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Liebe Leser:innen,
liehe LABEL 56-Region,

EDITORIAL

manchmal braucht es nur einen Blick aufs Wasser,
einen Bissen vom Lieblingsgericht oder das
Gerausch von Eiswiirfeln im Glas, um zu merken:
Der Sommer ist da. Und mit ihm dieses Gefiihl
von Leichtigkeit, Freiheit - und Lust auf Neues.
Fir diese Ausgabe haben wir uns inspirieren lassen:
Von Genussmenschen, Feinschmeckern, Fernweh-
geplagten und allen, die wissen, dass echte
Lebensfreude oft im Detail steckt. Auf dem Cover:
Yannick Noack, der nicht nur zwei Restaurants

im stilvollen Hotel FAHRHAUS an der Mosel leitet,
sondern mit seiner Leidenschaft und Kreativitat
beweist, dass Geschmack viel mehr ist als gutes
Essen. Es ist Haltung. Es ist Erinnerung.

Es ist Sommer auf der Zunge.

Dazu passend: Ein Pladoyer fiirs Fischgrillen -

mit mediterranem Twist. Ein smarter Koffer-Guide -
fur alle, die sich zwischen Ibiza, Kreta und Lissabon
nicht entscheiden wollen. Und eine kleine Liebes-
erkldrung an die Inselwelt der siidlichen Agais -
jenseits von Klischees, aber mit ganz viel Charme.

Egal ob auf der Terrasse, am Pool, im Urlaub oder
einfach zwischendurch: Dieses Magazin ist gemacht
fiir Sommermomente mit Stil. Fiir Leser:innen, die
mit uns die kleinen Fluchten des Alltags feiern wollen.

Wir wiinschen viel Freude beim Blattern, Traumen und GenieRen!

Und vor allem: einen wundervollen Juli.

Herzlichst Ihr und euer

Zpa

Daniel Koenen
Herausgeber
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Edelfisch vom Grill:
Sommergenuss mit Stil

Rezepte:
Fisch-Garnelen-SpieBe
Gegrillter Kabeljau

Outdoor Collection
von Carl Hansen & Sgn

Marchenhaftes

aus dem Mittelalter
Burg Eltz in der Eifel
ist eine Ritterburg wie
aus dem Bilderbuch

PR

Der Lions Club Koblenz
Sophie von La Roche
sammelt erneut hohe Betrage
fiir den guten Zweck ein

Edelfisch
vom Grill

Titelstory:
,Wo Geschmack heginnt,
hort Routine auf.”

Die Must-haves fiir deine Reisetasche

reMarkable 2:
Digitales Notizbuch im Papierformat

Die siidliche Agais:
Griechenlands Inselwelt

Outdoor Collection
von Carl Hansen & Sgn
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.Wo Geschmack beginnt,
hort Routine auf."
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ESSEN & TRINKEN

Aromatisch, leicht, raffiniert: Wer Fisch grillt, bringt kulinarische Abwechslung
und mediterranes Flair auf den'Rost. Mit dem richtigen Know-How gelingen
Edelfische wie Dorade, Loup de Mer oder Thunfisch ebenso unkompliziert wie
kostlich - begleitet von kreativen Beilagen und feinen Aromen.

Foto: Alexander Raths / stock.adobe.com
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Besonders gut gelingt sie im
Ganzen: auf beiden Seiten
eingeschnitten, gefiillt mit

Zitronenscheiben, Rosmarin

oder Thymian - und idealer-

weise in einer Fischzange fixiert,
um das Wenden zu erleichtern.
Eine gedlte Alufolie als Unter-
lage schiitzt zusatzlich vor

dem Ankleben.

Foto: eflstudioart / stock.adobe.com

Foto: juefraphoto / stock.adobe.com

DORADE &
LOUP DE MER

DIE KLASSIKER
VOM ROST

Die Dorade, auch Goldbrasse
genannt, gehort zu den be-
liebtesten Speisefischen flir
den Grill. Ihr festes Fleisch ist
aromatisch und bleibt auch
bei direkter Hitzeform stabil.

Bei etwa 200 bis 220 Grad
bendtigt eine mittelgroRe
Dorade rund 15 bis 20 Minu-
ten. Lasst sich die Riicken-
flosse leicht herausziehen,
ist der Fisch perfekt gegart.

Foto: Alexander Raths / stock.adobe.com



] ESSEN & TRINKEN

Ahnlich verhélt es
sich mit dem Wolfs-
barsch, bekannt

als Loup de Mer.
Geschmacklich etwas
feiner, mit leicht siif3-
licher Note, eignet
sich auch dieser
hervorragend zum

Grillen im Ganzen.
Knoblauch, medi-

terrane Krauter und
ein Hauch Olivendl
unterstreichen seine
Aromen, ohne zu
dominieren. Die Haut
wird dabei knusprig
und schiitzt das zarte

Fleisch - ein Fest fiir
Fischliebhaber.

Foto: HLPhoto / stock.adobe.com

ANZEIGE

Wir bieten Flelsch— und Wurstwa-
ren aus eigener Herstellung. Neben
unserem Lieferservice als Fleisch-
groBBhandel sind wir in unserem gut
sortierten und tibersichtlich gestal-
teten Einzelhandel mit fachkundi- |
ger Beratung fiir unsere Kunden da.

Ea E/a Horst Heidger GmbH & Co. KG
1 M |hr Fleischer-Fachgeschaft

Gewerbegebiet Tel: 0261-963330 Unsere Offnungszeiten:
Arenberg-lmmendorf Fax: 0261-963334 Mo-Do:  06:00 - 15:00 Uhr
In den Sieben Morgen 33 info@horst-heidger.de Fr: 06:00 - 17:00 Uhr

56077 Arenberg www.horst-heidger.de Sa: 06:00 - 13:00 Uhr



LACHSFILET

VIELSEITIG, AROMA-
TISCH, UNKOMPLIZIERT

Lachs gehort zu den unkomplizier-
testen Grillfischen, wenn man weil3,
worauf es ankommt. Sein hoher Fett-
gehalt bewahrt ihn vor dem Austrock-
nen, selbst bei direkter Hitze. Ob als Filet auf der Zedernholzplanke oder in Alufolie
gegart - Lachs nimmt Aromen besonders gut auf. Eine Marinade aus Olivendl,
Zitronensaft, Knoblauch und frischen Krautern bringt mediterrane Frische.
Exotischer wird es mit Chili, Limette und Koriander. Gut passt Lachs in einer
sommerlichen Variante beispielsweise zu einem frischen Tomatensalat mit

roten Zwiebeln oder zu Grillgemiise - farbenfroh, leicht und schnell zubereitet.

Foto: zi3000 / stock.adobe.com

Foto: lilechka75 / stock.adobe.com




THUNFISCH

INTENSIV, EDEL,
MINIMALISTISCH

Thunfischsteaks haben eine festere Struktur
sollten aufRen kraftig angegrillt, innen aber
noch roh sein - zwei Minuten pro Seite bei
hoher Hitze reichen vollkommen. So bleibt
das Fleisch saftig und entwickelt ein intensives
Aroma. Gewduirzt wird schlicht: grobes Meer-
salz, ein Spritzer Zitrone, etwas Sesamol oder
Sojasauce - mehr braucht es nicht. Wer moch-
te, serviert dazu gegrillte Avocados mit Chili
und Limette - ein cremiger, scharfer Kontrast
zum festen Fleisch des Thunfischs.

/ stock.adobe.com

Foto: ricka_kinamoto

Foto: Artem Shadrin / stock.adobe.com

ANZEIGE

DEINE GESCHICHTE, UNSER DES|GN

PRINT “II~

MACH ES DIR BEQUEM.
WIR KUMMERN UNS
UM DEIN MARKETING.
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ESSEN & TRINKEN

HUMMER,
GARNELEN & CO.

MEERES-
FRUCHTE AUF
DEM GRILL

Schalentiere wie Hummer
oder Langusten wirken edel
und sind dabei einfacher zu-
zubereiten, als viele denken.
Der Hummer wird der Lange
nach halbiert, mit Butter,
Krautern und Knoblauch
bestrichen und in der Schale
gegrillt - so bleibt das
Fleisch zart und saftig.
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/ stock.adobe.com

Auch Garnelen oder Langusten-
schwanze profitieren von einer
aromatischen Marinade aus Olivendl,
Zitronensaft, Chili und etwas Honig.
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Direkt auf dem Grill oder
auf Spielen gegart,
entwickeln sie ein leicht
rauchiges Aroma, das
sich wunderbar mit einer
frischen Aioli oder Salsa
Verde kombinieren lasst.

Foto: norikko / stock.adobe.com

ANZEIGE

MaxLevel 5t

get maximized

GUMO.FIT - DAS ENERGIE SUPPLEMENT AUS RHEINLAND-PFALZ

¢ Nachhaltiges Start-up, bekannt als Katerheld
e Ausgezeichnet als ,Start-up des Jahres” (HS Koblenz)
o Entwickelt fur frische Energie nach Events, Feiern &
Messen
e 100% pflanzlich, regional produziert, nachhaltig verpackt
Vision
e Menschen in Stresssituationen naturlich unterstitzen
Mission
e Fit & leistungsfahig durch Vitamine, Elektrolyte &
Mineralstoffe

e Schnelle Regeneration — produziert in Rheinland-Pfalz

S |
Hoéchste Qualitat Nachhaltigkeit Regionale Reinheit
e 100% o Glasverpackung o Entwicklung in Baden-
pflanzlich o Metalldeckel Wdarttemberg & Rheinland-
e 17 hochwertige e Recyceltes Papier mit Pfalz
Inhaltsstoffe abwaschbarem Kleber e Produktion in Rheinland-Pfalz

Mo.fit ' known as Katerheld



Foto: timolina / stock.adobe.com
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FRISCHE BEILAGEN MIT
CHARAKTER

Was zu Edelfisch passt, darf leicht, aromatisch
und farbenfroh sein. Gegrilltes Gemiise -
etwa Zucchini, Fenchel, Friihlingszwiebeln
oder Paprika - bringt mediterrane Noten und
bleibt herrlich knackig. Ein Kartoffelsalat auf
Basis von Olivendl, WeilRweinessig und
frischen Krautern sorgt fiir Bodenhaftung,
ohne zu beschweren. Fiir Frische sorgen
Salate mit Fruchtkomponenten wie Pfirsich,
Mango oder Granatapfel, kombiniert mit
Rucola oder Feldsalat.

Foto: fahrwasser / stock.adobe.com

TIPPS FUR
PERFEKTES GELINGEN

Fisch verlangt etwas mehr Fingerspitzen-
gefiihl als Fleisch - ist aber mit ein paar
Tricks absolut gelingsicher. Das Grillrost
sollte gut vorgeheizt und mit Ol eingepinselt
sein, damit der Fisch nicht kleben bleibt.
Filets mit Haut eignen sich besonders gut,
da sie beim Garen Stabilitat geben. Wer
ganze Fische grillt, ritzt die Haut kreuzweise
ein - das verhindert, dass sie sich wolbt, und
sorgt fiir eine gleichmafige Hitzeverteilung.
Grillkorbe oder spezielle Fischzangen
erleichtern das Wenden und verhindern,
dass Filets auseinanderfallen. Alternativ
bietet sich indirektes Grillen auf Zedern-
holzplanken oder in Alufolie an - letzteres
besonders bei empfindlicheren Arten wie
Kabeljau oder Zander. Entscheidend ist

in jedem Fall: lieber mit mittlerer Hitze
arbeiten und den Fisch nicht zu lange garen.




