einem
wesentlichen und eigenstandigen Bestandteil ihres Werks macht. Die gemarterte Seele webt den
Stoff, aus dem ihre Arbeiten sind. Der Gefahr, diese inneren Dramen in grellen, ermidenden Farben
heraufzubeschwdéren, entgeht Magda Krawcewicz mit der beziehungsreichen Dichte ihrer Vision.
Bei ihren Arbeiten wissen wir nur, was sie uns wissen lasst, und je Ianger man ihre Bilder betrachtet,
stellt man fest, dass meist mehrere Lesarten maglich sind.

14






ANZEIGE



BRILLIANCE OF
TRADITION
AND EMOTION

EINZIGARTIG UND INDIVIDUELL.

GENAU WIE SIE SELBST. IN UNSEREM ATELIER KREIEREN
WIR GANZ NACH IHREN WUNSCHEN AUSSERGEWOHNLICHE
SCHMUCKSTUCKE. EGAL OB AUFFALLIG UND EXZENTRISCH

ODER ZURUCKHALTEND UND ELEGANT - WIR FINDEN
DAS SCHMUCKSTUCK, DAS ZU IHNEN PASST.
FUR EIN BRILLANTES TRAGEGEFUHL.

HAMBURG - GANSEMARKT - 040/357 58 50
WWW.JUWELIER-BECKER.COM




OPIUM INTERVIEW

BESS

»

RNAR
SE

RUNG
T 1820

Jeder kennt sie — die blaue Verpackung
mit der Aufschrift ,Bliitenzarte
Kollnflocken". Doch wo kommt sie
eigentlich her und was verbirgt sich
hinter dem Namen Kolln?

Die Anfange der Peter Kolin GmbH & Co. KGaA liegen bereits
einige Zeit zurlck, namlich Ende des 18. Jahrhunderts. Mit
einer kleinen, pferdegetriebenen Grutzmuhle versorgte Hans
Hinrich Kéllin von Elmshorn nach Gronland auslaufende See-
fahrer mit Schiffszwieback. Nach seinem Tod ist das Geschaft
Ubergangsweise von seiner Frau weitergefuhrt worden, bis
sein Sohn Peter alt genug war, um im Jahre 1820 das heutige
Industrieunternehmen zu grinden.

Kolin entwickelte sich neben seinem Getreidegrolhandel,
der bislang der wirtschaftliche Schwerpunkt des Unterneh-

mens war, im Laufe der Jahrzehnte zu einem bedeutenden
Verarbeiter von Hafer. In die Modernisierung der Produkte
investierte das Unternehmen kontinuierlich, um stets das
Beste aus dem Hafer zu gewinnen.

In den 30er Jahren des 20. Jahrhunderts sind die Haferflocken
erstmalig in kleinen Haushaltspackungen auf den Markt ge-
kommen. Mit der hellblau-dunkelblauen Packung und mit den
1938 als Warenzeichen eingetragenen ,BlUtenzauber Kolln-
flocken” schuf Peter Koélin das Flaggschiff des Unternehmens
und damit eine der bekanntesten deutschen Markenikonen.

Dr. Christian von Boetticher (Geschaftsfilhrung Peter Kélln GmbH) im Interview

Im Stadtzentrum von Elmshorn ist Kolln seit fast 200 Jahren unterneh-
merisch tatig. Wie ist es dazu gekommen, dass sie Geschdftsfiihrer dieses

Traditionshauses geworden sind?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER Im August 2015 erkrankte Prof.
Dr. Hans Heinrich Driftmann, der als Schwiegersohn von
Ernsthermann Kolln das Unternehmen 27 Jahre in 6. Gene-
ration gefiihrt hatte, mit 67 Jahren unheilbar. Die Arzte di-
agnostizierten nur noch eine kurze Lebenserwartung. Seine
Tochter Friederike, die die Geschaftsfuhrung spater einmal
Ubernehmen sollte, war zu diesem Zeitpunkt 24 Jahre alt und
noch in der Vorbereitung auf ihr erstes juristisches Staats-
examen. Die Familie suchte daher jemanden, der Uber Fuh-
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rungserfahrung und Kenntnisse in der Lebensmittelbranche
verfugt, international agieren kann und das Unternehmen
wie ein Familienmitglied leitet. Dazu muss man die Veranla-
gung haben, nicht in Quartalen, sondern in Generationen zu
denken. Aufgrund der langjahrigen Freundschaft zur Familie
Driftmann hat man mir das offensichtlich zugetraut, sodass
ich noch von Hans Heinrich Driftmann vor seinem Tode mit
einem ungewohnlich langen Geschaftsfuhrungsvertrag Uber
10 Jahre und mit umfangreichen Rechten ausgestattet wurde.

Mit seinen 335 Mitarbeiter/innen, sowie vielen Auszubildenden erwirt-
schaftet das Unternehmen einen Jahresumsatz von knapp 1291 Millionen

€. Wie grof ist der Druck, die Erwartungen aller zu erfiillen?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER Die Erwartungen aller kann man
nie erfillen. ,Everybody's darling is everybody's Depp”, sag-
te Franz Josef Straul einmal. Mein Ziel ist es, meiner desi-
gnierten Nachfolgerin Friederike Driftmann eines Tages ein
gut am Markt platziertes Unternehmen zu Ubergeben, das
sich durch die getroffenen strategischen Entscheidungen
als Familienunternenmen auch in den nachsten 30 Jahren
behaupten kann. Um mit den multinationalen Konzernen in
unserer Branche mithalten zu konnen, muss die Firma Peter
Kolln in den Bereichen Umsatz und Ertrag wachsen und sich
den Herausforderungen der 4. Industriellen Revolution, der
Digitalisierung, stellen. Und dies, ohne dabei seinen sozialen
Umgang mit seinen Mitarbeitern und die hohe Verantwor-
tung fur Qualitat zu vernachlassigen.
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Auch Traditionsmarken konnen durch Fehlinvestitionen, Familienstrei-
tigkeiten oder Stagnation vom Markt verschwinden. Welche Strategie
haben sie, um die Unabhdngigkeit des Familienunternehmens aufrecht

zu erhalten?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER Wir haben gerade eine Strategie
,Kolln 2025 beschlossen, mit der wir die Zukunftschancen
auf dem Nahrungsmittelmarkt noch besser ergreifen wer-
den. Wir mussen zum einen in der Produktion effizienter
werden, zum anderen unsere Marktchancen als Deutsch-
lands groBter Haferverarbeiter starker nutzen. Dazu stellen
wir die Markenfuhrung und die Innovationsentwicklung im
Hause neu auf, werden uns aber auch weitere Markenkaufe
und erstmals die Investition in Start-Up zutrauen. Der Ent-
wicklung neuer Geschaftsmodelle durch die Digitalisierung
kommt dabei eine groBe Bedeutung zu. Aber auch eine neue
Internationalisierungsstrategie mit Schwerpunkten in der
EU und Asien steht auf dem Programm. Derzeit liefern wir
Kolln-Produkte in 35 Lander.

ADVERTORIAL
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Peter Kolln nutzt den Leitsatz ,Fiir bessere Ernihrung. Seit 1820". Diesem
Anspruch fiihlt sich das Unternehmen Peter Kolln bis heute verpflichtet.
Zu dem Unternehmen gehoren renommierte Lebensmittelmarken, die
alle auf eine lange Tradition zuriickblicken. Premiumqualitdt, innovati-
ve Produkte und das Vertrauen der Kunden. Welche Marken stehen im

Fokus und welche sind noch zeitgemdfs?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER Auch in einem Zeitalter, in denen
Nahrungsmittelhersteller Losungsanbieter fur den Menschen
werden mussen, spielen Marken mit ihrer vertrauten und
wertgeschatzten Qualitat eine grolBe Rolle. Die Firma Peter
Kolln halt neben der Traditionsmarke Kolln mit den bekann-
ten Kolinflocken und Muslis auch die Markenrechte an den
grollen Speisedl- und Fettmarken Mazola, Biskin, Livio, Pal-
min und Brecht's sowie an Pomps Kindergrield und Edelweild

Milchzucker. Das sind alles Traditionsmarken, Mazola seit
1911 und Palmin sogar seit 1887. Naturlich mussen Marken
immer wieder zeitgemal? ausgerichtet werden. So ist es z.B.
heute notwendig, darauf hinzuweisen, dass Palmin trotz des
Namens nicht aus Palmaol, sondern aus Kokosdl hergestellt
wird, weil die Menschen hinsichtlich der Anbaumethoden
sensibilisiert sind. Ansonsten werden wir alle unsere Marken
mit einer konsequenten Markenfihrung unterstutzen.

Wie wichtig ist es mit den Kunden stdrker in Kontakt zu treten und
durch deren Bediirfnisse und Essgewohnheiten die Bandbreite von neuen

Produkten zu erweitern?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER Uber unsere Marken-Webpages,
aber auch Uber die Social-Media-Kandle kénnen wir heute di-
rekt mit dem Kunden in den Dialog treten. Dies war bisher
nicht moglich, da wir als Lebensmittelproduzent ausschlie3-
lich den Lebensmitteleinzelhandel beliefert haben. Nun ist
es uns moglich, unsere Kunden und ihre BedUrfnisse zu
analysieren, z.B. hinsichtlich gewunschter Inhaltsstoffe, Por-
tionsgroflen, Verzehrsgewohnheiten oder Produkterwartun-
gen. Wenn z.B. das typische Familienfrihsttck immer mehr
zurlckgeht, hat das Auswirkungen auf unsere Verpackungs-
grofllen, aber auch auf die Art, den Hafer auf den Tisch zu
bekommen. Mittags isst der Mensch anders als morgens.
Uber unseren Hamburger Flagship-Store sind wir in der Lage,
neue Zutaten und Produkte direkt auszuprobieren und auf
Kundenrelevanz zu Uberprufen. Bei groldem Zuspruch lassen
sich dann zielgenau Standardprodukte entwickeln - zu einem
erschwinglichen Preis.

Um seine Existenz muss nur der
fiirchten, der weder innovativ
ist noch die Chancen der
Digitalisierung nutzt.

Inwieweit zwingen Miisli-Konkurrenten wie Oetker, Nestle und Kellogg
das Traditionsunternehmen Kolln, die Produktion umzustellen und wer

hat - wenn iiberhaupt - um seine Existenz zu fiirchten?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER In der Nahrungsmittelbranche
geht es bisher um Qualitat und Vertrauen, aber auch um Kos-
ten. Konkurrenten sind nicht nur die globalen Nahrungsmit-
telkonzerne mit inren Produkten, sondern auch die billigen
Eigenmarken der groBen Handelsunternehmen. Und den-
noch konnten sich Kolin-Produkte stets durchsetzen, weil wir
innovativ waren ohne unsere Tradition zu vernachlassigen.
Unsere Kollnflocken sind seit 1938 der Qualitatsstandard
fur Haferflocken und wir sind sowohl die Erfinder des Scho-
ko-MUslis als auch des Haferdrinks (,Smelk"). Viele andere ha-
ben versucht, es uns nachzumachen. Nun muassen wir lernen,
die digitalen Mdglichkeiten fur uns zu nutzen, um mit dem
Kunden in den direkten Dialog zu kommen und daraus neue
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Produkte zu entwickeln. Da gibt es dann auch ganz neue
Mitbewerber, die das schon sehr gut machen, allerdings aus-
schliel3lich fur wenige wohlhabende Kunden im Hochpreisbe-
reich. Um seine Existenz muss aber nur der furchten, der we-
der innovativ ist noch die Chancen der Digitalisierung nutzt.

Wie wichtig ist es, Marken heutzutage online zu fiihren?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER MarkenfUhrung wird in Zukunft
nur noch bipolar, also tUber klassische Medien einerseits und
dialoge Medien andererseits effizient moglich sein. Weder
wird die Werbung ohne die Social Media-Kanale auskommen,
noch wird sich die Marke ohne die digitalen Moglichkeiten
des Kundendialogs und der -analyse fuhren lassen. Analog
und Digital sind dabei wie zwei Seiten einer Medaille.

Und dann wdre noch die Standort-Frage zu kldren: Konnen zukiinftig
alle Produkte noch in Elmshorn produziert werden oder werden andere

Standorte zusdtzlich anvisiert?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER Wir produzieren seit 198 Jahren
in ElImshorn und verarbeiten hier inzwischen rund 56.000
Tonnen Hafer im Jahr. Neue Investitionen in die Produktion
sind bereits geplant, so dass wir auch in absehbarer Zeit dem
Standort treu bleiben. Die zugekauften Marken, insbeson-
dere die Speisedle- und fette, produzieren wir nicht selbst,
sondern lassen sie u.a. in Osterreich herstellen. Einkauf, Qua-
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litatskontrolle und Vertrieb liegen aber bei uns. Zwar fuhrt
die Digitalisierung dazu, dass der Entscheidungsdruck auf
Nahrungsmittelanbieter wachst: Bin ich ein hocheffizienter
Nahrungsmittelproduzent oder ein angesehener Losungs-
anbieter fur die Rahmenbedingungen der Menschen bei der
Nahrungsaufnahme. Bei neuen Marken und Artikeln heifst die
Frage also immer: Make or Buy? Als Haferflocken-, Musli- und
Cerealien-Produzent sind wir aber auf beides spezialisiert
und das wird auch so bleiben.

