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Zwischen Konfuzius und 
Coca-Cola



Kombi-Steamer: Backofen 
und Steamer in einem

For better living. Designed in Sweden.

Alle Vorzüge eines vollwertigen Backofens und  
Dampfgarers in einem Gerät vereint. Erleben Sie  
eine neue Dimension des Kochens: intensivere  
Aromen sowie knusprigere und saftigere Speisen. 

eatbyalex.com

Transform into 
your best self

Nach meinem Hirslanden-

Aufenthalt brachte mir mein

Wellness-Paket von Eat by Alex

sofort die perfekte Erholung nach

Hause – für eine schnelle und

transformative Heilung.

I FEEL SO
MUCH BETTER!
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Diese Herbstausgabe ist vollgepackt mit Geschichten, die uns berühren, inspirie-
ren und vielleicht auch zum Schmunzeln bringen. Lassen Sie sich von Menschen 
und Momenten überraschen, die den Klinikalltag lebendig und besonders machen.

Wir stellen Ihnen exklusiv unser «Guest Relations»-Team vor – vier engagierte Da-
men, die täglich für Sie im Einsatz sind, mit einem Teamspirit, der bereits im Ge-
spräch überspringt. Sie sind mehr als nur Organisatorinnen und kreative Lösungs-
bringerinnen, sie sind wahre Herzensmenschen. Ihr Engagement und ihre Hingabe 
kennen kaum Grenzen. Jeder Tag bringt neue Begegnungen, wobei der Mensch 
stets im Mittelpunkt steht, denn das oberste Credo lautet: Ihren Klinikaufenthalt 
so angenehm wie möglich zu gestalten und Ihre Gesundheit zu fördern.

Apropos Gesundheitsförderung: Wussten Sie, dass bereits 900 Schritte pro Tag 
eine Vielzahl an Komplikationen verhindern? Dennoch verbringen viele Patien-
tinnen und Patienten während ihres Klinikaufenthalts 97 % des Tages im Patien-
tenzimmer. Die Kunstspaziergänge in der Klinik Hirslanden sind inspirierend und 
fördern, ganz nebenbei, auch Ihre Genesung. Aufstehen, anziehen und los geht’s 
– erfahren Sie mehr auf der Seite 48.

Maximilian Müller: Bereits als kleiner Junge wusste er, dass er Koch werden will, 
wie schon sein Vater und sein Grossvater. Heute ist er leidenschaftlicher Küchen-
chef im Restaurant «Marguita» im Baur au Lac in Zürich, stets von dem Wunsch 
angetrieben, seine Gäste glücklich zu machen (ab Seite 15).

Ich wünsche Ihnen viel Vergnügen beim Lesen, einen angenehmen Aufenthalt in 
unserem Haus und eine baldige Genesung!

LIEBE LESERINNEN, LIEBE LESER

RUEDI STOCKER 
LEITUNG HOSPITALITY &  
FACILITY MANAGEMENT  

KLINIK HIRSLANDEN ZÜRICH



2

INHALT

KLINIK HIRSLANDEN INSIDE 

8 IM GESPRÄCH MIT DEM TEAM  
 GUEST RELATIONS DER 
  KLINIK HIRSLANDEN

WEINSTORY 

20 DIE STAATSKELLEREI ZÜRICH   
 Ein idyllischer Ort an der Rheinschleife 

TITELGESCHICHTE

15  MAXIMILIAN MÜLLER
 Koch aus Leidenschaft in dritter Generation

20

15

1 EDITORIAL 

LIFESTYLE 

4 MUST-HAVE FÜR SIE 

10 MUST-HAVE BEAUTY

12 MUST-HAVE FÜR IHN

12

12

8

4

10



3

KULT

54 WO DIE ZITRONEN BLÜHEN 
 Eine gastronomische Reise durch  
 Kunst, Film, Literatur und Rezepte

FERNWEH

58 VIETNAM
 Zwischen Konfizius und Coca-Cola

EDELSTEINE

24 GÜBELIN GEM MUSEUM 
 Eine Reise in die Welt der Edelsteine

WUSSTEN SIE …

63 RIMOWA
 Koffer mit Tradition 

64 IMPRESSUM

REISE NAH 

27 ZWISCHEN WEIN UND KULTUR 
 Ein Wochenende am Genfersee

SPEISE- UND WEINKARTE 
DER KLINIK HIRSLANDEN 

35 FRÜHSTÜCK

36 VORSPEISEN

37 HAUPTSPEISEN

38 NACHSPEISEN

39 SNACKS

40 WEINE

46 SPIRITUOSEN

47 GETRÄNKE

27

49
STÄDTEREISE

49 PORTO   

58

24



4

MUST-HAVE

FÜR SIE

BIRDS
EIN AUSFLUG IN DIE  
GEFIEDERTE WELT
Der opulente Bildband dokumentiert auf ein-
zigartige Weise die Welt der Vögel und ihre 
Anziehungskraft über die letzten Jahrtausen-
de in Kunst, Wissenschaft und Geschichte. 
www.midas.ch