Foto: marcin jucha / stock.adobe.com

ESSEN & TRINKEN

Auch Beilagen wie Bulgur mit
Zitronenabrieb, Minze und
Granatapfelkernen passen
hervorragend. Und wer es
besonders kreativ mag, pro-
biert gegrillte Melonenstiicke
mit Feta oder eine kalte
Gurken-Suppe als Starter -
eine perfekte Balance aus
Frische und Fiille.

WAS DAZU TRINKEN?

Fisch vom Grill verlangt nach Leichtigkeit
im Glas. Trockene, frische WeiBweine wie
Sauvignon Blanc, Vermentino oder ein
Vinho Verde passen fast immer. Auch ein

gut gekiihlter Rosé mit mineralischer Struktur harmoniert wunderbar mit gegrilltem Fisch.

Wer alkoholfrei genieRen mochte, greift zu selbstgemachten Sommerdrinks: Krauter-Zitronen-
Schorlen mit Basilikum, Ingwer oder Gurke bringen Eleganz ins Glas. Fiir einen herberen Kontrast
sorgt ein frisches, helles Bier - besonders zu kraftigeren Fischen wie Thunfisch oder Lachs.

FISCH GRILLEN IST
KEIN GEHEIMNIS

Mit dem richtigen Umgang wird Fisch
auf dem Grill zur wahren Delikatesse.
Ob Dorade, Lachs oder Hummer -
Edelfische bringen Aromenvielfalt,
Leichtigkeit und Eleganz auf den
Rost. Wer sorgfaltig auswahlt, auf
Qualitdt achtet und Mut zur Kombi-
nation zeigt, wird belohnt mit einem
sommerlichen Geschmackserlebnis,
das begeistert. Und ganz nebenbei:
Esist einfacher, als viele denken.

Foto: anekcaHap TanaHues / stock.adobe.com




ESSEN & TRINKEN

4 PORTIONEN

Zubereitung

@ Zwiebel in feine Wiirfel schneiden, Knoblauchzehe durch
die Presse driucken. Beides mit Sojasofie und 2 EL Rapsol
zu einer Marinade verrihren.

® TiefkUhlfisch und -garnelen auftauen lassen. Fischfilets in
3 x 3 cm grofle Stliicke schneiden. Fisch, Tomaten, Garnelen
und Zitronenspalten abwechselnd auf die Spief3e stecken.

Die Marinade dariber geben und 10 Minuten einziehen lassen.
® Die Spiefe von allen Seiten je & Minuten in 1 EL Ol bei mittlerer
Hitze anbraten. AnschlieRend die Pfanne vom Herd nehmen
und Spiefe zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen. Mit gehackter

Petersilie bestreuen und zum Vollkornbaguette servieren.

Quelle: https://www.edeka.de/rezepte

Zutaten:

1 Zwiebel, rot
« 2 Knoblauchzehen
e 2EL Sojasauce

e 6 ELRapsol,
kalt gepresst,
2.B. EDEKA Herzstiicke
Reines Rapsél

e 400 g Fischfilets
e 24 Garnelen
e 16 Cocktailtomaten

e 4 Zitronen,
unbehandelt

e 2EL Petersilie

e 240 g Vollkorn-
Baguettes



EDEKA GOERZEN

Inhaber Dirk Goerzen

Am Metternicher Bahnhof 11
Koblenz-Metternich

0261-2917 98 -97
www.edeka-koblenz.de

Willkommen bei 1

KM E

Montag bis Samstag
von 7:30 Uhr — 21:00 Uhr




ESSEN & TRINKEN

4 PORTIONEN

Zubereitung

©® Fir den Stamppot die Kartoffeln, Karotten und Zwiebel

schélen. Kartoffeln wirfeln, Karotten in dinne Schei-

ben scheiden, Zwiebel vierteln und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Alles zusammen in einen Topf geben, mit kaltem
Wasser bedecken, salzen und zum Kochen bringen.

Bei reduzierter Hitze etwa 20 Minuten weichkochen.
Friithstiicksspeckscheiben halbieren und in einer heiflen
Pfanne ohne Zugabe von Fett knusprig braten. Alufolie
(vier jeweils 40 x 40 cm grofle Stlicke) nebeneinander auf
die Arbeitsfléache legen, jeweils in der Mitte mit Butter ein-
fetten und mit Petersilie bestreuen. Je ein Filet mittig auf
eine Folie setzen, mit Butterfléckchen besetzen. Den Speck
darauflegen und die Folie tiber dem Fisch zusammenfalten.
Die Pdckchen auf den vorgeheizten Grill legen und etwa

10 Minuten grillen.

Die Kartoffeln mit dem Gemiuise abgieRen, die Flissigkeit
dabei auffangen. Butter zugeben und bis zur gewinschten
Konsistenz stampfen. Falls der Stamppot ein wenig zu fest
sein sollte, etwas von der aufbewahrten Flissigkeit
zugeben. Speckwiirfel in eine heiRe Pfanne geben und
knusprig braten.

Fischpackchen vom Grill nehmen, 6ffnen und den Fisch auf
einen Teller legen. Mit Zitronensaft betraufeln, salzen und
pfeffern. Mit Stamppot anrichten, mit den krossen Schin-
kenspeckwirfeln und der Petersilie bestreut servieren.

Quelle: https://www.edeka.de/rezepte

Zutaten:

Fiir den Kabeljau:
« 4 Kabeljaufilets
e 4 Scheiben

Friihstiicksspeck,
diinn

« 409 Butter,
z.B. GUT&GUNSTIG
Deutsche
Markenbutter

e 2EL Petersilie,
fein geschnitten

e 0,5Zitronen

e Salz

o Pfeffer

Fiir den Stamppot:

« 500 g Kartoffeln,
festkochend

« 300 g Karotten
e 1Zwiebel, klein
e Salz

« 309 Butter,
z.B. GUT&GUNSTIG
Deutsche
Markenbutter

e 809 Schinkenspeck,
gewiirfelt

o 1EL Petersilie,
fein geschnitten



GOTTHARDT’S
Nk

MICHELIN
2025

S i -.'l_ig.:' MIT EINEM
KLICK ZU
MEHR INFOS

GOTTHARDT'S BY YANNICKNOACK -

IHR ZWEI-STERNE-RESTAURANT IM FAHRHAUS KOBLENZ

Yannick Noack setzt mit kreativer Raffinesse, Leidenschaft und Prazision
neue Malstdbe. Seine Kreationen bleiben im Kopf und schaffen Erinnerungen.
Mit hervorragenden Produkten und einer hohen Qualitat an
handwerklicher Genauigkeit Uberraschen er und sein Team mit innovativer,
authentischer und avantgardistischer Kiiche. Im neu gestalteten
Restaurant GOTTHARDT'S by Yannick Noack im Hotel FAHRHAUS Koblenz
wartet ein einzigartiges Erlebnis auf Sie.

Reservieren Sie jetzt Ihren Tisch unter Tel.: +49 261 20171-917.

@

FAHRHAUS Koblenz GmbH & Co.KG | An der Fahre 3 | D-56072 Koblenz
Tel: +49 26120171917 | gotthardts@faehrhaus | www.faehrhaus




INTERIOR

BY APPOINTMENT TO
THE ROYAL DANISH COURT

CARL HANSEN & SON

Quelle: www.carlhansen.com




INTERIOR
OUTDOOR
COLLECTION

von Carl Hansen & Sgn

Die Outdoor Collection von Carl Hansen & Sgn
richtet den Fokus auf Funktionalitat, Komfort
und meisterhafte Handwerkskunst und kann
in den unterschiedlichsten AuRenbereichen
zum Einsatz kommen. Die Kollektion umfasst
einzelne Mobel und komplette Serien, die sich
sowohl fiir groRzligige
Ess- und Loungebereiche
im Freien als auch fir
kleinere Terrassen oder
Balkone eignen.

EOOS reprasentiert seit dem Jahr 2015 die moderne Seite der
Kollektion von Carl Hansen & Sen. Inspiriert von der bereits
bestehenden Embrace-Serie mit Tischen, Stiihlen und Sofas
prasentiert das Design-Trio jetzt die Embrace Outdoor-Serie.
Sie weitet das einzigartige Erlebnis von Komfort und
Entspannung nahtlos auf den Aufienbereich aus.




INTERIOR

EMBRACE OUTDOOR

Dining Stuhl und
Dining Tisch

EOOS erkundet auch
weiterhin das Spannungsfeld
zwischen dem Perfekten

und dem Unvollkommenen,
und es entstand der

E008 Embrace Outdoor
Dining Chair und passendem
E022 Embrace Dining Table.
Das Design-Trio hat sich zum
Ziel gesetzt, eine neue Typologie fiir den Bereich Outdoor-Mobel
zu schaffen, die das gleiche kulinarische Erlebnis bietet wie eine
Mahlzeit im Innenbereich. Eine weich gepolsterte Sitzauflage
umhdillt den hochwertigen FSC™-zertifizierten Teakholzrahmen
und bildet einen eleganten Kontrast zum schlanken,

meisterhaft verarbeiteten Holz.

Die abnehmbare Sitzauflage aus
strapazierfahigem, wetterfestem
Material ermdglicht eine vielseitige
Verwendung und wandelbare Asthe-
tik. Ohne Sitzauflage riickt die Patina
des unbehandelten Teakholzes in
den Blickpunkt und offenbart das
hohe Mal an Handwerkskunst, das
in den Fingerzinkenverbindungen

an den Armen und den Zusammen-
fligungen unter dem Sitz deutlich
erkennbar ist.



Seit tiber 117 Jahren steht KOWADI
fir Schutz, Verlésslichkeit und héchste
Standards im Bereich Sicherheit.

Wir arbeiten mit Europas fiihrendem
Entwickler und Hersteller professionel-
ler Sicherheitssysteme zusammen.

Bereits liber 2,5 Millionen Objekte in
187 Landern weltweit werden mit die-
sen Systemen geschiitzt — ausgezeich-
net flr Zuverlassigkeit, Benutzerfreund-
lichkeit und Innovationskraft.

K@WADI

www.kowadi.de

MODERNSTE
SICHERHEITS-
SYSTEME MIT
SMART-HOME-
FUNKTIONEN

- FUR IHR ZUHAUSE ODER
IHR UNTERNEHMEN

Kostenlose

Sicherheits-
analyse vor Ort -

jetzt Termin

- vereinbaren!

0261 30 30 450



EMBRACE OUTDOOR

Lounge Tisch

Das Design des E023 Embrace Outdoor Lounge Tischs
zeigt Ahnlichkeit zum Esstisch der Kollektion und bringt
einen modernen Ausdruck in jeden AuRenbereich.