Die Digitalisierung nimmt immer stirkeren Einfluss auf unser Essver-
halten und beeinflusst zunehmend die Konsumenten. Inwiefern geht

man jetzt schon auf die zukiinftigen Fortschritte ein?

DR. CHRISTIAN VON BOETTICHER In Zukunft werden Menschen auf-
grund neuer Medizintechnologie besser in der Lage sein, zu
Uberprufen, welche Nahrung ihnen personlich gut tut. Friher
ging es in Deutschland darum, satt zu werden, in den letzten
60 Jahren um Genuss und in Zukunft starker darum, was gut
fur den eigenen Korper und die Gesundheit ist. Darum arbei-
ten wir bei Kélln schon heute eng mit dem Erndhrungsmedi-
zinischen Institut der Universitat Ldbeck zusammen. Zugute
kommen uns dabei die hervorragenden Haferwerte bei Biotin,
Beta-Glucan, den Vitaminen B1 und B6, sowie Eisen und Mag-
nesium. Wir werden unsere Muslis aber in Zukunft noch star-
ker an aktuelle Gesundheitserfordernisse ausrichten und ganz
bewusst auf Zutaten wie Aromen, Soja oder Palmdl verzichten.

ONLINE www.koelln.de
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Immer mehr Menschen finden Geschmack an guten Weinen. Sie legen
sich einen Weinkeller an, kaufen einen WeinkUhlschrank, besuchen Wein-
verkostigungen und genief3en bewusst. Aber auch inr Wissensdurst steigt.
Sie mochten mehr Uber Weine und deren Besonderheiten wissen. Mehr
Wissen Uber die Technik der Weinbereitung, die unterschiedlichen Difte
und Aromen einzelner Weine sowie Uber deren Lagerfahigkeit.

Die CWD Champagner- und Wein- Distributionsgesellschaft mbH & Co.
KG ist seit 1986 ein fuhrendes Unternehmen im Weingrol3handel. Wir
vertreiben Weine namhafter Produzenten exklusiv an die gehobene Gas-
tronomie und den Fachhandel. Dies gewahrleisten vor allem unsere lang-
jahrigen Erfahrungen, sowie exzellente Beziehungen zu Top-Winzern in
der ganzen Welt, wie Domaines Barons de Rothschild (Lafite), Champagne
Duval-Leroy, Brancaia, Bodegas Catena Zapata und viele mehr, die CWD
zu lhrem Exklusivimporteur gewahlt haben.

Mehr als 30 Jahre CWD ... das sind auch mehr als drei Jahrzehnte Erfah-
rung, die in der heutigen, schnelllebigen Weinwelt keine Selbstverstand-
lichkeit mehr ist. So sind wir heute mehr denn je der zuverlassige und
kompetente Partner und Berater fur hochwertige Weine & Champagner
im Fachhandel und der Gastronomie. Der Fokus meines Teams auf Pre-
mium- & Luxus-Exklusivitaten sowie seltene Grolle Gewdchse ist dabei in
den letzten Jahren stetig gewachsen. Wir haben einfach Spald an diesen
edlen Trauben.

Unsere Creme de la Creme:

Champagne Duval-Leroy - absolute Finesse & pure Eleganz

D Arenberg - das australische Spitzenweingut aus dem Mclaren Vale
La Rioja Alta - der ,Rolls-Royce” unter den Riojas

Uber 200 Spitzenweine der besten deutschen Winzer/Weingtter

Ihr Oliver Thieme
GeschaftsfUhrer CWD

MEHR ALS WEIN

... ERFAHRUNG, KOMPETENZ, LEIDENSCHAFT




ANZEIGE

REFINEMENT
IN A BOTTLE!

Champagne Duval-Leroy Brut Réserve

REBSORTEN PINOT NOIR: 60%, PINOT MEUNIER: 30%, CHARDONNAY: 10%

BESCHREIBUNG
Finessenreicher Champagner mit intensiven Aromen von reifen, gelben und
roten Frichten, Zitrus und Brioche. Perfekt als Aperitif und hervorragend zu
Gefligel und Kase.

CWD Champagner- und Wein- Distributionsgesellschaft mbH & Co.KG
Im Quartier ,Die Marzipanfabrik“- GriegstraBe 75, Haus 23 - 22763 Hamburg
Tel: 040 6077284 00 - info@cwdwein.de - www.cwdwein.de
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Frewcen baben feecine
/(hmow,gmwa’m/

Autor: Maximilian Wilm

Wein trinken ist eine Welt voller Klischees. Ein paar Bei-
spiele gefallig? Hier ein paar Aussagen, welche ich im-
mer wieder im Restaurant zu héren bekomme: “Deut-
scher Wein ist immer siiR.”, ,Die Osterreicher panschen
sowieso alle beim Wein.”, ,,Franzosischer Wein ist immer
teuer.”, ,Weine mit Schraubverschluss sind schlechtere
Weine.” oder ,,Frauen haben keine Ahnung von Wein!".

Eigentlich alle diese Aussagen sind falsch. Aber am meisten
argere ich mich Uber die Aussage ,Frauen haben keine Ah-
nung”. Das war vielleicht mal so, aber friher hatten die Da-
men ja auch keine Chance. Bis vor ein paar Jahren durfte die
Damenwelt nicht mal selber entscheiden, was sie essen bzw.
trinken wollte. Typische Situation vor ein paar Jahren: Eine Fa-
milie kommt ins Restaurant, der Mann bestellt fur alle. ,Die
Kinder nehmen das Filetsteak, meine Frau das Huhnchen
und ich das Lammkarree. Dazu einen St. Emillion fur mich
und einen Chablis fur die Dame.” Vielleicht hatte die Ehegat-
tin ja auch gerne ein Glas Rotwein genossen? Aus dieser Zeit
stammen auch noch die Damenkarten. Eine Frau durfte nicht
mal wissen, was ihr Hihnchen und ihr Chablis kosten.

»Heute iibernimmt auch
gerne mal die Dame die
Bestellung des Weins.”

Gott sei Dank sind diese Zeiten vorbei. Heute Ubernimmt
auch gerne mal die Dame am Tisch die Bestellung des Weins.
Oder sie darf den Probeschluck machen, selbst wenn der
Ehegatte die Flasche bestellt hat. Manche Frauen beschran-
ken sich auf Grauburgunder, Prosecco oder Lugana auf Eis-
wurfeln. Aber viele Damen beweisen auch mehr Geschmack
und trinken tolle Weine aus der ganzen Welt. Frauen sind
offener bei Weinempfehlungen und probieren gerne neue
Weine, Rebsorten oder Anbaugebiete aus. Sie lassen sich
eher begeistern und sind vielleicht nicht so eingefahren wie
manche Herren.
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Auch auf der professionellen Seite hat sich da viel veran-
dert. Fruher war sowohl die Sommelier-, als auch die Win-
zerbranche nahezu eine reine Mannerdomane. Heute haben
wir weibliche Spitzensommeliéren in vielen Restaurants. In 3
der 11 deutschen 3 Sterne Restaurants zeichnen sich heute
Frauen fur die Weinauswahl verantwortlich. Bei Christian Bau
meine gute Freundin Nina Mann, im Waldhotel Sonnora in
der Eifel Magdalena Brandstatter und bei Christian Jurgens
am Tegernsee die Osterreicherin Marietta Stegbuchner. Lan-
ge war Paula Bosch im Minchener Tantris die einzige Som-
meliere in der deutschen Spitzengastronomie. Heute sind
doch deutlich mehr Frauen als Sommeliéren aktiv und auch
die Sommelierkurse an den Schulen haben oft einen deutlich
hoheren Frauenanteil als vor einigen Jahren.

Viele groRartige Weine dieser Welt werden mittlerweile von
Frauen erzeugt. Winzer ist nicht mehr ein reiner Mannerbe-
ruf. Lisa Bunn, Julia Bertram, Meike und Dorte Nakel oder Do-
rothee Zilliken sind nur ein paar der weiblichen Top Winzer in
Deutschland. International war es zum Beispiel Heidi Peter-

MAXIMILIAN WILM

son Barrett aus dem Napa Valley, welche mit dem Kultwein
Screaming Eagle (ca. 3000€ die Flasche) fur Furore sorgte. Ei-
nes meiner Lieblingsweingtter, in welchem sich eine Frau fur
die Weine verantwortlich zeigt, ist das Weingut Paul Jaboulet
Alne aus dem Rhdne Tal in Stdfrankreich. Caroline Frey ver-
antwortet die Weine dieses Ausnahme Weinguts. Tolle Her-
mitage Weine aus der Rebsorte Syrah aber auch leckere Easy
Drinking Weine wie der Parallele 45 sind tolle Weine, welche
mich immer wieder begeistern. Der Hermitage La Chapelle
ist eine absoluter Kultwein und der La Chapelle aus dem Jahr
1961 war einer meiner ersten grof3en Weine die ich verkauft
habe, als ich als Sommelier im Wiener Palais Coburg ange-
fangen habe und dieser Wein war einer der eindruckvollsten
Weine, die ich je probieren durfte.

Wein ist etwas Tolles. Wein verbindet. Bei einem guten Glas
Wein kann man entspannen. Und letztendlich ist es ja egal,
ob ein Mann oder eine Frau den Wein gemacht, ausgesucht,
empfohlen oder serviert hat. Wichtig ist nur, dass der Wein
schmeckt.

SOMMELIER ST NICHT SEIN BERUE
SONDERN SEIN LEBEN.

Der 30-Jahrige stammt geburtig von der Rhon in Unterfran-
ken und hat schon frih die Leidenschaft fir den Restaurant-
service fUr sich entdeckt. Im Dorint Hotel Bad Brickenau
arbeitete er schon wahrend der Schulzeit als Aushilfe und
absolvierte in diesem Haus auch seine Ausbildung zum Re-
staurantfachmann.

Seine Wanderjahre fuhrten ihn ins Crowne Plaza Heidelberg
und auf den Obersalzberg nach Berchtesgaden in das dama-
lige InterContinental Berchtesgaden (heute Kempinski Berch-
tesgaden). Hier wurde durch seinen Mentor Marco Krentzien
die Liebe zum Wein so richtig entfacht und Maximilian Wilm
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besuchte 2010/2011 die Wein- und Sommelierschule in Mun-
chen und ist seit Mai 2011 IHK-geprufter Sommelier.

Seine ndchste berufliche Station war das Palais Coburg in
Wien. Dieses Haus verflgt Uber einen der grof3ten und wert-
vollsten Weinkeller dieser Welt und Maximilian Wilm konnte
dort seine Kenntnisse vertiefen und viele gro3artige Weine
probieren und verkaufen.

Der Liebe wegen folgte im Februar 2013 der Wechsel nach
Hamburg auf den Sullberg. Maximilian Wilm begeisterte sei-
ne Gaste mit spannenden Weinen aus der ganzen Welt zu
den wunderbaren Gerichten aus der Kiche von Karlheinz
Hauser. Wilm ging gerne ungewdhnliche Kombinationen bei
der Weinbegleitung ein und hielt so manche Uberraschung
fur seine Gaste bereit. Ab Sommer 2018 erdffnet er sein ei-
genes Weinrestaurant am Kaiserkai 56.

2017 belegte Maximilian Wilm den 2. Platz bei der Somme-
lier Trophy der deutschen Sommelier Union und darf sich 2.
Bester Sommelier Deutschlands nennen. Zudem gewann er
den Jeunes Sommelier Wettbewerb der Chaine de Rotisseur
und durfte Deutschland bei der Weltausscheidung in Buda-
pest vertreten.



OPIUM FOOD & BEVERAGE

FROM MONDAY 1O SUNDAY
& EVERYDAYS DARLING

Weinempfehlungen von Maximilian Wilm

CATENA CHARDONNAY

Einer der besten Chardonnays der Neuen Welt
in seiner Preisklasse! Auf raffinierte Weise spie-
gelt er die markanten Charakterzlge der drei
Weinberge La Pirdamide (940 Meter), Domingo
(1.130 Meter) und Adrianna (1.500 Meter) wi-
der. Das erklart den Facettenreichtum und die @ ARGENTINIEN @‘ CHARDONNAY: 100%
Balance dieses Weins, der mit animierender Zi-
trusfrucht und Noten von Birnen, Feigen, exoti-
schen Frichten und einem feinen mineralischen

Zug besticht. FEUDO ARANCIO INZOLIA

Inzolia ist eine seit Jahrhunderten auf Sizilien
heimische Sorte, die harmonische und elegan-
te WeiBweine hervorbringt. Wie diesen, der mit
seiner sanften, feinfruchtigen Natur zu begeis-
tern versteht. Wunderbar zur mediterranen
Fischkuche! Mit einer leichten strohgelben Far-
be zeigt sich dieser Wein als sehr fruchtig mit
Noten von Birne, Aprikose, weil}em und gelbem
Pfirsich. Am Gaumen ist er knackig und fruchtig
mit Noten von Vanille. Dieser Wein ist elegant,
@ ITALIEN g; INZOLIA: 100% geschmeidig und fullig.

THE STRAITS
SAUVIGNONG BLANC

Silenis Premium-Sauvignon Blanc ist ein deut-

lich mineralisch gepragter, vielschichtiger Wein.

Neben einem guten Korper verflgt er Uber eine

brillante Balance, Schmelz und beachtliche Lan-

ge. Hier zeigt Weinmacher Grant Edmonds, wie @ ARGENTINIEN @‘ SAUVIGNONG BLANC: 100%
gut er sich auf ausgewogene, saftigvolle Weil3-

weine versteht.