GRETHER’S –  
BALSAM FÜR DIE STIMME
Naturreine, sonnengereifte Schwarze Johannisbeeren 
geben den Grether’s Weichpastillen ihren unvergleich-
lichen Geschmack. Dank pflanzlichem Glycerin verlei-
hen sie strapazierten Stimmbändern einen wohltuen-
den Schutzfilm. www.grethers.ch

ZEITZEUGIN
Als erste Unisex-Uhr und eines 
der allerersten Armbandmodel-
le setzt die Tank seit über 100 

Jahren Maßstäbe. Bis heute. 
18k Roségold mit braunem 
Aligatorlederarmband 
www.cartier.com/ch

ALISON DAVIES:
ERWECKE DIE GÖTTIN IN DIR  
Dieses zauberhafte und farbenfroh illustrierte Lese-
buch erzählt die kraftvollen Geschichten von 40 weibli-
chen Gottheiten aus den unterschiedlichsten Kulturkrei-
sen. Es gibt für jede Situation eine Göttin, die helfen kann.  
Knesebeck: ISBN 978-3-95728-892-9
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KRUG ROSÉ  
27ÈME ÉDITION 
Krug Rosé ist ein aussergewöhnlicher Rosé- Champa-
gner, der Eleganz und Kühnheit vereint. Er verkörpert 
den wahr gewordenen Traum der fünften Generation 
der Familie Krug, einen Rosé-Champagner zu kon-
zipieren, wie es ihn noch nie gab. www.krug.com

LOVE GIFT – 
HALLELUJA  
Wer würde sich nicht freuen über den 
Porsche 718 Spyder in der Farbe Stern-
rubin. Bedingungsloser Fahrspass mit 
der RS-Variante mit bis zu 500 PS.  
www.porsche.com

DIE GLÜCKS- 
KOLLEKTION 
Seit 40 Jahren hat Tornag-
hi den Ruf, wunderschönen 

und zeitlosen Schmuck für die 
anspruchsvollsten Frauen auf der 

ganzen Welt zu kreieren. Schmuck 
ist für Tornaghi nicht nur ein Luxus, sondern 

sollte auch als Ausdruck der Persönlichkeit ver-
standen werden. Mit «4Luck» präsentiert Tornaghi 
diesen Herbst eine neue, atemberaubende Glückskol-
lektion. www.tornaghiworld.com

DIE ALL-IN-ONE-LÖSUNG 
FÜR TRENDFRISUREN
Die revolutionäre Neuheit von BaByliss trocknet, 
glättet und verleiht Volumen. Mit dem «Air Wand» 
lassen sich alle Trendstyles umsetzen – vom volumi-
nösen «Bouncy Blow Dry» über romantische «But-
terfly Layers» bis hin zu samtigem «Velvet Hair». 
Dank des integrierten Ultra-Care-Modus wechselt 
das Gerät zwischen warmer und kalter Luft, um die 
Gesundheit, Stärke und Unversehrtheit des Haars 
zu erhalten. www.babyliss.ch
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Heimatliebe ist auch eine wesentliche Triebfeder für den 
leidenschaftlichen Tegernsee-Hotelier Korbinian Koh-
ler. Als ehemaliger Immobilienentwickler und Sohn eines 
Papierfabrikanten ist der vierfache Familienvater Quer-
einsteiger in die Hotellerie. Er hat das klare Ziel, dem 
Tegernsee, eine der schönsten Freizeitregionen Deutsch-
lands, internationale Sichtbarkeit zu verleihen. Der Kern 
für dieses Vorhaben war die Übernahme der um 1834 er-
bauten Weissachmühle in Rottach-Egern vor rund 15 Jah-
ren. Kohler restaurierte das Gebäude liebevoll und brach-
te Tradition und Moderne zusammen. So entstand das  
SPA & RESORT BACHMAIR WEISSACH, das die Historie und 
das Erbe des Ortes aufgreift. Es bleibt modern, weil es die 
Geschichte nicht versteckt.