Der Tisch besteht aus drei Teilen und ist ein verspieltes und poetisches Design,
das von der schwebenden Struktur eines Drachens inspiriert ist. Er erkundet das Zusammenspiel zwischen
dem dulerst bestandigen, unbehandelten und FSC-zertifizierten massiven Teakholz und den Streben aus
Stahl. Die Tischplatte erinnert an eine Bliite und wird aus 43 individuell zugeschnittenen Einzelteilen aus
Teakholz gefertigt, die von Hand montiert und geschliffen werden. Die dynamischen Qualitdten von
Teakholz sind ideal fiir den AufRenbereich, da es wunderschén von warmem Orange bis hin zu einem

eleganten Silbergrau patiniert.

EMBRACE OUTDOOR

Lounge Sofa

Das Embrace Outdoor Lounge Sofa ist ein
modulares Design, das einen modernen Look mit
langlebiger Funktionalitédt kombiniert. Es bietet
liberlegenen Komfort in Auftenbereichen und
fordert gleichzeitig unsere gangige Vorstellung
von Indoor-/Outdoor-Lounging heraus. Das Sofa
besteht aus sieben Standardmodulen und bietet
ein Design, das eine duferst flexible Anpassung an
jeden AufRenbereich ermoglicht.

Ein solider, FSC-zertifizierter Rahmen aus
unbehandeltem Teakholz kombiniert Schon-
heit mit langlebigen Eigenschaften, und das
gemaserte Holz erhalt im Laufe der Zeit eine
attraktive silberne Patina. Die Riicken- und
Armlehnen werden aus handgeflochtenem
Flachseil hergestellt und haben eine weiche,
wetterfeste Polsterung. Die schnell trock-
nenden Auflagen aus Schaumstoff sind in
einer Reihe von Farben erhaltlich, die von
der skandinavischen Landschaft inspiriert
sind. Sie kdnnen fir einen individuellen
Look miteinander kombiniert werden und
sind abnehmbar, was eine einfache Reini-
gung und Aufbewahrung ermoglicht.




Fenster- und Y B e
Fassadenreinigung
Dein Fenster, Dein Durchblick.

Klare Sicht und strahlendes Licht
in deinen Rdumen - das ist es,
was unsere Fensterreinigung dir bietet.

‘ L \\‘

Hausverwaltung Baufeinreinigung
Dein Objekt, in besten Handen Dein Start in ein neues Kapitel

Vertraue auf unsere Expertise Nach dem Abschluss der
in der Hausverwaltung, BaumaRnahmen ist es Zeit
wo jedes Detail zahlt. fr den letzten Schliff.

Telefon: 0261 97338200 ¢ E-Mail: info@ak-gm.de

AK Gebdudemanagement GmbH ° Schlossstrale 35 * 56068 Koblenz

«

AK GEBAUDEMANAGEMENT

auchin
luftigen Hohen!

Unterhaltsreinigung mit
dem 4-Farben-System
Dein Schlissel zu einem
optimalen Arbeitsumfeld

Biiros
Dein Raum fir
Kreativitdt und Effizienz

Kanzleien
Dein Symbol fir

Professionalitat und Vertrauen

Praxen Dein Standard
flr Patientensicherheit

Treppenhéuser
Dein einladendes Entrée

Fitnesscenter
Deine Oase der Gesundheit

www.ak-gm.de



INTERIOR

Kubismus trifft
aut exquisites
Handwerk

Der BK10 Dining Chair mit passendem BK15 Esstisch von Bodil Kjeer zeichnet
sich durch klare Linien und eine formvollendete Grafik aus. Er sieht im
AulRenbereich genauso gut aus wie in der Inneneinrichtung, und genau

das war auch die Absicht der danischen Architektin. Er ist aus massivem
Teakholz hergestellt und der kubistisch inspirierte Stuhlist so konzipiert,
dass er im Laufe der Zeit wunderschén patiniert. Trotz seiner robusten
Konstruktion besticht er durch ein feines, lineares Aussehen. Der Sitz und
die Rlickenlehne des Stuhls sind bequem gewinkelt, und er hat Armlehnen,
Beine und Kufen, die zwei Quadrate bilden - ein Detail, das nur von
exzellenten Handwerkern umgesetzt werden kann.
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lhr vertrauensvoller und zuverldssiger Ansprechpartner rund um die Bereiche
Schornstein, Immissions- und Brandschutz sowie Energieberatung fiir Koblenz.

Kontakt: Tobias GlaB » WesterwaldstraBe 11 » 56337 Arzbach
Mobil 0171 1249533 * Email info@schornsteinfegermeister-glass.de
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Marchenhaftes
aus dem
Mittelalter

BURG ELTZ IN DER EIFEL
IST EINE RITTERBURG WIE
AUS DEM BILDERBUCH




in schoneres Bauwerk
kann man sich kaum
ausmalen: Die Bilderbuch-
Burg Eltz bei Wierschem
in der Eifel ist mit bis zu
35 Meter hohen Wohntlirmen, mit
vielen Erkern, Zinnen und Spit-
zen mehr als 850 Jahre alt - und
komplett erhalten. Sie thront auf
einem schmalen Felsplateau, doch
Besucher nahern sich ihr von noch
weiter oben und genieflen dadurch
einen herrlichen Ausblick auf das
mittelalterliche Wunderwerk.

DIE ELZ UMFLIESST DIE BURG

Das Wasser des Fliisschens Elz um-
fliebt seine Mauern und formt einen
natilirlichen Burggraben. Die Burg,
die einst den 500-Mark-Schein zier-
te, liegt mitten im Wald, fernab von
StralRen und Siedlungen. Sie scheint
aus der Zeit gefallen zu sein, doch
der Eindruck tauscht: Burg Eltz, seit
Generationen im Besitz der gleich-
namigen graflichen Familie, ist kein
einsames Bauwerk, sondern ein
gefragtes Ziel. Jedes Jahr kommen
Hunderttausende von Besuchern
und genielRen ,das Marchen aus
Stein, mehr Traum als Wirklichkeit*,
wie die britische Schriftstellerin
Katharine Macquoid in ihrem
Tagebuch festhielt.

VON DER SCHLOSSKUCHE

BIS ZUR SCHATZKAMMER

Dabei regt nicht nur das AuRere

der Burg die Fantasie an: Im Inneren
warten Rittersdle, Kemenaten,
kurfiirstliche Raume und die

Bild: Dominik Ketz / Rheinland-Pfalz Tourismus GmbH

REGIONALES

Schlosskiiche mit Feuerstelle,
Splilstein und historischen Kiichen-
geraten darauf, entdeckt zu werden.
Eine reich bestiickte Schatzkam-
mer sowie etliche Riistungen und
Schwerter machen den Ausflug in
die Zeit der Ritter perfekt.

UNTERHALTSAME REISE

IN DIE GESCHICHTE

All das kann man bei Fiihrungen
erleben, die regelmaRig im Burghof
starten. Die grofen und kleinen
Teilnehmer reisen dabei auf
unterhaltsame Weise durch fast
900 Jahre Bau- und Kulturgeschich-
te der Festung, die inmitten des
Eltzer Waldes liegt, einem als Flora-
Fauna-Habitat und Natura 2000
klassifizierten Naturschutzgebiet.
Mit seinen vielen seltenen Baum-
arten aus nah und fern gilt der Wald
sogar als ,Arboretum®.

Vom Parkplatz aus fiihrt ein kurzer
Wanderweg zur Burg, die bis zum
1. November taglich von 9.30 bis
17 Uhr gedffnet ist. Der Eintritt
kostet fuir Erwachsene 14 Euro,
eine Familienkarte kostet 34 Euro,
Kinder unter sechs Jahren sind frei.
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13. CHARITY GOLF TROPHY- 2025
AUF DEM GOLF-PLATZDES GOLF CLUB RHEIN-WIED E V

- DerlLions Club Koblenz
Sophle von La Roche sammelt erneut
. hohe Bet-‘rage‘ fur den guten Zweck eln

Golfer und nahezu 70 Sponsoren
- darunter ein Hauptsponsor und
5 Grofisponsoren - sorgen fiir ein

mega Ergebnis und den Wahnsinnsbetrag von

mehr als 40.000 Euro.

Der Erlos der Offenen Charity Golf Trophy 2025

geht an:

« die Landesschulen in Neuwied fiir
Gehorlose und Schwerhorige sowie fiir
Blinde und Sehbehinderte

. an die Bahnhofsmission in Koblenz

« anden SkFin Koblenz

« andie Special Olymics Rheinland-Pfalz

Seit 2012 veranstaltet der Koblenzer Lions Club
Sophie von La Roche gemeinsam mit dem Neu-
wieder Golf Club Rhein-Wied auf dem wunder-
schdnen Golfplatz in Heimbach-Weis das Charity
Turnier. Der Erlos kommt regionalen Institutio-

nen fiir ihre wichtige und wertvolle Arbeit zugute.

Fir die Unterstiitzung, Mithilfe und Herzlich-

keit gebiihrt allen Mitgliedern des Golfclubs,
insbesondere dessen Prasident Paul Krumholz,
den engagierten Greenkeepern, den hilfsbereiten
Sekretdrinnen sowie dem gesamten Team des Golf-
clubrestaurants Felix ein ganz besonderer Dank.




DIE BAHNHOFSMISSION IN KOBLENZ

Seit mehr als 100 Jahren ist die Bahnhofsmissi-
on, die liberwiegend aus Eigenmitteln finanziert
wird, eine wichtige Anlaufstelle am Koblenzer
Hauptbahnhof. Pro Tag finden 60 Besucher hier
einen Schutzraum - einen Ort der Ruhe, Rat und
Unterstiitzung. Dank durchgehender Offnungs-
zeiten ist die Tuir zur Bahnhofsmission an sechs
Tagen in der Woche gedffnet. Unsere Spenden
gewahrleisten die Versorgung mit Lebensmitteln
und Getranken flir mehrere Monate.

13. OFFENE CHARITY GOLF TROPHY 2025

DIE ,LANDESSCHULE FUR GEHORLOSE

UND SCHWERHORIGE, NEUWIED”

Die Bildung, Erziehung und Férderung junger
gehorloser und schwerhoriger Menschen mit
ihren individuellen Besonderheiten ist die
zentrale Aufgabe der Landesschule fiir
Gehorlose und Schwerhdérige.

“Die Spendengelder kamen zu 100 % an.

Hier freuen sich die Kinder liber einen neuen
Spiele-Container, der Tischkicker steht schon seit
einigen Wochen, eine schone Sitzgruppe ist be-
stellt... das ist uns Ansporn, weiterhin zu helfen!”,
sagt Jennifer de Luca Prasidentin 2025/26 des
Lions Club Koblenz Sophie von La Roche.

Der Lions Club Koblenz Sophie von La Roche dankt folgenden Unternehmen fiir ihre freundliche Unterstiitzung
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W0 GESCHMACK
BEGINNT, HORT
ROUTINE AUE."