LES JAMELLES
SAUVIGNONG BLANC

Der gefragteste Weile aus der Les Jamelles-Rei-
he, mit typischintensivem Duft nach roten Jo-
hannisbeeren, Zitrusfrichten und Bliten.

Der Name Les Jamelles ist zum Markenzeichen
geworden - fur hohe Qualitat bei kleinem Preis.
Von der internationalen Weinkritik mit viel Lob
bedacht, von den Konsumenten geliebt. Les
Jamelles steht fur Verlasslichkeit pur und fur

@ FRANKREICH @6 SAUVIGNON BLANC: 100% sehr viel Wein furs Geld.



@ CHILE @ CABERNET SAUVIGNON: 100%

BORGOGNO NO NAME
NEBBIOLO

FUr innovativen Protest sind die selbstbewuss-
ten Piemonteser Winzer immer zu haben. So be-
gehrt das Haus Borgogno jetzt gegen die ausu-
fernde Weinburokratie auf - und prasentiert mit
dem »No Name« einen hochklassigen deklas-
sierten Wein von den berlhmten Barolo-Lagen
Cannubi, Liste und Fossati.

@ FRANKREICH ﬁ SYRAH, GRENACHE, MOURVEDRE

GNARLY HEAD
CABERNET SAUVIGNON

Das Lesegut fur den Cabernet Sauvignon
stammt aus verschiedenen Bereichen des
Lodi-Anbaugebietes, wo diese noble Borde-
aux-Sorte perfekt ausreift. Dass man hier bei
der Wahl der Trauben wahlerisch war, wird
schnell klar: das Bouquet vielschichtig mit An-
klangen an Schwarzkirschen, Brombeeren, Cas-
sis, Veilchen, gerostete schwarze Pfefferkorner,
am Gaumen kraftvoll, dicht und gut strukturiert
mit guter Lange.

BESTELLADRESSEN

LOS VASCOS
CABERNET SAUVIGNON

Der rote Klassiker von Vifia Los Vascos brilliert
mit seinem nuancenreichen Bouquet mit An-
klangen von schwarzen Johannisbeeren, Kir-
schen und Pflaumen. Er zeigt ein elegantes,
gekonnt ausbalanciertes Spiel von reifer Frucht
und samtigem Tannin.

@ ITALIEN g NEBBIOLO: 100%

LES JAMELLES
SELECTION SPECIALE

Fabelhafter Rotwein aus dem berthmten Rho-
nesorten-Triumvirat. Grenache und Syrah stam-
men von Uber 50 Jahre alten Reben von den
Ostlichen Pyrenden, Mourvedre kommt aus der
Gegend von Narbonne, nahe La Clape. Geringe
Ertrage, 9 Monate Barriquelager, keine Filtrati-
on. Ausdrucksstark, kraftvoll, wirzig-intensiver
Duft, Tiefgang, Extrakt, passendes Tannin und
mediterraner Charme. Bei der Sélection Spéci-
ale kommt die hohe Kunst der perfekten Cuvée
mehrerer Sorten zum Einsatz. Es ist die Spit-
zenlinie von Catherine und Laurent Delaunay,
behutsam im Barrique ausgebaut, vielschichtig,
ambitioniert, ausgewogen - die Quintessenz
von rund 20 Jahren Arbeit und Erfahrung im
Languedoc.

@ USA @x CABERNET SAUVIGNON: 100%

Weinhaus Rohr - www.weinhaus-rohr.de - Weinland Waterfront - www.weinland-hamburg.de
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HAMBURGS

GENUSS-BOTSCHAFTERIN

Sie kann Sterne kochen, schreibt diverse Kochblicher, sie
ist als Genussmensch bekannt. Sie versteht etwas von
Genuss und behauptet, dass Frauen besser schmecken
kénnen als Manner: Cornelia Poletto ist eine der erfolg-
reichsten Spitzenkdche Deutschlands.

Urspringlich wollte sie Tierarztin werden. Da die Ham-
burgerin das Kochen aber schon damals einfacher von
der Hand ging als die Mathematik, absolvierte sie nach
dem Fachabitur eine Ausbildung an der Hotelfachschule.
Von dort wechselte Cornelia Poletto dann alsbald - als
erste und bis dahin einziger weiblicher Lehrling - in die
Ausbildung zu Sternekoch Heinz Winkler. Sie trotzte den
harten Lehrbedingungen genauso wie der mannlichen
Konkurrenz und machte sich nach der Ausbildung einen
Namen als Liebhaberin der gehobenen italienischen K-
che.

Frau Poletto, sie entstammen einer Familie von Medizinern. Was hat sie
letztendlich veranlasst, Kéchin zu werden und war es von Anfang an Ihr

Ziel, einen Stern zu erkochen?

CORNELIA POLETTO Als Teenager entwickelte ich eine Leiden-
schaft furs Backen und habe mich enthusiastisch an aufwen-
digen Torten und Kuchen versucht. Und irgendwann hatte
ich dann auch Lust aufs Kochen. Dass das irgendwann mal
in einen Beruf und sogar einen Michelin-Stern mundet, hatte
ich damals noch nicht gedacht. Eigentlich wollte ich namlich
Tierarztin werden, aber dafur waren meine Noten schlicht-
weg zu schlecht.

In ihrem ersten eigenen Restaurant ,FOLETTO" erkochten Sie im Jahr
2002 einen Stern, den sie bis 2010 jedes Jahr neu verliehen bekommen
haben. Die SchliefSung des Restaurants kam lediglich durch den Verkauf
der Immobilie. Wie sind sie darauf gekommen, nur wenige Meter von ih-
rem alten Domizil entfernt, einen eigenen Feinkostladen mit angeschlos-

senem Restaurant, das Cornelia Poletto, zu erdffnen?

CORNELIA POLETTO Ich fUhle mich in Eppendorf so wohl, dass
klar war, dass ich dem Stadtteil treu bleiben wollte. Dass ich
hier eine geeignete Gastroflache gefunden habe, war natur-
lich grolRes Glick. Nach Uber 20 Jahren Sternekiche hatte ich
einfach mal Lust auf etwas Neues. Mit der Eroffnung meiner
Gastronomia habe ich mir einen Traum erfullt. Das Niveau in
der Klche ist hier nach wie vor sternewurdig, aber ich habe
auch die Freiheit, mir zu erlauben, eine Jahrgangssardine aus
der Dose zu servieren oder ein halbes Hahnchen auf die Ta-
geskarte zu setzen.

Spitzenkichin in Hamburg Eppendorf, Unternehmerin, Moderatorin
und Buchautorin. Wie wichtig ist es ihnen, personlich in ihrer eigenen

Kochschule Kurse zu geben?

CORNELIA POLETTO Das ist mir total wichtig. Und es macht mir
auch riesengrol3en Spal3! Deswegen habe ich 2013 ein paar
Hauser neben meiner Gastronomia meine eigene Kochschu-
le, die Cucina Cornelia Poletto, ertffnet. Hier finden meine
Kochkurse, die sogenannten Chef’s Table statt, die ich alle
personlich leite. Das sind Motto-Abende, bei denen die Gaste
mir beim Kochen Uber die Schulter schauen, Ihnen ein paar
Tricks verraten werden und wir gemeinsam einen schonen,
genussvollen Abend verbringen.

Sie haben ein Ziel: Den Menschen gutes Essen und Genuss nahe zu brin-

gen, wie konnen sie diese Vision verwirklichen?

CORNELIA POLETTO Zum einen versuche ich das naturlich mit
meinen Kochblchern. Zum anderen habe ich das Gluck,
auch mit TV-Auftritten eine Plattform zu haben. In Sendungen
wie ,The Taste”, der ,KlUchenschlacht” oder ,Kerners Koche”
geht es u.a. genau darum - die Lust aufs Kochen zu wecken
und gute Zutaten zu verwenden. Nicht zuletzt bin ich natdr-
lich auch im persdnlichen Gesprach mit meinen Gasten so
etwas wie eine Genuss-Botschafterin.
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Seit 2014 sind sie Teil der jahrlich statifindenden Dinnershow Cornelia
Poletto — Palazzo, ein Zirkus-Programm mit begleitendem Vier-Gin-
ge-Menii, das in der Wintersaison fiir mehrere Monate in einem Spie-
gelzelt vor den Hamburger Deichtorhallen gastiert. 20 Jahre Sternekiiche
haben Sie geprigt. Sie fiihlten sich verpflichtet auch in Zukunft dem Ko-
chen auf hohem Niveau mit erstklassigen Produkten treu zu bleiben. Wie

wird ihr Anspruch hier gerecht?

CORNELIA POLETTO ES ist eine groRRe Herausforderung, Abend
fur Abend im Palazzo-Zelt 350 MenUs in gleichbleibend guter
Qualitat zu servieren. Aber es ist machbar! Das Geheimnis
neben guten Produkten ist ein eingespieltes, gutes Team.
Und das haben wir im Palazzo. Die Crew hat sich vorab in
meinem Restaurant den ,Poletto-Feinschliff* angeeignet und
ich selbst bin mehrmals die Woche im Zelt, um mich von der
Qualitat des Essens zu Uberzeugen und hier und da zu justie-
ren, wenn mir etwas nicht hundertprozentig gefallt.

Was sind ihre Ziele fiir die Zukunft?

CORNELIA POLETTO Ich mdchte noch viele Menschen mit meiner
Kuche gltcklich machen.






IZAKAYA

ASIAN KITCHEN & BAR

Liebhaber innovativer kulinarischer Konzepte konnen sich
nun in einer fantastischen neuen Location direkt am Ufer des

Nikolaifleets in Hamburg treffen.

IZAKAYA steht fUr moderne japanische Kuche
mit sudamerikanischen Einflussen - eine einzig-
artige Kombination, die perfekt zum weltoffenen
Charakter unserer Stadt passt. Hinter dieser
inspirierenden Idee stehen renommierte Unter-
nehmer aus der Gastronomie wie Yossi Eliyahoo
und Liran Wizman, Grinder von ,The ENTOURA-
GE GROUP" mit Sitz in Amsterdam sowie die
GeschaftsfUhrerin der Gruppe, Stephanie Pear-
son. Das Unternehmen konnte bereits Erfolge
z. B. mit den Restaurants MOMO, MR PORTER
und THE DUCHESS in Amsterdam sowie mit der
internationalen Marke THE BUTCHER feiern,

die auch kurzlich in Berlin eroffnete. IZAKAYA
Amsterdam wurde 2012 er6ffnet und avancierte
seitdem zu einem angesagten Treffpunkt nicht
nur fur das dortige Szene-Publikum, sondern
auch fur internationale Gaste und Stars.

JZAKAYA ist ein modernes Gourmet-Erlebnis,
bei dem die Extravaganz der japanischen Ku-
che auf peruanische Geschmacksnuancen trifft,
auch unter dem Namen ,Nikkei" bekannt”, so
Yossi Eliyahoo von THE ENTOURAGE GROUP.
Authentische Elemente werden mit kreativen
Techniken kombiniert und erhalten so auf zeit-



gemale Weise das gewisse Etwas. Dies spie-
gelt sich nicht nur in der Speisekarte, sondern
im gesamten Konzept wieder: IZAKAYA ist au-
thentisch, aber niemals konventionell. ,Wir sind
Uberaus stolz, IZAKAYA Asian Kitchen & Bar in
Hamburg erdffnet zu haben und bald auch in
MUnchen einen Standort zu haben”, so der re-
nommierte Unternehmer weiter.

Speisen und Getrdnke. Bewdhrte Techniken
vermischen sich mit innovativen Elementen und
lassen so einzigartige Speisen entstehen. Ku-
chenchef Hariprasad Shetty, der immer darum

OPIUM FOOD & BEVERAGE

bemuht ist, seine Gdste etwas Neues probieren
zu lassen, hat ein erstklassiges MenU, bestehend
aus einer Vielzahl ausgewahlter und unkonventi-
oneller Speisen und Spezialitaten zusammenge-
stellt und auf dem Robata-Grill zubereitet. Exo-
tische GewUrze spielen eine besonders wichtige
Rolle und sind eine Hommage an das historische
Gebdude: Das Restaurant befindet sich in einem
ehemaligen Gewurzspeicher mitten in der Ham-
burger Altstadt. Wie in Amsterdam, befindet sich
auch in Hamburg der traditionelle Robata-Grill
im Herzen des Restaurants. Die Gaste konnen
dabei zusehen, wie der Koch ausgewahlte kuli-

ADVERTOIRAL

narische Kostlichkeiten Uber heil3er Holzkohle
zubereitet. Sie durfen sich auBerdem auf weite-
re Highlights wie die ,Feuerschale’ Hibachi - ein
traditionelles japanisches Gefals zum Erwarmen
von Speisen - freuen, und was ware die japani-
sche Kiche ohne Sushi und Sashimi? Uberdies
wird ein raffiniertes Sakana-MenU angeboten,
eine Auswahl an kleinen Speisen, die sich perfekt
dazu eignen, miteinander geteilt zu werden. Die
verschiedenen Gange werden nacheinander auf
kleinen Tellern serviert, sodass jeder die Chance
erhalt, etwas zu kosten, das er noch nie zuvor
probiert hat. Es ist Teil der Erfahrung, sich spater
Uber die verschiedenen Speisen auszutauschen.