Ein Gesprach mit Sternekoch Yannick Noack iiber Neu-
anfange, Erinnerungen - und zwei kulinarische Biihnen
im Hotel FAHRHAUS Koblenz. Wenn Yannick Noack von
Geschmack spricht, spricht er nie nur vom Teller. Der
gebiirtige Rheinlander gilt als Ausnahmetalent der
deutschen Spitzengastronomie - mit 29 Jahren wurde
er als jiingster Zwei-Sterne-Koch Deutschlands bekannt.
Nach seinem gefeierten Wirken im PURS in Andernach
wagte er Ende 2024 einen bewussten Neuanfang: Im
stilvollen Hotel FAHRHAUS Koblenz, direkt an der Mosel,
eroffnete er sein eigenes Restaurant - das Gotthardt’s
by Yannick Noack. Ein Ort, der weit mehr ist als Kulisse.
Das Gotthardt’s ist ein Raum fiir kulinarische Identitat,
fiir kreative Handschrift und hochste Handwerkskunst
' - und wurde im Juni 2025 vom Guide Michelin mit zwei
Sternen ausgezeichnet. Doch das FAHRHAUS ist nicht nur
Heimat fiir Fine Dining auf Weltniveau. Es beherbergt
zwei Restaurants, die beide unter der kulinarischen
Leitung von Yannick Noack stehen: Das Gotthardt’s by
Yannick Noack - prazise, avantgardistisch, intensiv. Und
~das Landgang - modern, zuganglich, bodenstindig mit
Tiefe. Zwei Welten, ein Anspruch: ehrlicher Geschmack.
Ermoglicht wurde dieses kulinarische Doppelspiel durch
Frank Gotthardt, Unternehmer und visionarer Gastgeber,
der.in. Noack nicht nur einen Koch, sondern €inen,Im-
" pulsgeber fiir das'gesamte Haus sieht. Gemeinsam haben
_sie einen Ort geschaffen, an dem Genuss auf Haltung
trifft - und jeder Moment mit Bedeutung gefiillt ist. Wir
‘haben Yannick Noack an einem dieser ruhigen Vormitta-
ge zwischen zwei Services getroffen - und mit ihm iiber
Herkunft, Verantwortung und die Kunst der Reduktion
gesprochen. Ein Gesprach iiber Aromen, Entscheidungen
und die Kraft, im richtigen Moment neu zu denken.
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Yannick, mit fiinf Jahren lagen Herd und
Backofen auf dem Geschenketisch. Weif3t du
noch, was du damals als Erstes gekocht hast?
Ich erinnere mich noch gut daran, dass ich
damals meine Oma beim Kochen unterstiitzt
habe. Wir haben gemeinsam Zeit in der Kiiche
verbracht, aber eigene Gerichte habe ich in so jun-
gen Jahren noch nicht selbst gekocht. Vielmehr war
es das Mitwirken und das Beobachten, das meine
Begeisterung flir das Kochen entfacht hat.

Deine Oma spielte eine wichtige Rolle.

Was war ihr Geheimnis in der Kiiche?

Das Besondere an der Kiiche meiner Oma war
nicht nurihr Kénnen, sondern vor allem ihre
Hingabe. Ich erinnere mich sehr gut an ihre Rei-
bekuchen, aber auch all ihre anderen Gerichte,
bereitet sie mit viel Gefiihl, Herz und Freude

zu. lhre eigentlichen Zutaten waren Erfahrung,
Leidenschaft und eine grofe Portion Liebe und
genau das war und ist ihr Geheimnis.

Gibt es einen Duft aus dieser Zeit,

der dich bis heute begleitet?

Oh ja - der Duft von frisch gebackenen Platzchen
und von Mehlschwitze begleitet mich bis heute.
Als Kind war dieser Geruch wie eine warme Um-
armung: Er erfiillte die Kiiche mit Geborgenheit,
liels mich die Vorfreude auf das gemeinsame
Essen spliren und ist tief in meiner Erinnerung
verwurzelt. Es war wie ein kleiner Zauber, derin
der Luft lag.

Wie fiihlt es sich an, wenn man mit sieben Jah-
ren im Schlosshotel Lerbach kocht und weif3:
»lch werde Sternekoch“?

Das war fiir mich ganz groRes Kino. Ich war auf-
geregt, aber keineswegs eingeschiichtert, eher
elektrisiert. Bereits vor dem Kochkurs durfte ich
gemeinsam mit meiner Mutter im Schlosshotel
Lerbach zu Gast sein. Ich war fasziniert von den
Ablaufen, von der Perfektion, der Organisation
und vor allem vom gelebten Gastgebertum. Ich

war begeistert vom
Essen,dasichala
carte bestellt habe,
eine Kinderkarte kam
fiir mich nicht in Frage.
Besonders erinnere ich
mich an die feine SolRe.
Beim Kochkurs hatte
ich groRen Respekt vor
Dieter Miiller, es war
ein pragendes Erlebnis.

Du sagst, du wolltest
nie einfach nur Koch,
sondern Sternekoch
werden. Woher kam
dieser klare Ehrgeiz?
Mit sieben Jahren woll-
te ich zunachst einfach
nur kochen, es war die
Faszination fiir das
Handwerk, fiir das ge-
meinsame Schaffen im
Team, die mich angetrieben hat. Es ist eine be-
sondere Form des Arbeitens mit Menschen und
flir Menschen. Ehrgeiz ist ein fester Bestandteil
meines Charakters. Ich wollte etwas erschaffen,
das bleibt! Erlebnisse, die Menschen beriihren,
und ein Teamgefiihl, das besonders ist. So ebne-
te ich meinen Weg in die Sternegastronomie.

War dir schon damals bewusst,

wie hart dieser Weg wirklich ist?

Das Bewusstsein fiir die Harte des Weges war
flir mich zweitrangig. Ich hatte und habe einen
Traum, dem ich mit vollem Herzen folge. Wenn
Gaste glucklich sind und das Team dieses Ergeb-
nis gemeinsam erarbeitet hat und wir alle dies
fiihlen, dann weil ich: Es war alles richtig. Natir-
lich muss man Opfer bringen, doch ich habe das
grole Gliick, mein Hobby zum Beruf machen zu
diirfen und deshalb ist es flir mich der schonste
Job der Welt.



Deine Zeit bei Joachim Wissler -
wie hat sie dich verandert?

Herr Wissler war fiir mich wie ein ,,Gott in WeiRR,

Es war eine fordernde und sehr harte, aber
gleichzeitig sehr pragende und wachsende Zeit.
Ich habe ihn als einen der kreativsten Chefs
erlebt, dieich je hatte. In seiner Kiiche habe

ich verstanden, dass Avantgarde nicht Chaos
ist, sondern Struktur, Disziplin und System be-
deutet. Es gab dort keine Zeit und keinen Raum
fuir Fehler, nur fiir Perfektion. Diese Zeit hat mir
eine neue Art der Kreativitat gezeigt und mir ein
tiefes Verantwortungsbewusstsein vermittelt.

Was wiirdest du deinem 18-jahrigen

Ich heute sagen?

Ich wiirde mir sagen: Mach alles genauso,
wie du es gemacht hast. Vertraue dir.

Auch wenn der Weg nicht immer einfach war
und steinige Phasen dabei waren, habe ich

grofRartige Menschen kennengelernt.
Meine Familie hat mich stets bestarkt
in dem, was ich tue. Um ein beson-
deres Ziel zu erreichen, muss man
bereit sein, besondere Leistungen zu
erbringen und das wiirde ich immer
wieder so tun.

Was bedeutet fiir dich
avantgardistische Kiiche heute?
Avantgardistische Kiiche bedeutet
flir mich, kulinarisch neue Wege

zu denken, ohne die Essenz des
Geschmacks aus den Augen zu ver-
lieren. Sie ist fiir mich ein Ausdruck
von Tiefe, Klarheit und Prazision.

Es geht nicht um Effekthascherei,
sondern um eine durchdachte Kom-
position, die Emotionen weckt und
Erinnerungen schafft. Mein Leitsatz
dabei ist: Alles auf dem Teller muss
einen Sinn ergeben. Alles, was kei-
nen Sinn ergibt, gehdrt nicht auf den
Teller. Avantgarde ist fiir mich das
Handwerk, mutig zu sein und dabei
dennoch konsequent sinnhaft.
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Man sagt, deine Kiiche sei heute fokussierter,
klarer. Siehst du das selbst auch so?

Die Entwicklung einer eigenen Handschrift ist
ein kontinuierlicher Prozess, gepragt durch tag-
liche Reflexion, durch Prazision und durch das
bewusste Reduzieren auf das Wesentliche. Ich
maochte, dass unsere Gerichte im Kopf bleiben,
dass sie bertihren, herausfordern, nachwirken.
Es geht mir darum, beim Gast Gedanken und
Gefiihle auszul6sen, nicht um bloften Effekt. Ich
mochte Eindruck hinterlassen, nicht Eindruck
schinden.

Gibt es ein Gericht,

das deinen Stil perfekt
auf den Punkt bringt?

In unserer Kiiche gibt es
kein Gericht, das nicht

zu 100 Prozent unserer
Stilistik und Handschrift
entspricht. Nur dann darf
es Teil unserer Karte sein.
Deshalb spiegelt jedes ein-
zelne Gericht unseren Stil
wider. Es geht um absolute
Konzentration, sorgfaltige
Vorbereitung, technische
Prazision, aber auch um
Mut zur Tiefe und das feine
Spiel mit Saure, Textur
und Erinnerung. Unsere
Kiiche lebt von dieser
konsequenten Haltung:
Nur was Substanz hat, darf
auf den Teller.

Wie gehst du mit Kritik um -

von Gasten, von Kritikern, vom Team?

Kritik ist wie ein scharfes Messer, sie kann ver-
letzen, aber auch prazise scharfen. Das, was wir
erarbeiten und anbieten polarisiert und das soll
es auch. Deshalb wissen wir: Wer sich exponiert,
wird auch kritisiert. Wir schatzen jede Form

von sachlicher, ehrlicher Kritik und nehmen sie
ernst. Sie bietet uns die Chance, unsere Sicht-
weise zu erlautern und im Dialog zu wachsen.

Auch innerhalb meines Teams ist konstruktive
Kritik ausdriicklich gewiinscht. Nur durch
Reibung kann sich Entwicklung vollziehen,
denn Stillstand ist fiir mich gleichbedeutend mit
Ruickschritt.

Nach dem Abschied vom PURS kam der
Neuanfang im Gotthardt’s - mitten im
Hotel FAHRHAUS. Was hat dich an diesem

Ort besonders gereizt?

Das FAHRHAUS Koblenz ist ein auRergewshnli-
cher Ort mit beeindruckendem Potenzial, archi-
tektonisch wie atmospharisch. Das moderne

Design, kombiniert mit der einzigartigen Lage
direkt an der Mosel, schafft ein besonderes
Spannungsfeld aus Ruhe, Klarheit und Energie.
Als ich gemeinsam mit Frank Gotthardt,

Sven Kluge und Guido Fries begann, die Kiiche
und das Restaurant zu planen, war fiir mich
sofort klar: Hier entsteht etwas mit Substanz,
mit Vision ein besonderer Ort, an dem wir
unsere Philosophie kompromisslos leben

und weiterentwickeln kénnen.