IZAKAYA wird am besten mit ,Kneipe' Ubersetzt
und ist ein Ort, der in der japanischen Kultur fest
verankert ist. AuBerdem findet man das Wort
,sake’ im Namen, sodass es kaum Uberrascht,
dass die 360°-Bar neben ausgewahlten Weinen
und erstklassigen Cocktails auch seltene, hoch-
prozentige Reisweine von erlesener Qualitat an-
bietet. Auf der Karte stehen Uberdies besondere
Tonics, die auf der Grundlage von traditionellem,
hausgemachtem Shochu hergestellt werden.
Shochu ist ein hochprozentiges, oftmals durch
Destillation aus Reis oder Gerste gewonnenes
alkoholisches Getrank, das auf Englisch auch
oft als ,Japanischer Wodka" bezeichnet wird. Die
Drinks kénnen auch auf den Terrassen mit Blick
auf das Fleet genossen werden.

Innovation und Design. IZAKAYA befindet sich
im Erdgeschoss des neuen Boutique-Hotels
Sir Nikolai. Beim Betreten des Hotels wird der
Blick subtil auf das Restaurant im hinteren Teil
des ehemaligen Kontors gelenkt, wo die Decke
aus geburstetem Edelstahl eine flieBende, an
Wasser erinnernde Form annimmt - die Gaste
haben das Gefuhl, sanft zu treiben. Dank der of-
fenen Kiche kann man die Koche bei der Zube-
reitung der Speisen beobachten, und Platze an
der Bar bieten den Restaurantbesuchern eine
weitere Moglichkeit, inmitten des Geschehens
zu sein. Die offenen Bereiche im Erdgeschoss
des Hotels scheinen miteinander zu verschmel-
zen, was ebenfalls zum charakteristischen Stil
gehort. Nicht zu vergessen ist auch der Essbe-
reich im hoteleigenen Lichthof The Patio, wo das
Glasdach bei gutem Wetter gedffnet werden
kann und die Gaste den Eindruck erhalten, un-
term Sternenhimmel zu speisen. Das aul3erge-
wohnliche Design des Studios FG Stijl fugt sich
perfekt in das innovative Gastronomiekonzept
ein.

IZAKAYA Asian Kitchen & Bar
Katharinenstrasse 29 - 20457 Hamburg
Fon +49 40 299 966 69
www.izakaya-restaurant.com



DER ITALIENER
IN DER LANGEN REIHE

Das Casa di Roma feiert 25 jihriges Bestehen.
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Raffiniert, ehrlich und bodenstandig.

Suman Kumar fuhrt seit 25 Jahren erfolgreich sein Restaurant
in der Langen Reihe. Erst kurzlich hat er dieses mit Freun-
den, Bekannten und Stammgasten ausgiebig gefeiert. Hand
in Hand arbeitet er schon seit funf Jahren mit seinem Sohn
Ricky (26) zusammen. Ricky und sein Vater erganzen sich zu
einem unschlagbaren Team und so wird dieser eines Tages
das Casa di Roma selbst fuhren.

Das italienische Restaurant erstrahlt im neuen Glanze.
Nach und nach wurde alles hochwertig und neu gestaltet.
Das Ergebnis ist beeindruckend: Die gemdutlichen Holztische
unterstreichen das offene Konzept und die Dekoration ist
sehr elegant und modern. Im stilvollen Ambiente kann hier
feinste italienische Kuche genossen werden. Der Weinkeller
des Restaurants halt naturlich auch eine entsprechende Aus-
wahl an 190 verschiedenen Weinen bereit. Die Stammgaste
zieht es mehrmals in der Woche in das Casa di Roma - fur sie
ein Ort zum Wohlfuhlen und GenieRBen!

Der schwere Duft von Triffel.

Die Gerichte passen sich immer den Jahreszeiten an und es
ist fur jeden ein Geschmackserlebnis dabei. Truffel verleiht
dem Gericht einen einzigartigen Geschmack und so werden
die schmackhaften Speisen aus authentischen Zutaten be-
sonders hervorgehoben. Sehr beliebt als Vorspeise ist das
,Tatar vom US Beef mit Creme fraiche und Truffel”, sowie
auch als Hauptgang das ,hausgemachte Tagliatelle mit Truf-
fel”. Das selbst kreierte ,Sorbet mit Frichten” lasst das Herz
des Gastes hoher schlagen. 25 Jahre voller Genuss!

CASA DI ROMA

Lange Reihe 76 - 20099 Hamburg

Fon 040 280 30 43 - Fax 040 280 55 034
www.casadiroma.de - casadiroma@gmx.de
Offnungszeiten: Taglich 11:30 - 0:00 Uhr

ADVERTOIRAL
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INSPIRATION AM KAl

,Kein Genuss ist voriibergehend, denn der Eindruck, den er zuriickldsst, ist bleibend.”

Johann Wolfgang von Goethe
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Vor 16 Jahren haben das Geschwisterpaar
Sylviane und Enzo Caressa ihre Vision, ein Re-
staurant mit eigener Eventlocation zu grinden,
verwirklicht.

In einem von dem renommierten Hamburger
Architektenblro umgebauten klassischen Kuhl-
haus prasentieren sich das Restaurant und sei-
ne dazugehorige anmutende Eventlocation mit
modernem Design und hochwertiger Technik.

Hier erleben Sie die Vielfalt und Leichtigkeit der
italienisch-franzosischen Kuche, handverlesene
Zutaten, frische und regionale Produkte sowie
eine kleine Prise Genialitat, die das Geheimre-
zept ,am Kai" abrunden.

Die einzigartige Atmosphare an der Elomeile mit
Blick auf die Hafenkulisse und das stilvolle Ambi-
ente des Restaurants sorgen fur ein unverwech-
selbares Flair.

Beeindruckend ist auch die flexible Raumgestal-
tung des Hauses, die fur jede Art und Grolie ei-
ner Gesellschaft den perfekten Rahmen bietet.
Das Au Quai ist einfach einen Besuch wert!

Es bietet schon fast 17 Jahre Genuss, tolle Events
und spannende Begegnungen - mitten im Ham-
burger Hafen. Mehr Hamburg geht nicht!

AU QUAI RESTAURANT

GroRe Elbstralle 145 B-D - 22767 Hamburg
Fon 040 380 377 30 - Fax 040 380 377 32
www.au-quai.com - info@au-quai.com
Offnungszeiten:

Mo. - Fr. 12:00 Uhr - Open End

Sa. 17:30 Uhr - Open End

Sonntags Ruhetag
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Traumhafter Ausblick auf der Elbterrasse des Sagebiels Fihrhaus

DIE GENUSSPIRATEN
IM SAGEBIELS FAHRHAUS
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Das Sagebiels Féhrhaus blickt auf eine abwechs-
lungsreiche Geschichte zuruck. Bereits im Jahre
834 errichtet, wurde das Fahrhaus, dank der
exponierten Lage im malerischen Blankeneser
Treppenviertel mit Blick auf die Elbe, schnell
zur attraktiven Adresse flr Fahrleute, aber auch
Ratsherren, die sich hier mit ihren Verhanad-
lungspartnern trafen. In den letzten Jahrhun-
derten seiner Geschichte entwickelte sich das
Fahrhaus zum Gasthaus - bis November 2016.
Das Sagebiels Fahrhaus musste geschlossen
werden. Doch seit Sommer 2017 stehen wieder
die Topfe auf dem Herd - unter neuer Bewir-
tung und mit frischem Konzept.

Die Genusspiraten servieren eine grof3e Vielfalt
an Genussen - Fisch, Fleisch und Mediterranes
aus der deutschen sowie internationalen Kiche.
Neben einer Klassiker-Karte gibt es bei den Ge-
nusspiraten eine wochentliche wechselnde Spe-
zialitdtenkarte mit ausgewahlten regionalen, so-
wie internationalen Highlights. Und wer mdchte,
geniel3t obendrauf noch einen kreativen Drink
von der hauseigenen Bar.

GENUSSPIRATEN IM SAGEBIELS FAHRHAUS
Blankeneser Hauptstral3e 107 - 22587 Hamburg
Fon 040 86 15 14

www.sagebiels.com - kontakt@sagebiels.com
Offnungszeiten:

Mi. - Fr. 17:00 - 22:00 Uhr

Sa. - So. 12:00 - 22:00 Uhr

Montags und Dienstags Ruhetag
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3 Jahre Tonka Gin aus Hamburg

Tonka Gin surfte auf der Gin Welle von Anfang an ganz oben mit. Jetzt wird der von Bartendern und Liebhabern hoch geschétzte Wacholdergeist
aus Hamburg, der sich durch sein wiirziges Aroma deutlich von anderen Gin-Sorten unterscheidet, drei Jahre alt.

Sein Schépfer Daniel Soumikh baut die Marke gemeinsam mit seiner Frau Serap auf und freut sich mittlerweile
Uber Bestellungen aus Osterreich, Italien, Frankreich, Belgien, England sowie Spanien. ,Wir sind stolz, dass wir
unseren Umsatz jedes Jahr verdoppeln kénnen®, so Soumikh, der seinen Gin bereits in Top Bars in New York,
Chicago und Paris etablierte. ,Wir haben von unseren Kunden und aus der Gastronomie viel Unterstitzung
erfahren — dafiir sind wir dankbar." Dem auBergewohnlichen Geschmackserlebnis verfiel Tonka Gin Erfinder
Daniel Soumikh auf einer Spanien-Reise. Er genoss einen Gin Tonic, tber den zur Verfeinerung Tonkabohne
gerieben wurde. ,,Der Geschmack hat mich von da an nicht mehr losgelassen. Ich hatte sofort die Idee, einen
Gin zu entwickeln, der das Aroma beinhaltet und perfekt zu Geltung bringt", erinnert sich der Hamburger, der
damit an seine berufliche Erfahrung im Spirituosenmarkt anknipfte.

Bei Gourmets und Sternek&chen spielt die kleine Bohne schon lange eine grofB3e Rolle. |hre siBlichen,
vanilledhnlichen Aromen werden zum Wirzen von Gerichten und zur Verfeinerung von Desserts verwendet.
Soumikh lief3 sich von der exotischen Bohne, der aphrodisierende Eigenschaften zugeschrieben werden, inspirieren
und verlieh seiner Manufaktur-Spirituose mit der Tonkabohne und 22 weiteren Botanicals einen besonderen Twist,
der sich vom herkdmmlichen Wachholderbouquet abgrenzt. Nach fast 24 Monaten und zahlreichen Tastings,
Rezepten und Kleinstserien, ist auch eine Destillerie bei Hamburg gefunden, die die Rezeptur umsetzen konnte.

Tonka Gin war geboren und kam im September 2014 erstmals auf den Markt. Schnell wurden renommierte Bars wie die Monkey Bar in Berlin,
die Good Old Days Bar in Hamburg, die East Gruppe oder die Hotelkette Waldorf Astoria auf Tonka Gin aufmerksam. Neben Onlineshops und
Delikatessenhdndlern nahmen auch Spirituosen-Fachgeschifte die neue Gin-Marke auf. Zu den Pionier-Partnern gehéren das Alsterhaus und der
Feinkost-Vorreiter Mutterland in Hamburg, sowie das KaDeWe in Berlin und Galeria Kauthof. Heute, drei Jahre spdter, hat sich Tonka Gin einen
festen Platz auf dem heil3 umkdmpften Markt gesichert. Die knapp zweijdhrige Tiftelei an der perfekten Zutatenkombination hat sich nicht zuletzt
dank der Zusammenarbeit mit kompetenten Barkeepern bestens bewahrt. Neben der Tonkabohne und nattirlich Wacholder, sind es insgesamt 23
Botanicals, die den Geschmack von Tonka Gin ausmachen.

ANZEIGE
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ESSBARE SCHMUCKSTUCKE

OPIUM FOOD & BEVERAGE

Wie essbare Schmucksticke prasentiert Gabriel Mit-
chellin seiner Hamburger Patisserie MAISON MITCHELL
die delikaten Kostbarkeiten, liebevoll-provokant ,The
Ladies” genannt. So etwa die mit Thymian verfeinerte
Erdbeertarte ,Flamenca”, die Zitronentarte ,Sunshine”
mit ihrem raffinierten Spiel aus sUf und spritzig oder
die unwiderstehliche Schokoladentarte ,Princess Tam
Tam" in perfekter Balance aus edelbitter-suf.

MAISON MITCHELL
ABC-Strale 46 - 20354 Hamburg
www.maisonmitchell.com
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Mitten im Hamburger Hafen findet sich Henss-
lers Kliche. Fur Steffen Henssler ist seine Event-
location eine logische Konsequenz: ,Hensslers
Klche ist fur mich die sinnvolle Erganzung zu
meinen Restaurants. Ich hatte die Idee, einen
Platz zu schaffen, wo geschlossene Gesellschaf-
ten feiern konnen und habe dafur den richtigen
Ort gefunden - und das sogar im Hafen mit Elb-
blick.”

Neben Jubilden, Hochzeiten, Weihnachtsfeiern
oder Produktprasentationen finden regelmaRig
Kochkurse mit verschiedenen Themen statt.