Wie kam es zur Zusammenarbeit mit

Frank Gotthardt als Investor - und was
zeichnet diese Partnerschaft aus?

Zu dieser gliicklichen Fligung kam es liber mei-
nen Mentor und ehemaligen Ausbilder, dem ich
sehr viel zu verdanken habe. Er stellte den Kon-
takt zu Herrn Gotthardt her und bereits das erste
Gesprach war fiir mich pragend. Ich war sofort
liberzeugt: Unsere Werte in Bezug auf hochwer-
tige Kulinarik, Arbeitseifer und Zielstrebigkeit
decken sich in bemerkenswerter Weise. Diese
Partnerschaft ist gepragt von gegenseitigem Ver-
trauen, einem hohen Anspruch an Qualitat und
dem gemeinsamen Wunsch, etwas Besonderes
zu schaffen.

Wie hast du dein Team motiviert,

dir in diese neue Kiiche zu folgen?

Ich hatte das groRe Gliick, im Laufe meines We-
ges immer wieder auRergewohnliche Menschen
an meiner Seite zu wissen. Noch gréfRer war
das Gliick, dass viele von ihnen mir tatsachlich
gefolgt sind, nicht nur wegen meiner Kiiche,
sondern wegen des Menschenbildes, das ich
vertrete. Viele aus meinem friiheren Team sind
mitgekommen, weil sie mir vertrauen. Ich arbei-

te auf Augenhdhe, in echter Verbundenheit. Es
geht mir nicht darum, dass man mir folgt, weil
ich Sterne habe, sondern weil wir gemeinsam
etwas erschaffen wollen, das uns alle erfillt und
auch stolz macht. Und zur richtigen Zeit durfte
ich neue, ebenso inspirierende Personlichkeiten
kennenlernen, die unser Projekt bereichern und
heute sind wir ein gemeinsames Team.

Was unterscheidet das Gotthardt’s by
Yannick Noack im FAHRHAUS Koblenz

fiir dich emotional vom PURS?

Das Gotthardt’s by Yannick Noack im FAHRHAUS
Koblenz ist fiir mich auf ganz besondere Weise
personlich. Intimer, vielleicht auch verletzlicher.
Es tragt meinen Namen und damit auch meine
Geschichte, meine Haltung, mein Wesen. Der
entscheidende Unterschied ist fiir mich die ge-
lebte Ehrlichkeit, die tiefe Wertschatzung und
der Riickhalt, den ich hier im FAHRHAUS erfahre.
Es ist das Gefiihl, dass alles moglich ist, wenn
man die richtigen Menschen an seiner Seite hat.
Hier splre ich Vertrauen in unsere gemeinsame
Arbeit. Und genau dieses Vertrauen gibt uns

die Freiheit, unsere Gaste wirklich gliicklich zu
machen.
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Neben dem Gotthardt’s by Yannick Noack
leitest du auch die Kiiche des Restaurants
Landgang im Hotel FAHRHAUS. Wie gehst
du mit dieser Doppelrolle um?

Im Restaurant Landgang bin ich in admini-
strativer, kreativer und strategischer Funktion
tatig, mit einem klaren Blick auf kulinarische
Qualitat, Stilistik und Weiterentwicklung.
Operativ vertraue ich auf ein groRartiges
Team, das mir den Riicken freihdlt und Tag
fiir Tag mit beeindruckendem Engagement
arbeitet. Unter der Leitung von Sven Gierten
und Birk Zimmer wird dort eine Kiiche auf
die Beine gestellt, die sowohl ehrlich als
auch ambitioniert ist. Diese Doppelrolle ge-

lingt nur, weil ich Menschen an meiner Seite
habe, auf die ich mich zu hundert Prozent
verlassen kann. Und gerade die kulinarische
Vielfalt, mit zwei Restaurants im FAHRHAUS
Koblenz ist fiir unsere Gaste attraktiv.

Vier Platze am Chef’s Table -

was macht diese Ndhe zwischen Gast
und Kiiche fiir dich so besonders?

Der Chef’s Table ist flir mich ein Ort kulina-
rischer Intimitat. Die Gaste sitzen direkt an
der Kiiche, erleben jeden Handgriff, jede
Geste, jede Entscheidung live mit. Diese
Nahe schafft Transparenz, Vertrauen und

eine besondere Verbindung. Es ist keine
Show, sondern ehrliches Handwerk in seiner
reinsten Form. Die Gaste sehen nicht nur,
was geschieht, sie spiiren es. Der Chef’s Tab-
le ist mehr als ein Blickfang in unserer offen
gestalteten Kiiche: Er ist ein spannender
Erlebnisbereich. Ein exklusiver Platz, an dem
unsere Philosophie mit all ihren Facetten,
ihrer Menschlichkeit und Tiefe unmittelbar
erlebbar wird.

Was ist dein Anspruch, wenn du

ein Gericht entwickelst?

Meine kulinarische Philosophie verbindet

avantgardistisches Denken mit klassischer

Technik, gepaart mit saisonalen Produkten

und kreativen Impulsen. Jedes Gericht ist

Teil eines stimmigen Gesamtkonzepts. Und

genau darin liegt mein Anspruch: Der Gast

soll sich erinnern an eine Textur, an einen
Geschmack, an ein Gefiihl, das ihn fiir
einen Augenblick aus der Zeit holt. Wir
wollen Erlebnisse schaffen, keine Ab-
folgen von Tellern.

Wie viel Ratio und wie viel
Emotion steckt in einem wirklich
groBartigen Gericht?
Beides, unbedingt. Ein grofRartiges
Gericht entsteht nurim Spannungsfeld
zwischen Ratio und Emotion. Wenn
man ausschlieflich rational arbeitet,
erhalt man Prazision aber ohne Seele.
In meiner Kiiche steht die Qualitat des
Produkts an erster Stelle, ebenso wie
Saisonalitdat und handwerkliche Aus-
fiihrung. Doch erst durch Kreativitat,
Geflihl und emotionale Tiefe wird dar-
aus ein Erlebnis. Die Balance zwischen Ver-
stand und Gefiihl zu halten, das ist vielleicht
die schonste, aber auch die herausfordernds-
te Aufgabe, die wir als Kche haben.



Sind Texturen fiir dich Spielerei
oder ein bewusstes Stilmittel?
Texturen sind fiir mich ein bewusst einge-
setztes Stilmittel, niemals blofe Spielerei.
Hier schlief3t sich der Kreis zu meinem Leit-
satz: Alles auf dem Teller muss einen Sinn er-
geben. Alles, was keinen Sinn ergibt, gehort
nicht auf den Teller.

Verschiedene Texturen, Temperaturen und
sensorische Reize erzeugen Spannung, Tiefe
und Lebendigkeit im Gericht. Aber sie mus-
sen sinnvoll komponiert sein, sich erganzen
und im Zusammenspiel ein harmonisches
Ganzes ergeben. Nur so entfaltet ein

Gericht seinen vollen Charakter: Bewusst,
durchdacht und mit echtem Ausdruck.

Was war deine bisher grof3te

berufliche Krise - und wie hast du

dich daraus befreit?

Ich habe wie gesagt, dass grofde Gliick,
mein Hobby zum Beruf gemacht zu haben.
Und genau darin liegt fiir mich die groRte
Freiheit. Meine Antwort lautet daher ganz
bewusst: Ich bin Koch. Natiirlich gibt esim
Leben und wie in jedem Beruf Momente, die
positiv sind, und solche, die herausfordern
oder negativ sind. Entscheidend ist fiir mich,
wie man damit umgeht. Ich habe gelernt,
auch aus schwierigen Phasen die richtigen
Schliisse zu ziehen, sie anzunehmen und
mich daran weiterzuentwickeln. Das Kochen
selbst war und ist flir mich immer ein Anker.

Es gibt mir Struktur, Energie und es erinnert
mich daran, warum ich diesen Weg gewahlt
habe: aus Leidenschaft.

Ist ein Michelin-Stern eher

ein Segen oder ein Fluch?

Ein Michelin-Stern ist in meinen Augen
keinesfalls ein Fluch, ganz im Gegenteil. Er ist
eine grofRe Ehre, ein Zeichen von Wertschat-
zung und eine sichtbare Anerkennung fiir die
aullergewdhnliche Leistung eines gesamten
Teams. Jahr flir Jahr geben wir unser Bestes,
um auf diesem Niveau zu kochen. Dass das
gesehen und ausgezeichnet wird, ist ein Segen
- und motiviert uns, noch besser zu werden.

Gibt es Momente, in denen du dich fragst:
»Warum tue ich mir das an?«

Ganz klar: Nein. Ich liebe, was ich tue mit all
seinen Vor- und Nachteilen. Die Leidenschaft
fir meinen Beruf ist so tief in mir verankert,
dass ich nie an meiner Entscheidung zweifle.
Jeder Tag, an dem ich koche, bestatigt mir,
warum ich diesen Weg gehe.

Wie schiitzt du dich vor dem Burnout,

der so viele in deiner Branche trifft?
Bewegung hilft mir sehr, ich bin sportlich ak-
tiv, um mich auszupowern und neue Energie
zu tanken. Vor allem aber umgebe ich mich
mit Menschen, die mir guttun und miram
Herzen liegen. Diese Momente geben mir
Kraft, Erdung und neue Perspektiven.
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Was glaubt dir kein Mensch,

der dich zum ersten Mal trifft?

Das kann ich schwer einschatzen, dennich kenne
mich selbst und ich bin dankbar, sagen zu kdn-
nen, dass ich eine ehrliche Haltung gegentber
jedem Menschen vertrete. Ich stehe zu meinem
Wort, und das mit voller Uberzeugung. Vielleicht
liberrascht es manche, wie sehr ich meine Werte
lebe aber genau das macht mich aus.

Was macht dich als Mensch verletzlich?
Meine Gutmiitigkeit. Wenn ich jemanden in
mein Herz lasse, dann ganz oder gar nicht. Ich
vertraue tief und aufrichtig. Das hat mich in der
Vergangenheit auch verletzlich gemacht, weil
dieses Vertrauen ausgenutzt wurde. Aber den-
noch: Ich bin Gberzeugt, dass Vertrauen und
Aufrichtigkeit keine Schwéachen sind, sondern
Starken, auch wenn sie manchmal wehtun.

Wie findest du nach einem anstrengenden
Service wieder zuriick zu dir?

Sport ist flir mich ein wichtiger Ausgleich zum
intensiven Alltag in der Kiiche eine ideale
Stiitze, um den Kopf freizubekommen und
mich korperlich wie mental zu sortieren. An
den Tagen, an denen das Restaurant gedffnet
ist, dreht sich alles um das Team, die Gaste,
das Restaurant und unsere Kiiche. Nach dem
Service genief3e ich es sehr, gemeinsam mit
meinem Team den Abend bei einem kiihlen
Getrank ausklingen zu lassen, dieser Austausch
bedeutet mir viel.

Gibt es eine Leidenschaft neben

dem Kochen, die dich erdet?

Autos. Mode. Design. Alles, was mit Asthetik
und Préazision zu tun hat, fasziniert mich.
Gleichzeitig liebe ich natiirlich gutes Essen,
tolle Getranke und vor allem: Zeit mit den Men-
schen, die mir nahestehen. Der grofite Luxus ist
Zeit und sie so zu verbringen, dass sie sich gut
und richtig anfiihlt, erdet mich am meisten.

Was war dein mutigster Moment in der Kiiche?
Mut ist ein fester Bestandteil meines beruflichen
Alltags. Mut begleitet uns bei jeder neuen Idee,
bei jedem Gericht, das wir auf die Karte bringen.
Jeder kreative Prozess erfordert den Mut, Dinge
anders zu machen, neue Wege zu gehen, bewusst
Kontraste zu setzen. Fiir mich ist genau das der
Weg zur Weiterentwicklung: Nur wer bereit ist,
mit Mut voranzugehen, kann wachsen als Koch,
als Team und als Gastgeber.

Gibt es einen Geschmack, der dich immer wie-
der fasziniert - egal, wie oft du ihm begegnest?
Mich fasziniert nicht ein einzelner Geschmack,
sondern vielmehr das Zusammenspiel unter-
schiedlicher Nuancen. Besonders spannend
finde ich die Balance aus Siifte, Sdure und
Bitterkeit, dieses Wechselspiel von Gegensatzen,



das sich gegenseitig verstarkt und zugleich aus-
gleicht. Es ist ein standiges Spiel mit Spannung
und Harmonie, das mich immer wieder aufs
Neue begeistert.

Wie wiirdest du den Geschmack deines
Lebens mit drei Aromen beschreiben?

Der Geschmack meines Lebens lasst sich am
besten mit einer Tomate beschreiben. Ja, ganz
bewusst mit einer Tomate. Sie vereint fiir mich

alles, was meinen personlichen Weg widerspie-
gelt: eine feine, natiirliche SiiRe, eine lebendige
Sdure, eine gewisse Kraft, die an Umami erinnert
und eine enorme Vielfalt. Tomaten gibt es in so
vielen Sorten und Charakteren und dazu kann Sie
Uberall hin verpflanzt werden und sie gedeihen
in unterschiedlichsten Boden, aber behalten

56ER UND IHR SCHREIBTISCH

ihren unverwechselbaren Kern. Genau diese
Vielfalt und Tiefe beschreibt meine Lebensreise
in Aromen.

Muss sich Fine Dining veréandern -

und wenn ja, wie?

Aus meiner Sicht sollte sich Fine Dining weiter-
entwickeln, hin zu mehr Offenheit, Flexibilitat
und personlicherem Bezug zum Gast. Unser An-
satz im GOTTHARDT’S by Yannick Noack ist ganz
klar: Der Gast soll sich bei uns wie
zu Hause flihlen. Und zu Hause
isst man, was einem schmeckt.
Wir geben unseren Gasten die
Freiheit, aus elf sorgfaltig ent-
wickelten Gerichten ihr ganz
personliches Menli zusammen-
zustellen, sei es in einem funf
bis acht Gange Menlii oder auch
mit zwei oder drei Gerichten

a la carte. Natiirlich bedeutet
das fiir uns in Kiiche und Service
einen erheblichen Mehraufwand
und eine gute Organisation aber
genau das ist unser Anspruch.
Fine Dining bedeutet fiir mich
nicht steife Etikette, sondern
emotionale Gastfreundschaft
auf hdchstem Niveau.

Gibt es eine Vision von

einem Restaurant, die du

noch verwirklichen willst?
Diese Vision habe ich mit dem
GOTTHARDT’S by Yannick Noack
bereits verwirklicht. Vom ersten
Gedanken an bis zur heutigen
Realitat war es unser gemein-
sames Werk, mit Leidenschaft,
Prazision und tiefem Anspruch an jedes Detail.
Wir haben dieses Restaurant von Grund auf kon-
zipiert: angefangen bei der Planung jedes einzel-
nen Tellers zusammen mit Studio Mattes, tiber
die Entwicklung samtlicher Gerichte, bis hin zur
Auswahl jedes Kiichengerats und der gesamten
Materialitat in der Kiiche.




Der Raum, wie wir ihn heute erleben, war ur-
spriinglich ein Tagungsraum, ohne flieRendes
Wasser, ohne Stromanschliisse, ohne jede
infrastrukturelle Voraussetzung fiir eine Kiiche.
Alles, was heute sichtbar, splrbar und erlebbar
ist, entstand aus einer Idee heraus, aus dem
Willen, einen besonderen Ort zu schaffen,
puristisch, fokussiert und voller Emotion.

Der Weg dahin war nur im Team moglich. Ge-
meinsam haben wir etwas aufgebaut, das nicht
nur funktional, sondern auch atmospharisch
einzigartig ist und das in 7 Wochen. Mit Fries
Architekten, Herrn Guido Fries wurde ein ge-
stalterischer Rahmen geschaffen, der unsere kuli-
narische Identitat architektonisch unterstreicht.
Der Kiichenbau durch Sven Kluge, Firma KGT,
ermdglichte mir eine maRgeschneiderte Arbeits-
umgebung, die jeden Handgriff prazise unter-
stlitzt und unsere tagliche Arbeit auf hochstem
Niveau liberhaupt erst moglich macht.

Und dann ist da unser Team: Ohne diese Men-
schen ware all das nicht moglich gewesen. Mit
echter Begeisterung, Eigenverantwortung und
Herzblut haben wir gemeinsam alles aufgebaut:
vom Reservierungssystem bis zur Weinkarte,

vom Teller auspacken bis zum Men(idruck. Jeder
hat sich eingebracht, mitgedacht, mitgestaltet. Die-
se gemeinsame Kraft und das Vertrauen ineinander
machen unser Restaurant zu dem, was es heute ist.
Herr Frank Gotthardt ist als Inhaber ein entschei-
dendes Fundament dieser Idee. Mit ihm teilen
wir den Traum, aus diesem Ort ein Haus der Ex-
zellenz zu machen. Seine Unterstiitzung und sein
Vertrauen in unsere Arbeit machen alles moglich.
Gemeinsam haben wir nicht nur ein Restaurant er-
schaffen, wir haben eine Vision lebendig gemacht.

Wie mochtest du als Gastgeber - auch hier im
FAHRHAUS - in Erinnerung bleiben?

Als jemand, der das grofte Ganze im Blick hatte.
Der verstanden hat, dass ein Abend nicht bei der
Vorspeise beginnt und nicht mit dem Dessert
endet. Im FAHRHAUS Koblenz haben wir die Még-
lichkeit, Gasten ein echtes Erlebnis zu bieten. Ich
mochte, dass man sich hier gesehen fiihlt. Nicht
wegen des Luxus, sondern wegen der Haltung. Und
ich glaube, das ist es auch, was Frank Gotthardt
und mich verbindet: die Idee, dass Exzellenz
nichts mit Distanz, sondern mit echter Nahe zu
tun hat.



Du hast einmal
gesagt: Kochen sei wie
Champions-League.
Was braucht es, um
dauerhaft auf diesem
Niveau zu bestehen?
Demut. Disziplin. Und
eine fast absurde Liebe
zum Detail. Es reicht
nicht, gut zu sein. Du
musst konstant sein.
Und du musst aus-
halten, dass andere
deinen Erfolg kom-
mentieren, bewerten,
einordnen - ohne zu
wissen, was du dafiir
opferst. Champions-
League heilt: jeden
Tag neu beweisen,
dass du es verdient
hast, da zu sein. Und trotzdem nicht vergessen,
warum du angefangen hast. Wer nur fiir Titel
spielt, verliertirgendwann den Spaft am Spiel.

Was bedeutet fiir dich wahre Wertschatzung -
im Team, von Gasten, von Kritikern?

Wenn ein Gast merkt, wie viele Gedanken in einem
Gericht stecken. Wenn ein Mitarbeiter weil}, dass
er nicht nur ausfilhrende Hand, sondern Mit-
gestalter ist. Wenn ein Kritiker nicht nur urteilt,
sondern zuhort. Wertschatzung ist keine (eine)
groRe Geste. Manchmal ist sie nur ein Nicken, ein
,Danke“, ein ehrlicher Blick. Aber sie ist das, was
uns weitermachen lasst.

Das Gotthardt’s by Yannick Noack ist

Teil eines sehr besonderen Hauses. Wie fiihlt
sich diese Kombination aus Spitzenkiiche

und stilvollem Hotel an?

Es ist wie eine Symbiose. Die Gaste kommen zum
Essen und Bleiben wegen des Gefiihls. Das FAHR-
HAUS ist kein typisches Hotel. Es ist ein Riick-
zugsort mit Haltung. Modern, aber nicht kiihl.
Elegant, aber nicht elitar. Und das passt genau zu
dem, was ich in der Kiiche ausdriicken mochte:
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Substanz mit Seele. Das FAHRHAUS Koblenz ist
mehr als nur ein Hotel, es ist ein Rlickzugsort

mit Seele, eine architektonische Besonderheit,
die Eleganz, Entschleunigung und Design auf
beeindruckende Weise vereint. Wie ein modernes
Schiff liegt es am Ufer der Mosel, lichtdurchflutet,
klar strukturiert, mit einer offenen, stilvollen
Atmosphare, die perfekt zu unserer kulinarischen
Ausrichtung passt.

Die Kombination aus Spitzenkiiche und stil-
vollem Hotelbetrieb ist eine, die uns taglich
inspiriert. Die 37 Zimmer und 10 Suiten mit
direktem Moselblick bieten den Gasten Komfort
auf hochstem Niveau und gleichzeitig das Gefiihl,
ganz nah an der Natur zu sein. Fiir uns als Team
im GOTTHARDT'’S by Yannick Noack bedeutet
das, ein Teil eines Hauses zu sein, das mit Herz
und Haltung geftihrt wird.

Der groRzligige Spa-Bereich, die besondere

Lage mit eigenem Yachthafen, die Ndhe zum
Deutschen Eck, die stilvolle Hotelbar und das
Restaurant Landgang mit seiner mediterranen
Ausrichtung, auch die moderne Technik in den
Tagungsraumen: All das ergdnzt sich zu einem
groRen Ganzen. Wir haben dort aus dem be-
stehenden Team besondere Menschen, die den
Weg mit uns gehen und uns unterstiitzen.

Wir sind stolz, mit dem GOTTHARDT’S by
Yannick Noack als kulinarischer Impulsgeber in
einem Haus wirken zu diirfen. Es ist ein Ort, an
dem Genuss, Design und Erholung auf schonste
Weise zusammenfinden, fiir unsere Gaste und

fir uns als Gastgeber.