ONLINE Www.hensslerskueche.de

MAXIMALE FLEXIBILITAT



SUDAMERIKA SURFT NACH HAMBURG

Davon traumen wohl viele - einfach raus
aus dem Beruf und auf in die Welt, reisen,
surfen und naturlich kochen. Das ist die Ge-
schichte von Johannes »jJo« Riffelmacher und
Thomas »Cozy« Kosikowski. Sie haben ihre
Werber-Jobs an den Nagel gehangt und sich
ihren Traum verwirklicht: Eine Reise durch
Lateinamerika. Spater fUhrte sie ihr Weg
nach Mexiko und von dort aus immer weiter.
Nebenbei arbeiteten die Jungs an ihrem Re-
staurant in Hamburg.

SALT & SILVER: eine Mischung aus Restau-
rant, Bar und Experimentierklche. Hier in
der offenen Showkuche gibt es Tacos, Cevi-
che, Pisco Sours und feurigen Mezcal. Sess-
haft wollen die Neugastronomen aber nicht
werden, da ist dann doch zuviel Fernweh im
Blut: ,Von Frihjahr bis Herbst servieren wir
Gerichte und Drinks, ehe wir in der Winter-
zeit aufbrechen, neue Lander bereisen und
uns fur die kommende Karte inspirieren las-
sen”. Bar und Café sind auch im Winter ge-
offnet, nur der Restaurantbetrieb ruht: ,Ab
FrUhjahr gibt es dann die neuen Gerichte,
jedes Jahr von einem anderen Kontinent. Auf
diese Weise kdnnen auch die Daheimgeblie-
benen bei uns die kulinarische Welt im Sit-
zen erkunden.”

SALT & SILVER

St. Pauli Hafenstral3e 140
20359 Hamburg
www.saltandsilver.net

OPIUM FOOD & BEVERAGE

Die Danen kommen! JOE & THE JUICE drangt mit neuem Konzept auf
den hart umkampften Coffeeshopmarkt in Hamburg. Kaspar Basse
ist der CEO & Founder. Im Jahr 2002, nach 6 Jahren in der Werbung,
eroffnete er den ersten JOE & THE JUICE-Laden. Als Elite-Athlet (Da-
nemarks jungster Schwarzgurt) wurde Kaspar inspiriert, eine Umge-
bung zu schaffen, die ein modernes urbanes Ambiente bietet, und
Kunden anspricht, die auf der Suche nach Bequemlichkeit sind und
einen schnellen und dennoch gesunden Lebensstil leben. Die Kun-
den sollen sich wohlfiihlen, Musik horen, arbeiten oder Kontakte
knUpfen kénnen, wahrend sie aulBergewdhnliche Saft- und Kaffee-
produkte geniel3en.

JOE & THE JUICE bietet hochwertige, naturliche und biologische Zu-
taten sowie frisch zubereitete Safte, Shakes, Kaffee und Sandwiches.
Die Spezialitdt sind Safte mit sogenannten Synergieeffekten, die
durch die Kombination bestimmter Frichte, Gemuse und Gewdirze
entstehen.

In Hamburg gibt es bereits vier Filialen in interessanten Lagen: Im
AEZ, in der Europa Passage, Grol3e Bleichen und am Stephansplatz.

ONLINE WWW.joejuice.com
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LOVELY FOOD & DRINKS






Seit 2012 fuhrt Thorsten Mdller sein sudliches Kleinod im
lauschigen Sylter Stiden - das Restaurant Moller s Anker. In
dem mit Liebe zum Detail eingerichteten Familienrestaurant
trifft sich ein stimmiges Ambiente mit rustikalem Hafenstil
und charmanter Moderne. Beste Qualitat und ein sehr gutes
Preis-Leistungsverhaltnis zeichnen die Kiche von Thorsten
Moller aus. Damit hat er sich seinen Lebenstraum von einem
eigenem Restaurant erflllt und bietet seinen Gasten kostli-
che Speisen an.

Fur die Gaste warten Thorsten Moller und sein kreatives
Team mit erstklassiger Frischeklche aus regionalem Anbau
auf - und das in hoch gelobter Bio-Qualitat! Neben den ha-
fentypischen Gerichten erwartet sie Fisch- und Fleischspezi-
alitdten der Extra-Klasse. Dazu richtet der Anker seinen Gas-
ten auf Vorbestellung auch ein feines Gourmet-Fisch- oder
Fleisch-Fondue aus.

Besondere Aufmerksamkeit schenkt er seinen vegetarischen
und veganen Gasten, denn hier werden alle Winsche erfullt.

So geniel3en Vegetarier die mit Quinoa-Gemuse-Salat gefullte
Paprika mit Schafskdse und wirzigem Tomatensugo. Vega-
ner sind immer wieder von dem erstklassigen Thai-Gemu-
se-Curry angetan, das mit Ingwer, Koriander, Chili, Zitronen-
gras, Nussen und Basmatireis angerichtet wird.

,Die Nachfrage wird immer starker und mittlerweile ist fur
viele aus diesem Trend eine Lebenseinstellung geworden.
Davor will und kann ich mich nicht verschlieRen” so Thors-
ten Moller. Abgerundet wird die Speisekarte durch die auf-
merksame Kinderkarte und den Spezialitaten-Tagen, wie
zum Beispiel die freitaglichen frischen Miesmuscheln, dem
aullergewdhnlich popularen Labskaus-Tag am Mittwoch und
einer ausgefeilten internationalen Weinkarte, die jedem Gast
gerecht werden sollte.

MOLLER'S ANKER

Blankes Talchen 8 - 25997 Hornum - Sylt

T +49 (0) 4651 881050

www.moellers-anker.de - info@moellers-anker.de
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TARIK ROS

Ein echtes Multitalent. Tarik Rose stand schon als Kind mit
seinem GrofSvater am Herd. Sein Taschengeld verdiente er

sich als Pizzabdcker und Tellerwdscher. Inzwischen hat er eine
Ausbildung zum Koch absolviert, wurde im Jahr 2004 Chefkoch
im Restaurant ,Engel” in Hamburg und ist heute der Inhaber.
Auf ZDFneo war der Ex-American-Footballer einer der ,Beef
Buddies’, im NDR kocht er in der Sendung ,Iss besser!’, im ARD
Buffet ist er regelmdfSig zu Gast. Beim Neustart der ZDF-Kult-
Sendung ,Kerners Koche” war Rose Teil der kochenden Crew
und ist bei der ,Kiichenschlacht” einer der Juroren. Dariiber
hinaus ist er passionierter Fotograf und entdeckte jiingst das

Radrennfahren fiir sich. Anfang des Jahres ist sein erstes eigens
Kochbuch erschienen.

Interview Ulrike Hagen
Fotos © Wolfgang Schardt fur ZS Verlag GmbH
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Tarik, was macht deine Fernseh-Sendungen so besonders?

TARIK ROSE Meine Kernkompetenz ist das Kochen. Ich stelle
mich nicht vor die Kamera, weil ich meinen Kollegen zeigen
muss, wie es besser geht und sehe mich auch weniger als
Entertainer. Vielmehr habe ich eine Leidenschaft dafur, zu
vermitteln wie man mit einer Handvoll Zutaten von guter
Qualitat leckeres auf den Teller zaubern kann. Schwerelos.
Schnell und bezahlbar. Und vor allem: Supergesund. Man
konnte also sagen, ich erfllle einen kulinarischen Bildungs-
auftrag.

Was wdre denn so ein gutes, giinstiges, gesundes Gericht par Excellance?

TARIK ROSE Oh, da gibt es so vieles. Meine geschmorten Moh-
ren a la Currywurst zum Beispiel. Ein schnelles Linsencurry.
GemuUse aus dem Backofen, einfach nur mit frischen Krau-
tern, Olivenodl, Pfeffer und Salz. Ein schneller Feldsalat mit
Avocado, Feige, roten Zwiebeln, Zitrone, Olivendl.

Was genau macht diese Rezepte denn so viel besser?

TARIK ROSE Viele meiner Zutaten haben eine Funktion und
tun unserem Korper darum auch so gut. Ob Kichererbsen,
Granatapfelkerne, Heidelbeeren oder frische Krduter. Dank
sekundarer Pflanzenstoffe sind sie wahre Powerpakete und
unterstltzen den Korper z.B. bei der Abwehr freier Radikale.
Zum anderen wird man bei mir kein Gericht finden, in dem
raffinierter Zucker steckt. Stattdessen setze ich z.B. auf ge-
trocknete, gehackte Fruchte. Auch auf Weizenmehl verzichte
ich fast immer, weil Dinkel das wertigere Getreide ist. Und:
Die Kombination bestimmter Zutaten wirkt Wunder. Ein we-
nig Petersilie als Salat zu Nudeln gereicht, hilft zum Beispiel,
den Sdure-Basen-Haushalt zu regulieren. Diese Korper-Ba-
lance ist ein wichtiger Baustein, um sich fit zu fuhlen.

Du nennst diese entsprechenden Fit-Faktoren sogar in deinen Rezepten...

TARIK ROSE Neben den Zubereitungstipps gibt es jede Men-
ge Infos und Anregungen in meinem Buch, die ich ,Healthy
Hints" nenne. Mit diesen speziellen und einfachen Kniffen
kann man gut auch andere Gerichte ,bearbeiten” und opti-
mieren. So erweitert sich das Bewusstsein dafur, wie einfach
es ist, mit kleinen Tricks gestnder zu kochen, nach und nach.

Du sagst, dogmatische Ernihrungskonzepte bringen nichts. Dennoch:
Welche Ideen sind dir nahe?

TARIK ROSE Ich gebe nichts auf Food-Trends, die nach Lust
und Laune durchs Dorf getrieben werden und dann jeweils
als das Hippste gelten, was man auf den Tisch bringen kann.
Ausserdem: Wenn es nur noch darum geht, Nahrung zu sich
zu nehmen, um Regeln zu befolgen, kann man sich gleich an
einen Tropf hangen und sich mit dem Notigsten versorgen
lassen. Angelehnt ist meine Kuche jedoch definitv an Paleo
und Clean Eating. Ich habe namlich etwas gegen verarbeitete
Lebensmitteln, die immer langer haltbar gemacht werden
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Tariks Miisli mit Niissen
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und in denen am Ende nichts mehr steckt. Das ist auch der
Grund, warum ich vermeide, in Wasser zu garen, zu dunsten
oder zu blanchieren. Die Nahrstoffe landen namlich im Koch-
wasser und werden damit weggeschuttet. Auch mit raffinier-
tem Zucker habe ich ein Problem, und halte daruberhinaus
aus eigener Erfahrung eine basisch-ausgewogene Kost fur
wichtig.

LZutaten-Basics: Ein gutes,
kaltgepresstes Olivenol, Knoblauch,
Zwiebeln, Tomatenpassato,

getrocknete Linsen. *

Gesund und lecker ist toll. Aber darf es auch mal etwas Unverniinftiges
sein?

TARIK ROSE \Wenn man sich den Grofsteil der Woche gut er-
nahrt, darf man auch mal ein, zwei Tage essen, was man will,
ohne darauf zu achten, ob man vielleicht gerade sundigt.

Solche sogenannten ,Cheat Days” sind wichtig fur die Seele,
davon bin ich fest Uberzeugt.

Welche smarten Zutaten-Basics findet man immer in deinem Kiichen-
schrank?

TARIK ROSE Ein gutes, kaltgepresstes Olivendl, Knoblauch,
Zwiebeln, Tomatenpassato, getrocknete Linsen. Linsen wer-
den gnadenlos unterschatzt: Sie sind zwar nicht basisch,
aber haben auf den Korper einen positiven Saureeffekt,
bieten uns hochwertigtes Eiweil3 und Vitalstoffe. Bei den
Pharaonen waren sie darum sehr populdr und eine beliebte
Grabbeigabe.

Was war dein grofiter Koch-Faux-Pas?

TARIK ROSE Das ist schon etwas langer her. Ich habe mit mei-
nem Grol3vater zusammen gekocht, ein deftiges, klassisches
Gulasch. Statt der Paprika habe ich grol3ztigig mit Chillies ge-
arbeitet. Das Ergebnis war kaum essbar, aber mein Opa hat
mit tranenden Augen duchgezogen. Er wollte meine Mihe
honorieren — und mir nicht die Freude verderben...

Lammfilet mit Kichererbsenpiiree und Granatapfeltopping



Es fallt auf, dass viele deiner Rezepte aber ohne Fleisch aus-
kommen..

TARIK ROSE 3, es sollte auch in der Erndhrung nicht
die Hauptrolle spielen. Der klassische Sonntagsbra-
ten, das ,gute” Stuck Fleisch einmal in der Woche
hat auf jeden Fall seine Berechtigung, wenn einem
danach verlangt. Dabei sollte man aber auch die
Verantwortung fur die Wahl nachhaltiger, artge-
rechter Aufzucht Ubernehmen.

Du wirst bislang von den Gourmet-Bibeln Michelin und Gault

Millau verschmdht. Macht dir das etwas aus?

TARIK ROSE Nicht wirklich. Nach meinem Empfinden
mussen die bisherigen Bewertungskriterien fur die
Auszeichnungen Uberdacht werden. Bestimmte
Dinge haben sich geandert und werden dort einfach
nicht verstanden und ignoriert - wie das Nose-to-
tail-Prinzip oder eine unpratentiése Kiche in hochs-
ter Qualitat. Wir haben darum in letzter Zeit die Da-
tenblatter auch gar nicht mehr zurtckgeschickt.

Wenn es nicht der Michelin-Stern ist, was ist dann dein grofs-
ter Wunsch?