Was wiirdest du einem jungen Menschen
sagen, der heute Sternekoch werden méchte?
Sei dir sicher, warum du es willst. Nicht wegen
Ruhm, nicht wegen Fernsehen, nicht wegen Ap-
plaus. Sondern weil du es liebst, zu kochen, auch
wenn niemand zusieht. Weil du bereit bist, viel
zu geben, oft zu zweifeln, selten zu schlafen und
trotzdem zu lacheln. Ich wiirde sagen: Such dir
Mentoren. Hore zu. Frage nach. Und verliere nie
die Freude an der Einfachheit. Wenn du liebst,
was du tust, kannst du alles schaffen und mit
Leidenschaft kann man dich nicht aufhalten.
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BEREIT
FUR DEN
SOMMER?

SO PACKST
DU CLEVER
FUR DEN
URLAUB

Die schonste Zeit des Jahres steht vor der Tiir - und
mit ihr die grofle Frage: Was muss mit in die Reiseta-
sche? Ob Beachclub auf Ibiza, Rooftop-Bar in Lissabon
oder Wanderpfade auf Kreta - ein klug gepackter Kof-
fer ist der beste Start in den Urlaub. Und das beginnt
mit einem klaren Konzept: leicht, vielseitig, stylish.

Foto: fotoplaton / stock.adobe.com

BEAUTY TO GO:

WENIGER IST MEHR

Auf Reisen darf es in Sachen Pflege gerne kompakt sein. ReisegroRen sind ldngst nicht mehr nur prak-
tisch, sondern auch hiibsch verpackt. Lieblingsprodukte wie Shampoo, Conditioner oder Gesichtspflege
finden im XS-Format problemlos Platz. Noch smarter: Nachfiillbare Mini-Déschen und transparente
Zip-Bags - perfekt fiirs Handgepack und den Sicherheitscheck. Wer seine Essentials dabei hat,

kann sich tiberall frisch fiihlen - ob im Flugzeug, im Auto oder direkt am Strand.

Foto: Yulia / stock.adobe.com
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Steinacker Creutzfeldt

Wirtschaftsprifer
Steuerberater
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Steuerberater/Steuerfachwirt/Steuerfachangestellter/

Bilanzbuchhalter (m/w/d)

Kommen Sie in unser Team. Wir bieten lhnen
eine spannende Moglichkeit zur personlichen und
beruflichen Entfaltung.

Das bringen Sie ein:

H Abgeschlossene Ausbildung oder Studium in
einem der oben genannten Bereiche

M Fundierte Kenntnisse im Steuerrecht und/oder
der Bilanzbuchhaltung

Bl Selbststandige und strukturierte Arbeitsweise

B Teamfahigkeit und Kommunikationsstarke

Wenn Sie sich weiterentwickeln, Beruf und Lebens-
qualitdt vereinen mochten, bieten wir lhnen die
Moglichkeiten dazu.

Das konnen Sie von uns erwarten:

M Personliche Entfaltung - Nutzen Sie vielfaltige
Méglichkeiten zur Weiterentwicklung in unserer
Steuerkanzlei

B Kollegiales Team - Erleben Sie ein unterstiitzen-
des, freundliches Arbeitsklima und Teamgeist

B Fort- und Weiterbildungen - Bleiben Sie immer
auf dem neuesten Stand. Wir ermdglichen
kontinuierliche Fortbildungen und Schulungen

B Nachhaltigkeit - Laden Sie Ihr E-Auto wahrend
der Arbeitszeit bequem auf

B Gutes Arbeitsklima - Arbeiten Sie in modernen
Raumlichkeiten in einer wertschatzenden
Unternehmenskultur

M Verdienst und Gratifikation - attraktiv
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MULTI-
TALENTE
FUR DIE
KOSMETIK-
TASCHE

Platzsparer mit Stil: 2-in-1-Produkte wie
Duschgel plus Shampoo oder getonte Tages-
pflege mit Lichtschutzfaktor sind echte Helden
im Sommergepack. Auch multifunktionale
Paletten mit Lidschatten, Blush und Spiegel
liefern Looks fiir jede Gelegenheit - vom
Strandtag bis zum Sundowner-Dinner.

Foto: Home-stock / stock.adobe.com
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Nicht vergessen: Sonnen-
creme mit hohem LSF,
Lippenpflege mit UV-Schutz
und ein schiitzendes Haar-
spray fiir sonnenverwohn-
tes Haar. Fur die After-Sun-
Routine: beruhigendes
Thermalwasser oder eine
Maske im Sachet - klein,
aber wirksam.



ACCES-
SOIRES MIT
FUNKTION
UND STIL

Was in keiner Sommer-Reisetasche fehlen
darf? Sonnenhut und Haaraccessoires!

Ein breiter Strohhut schiitzt nicht nur vor Hitze,
sondern wertet jedes Outfit auf. Haarbander,
Scrunchies und Claw Clips sorgen fiir schnelle
Sommerfrisuren, ob beim Stadtbummel oder
beim Bad im Meer. Und wenn’s mal heil3
hergeht: Einfach hochstecken, Band drum -
fertig ist der Urlaubslook.

Foto: Rido /stock.adobe.com
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DIE TASCHE,
DIE ALLES
KANN

Nicht zuletzt: die richtige Tasche flirs Abenteuer.

Eine stylishe Strandtasche aus Bast oder Canvas passt
zu jedem Sommer-Outfit und bietet Platz fiir Sonnen-
brille, Buch, Wasserflasche und Co. Wer unterwegs
ist, sollte zusatzlich auf einen kleinen Crossbody-Bag
setzen - flir Handy, Lippenpflege und die Kamera,
wenn'’s spontan fotogen wird.
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Digitales
Notizbuch im
Papierformat

Quelle und Bilder: https://news.remarkable.com




it dem reMarkable 2 bringt das norwe-
gische Unternehmen reMarkable die
zweite Generation seines digitalen
Notizblocks auf den Markt -
eine Weiterentwicklung, die vor
allem Vielschreiber, Kreative und papierlose Bliroarbei-
ter ansprechen soll. Das Gerat kombiniert ein besonders
schlankes Design mit einem E-Ink-Display, das das
Schreibgefiihl auf Papier imitieren will.

My Weekly Plan
Daily to-dos as usual 8.30am

Present weekly outine in Monday s team Kick off
meeting Top prioity this week s prep and delivery
of Thursday's presentation.

THiNGS TO CONGDEE. =

« Stakeholders gk, Asesomont’
+ Project scope (- Froject cast:

+ Rough plas

+ Check with Mike rof workshop
+ Rehearse alking points

My Weekly Plan
Daily to-dos as usual 8.30am

Present weekly outline in Monday's team kick-off
meeting, Top priorty this week s prep and delivery
of Thursday's presentation.

L S
+ Staxelpolders 4 Agogmort

+ Peoject scope \_+ Project cost

- Rough plam
- Check ith ik ref workshop

+ Rehearse talking points
+ Update Excel with latest numbers
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Das reMarkable 2 ist nur 4,7 Millimeter
diinn und wiegt rund 400 Gramm. Der
Bildschirm im Format von 10,3 Zoll basiert
auf sogenannter ,,Canvas“-Technologie,
einer speziellen Weiterentwicklung des
klassischen E-Ink-Displays. Die Oberfla-
che ist leicht rau, um beim Schreiben mit
dem zugehdrigen Marker eine haptische
Riickmeldung zu erzeugen. Nutzer kdnnen
handschriftlich schreiben, zeichnen oder
Textpassagen direkt auf PDF- oder
ePUB-Dokumenten markieren.

Chapecr One

How A Lack Of Sleep
Kills Your Productivity

Workshop preP
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i BOVANE
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{ Back
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Im Vergleich zum Vorgangermodell wurde die Akkulaufzeit
deutlich verbessert: Laut Hersteller halt das Gerat bei
normaler Nutzung bis zu zwei Wochen. Auch die
Synchronisation mit anderen Geraten wurde optimiert.
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Uber die reMarkable-App kénnen Inhalte

zwischen Tablet, Smartphone.und. Computer e
ausgetauscht werden. Zudem ist eine Funk- " 22

. P . L Tt

tion zur Umwandlung von Handschrift in / =

maschinellen Text integriert.

Das reMarkable 2 verzichtet bewusst auf typi-
sche Tablet-Funktionen wie einen App-Store,
Farbdisplay oder E-Mail-Zugriff. Stattdessen
steht ein ablenkungsfreies digitales Arbeiten
im Mittelpunkt. Das Gerat unterstiitzt ver-
schiedene Notizvorlagen, bietet eine Vielzahl
an digitalen Stiften und Pinselarten und
richtet sich damit auch an Architekt:innen,
Designer:innen oder Lehrende.

Zum Zubehor zahlen zwei verschie-
dene Marker-Modelle, von denen das
Premium-Modell zusatzliche Funktionen
wie Radieren und Schnellzugriffe bietet.
Beide Stifte arbeiten batterielos und
haften magnetisch am Gehauserand.

Mit seinem Fokus auf reduziertes, digi-
tales Arbeiten ohne Ablenkung positio-
niert sich das reMarkable 2 zwischen
klassischem Papier und herkommlichen
Tablets - als modernes Werkzeug fiir
alle, die ihre Ideen handschriftlich fest-
halten und digital organisieren wollen.
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DIE SUDLICHE Agiis:

- GRIECHENLANDS
INSELWELT

WEISSE WURFELHAUSER,
DAS BLAU DES MEERES,
WINDGEGERBTE OLIVEN-
BAUME - SO KENNT MAN
DIE AGAIS. DOCH ZWISCHEN
RHODOS, KOS, KRETA,
MYKONOS UND SANTORINI
ENTFALTET SICH EIN
GRIECHENLAND JENSEITS
DER KLISCHEES.
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s geht nicht um méglichst viele Orte in kurzer
Zeit. Vielmehr um das Eintauchen: in das
Leben vor Ort, in stille Gassen, in Gesprache
mit Menschen, die hier seit Generationen
leben. Wer mit wachem Blick reist, entdeckt
zwischen antiken Mauern und sonnengebleichten
Tavernen ein Lebensgefiihl, das sich nicht auf Postkar-
ten drucken lsst. Die siidliche Agiis zeigt, wie
Gegenwart und Geschichte ineinanderflief3en.

Foto: refresh(PIX) / stock.adobe.com

Foto: santosha57 / stock.adobe.com

Foto: Evangelos Mpikakis auf Unsplash

KRETA:

LANDSCHAFT,
LEBEN, LEIDEN-
SCHAFT

Kreta ist mehr als eine Insel - sie ist
ein kleines Land im Land. Wer hier
ankommt, spiirt sofort: Diese Land-
schaft ist kraftvoll, kantig, intensiv.