TARIK ROSE Ich traume von einer Erlebnislocation
ohne A-la-carte-Reservierungen. Einen Ort, in dem
gleichermallen gemeinsam gekocht und gegessen
wird, also eine ganz neue Art des Kochkurses, in dem
ich meine Food-Philosophie und meine Idee von gu-
tem Essen und Nachhaltigkeit vermitteln kann.

Lachs im Glas mit Avacado und Walniissen

TARIK KOCHT DICH FIT

Ohne Chichi zum Besseresser und zwar ohne grofl3en Zeit-
aufwand. Der sympathische Hamburger mag kein ,grol3es
Gedons” am Herd. Dafur liebt er regionale Zutaten: heimi-
sche Superfoods wie Kartoffeln, Méhren, Griinkohl, Brok-
koli, die er weit weg von ihrem spielSigen Image zu coolen
Gerichten verwandelt. Immer Uberraschend, mit Know-
how und Kniff. Dabei entsteht moderne Alltagskiche:
Knuspermusli mit NUssen, pochierter Fisch in Kokosmilch

mit Mangold oder Coq au Vin in der Express-Version.

INFORMATION

Tarik Rose | Tarik kocht dich fit
ZS Verlag

176 Seiten | Format 18,8 x 24 cm
ISBN 978-3-89883-741-5
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FETIS

Thomas Pfizenmaier passt in keine Schublade: Er
war Musikmanager, Party-Veranstalter, politischer
Aktivist und Pornodarsteller. Seit rund 20 Jahren
betreibt er den ,Slut Club“ in Hamburg. Leder ist
das Symbol seiner sexuellen Befreiung und der

Club ein hart erkdmpfter Freiraum.

n diesem Donnerstagabend ist Nacktparty im
ASlut Club in St. Georg. Nur Schuhe sind er-

aubt, selbst Fau de Toilette ist unerwiinscht.
Ein Gast hat keine Zigaretten mehr: Er eilt-nur in
seinen Schuhen-hinaus aus dem Club, entert eine Bar
in der Langen Reihe, wo er sich eine Packung aus
dem Automaten zieht. Als er zurtickkommt, wird er
von den anderen Nackedeis am Tresen gefeiert wie
ein Held. Das 1st selbst fur Thomas Pfizenmaier kein
ganz gewohnlicher Tag. Seit 18 Jahren organisiert der
ehemalige Musikmanager schwule Fetischpartys und
betreibt zwei Clubs in Hamburg und Berlin. Daftir
hatte er einst seinen Job bei Universal Music an den
Nagel gehdngt und sein Biirooutfit gegen eine Leder-
montur getauscht.

THOMAS SIEHT SICH ALS MACHERTYP,
PRAGMATIKER UND AKTIVIST. SCHWUL ZU
SEIN, WAR FUR DEN GEBURTIGEN SCHWA-
BEN SCHON IMMER AUCH EIN
POLITISCHER AKT. STATT SICH WIE

VIELE ANDERE GLEICHGESINNTE ZU
VERKRIECHEN ODER UBER FEHLENDE
ANGEBOTE ZU JAMMERN, BESCHLOSS ER,
SICH MIT IHNEN ZU VERNETZEN.

Aus dem Umfeld des ehemaligen Front Clubs
rekrutierte er in den 90er Jahren DJs wie
Boris Dlugosch und organisierte unter dem
Namen ,,HIP-To_NICE*“ Hamburgs erste
Tea-Dance-Party im Kontor. Damals waren
gerade mal 200 Leute in der Szene aktiv. Es
war die Zeit, als Micha das Ostgut in Berlin
betrieb, Thomas Hermanns die 7.

Avantgarde in Miinchen organisierte und im ,,Anderen Ufer* in
Berlin Steine in die Fensterscheiben flogen. Schon 1987 hatte
Phizenmazer mit dem Griinen-Politiker Volker Beck die erste
schwule Plakatkampagne gegen die Volkszihlung angelewert oder
Demos gegen den damaligen Leiter des Miinchner Kreisverwal-

tungsreferats, Peter Gauwetler; mobilisiert. Wie man Menschen
zusammenbringt, hatte er dabei gelernt. ,,Damals gab es nur
zwetr Moglichkeiten, das verbohrte

Biirgertum zu bekampfen: entweder der RAF beitreten oder die
schwule Revolution enleiten®, sagt Thomas.

Die Freiziigigkeit, mit der heute an vier Wochen-
tagen im Slut Club getrunken, geflirtet und
schwuler Sex gelebt wird, hétten sie sich hart erkamp-
fen mussen.

Pobeleien und Spuckereien waren damals an
der Tagesordnung; so wie eingeworfene Fens-
terscheiben und gewaltsame Ubergriffe ,,be-
sorgter® Biirger. Spitestens seit sich jedoch
Politiker und Profifulballer im Fernsehen
outen, Regenbogenfihnchen in Schaufenstern
biederer EinkaufsstraB3en hingen und das
gehobene Biirgertum die schwule Konditorei
»Gnosa® in Hamburg fiir ihr formidables
Friihstiick und die legendire ,,Birnen-Tarte*
schitzt, ist das Schwulsein zumindest in man-
chen Bereichen der Gesellschaft einfacher
geworden.

ie fast biedermeierliche Ruhe und Gemiit-
D lichkeit schmerzt den Aktivisten Pfize-

maier: ,,Mich stort das fehlende Bewusstsein
der Nachfolgegeneration. Ldden wie mein Slut Club
oder das Berliner Berghain sind nicht vom Himmel
gefallen. Wir mussten uns jeden Freiraum erobern.

Heute setzen sich alle in das gemachte Nest und ver-
gessen dabei die Demut vor unserer Emanzipation!*

Die heteronormative Lebensweise hat langst schwule

Lebensgemeinschaften erreicht. Das erfolgreiche, hip-
pe schwule Paar mit Franzosischem Bullterrier an der
Leine und teuren Markenklamotten passt wunderbar
in das liberale Selbstverstandnis moderner GrofB3stadte.
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LENDS

Der Leder-Daddy in der Motorradkombi, auf dessen
Unterarm die tatowierten Ringe mit den Namen
seiner Fisting- Partner bis zum Ellenbogen reichen,
hat‘s da schon etwas schwerer. ,,Naturlich kommen
auch die priden Tanzmause, die gerne behaupten,

mit Fetisch nichts am Hut zu haben, in meinen
Laden.

DIE LASSEN SICH GERNE TREIBEN, ABER
PRIVAT THEMATISIEREN SIE GEWIS-

SE FREIZUGIGKEITEN UND PRAKTIKEN
NICHT SO GERNE*, SAGT THOMAS UND
LACHT. HEUTE ZIEHT ES VIELE ZU

ONLINE-PORTALEN WIE GRINDR ODER
GAY ROMEO, WO NICKNAMES UND CHATS
EIN PRIVATES UMFELD VORGAUKELN.
NATURLICH IST ES EINFACHER, UBER EIN
PROFIL ZU SCHREIBEN, DASS MAN JEMAN-
DEM DEN ARSCH RIMMEN ODER DIE STIE-
FEL LECKEN WILL.

Doch nur ein Club kann ein gesichertes Umfeld bieten, einen
aktwen Ort der Kommunikation und des gegenseitigen Be-
wusstseins“, erklart Thomas und beklagt, dass gerade ber
privaten Sex-Treffen und unter Einfluss von Drogen vieles

schiefgehen kann.




DEN KOPF GEWASCHEN

Die Wischerei feiert in Hamburg die Party des Jahres

Hamburg ist Weltstadt - und hat jetzt mit der Belle Rouge Par-
ty zum 20. Geburtstag der Wascherei auch eine Party gefeiert,
die absolute Weltspitze war. Travestie, Strip, Burlesque und
eine gut gelaunte Conchita Wurst: Das Mobelhaus hatte grof3
aufgefahren und in dieser Nacht London, Paris und Ibiza die
Show gestohlen. Beim Anblick der Drags und Makeup-Artists
aus Berlin oder Mailand kippte die eine oder andere Kinn-
lade runter. Was Francois Sagat, franzosischer Schauspieler
und Nacktmodel, auf der Buhne veranstaltete, davon gibt es
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allerdings keine Bilder. What happens at Belle Rouge, stays
at Belle Rouge. Some things are just not made for everyone!

Endlich wagt sich Hamburg vor, feiert mit Fans, Freaks und
Freunden eine Party, die sich im wahrsten Sinne des Wortes
gewaschen hat. Nicht immer der gleiche Einheitsbrei, son-
dern eine Feier fur alle, die anders sind und fUr die Normalitat
keine Option ist. Wo Hemmungen fallen und Grenzen uber-
schritten werden. Bitte mehr davon, liebe Wé&schereil
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WIR MACHEN DRUCK.

MIT GEFUHL. ERFAHRUNG. LEIDENSCHAFT.

Papier weckt Emotionen. Damit sind Printmedien die optimale Erganzung zu
Onlinemedien. Noch immer vermittelt das gedruckte Wort Glaubwtirdigkeit,
Wertigkeit und Seriositat.

Wir sorgen fir das passende Format, das richtige Material und setzen lhre
Botschaft in Szene.

EVENT. WEB. PRINT. Wdi media



THINGS WE LIKE

ADVERTORIAL

OPIUM LIVING

STRADA 900 100% Speed. 100%
Kontrolle. Schneller und
eleganter ldsst sich der
Begriff ,Fitnessbike” nicht
fassen. Auf seinen Conti
Grand Prix Urban-Reifen
und den Fulcrum Racing-
Laufrddern hat das Strada
900 allemal das Zeug zum
Rennrad-Jager. Und wenn die
Konkurrenz einen Ausreifiversuch
startet, kontert der STEVENS-Pilot eben mit
einem schnellen, akkuraten Gangwechsel — die neue
Shimano Ultegra-Schaltung lisst griifsen — und geht
locker mit. ' WwWW.STEVENSBIKES.DE

IITTALA SARPANEVA Der Gusseisentopf ist innen mit einer
hochwertigen Emaillebeschichtung versehen. Er verfiigt iiber eine
ausgezeichnete Wirmeverteilung, sodass der Inhalt gleichmdafig gegart
wird. Die Emaillebeschichtung sorgt dafiir, dass die Lebensmittelaromen
im Essen bleiben. Der abnehmbare Holzgriff kann zum Tragen des
Topfes und zum Anheben des Deckels verwendet werden.

WWW.IITALA.COM

ANTI-AGING RAPID RESPONSE BOOSTER Dieses leichte,
seidig weiche, schnell einziehende, fliissige Gel-Serum
liefert zuverldssige und nachweisbare Ergebnisse bei

der Behandlung von Falten. Es basiert auf einem neuen
zielgerichteten Liefersystem, das Anti-Falten Wirkstoffe
(Peptide) genau dorthin transportiert, wo sie benitigt
werden, um Tiefe und Linge der Falten in nur zwei
Wochen zu reduzieren. \WWW.LAPRAIRIE.DE

GRACE FLOWERBOX Seit dem 1. Mai 2016 online und
der erste deutsche Anbieter fiir das Verschenken
und Prdsentieren von stilvollen Bouquets. Eine

edle Kartonage anstelle einer Vase, ob ganzlich aus
Rosen oder mit saisonalen Lieblingen, in jedem Fall
frei von monotonem Griinzeug und knisternder
Verpackung. GRACE Flowerbox bietet einen
zeitgemdfen Weg Dankes-, Freundschafts- und
Liebesbotschaften zu versenden.
WWW.GRACEFLOWERBOX.DE
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ADVERTORIAL

THINGS WE LIKE

OPIUM LIVING

SAMSARA Das verfiihrerische Wundermittel fiir eine Frau, die
Harmonie und Ausgeglichenheit ausstrahlt. Dazu tragen die
Grundstoffe bei, die diese Duftkomposition ausmachen: das
reinste Sandelholz und eine Jasminvariante, die zuvor nur
religiosen Opfergaben vorbehalten war.
Entdecken Sie Ihr Parfum im legenddren Bienenflakon.
Das 1853 von Pierre-Frangois-Pascal Guerlain fiir
Kaiserin Eugenie, die Gemahlin von Napoleon
III, kreierte Flischchen ist mit dem Emblem des
franzisischen Kaiserreiches verziert: Der Biene. Diese
sollte zum Symbol fiir das Haus GUERLAIN werden.
WWW.GUERLAIN.COM

JOHANNES KING Mit zwei Michelin-Sternen wurde er bereits mehrfach ausgezeichnet,
der Mann, der auf Sylt seine zweite Heimat gefunden hat: Johannes King. Lange

Zeit konnte man lediglich auf der nordfriesischen Insel die duferst raffinierte

und gleichzeitig bodenstindige Kiiche des Sternekochs geniefSen. Jetzt sind die
handverlesenen Delikatessen des Zwei-Sterne-Kochs auch online erhdltlich.
WWW,JOHANNESKING.DE

SANSIBAR CURRYWURST-SAUCE Natiirlich ist die Auswahl von besten Zutaten sehr
wichtig, aber ein essentieller Bestandteil dieser Sauce ist die Liebe, mit der sie zubereitet
wird. Kleine, feine Stiickchen in der Sauce und ein siifi-siuerlich-
wiirziger Geschmack, der mittlerweile unverkennbar die Sansibar
Schwerter reprisentiert. Der original Sansibar Currywurst bei Ihnen

Zuhause steht absolut nichts mehr im Wege! WWW.SANSIBAR.DE

BLONDE Jorg Oppermann, bekannter Star Friseur aus Hamburg, hatte schon
immer eine grofSe Affinitit zu Diiften. Jetzt verwirklicht er diese Leidenschaft
mit einer Duftkerzen-Kollektion im Zeichen der verschiedenen Haarfarben.
Den Auftakt der exklusiven Serie macht die Nuance ,BLONDE". BLONDE
verwdohnt mit einem floral, holzigen und warmen Duft. Lavendel, Rosenholz
und Zimtrinde in der Kopfnote, verschmelzen mit Iris, Gewiirznelke und
Pfirsich in der Herznote. Abgerundet von Sandelholz, Patschuli und weifsem
Zeder in der Basisnote. WWW.OPPERMANN-HAMBURG.DE

LUTSCHEBULLER Ein ddnischer Bonbonladen mit
selbstgemachten Bonbons und Lollies. Das ist die
Erfiillung des grofen Traums von Thomas Tanizen.
Das Besondere an dem Lutschebuller Konzept ist
weiterhin, dass sich Kunden ihren eigenen Bonbon
konfigurieren konnen. Im Onlineshop kann der Kunde
1-3 Geschmacksrichtungen wihlen, Formen und Farben.
So kann man seine Liebsten mit einer besonderen
Mischung iiberraschen. WWW.LUTSCHEBULLER DE
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PATRICIA KRAMER

COSTUME JEWELLERY

SAVE 20%
ON ALL ORDERS
WITH OUR VIP
FASHION WEEK
PROMO CODE

PATRICIAKRAMERJEWELLERY.COM

CELEBRATE YOUR SPECIAL MOMENTS WITH OUR GLAM ESSENTIALS, BABY!



PIUM SOCIETY

o |2. HAMBURGER

IMMOBILIENNACHT
im THE FONTENAY

Andrea Dieckmann (Gustafsen & Co,) und Robert Rocholl (Comoodum Management GmbH) und
Eberhard Hofmann (Merck Finck Privatbankiers) Hotel-Direktor Thies Sponholz

Karsten Horx
(Comoodum Management GmbH)

Jiirgen Deforth (Audi Hamburg) und
Andreas Bloecker
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Gunnar Henke (Henke Relations), Dirk Jessen (Mazars GmbH & Co. KG), Dr. Friedrich-Carl Freiherr von Gersdorff (Huth Dietrich Hahn), Christian von Jirten (VON JARTEN

& CIE Grundbesitz), David Liebig (MAGNA Immobilien AG), Philipp Stodtmeister (Merck Finck Privatbankiers), Dr. Sebastian Kiihl (Huth Dietrich Hahn)

Dirk Jessen (Mazars GmbH &

Co. KG) und Dr. Friedrich-Carl Christian von Jirten (VON JAR-
Freiherr von Gersdorff (Huth TEN & CIE Grundbesitz) und
Dietrich Hahn) Jennifer Raasch (Beiersdorf AG)

Ole von Beust (ehemaliger Biirgermeister von Hamburg) und

Martin Murphy (Stérmer Murphy and Partners)

Frank Theuerkauf

(Theuerkauf Design)

Dr. Sebastian Kiihl (Huth Die-
trich Hahn) und David Liebig
(MAGNA Immobilien AG)

Nils Schubert
(Immobilien Unternehmer)
und Doris Briickner (Gala)

Oliver Thieme und Christian Bakula (CWD)

VIP-Shuttle Audi Hamburg

Die Initiatoren Christian von Jarten (VON JARTEN &
CIE Immobilien), Gunnar Henke (Henke Relations)
und Christian Dunger (WDI MEDIA) begruliten
gemeinsam mit David Liebig und Jérn Reinecke
(Hauptsponsor Magna Immobilien AG) sowie Dirk
Jessen (Mazars), Philipp Stodtmeister (Merck Finck
Privatbankiers), Dr. Sebastian Kiuhl und Dr. Fried-
rich-Carl Freiherr von Gersdorff (Huth Dietrich
Hahn) die wichtigsten Kopfe der Immobilienbran-
che zur 2. Hamburger Immobiliennacht im neuen
Hotel THE FONTENAY.

Architekt Martin Murphy (Stérmer Murphy and
Partners) berichtete von der Planung, Konzeption
und dem Bau des neuen Hamburger Funf-Ster-
ne-Superior-Hotels und begeisterte mit seiner aus-
fuhrlichen und kurzweiligen Berichterstattung zur
Entstehung des THE FONTENAY.

Kuchenchef Stefan Wilke verwohnte die Gaste mit
orientalischem CousCous-Salat mit gebratenen
Garnelen, langzeitgegarten Beef-Short-Ribs und
Lammricken auf Bohnenragout. Der mehrfach
ausgezeichnete Chef-Patissier Marco D Andrea
konterte mit Baba au Rhum, Ron Zacapa mit Creme
Chantille sowie gebackener Financier mit Pistazie
und Matcha Tee.

Unter den rund 200 geladenen Gasten auch Ole
von Beust, der sich freute, das neue ,zweite” Wahr-
zeichen von Hamburg zu besichtigen. Zahlreiche
Themen, wie die aktuellen Herausforderungen des
Wohnungsbaus, fehlende und zu teure Flachen,
gestiegene Baukosten, neue Projektentwicklungen,
Burger- und NABU-Initiativen gegen Nachverdich-
tung, digitale Transformation und vieles mehr sorg-
ten fUr angeregte Diskussionen. Viele Gaste nutzten
die Gelegenheit und lieBen den Abend in der Fon-
tenay Bar im 6. Stock mit einem atemberaubenden
320°-Panorama-Blick Uber die Aul3enalster ausklin-
gen.

Audi Hamburg sorgte mit einem exklusiven Fahrser-
vice fir den angemessenen Transport der Gaste.



Dr. Olaf Conrad (Edel AG) und Christian Krug (Stern)
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Kiinstlerin Anri Coza

Bei der diesjahrigen Media Entertainment Night trafen sich
zum sechsten Mal rund 200 Medientreibende und Entschei-
der aus Wirtschaft und Politik in der Medienhauptstadt Ham-
burg zusammen, um sich neu zu vernetzen.

Das Einladungsgremium lan K. Karan (Senator A. D.), Christian
Dunger (WDI Media), Andreas Fuhlisch (Haus der Kommuni-

kation), Dan-David Golla (Born to Fly), Susan Molzow (Ham-
burger Morgenpost Medien), Kay Oberbeck (Google Germa-
ny), Frank Otto (Ferryhouse), Michaela Schirrmann (Dumont
Media), Peter Strahlendorf (New Business) und Gunnar Hen-
ke (Henke Relations) begrul3te die Gaste zu einem unkompli-
zierten Get-together im neuen Hotel THE FONTENAY.

Der Architekt Martin Murphy (Stérmer Murphy and Partners)
hat von der Planung, Konzeption und dem Bau des neuen
Hamburger Funf-Sterne-Superior-Hotels berichtet. Die Gaste
waren mehr als begeistert, nicht nur Uber die ausfuhrliche

Berichterstattung des Architekten des The Fontenay, son-
Grit Weiss, Dr. Jo Groebel & Dr. Kathari- Lars Hinrichs (Cinco Capital) & - ,g , o Y
) ] ) ! ) ! dern daruber hinaus auch, ihn personlich kennenlernen zu
na Prinzessin zu Sayn-Wittgenstein Natalie David diirf
arfen.
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Anabel Mellinghoff (Steinway & Sons), Michaela
Schirrmann (Dumont Media) Anja Tabarelli und Lutz Waage (Cunard Line)

Model Sandra Blesser & Stefanie Boehm (RTL Nord) Fotograf Tom und Katharina Jacobi

In exklusiver Kulisse und unter kulinarischer Fuh-
rung von Kuchenchef Stefan Wilke erwarteten
die Gaste verschiedene Kostlichkeiten. An den
Live Cooking Tables und bei Flying Food wurde
es ein Abend zum Geniel3en. Von gerduchertem
Thunfisch Uber langzeitgegarte Beef Shortribs
bis hin zu Baba au Rhum als Dessert blieben
den Gasten keine Winsche offen. Begleitet wur-
de der Abend von erlesenen Weinen aus dem
Hause CWD und einem abwechslungsreichen
Rahmen-Showprogramm. Den passenden mu-
sikalischen Anstrich verliehen der Saxophonist
Christian Gastl und die Sangerin Anri Coza am
Steinway SPIRIO.

Viele Gaste nutzten die Gelegenheit und liel3en
den Abend in der Fontenay Bar im 6. Stock mit
einem atemberaubenden 320°-Panorama-Blick
Uber die AuBenalster ausklingen.

Audi Hamburg sorgte mit einem exKklusiven
Fahrservice fUr den angemessenen Transport
der prominenten Gaste.

Christian Dunger (WDI Media), Ian K. Karan (Senator a.D)),
Gunnar Henke (Henke Relations) Martin Murphy (Stérmer Murphy and Partners)

Bruntje Thielke und Dr. Christian von Boetticher Elif und Nasim Amini
Frank Niggemeier (Morgenpost) (Peter Kolin) (Commerzbank)

Sonja (Hamburger Sparkasse) & Stephanie von Biilow und Oliver Offen
Oliver Schindler (Sweet Tec) Franziska Dunger (Reederei Claus-Peter Offen)
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ANZEIGE

FUTURE DISPLAY TECHNOLOGY

"Wir verdndern die Wahrnehmung von Produkten, Marken und Unternehmen.”



MEDIA

ENTERTAINMENT

NIGHT

Matthias Onken (Onken Media) und
Wolfgang Buss (Magazin Verlag)

Kiinstlerin Kristin Kossi und Frank Otto (Ferryhouse)

Goetz Hoefer (Spiegel Online)
und Isabel Harland

(Harland Medienberatung)

Galeristin Kirsten Roschlaub, Olaf Schmidt (Tiffany),

Oliver Reichert di Lorenzo Julia (Queen for a Day) und Martina Ruhnke

Jan-Hendrik Maag und Malte Peters
(Continental Foods)

Marion Fedder (Vogue) Karlheinz Hauser (Siillberg) Jule Gélsdorf (Moderatorin)

Model Petra van Bremen

Ove Saffe (Funke Mediengruppe)
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CHRISTIAN
BAUER#

Leidenschaft fir wahre Werte
seit 1880

Ewiges Zeichen

Kreisrund, ohne Anfang und
ohne Ende. Ein Bekenntnis
zur Liebe, zu dem erwihlten
Menschen. Der Trauring sam-
melt die Stationen einer Liebe
und bewahrt sie sicher auf.

CHRISTIAN BECKER
BAUE R%B JUWELIERE & UHRMACHER

Hamburg Gansemarkt

www.christianbauer.de www.juwelier-becker.com



MEDIA

ENTERTAINMENT

NIGHT

Michael Kruse (FDP) Petra Schulze und Jiirgen Deforth (Audi)

Reinhard Mitzler (Agencycall) und

Sandra Voss und Marzel Becker (Radio Hamburg) Angelika Reuter (Agentur Reuter) Sandra Henke und Bernd Hoffmann (HSV)

Patricia Bottcher, Dan-David Golla und

Schauspielerin Aslihan Kiratli Karolina Lichtenwald (Born to Fly)

Frank-Michael Schmidt (Scholz & Friends) und

Peter Strahlendorf (New Business Verlag)

Cathrin Freifrau von Seld-Thiel, Christian Barz Jorn Lauterbach (WeltN24), Jenny Falckenberg-Blunck Sylvia und Andreas Fuhlisch
(Barzfilm), Kim-Eva Wempe und Fritz Ahrens und Matthias Iken (Hamburger Abendblatt) (Haus der Kommunikation)
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Schén muss es sein! Konzeption und Realisierung von Candy Bars
Nathalie Dunger [0 01724081840 @& www.schonmussessein.de E2 mail@schénmussessein.de




Norbert und Barbel Korzdoerfer

‘ H A M P ‘ ; N E P R E I S Sterne-Koch Thomas Martin &
Judith Fuchs-Eckhoff (Direktorin Hotel Louis C. Jacob)

fu r Le be n Sfre u d e Hamburgs Generalmusikdirektor Kent Nagano (66) wurde im Hotel Louis C.
Jacob geehrt und ihm wurde der Champagne Preis fur Lebensfreude Uber-
reicht.

,Kent Nagano zahlt zu den Dirigenten, die visionar an die verandernde Kraft

der Musik glauben, an ihre gesellschaftliche, verbindende und im weitesten
Sinne aufklarerische Kraft’, sagte Laudatorin Julia Spinola.

Preistriger Kent Nagano (Philharmonisches Staatsorchester Hamburg)

. Der geburtige Amerikaner mit japanischen Wurzeln ist seit drei Jahren Gene-

& Ehefrau Mari Kodama Nogano o
ralmusikdirektor der Hamburger Staatsoper.

Die Vereinigung der Winzer und Hauser der Champagne zeichnet mit dem

Preis Personlichkeiten aus dem deutschsprachigen Raum aus, die sich um

Lebensart verdient machen.

Nagano reiht sich somit in eine Liste namhafter Vorganger ein. Frihere Preis-
trager waren unter anderem Thomas Gottschalk, Hape Kerkeling, Max Raa-
be, David Garrett, Axel Milberg und Barbara Schoneberger.