Zwischen Olivenhainen, Zitrus-
bdumen und schroffen Schluchten
liegen Dorfer, die wie eingefrorene
Bilder aus vergangenen Jahrzehnten
wirken. In Archanes duftet es nach
Wein, in Loutro ziehen Fischerboote
ihre Kreise, und in den Bergen bei
Anogia hort man das Klirren von
Ziegenglocken. Kreta ist grof -
geographisch und kulturell. In der
Altstadt von Chania vereinen sich ve-
nezianische Architektur, osmanische
Vergangenheit und mediterranes
Lebensgefiihl auf engstem Raum.
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www.kowadi.de

(m/w/d) Vollzeit | Koblenz

® In deiner Verantwortung liegt die strategische und
operative Leitung unseres Personalbereichs

© Rund um das Thema HR fungierst du als zentraler

Ansprechpartner fiir die Geschiifisfihrung und
unsere Fishrungskriifte sowie externe Stellen

o Du steuerst das gesamte Recruiting, von der Bedarfs-

ermittlung iber die Erstellung von Ausschreibungen,

das Kandidatenmanagement, die Begleitung der Vor-

stellungsgespriiche sowie das anschliefende Onboar-
ding; dariiber hinaus verantwortest du die Auswahl
sowie die Befreuung unserer Auszubildenden

® Bei der Begleitung von Veréinderungsprozessen
wiigst du Chancen und Risiken ab, planst und
steverst Projekte und evaluierst im Anschluss deren
Erfolg; dabei stehst du im kontinuierlichen Austausch
mit internen wie externen Stakeholdern

© |m Rahmen des Mitarbeiterlebenszyklus beriitst du
unsere Fiihrungskrifte bei der Ermittlung und Aus-
wahl geeigneter Personalentwicklungsinstrumente

® Die Weiterentwicklung und Optimierung bestehender
HR-Prozesse zahlt ebenso zu deinen Aufgaben wie
das Sicherstellen einer reibungslosen Personal-
administration

® In deinen Verantwortungshereich fiilt auch die
Uberwachung der HR-Compliance und die Einhaltung
arbeitsrechtlicher Vorgaben

o Als Schnitistelle zum externen Steverbiiro leistest du
die vorbereitende Tatigkeiten fir die Lohnabrechnung
und verwaltest Abwesenheiten und stellst die Einhaltung
von gesetzlichen wie hetrieblichen Vorgaben sicher

© Die Basis bildet ein erfolgreich abgeschlossenes
Studium im Bereich Personalmanagement oder der
Wirtschafts-/Sozialwissenschaften mit Schwerpunkt
Personal oder eine vergleichbare Qualifikation

© Du verfiigst ber mehrjdihrige Berufserfahrung in
der generalistischen Personalarbeif, bevorzugt in
einem dynamischen Umfeld

0261 30 30 40

o Dich zeichnet ein hohes Ma an Selbstindigkeit,
Eigeninitiative sowie eine hohe Organisations-
stiirke und Losungsorientierung aus

® Du hesitzt auBerdem eine ausgepriigte Kommu-
nikations- und Beratungskompetenz, verfiigst
iiber eine Hands-on-Mentalitdit und pragmatische
Losungsansiitze

o Begeisterung fiir die Weiterentwicklung
von HR-Themen

o Veriinderungsprozess begleitest du als erfahrene/r
Ansprechpartner/in mit Hilfe von zielgruppen-
gerechter Kommunikation, leitest nachhaltige
Mafinahmen ab, die du begleitest und deren
Erfolg du misst

o Grundlegende Kenntnisse im Bereich Arbeits- und
Sozialversicherungsrecht und ein sicherer Umgang
mit MS Office und idealerweise Erfahrung mit
HR-Softwareldsungen runden dein Profil ab

Werde Teil unseres Teams und bewirb dich noch heute unter www.ksm-group.de /karriere oder direki per Mail an Daniel.Koenen@kowadi.de




Die kretische Kiiche ist schlicht und kraftvoll.
Frischer Fisch, wildes Gemiise, Ziegenkase,
Bergkrauter - alles hat Charakter. Wer abends
in einer kleinen Taverne sitzt, Raki trinkt und
dem Lautenspiel lauscht, versteht: Hier lebt das
Urspriingliche. Und es lebt gut.

Foto: Balate Dorin / stock.adobe.com

Foto: dusko / stock.adobe.com

Foto: Tobias Reich auf Unsplash

Und dann sind da noch die Strande:
Elafonisi, Balos, Preveli - Namen
wie aus einem Gedicht. Die Farben
des Wassers wechseln zwischen
Smaragd, Tiirkis und Tinte. Kreta ist
dramatisch - in ihren Landschaften,
ihren Geschichten, ihrer Musik.



MYKONOS:

STILVOLL ZWISCHEN
SZENE UND STILLE

Mykonos hat ein Image. Und das wird ihr
oft nicht gerecht. Natdirlich gibt es Clubs,
Prominenz und Designhotels. Aber dazwi-
schen liegen Momente voller Authentizitat
- man muss sie nur entdecken wollen.

Foto: travnikovstudio / stock.adobe.com

In den friihen Morgenstunden wirkt
Chora fast verschlafen. Fischer sortie-
ren Netze, Katzen streichen um leere
Cafétische, und die Gassen gehdren
kurz wieder den Einheimischen. Auch
an den Stranden lasst sich Stille fin-
den - etwa an Agios Sostis, wo keine
Liegestiihle storen. Mykonos lebt
vom Kontrast: Trubel und Zurlickge-
zogenheit existieren nebeneinander.
Wer beides zulasst, erlebt die Insel

in ihrer Tiefe - als Biihne fiir beides:
Augenblicke und Erholung.

Foto: SCStock / stock.adobe.com

ANZEIGE

UBER 100 TITEL
BIS ZU 50% GUNSTIGER

INDIVIDUELLE LESEFREUDE -
AUCH PRIVAT
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KOSTENLOSE LIEFERUNG
MONATLICH KUNDBAR

C‘ Lesezirkel
Rhein-Mosel

Lesezirkel-Service

Zeitschriftenvertrieb GmbH

Laubach 5

56068 Koblenz

T +49 261 9730070

o~ ¢ F +49 261 9730072

Lassen Sie sich von einer kostenlosen info@lesezirkel-service.de
Leseprobe Uberzeugen! www. lesezirkel-service.de




Ein Spaziergang durch die
Altstadt, mit ihren verwinkelten
Gassen und weilken Mauern,
ist eine Reise durch Zeit und
Wandel. In Ano Mera, fernab
des Trubels, steht das Kloster
Panagia Tourliani, ein ruhiger
Ort mit beeindruckendem
Marmoraltar.

Mykonos lebt vom Kontrast:
zwischen Licht und Schatten,
zwischen Bilihne und Alltag.
Wer beides nebeneinander
stehen lasst, erlebt die Insel in
ihrer vollen Tiefe.

Foto: Fokke Baarssen / stock.adobe.com

Foto: Jana/stock.adobe.com

SANTORINT:

DRAMATISCH SCHON

Die spektakuldre Caldera ist weltberiihmt -
und ja, sie ist ein Naturwunder. Doch Santorini
kann mehr als Sonnenuntergange in Oia.




Im Inselinneren liegen Dorfer
wie Pyrgos oder Emporio, die
mit ihren engen Gassen, alten
Wehrtiirmen und ungefiltertem
Alltag beeindrucken. Hier sind
morgens die Backer noch Treff-
punkt fiir echte Gespréache, nicht
fiir Foto-Inszenierungen.

Ein Highlight ist der Wanderweg
von Fira nach Oia entlang des
Kraterrands. Weitblick, Wind
und Vulkangestein begleiten
einen auf jedem Schritt.

Danach lohnt sich der Besuch eines
Weinguts - Assyrtiko ist der Star der Insel,
gewachsen auf mineralischem Boden und
vinifiziert mit Fingerspitzengefiihl.

Foto: refresh(PIX) / stock.adobe.com

Foto: neirfy / stock.adobe.com
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KOS:

ZWISCHEN HEIL-
KUNST UND
STRANDKULTUR

Kos tragt einen groflen Namen:
Hippokrates. Der ,Vater der
Medizin“ soll hier geboren
worden sein, und noch heute
spurt man den historischen
Atem der Insel - sei es in der
antiken Asklepieion-Anlage
oder in den Ruinen der Altstadt.
Doch Kos ist nicht nur Vergan-
genheit. Die Insel ist vielseitig:
Im Norden weitlaufige Strande
mit gutem Wassersportangebot,
im Stiden stille Dorfer wie
Kefalos mit malerischer Bucht. Besonders schon ist der Kontrast zwischen der leben-
digen Hauptstadt und dem landlichen, fast vergessenen Inselflair im Hinterland.

Kos eignet sich fiir alle, die Kultur und Erholung
verbinden wollen - ohne viel Aufwand,
aber mit echter griechischer Seele.




FACETTENREICH
UND LEBENDIG

Rhodos ist mit Kreta eine der

RHODOS: N -
groRten Inseln der siidlichen
Agiis - und fuhlt sich auch so

an. lhre Hauptstadt mit dem l

mittelalterlichen GroRmeister- i —
palast wirkt wie eine Biihne fiir B
Historienfilme. Enge Gassen,

machtige Mauern, Moscheen,
Kirchen, Basare - alles neben- : ; o :
einander, alles echt. S Gt s Bt

Foto: byrdyak /stock.adobe.com

Nur wenige Kilometer entfernt beginnt
ein anderes Rhodos: griin, weit,
duftend. Im Schmetterlingstal, im
Suiden bei Prasonisi oder im Kiinstler-
ort Lindos, wo weilRe Hauser unter der
Akropolis kleben, zeigt sich die Viel-
seitigkeit der Insel. Wer mit dem Auto
unterwegs ist, merkt schnell, dass

hier hinter jeder Biegung eine neue
Szenerie wartet.

Foto: ecstk22 /stock.adobe.com

ANZEIGE

Autofahrer Gruppe
Koblenz & Umgebung

Bei Fragen rund ums Auto nie wieder

im Regen stehen! DEIy KFZ EXPERTE
Hier helfen wir uns gegenseitig bei allen Peter Klein
Autofragen! \

Tritt jetzt der kostenfreien G}upbe
auf Facebook bei und stelle deine Fragen!

(YR-Code scanvier und ‘

(ruppe beitreten!

Gruppe auf Facebook suchen und beitreten:
Autofahrer Koblenz/Neuwied/Andernach/Milheim Kérlich und Umgebung
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Foto: oleg_p_100/stock.adobe.com

Rhodos ist nicht nur Ziel,
sondern auch Ausgangspunkt
- flir Gedanken, Geschichten,
kleine Neuanfange. Rhodos
bietet eine gut ausgebaute
Infrastruktur, aber auch genug
Raum fiir Entdeckungen
abseits der Hauptstraften.
Die Kombination aus Histo-
rie, Natur und mediterranem
Lebensstil macht die

Insel zum festen Anker

in der Agiis.

Die stidliche Agéis lebt von ihrer Vielfalt. Jede Insel hat ihren Ton, ihren Takt. Gemeinsam bilden
sie eine Region, die inspiriert - ohne sich aufzudréangen. Wer aufmerksam reist, wird nicht nur
schone Orte entdecken, sondern ein Geflihl mitnehmen: dass zwischen all dem Licht, dem Wind
und der Geschichte auch immer ein Stlick Gegenwart steckt, das uns ganz direkt bertiihrt.

Foto: Fokke Baarssen / stock.adobe.com
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KONZEPTUM sucht fiir den Standort in Koblenz ab sofort
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