Klaus Schiimann, Britta Wiegand & Michael Lehmann (Studio Hamburg)
Prof: Dr. Dr. Hermann Reichenspurner und Ehefrau Gudrun Lehmann

Karen & Vijay Sapre (Herausgeber Effilee)

Jan Hofer (Nachrichtensprecher) mit

Andre Aue (GF DSR Hotel Holding)
Freundin Phong Lan Truong & Ingrida Samuolyte Susanne Schmeichl & Michael Kutej (GF Hanse Lounge)

Photos © BREUEL-BILD
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ART ‘N SHOW II

Mode vergeht - Kunst bleibt

Unter dem Thema ,ART 'N' SHOW" hat die Hamburger Kinstlerin SYLVIA
SCHRAMM ihre Arbeiten erstmalig in der Fabrik der Kinste 2015 in
Hamburg gezeigt. Jetzt stellte sie - nach drei erfolgreichen Jahren - ihre
LART'NT SHOW 11" aus.

Sylvia Schramm & Horst Werner (Fabrik der Kiinste)

Susanna Steinwehe, Roberto Spadoni (Objekikiinstler)
Astrid Carstens, Freundin & Marion Stoter & Barbara Friedrich

Hadi Teherani (Star-Architek?)
mit Samira Kashkooli Gunnar Henke (Henke Relations), York Prinz zu Schaumburg-Lippe & Jochen Fischer (Fischer Relations)

BVLGARI OPENING

Marie von Behrens

Ehepaar Baumann

Unter dem Motto “FESTA ITALIANA" erlebten die geladenen
Gaste gemeinsam mit Bvigari GeschaftsfUhrer Bart de Boe-
ver, Markenbotschafterin Prinzessin Lilly zu Sayn Wittgen-
stein-Berleburg, Nadja und Nick Auermann, Vicky Leandros
sowie Lena Lademann, Juliane Diesner und Marie von Beh-
rens einen exklusiven Abend in der Hansestadt.

Bvlgari prasentierte seine neue Boutique im Peter Marino
Design-Konzept seinen Kunden, Prominenten und der Deut-
schen Presse. Im Anschluss wurden die Gaste im nahegele-
genen Paulsenhaus vom italienischen Sternekoch Carmela

Sabine Lourimi, Nadja Auermann, Bart de Boever & Prinzessin Lilly zu Sayn Witigenstein-Berleburg Greco bei einem gesetzten Dinner verwohnt.




EVENT- &
TAGUNGSSCHIFFE

IN HAMBURG

Sie méchten Ihr FIRMENJUBILAUM oder Ihre WEIHNACHTSFEIER auf See feiern?
lhre TAGUNG zu einem ganz besonderen Erlebnis machen? Oder es sich und lhren Gasten
zum PRIVATEN EVENT mal so richtig gut gehen lassen? Dann chartern Sie einfach
eines unserer Schiffe und tbernehmen fur einen Tag das Kommando!

)

PRINCESS

MODERN - FLEXIBEL - INNOVATIV

ADLER-SCHIFFE GMBH & CO. KG

FON 04651/9870836 - CHARTER@ADLER-SCHIFFE.DE

ADLER-SCHIFFE WWW.ADLER-SCHIFFE.DE/CHARTER

-
————




Regisseur Ozgiir Oezguer Yildirim

Anne Schifer und Til Schweiger

mit Hauptdarsteller und Koproduzent Moritz Bleibtreu

Fatih Akin und Maria Kopf
(GF Filmforderung Hamburg
Christiane Dopp (Filmforderung) und Uwe Rohde Schleswig-Holstein)

FILMFORDERUNG
FEIERT BRANCHENTREFF

Etwa 1000 Gaste aus Film und TV, Kultur und Politik kamen zum
20. Mal zur ,WarmUp-Party” auf Kampnagel.

,Die heutige Party ist und bleibt ein Dankeschén unseres gesam-
ten Teams an die norddeutschen Filmschaffenden, die mit ihrem
Engagement den Filmstandort zum Strahlen bringen” - erklarte
FFHSH-GeschaftsfUhrerin Maria Kopf.

Nicolas Konig (Schauspieler) und
Jens Miinchow (Schauspieler) Kim-Sarah Brandts
(Schauspielerin)

Lisa Blumenberg und Nina Petri

Peter Heinrich Brix und Alexandra Luetkens Katharina Schubert Gustav-Peter Wohler und
(Film Commission Hamburg) (Schauspielerin) Albert Wiederspiel (Filmfest Homburg) Mareike Fell (Schauspielerin)

Photos © BREUEL-BILD
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BRUNCH AT THE DOCKS

an Bord der Sea Cloud Il

Das erste OPIUM-Event fand mit rund 70
Gasten an Bord des traditionellen Windjam-
mers Sea Cloud Il statt. Als Christian Dunger,
WDI Media und Gunnar Henke, Henke Re-
lations die Idee entwickelten, ihre Liebe zu
Hamburg durch ein neues Magazin mit dem
Namen OPIUM auszudrucken, war es ihre
Vision, die facettenreiche Strahlkraft Ham-
burgs widerzuspiegeln. Im Magazin OPIUM
trifft man erfolgreiche Persdnlichkeiten aus
Wirtschaft, Gesellschaft und Kultur, Unter-
nehmer, Designer und spannende Kuinstler
die Hamburger sind oder durch ihr Wirken
in einer engen Beziehung zur Hansestadt
stehen. OPIUM ist ein unabhangiges Maga-
zin, welches Unterhaltung und Lebensstil mit
Intellekt, Charme und journalistischer Kom-
petenz verbindet.

,Es gibt keine bessere Location flr unseren
OPIUM-Brunch, als im Hamburger Hafen auf
einem der schonsten mir bekannten Drei-
master”, so Christian Dunger. Die Speisen-

auswahl begeisterte auf dem Niveau eines
5-Sterne Superior Hauses. Die Gdste wurden
mit frischen Meeresfrichten, rosagebrate-
nem Roastbeef, langsam pochiertem schwar-
zen Kabeljau und Beluga Kaviar verwohnt. Die
kulinarische Reise gipfelte in einem suf3en,
fruchtigen, kalten, knusprigen, leichten und
komponentenreichen Dessert-Finale.

Die Sea Cloud Il wird auch liebevoll das
schwimmende Juwel genannt und halt sich
ansonsten in fernen Gewassern auf - im Mit-
telmeer, im Atlantik oder auch in der Karibik.
Zum dauerhaften Erfolg dieses Schiffes tragt
auch das abwechslungsreiche Rahmenan-
gebot bei. ,Das Publikum auf der Sea Cloud
ist international und weltoffen - genau das
schatzen wir”, so berichtet Petra Quasdorf,
Senior Vice President, Sea Cloud Cruises.
LWir freuen uns sehr dartber, dass wir das
erste OPIUM-Event hier im Hamburger Hafen
ausrichten durften”, so Daniel Schafer, Ge-
schaftsfuhrer von Sea Cloud Cruises.

Antje-Bettina Weidlich-Strahlendorf W Micaela & Eberhard Hofmann
Katharina Jacobi & Peter Strahlendorf (New Business) (Merck Finck Privatbankiers)

Julia Laubrunn &
Tatjana von Keller (Hanse Lounge) & Verena Strasoldo-Graffemberg Carlo von Tiedemann (NDR)

Stephan Schroter, Christina Block (Block Gruppe),

Tom Jacobi (Tom Jacobi Art) & Katharina Jacobi

Gastgeber Daniel Schdfer, Gunnar Henke &
Christian Dunger

Udo Rieglewski, Dr. Rainer Esser (DIE ZEIT),
Katja Suding (FDP Fraktionsvorsiizende),

Cornelia Gietl & Sohn

Jochen Fischer (Fischer Relations),
Christian von Jirten (Von Jirten & CIE)
& Alexandra Blohm (Juwelier Becker)

Thorsten Moller (Restaurant Moller's
Anker) & Pia Méller (Privatpraxis fiir

Osteopathie )



Julia Ruhnke (Queen for a
Day GmbH) & Elvie Barlach

Lars Ohms & Olaf Schmidt (Barlach Halle K)

Tarik Rose (Restaurant Engel) & Juliane Nissen-Hiinding (Adler-Schiffe)

Peter Dunger (May & Olde) & Martin Fischer (MEM Martin
Nathalie Dunger (WDI Media) Fischer Medien) & Julia Fischer

Dr. Christian von Boetticher
(Peter Kolln)

Petra Quasdorf (Sea Cloud Cruises) &
Clemens Gerlach (GerlachHartog Markenkommunikation 2.0)

Frank Buddenhagen (United Enter-
tain) & Kerstin Buddenhagen

Klaus Schiimann (Atelier Schiimann) & Brian Bojsen (Juror der ZDF Kiichenschlacht) &
Michael Otremba (Hamburg Tourismus) Yasmin Witt (Henke Relations) Nova Meierhenrich (Moderatorin)

Albert Darboven (J]. Darboven GmbH & Co.) &
Daniel Schiifer (Sea Cloud Cruises GmbH)

Mit einem Glas Champagner auf dem Sonnendeck konnten Frank Otto (ferryhouse productions) und

Stefan Eckert(Modedesigner) das fantastische Wetter und die Aussicht auf das neue Wahrzeichen von
Cathrin Freifrau von Seld-Thiel & Dr. Christian Thiel Hamburg und den Hamburger Hafen perfekt geniefSen.
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Doch nicht nur das eindrucksvolle Motiv Uber-
zeugt. Neben den optischen Reizen lasst dieser
einzigartige Luxury Dry Gin auch geschmack-
lich die Herzen ambitionierter Gin-Liebhaber
genusslich hoherschlagen. Handverlesene Bo-
tanicals wie Zitrusfrucht, Lavendel, Koriander,
Angelikawurzel und Ingwer pragen den war-
zig-fruchtigen Charakter dieser Spirituose, wah-
rend sich die frischen Aromen der Wacholder-
beere innig an den Gaumen schmiegen.

Zu bestellen bei
www.cwdwein.de - www.delinero.de - www.amazon.de



Ulrich Wickert & Julia Jikel
Christian Krug (Stern Chefredakteur) & Moderatorin Judith Rakers (CEO Gruner und Jahr)

fUr herausragenden Journalismus

Tanit Koch, Peter Tschentscher (Erster Biirgermeister Hamburg) & Eva-Maria Tschentscher

Vor rund 500 Gasten aus den Branchen Medien, Kultur, Po-
litik und Wirtschaft ehrte die Jury die Preistrager im Rahmen
einer festlichen Verleihung. Der Nannen Preis wurde in der
Elbphilnarmonie von Caren Miosga moderiert. Zu den von
Gastgeber Christian Krug, Chefredakteur des stern, eingela-
denen Gdsten und Laudatoren gehorten die Schauspieler Iris
Berben und Peter Lohmeyer, Hamburgs Kultursenator Dr.
Carsten Broda und die Moderatorin Judith Rakers. Der Nan-
nen Preis gilt als die bedeutendste Auszeichnung fur Jour-
nalisten in Deutschland. Mit ihm werden seit 2005 heraus-
ragende journalistische Leistungen in Wort und Bild geehrt.
Der Nannen Preis will Qualitatsjournalismus im deutschspra-
chigen Raum starken und die gesellschaftliche Bedeutung
von anspruchsvollem Print- und Onlinejournalismus hervor-
heben. Die Stifter des Preises sind das Magazin stern und das
Verlagshaus Gruner + Jahr. Die Unabhangigkeit der Auszeich-
nung wird durch ein aufwendiges Sichtungsverfahren und
namhafte Jurys, der Journalisten, Autoren, Chefredakteure
und Fotografen nahezu aller groRen Verlage Deutschlands
angehoren, gewahrleistet.

Anja Reschke Mathias Dipfner (Vorstandsvorsitzender Axel Springer SE) &
(ARD Moderatorin & Jury Mitglied) Sebastian Koch (Schauspieler) Anne Meyer-Minnemann (Gala)

Photos © BREUEL-BILD
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Katrin Aust & Yvonne von Stempel
(Yves Communication Partner)
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Matthias Prinz & Alexandra von Rehlingen Karen Heumann (bekannteste Werberin Rainer Esser (Geschiftsfiihrer Zeit Verlag) &
(Schéller & von Rehlingen) Deutschlands) & Giovanni di Lorenzo Katja Suding (FDP)
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MERCK FINCK

PRIVATBANKIERS

Was kostbar ist,
gehort in gute Hande

Wie investieren Sie Ihr Vermdgen? Legen Sie Geld in Immobilien an?

In Kunst? Oder in Wertpapiere? Seit mehr als 145 Jahren bewahren und
mehren wir Werte. Neben der klassischen Vermdgensverwaltung, bieten
wir Thnen eine umfangreiche Expertise in alternativen Anlageformen.
Dabei ist uns nachhaltiges Wachstum wichtig - fir unser Haus und fir
unsere Kunden. Machen Sie sich selbst ein Bild.

Merck Finck Privatbankiers AG | Alstertor 17 | 20095 Hamburg
Tel 04035612-0 | mf.nord@merckfinck.de | www.merckfinck.de

AUGSBURG BERLIN DUSSELDORF ESSEN FRANKFURT GRUNWALD HAMBURG INGOLSTADT
KOBLENZ KOLN LINGEN MUNCHEN MUNSTER ROTTWEIL STUTTGART

MEMBER OF @ EUROPEAN PRIVATE BANKERS