Das Gastgewerbe hat eine jahrtausendealte Tradition und 
ist schon deshalb ein Bollwerk der Zeitlosigkeit. Zunächst 
ging es darum, auf Reisen eine Bleibe für die Nacht zu 
bekommen, später wurden Zusatzleistungen wie Verpfle-
gung und Service immer wichtiger. «Modeerscheinungen 
kommen und gehen, aber der Wunsch des Menschen, 
umsorgt zu werden, bleibt bestehen», schreibt der New 
Yorker Gastronom Will Guidara in seinem aktuellen Buch 
«Unvernünftige Gastfreundschaft». Der Untertitel lautet: 
«Die bemerkenswerte Kunst, Menschen mehr zu geben, 
als sie erwarten».

Inzwischen hat Kohler für das SPA & RESORT BACHMAIR 
WEISSACH ein einzigartiges Konzept entwickelt, das auf 
vier Säulen ruht, die weit über das gewöhnliche Verständ-
nis von Hotellerie hinausgehen. Es sind nicht nur Ästhetik 

und Mehrgenerationen-Angebote, die das Resort definie-
ren, sondern auch ein tiefes Gespür für zeitgenössische 
Themen sowie die Möglichkeit, den Tegernsee ganzheit-
lich zu erleben – durch die Vielzahl eigener Restaurants 
und Dependancen rund um den Tegernsee und auf dem 
Wallberg. «Wir sind kein Hotel im klassischen Sinne», be-
tont Kohler. «Allein wegen der Übernachtungen kommt ja 
keiner. Ich frage mich jeden Tag, was ich den Gästen noch 
bieten kann. Deshalb dreht es sich bei uns nicht nur ums 
Essen, Trinken und Schlafen, sondern vor allem um Spa 
auf Weltniveau, hochkarätiges Entertainment, Sport und 
Yoga sowie Philosophie und Kunst.»

So steht der Name Bachmair Weissach für mehr als ein 
traditionsreiches Fünf-Sterne-Hotel. Im Bachmair Weis-
sach sieht Kohler die Essenz des Tegernseer Tals. In jedem 
seiner Häuser und im spektakulären Edutainment-Center 
TEGERNSEE PHANTASTISCH – als Liebeserklärung an seine 
Heimat – lässt das SPA & RESORT BACHMAIR WEISSACH 
seine Gäste die Region auf immer neue Weise erleben. So 
facettenreich das Tal und so vielfältig die Interessen sei-
ner Besucher und Besucherinnen, so reichhaltig ist auch 
die Urlaubswelt Bachmair Weissach – und zwar immer auf 
höchstem Niveau, ohne sich auf einen Ort zu beschränken.  
Diese Erinnerungen bleiben den Gästen lange im Ge-
dächtnis.
 

Im Jahr 2010 gab es den Urknall für Korbinian Kohler im Tegernseer Tal. Damals eröffnete der 
Unternehmer das SPA & RESORT BACHMAIR WEISSACH mit 140 Zimmern und Suiten. Seither 
sind in seinem Kosmos der Gastfreundschaft weitere Fixsterne hinzugekommen, die über lan-
ge Zeit leuchten sollen. Wie bleiben Unternehmen authentisch und modern?

SPA & RESORT 
BACHMAIR WEISSACH
Glücksmomente am Tegernsee
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Das SPA & RESORT BACHMAIR WEISSACH am Tegernsee 
besticht durch eine einzigartige Kombination aus Ästhe-
tik, Vielseitigkeit und herausragendem Service. Jedes De-
tail, von der Architektur über das Interior Design bis hin 
zu Duft- und Klangkonzepten, ist sorgfältig durchdacht, 
um eine harmonische und inspirierende Atmosphäre zu 
schaffen.

Das SPA & RESORT BACHMAIR WEISSACH umfasst nicht nur 
das Haupthaus an der Weissach, sondern auch acht eige-
ne Restaurants und vier Hotels rund um den Tegernsee. 
Diese umfassenden Angebote machen Bachmair Weissach 
zu einem einzigartigen Ort, an dem man das Tegernseer 
Lebensgefühl in seiner reinsten Form erleben kann.
 
KULINARIK 
Von Bayern bis Japan

Vom «Gasthof zur Weissach» über das Herzogliche Gast-
haus Altes Bad und das italienische Restaurant «Gardo-
ne» bis hin zum exotischen «BOOM BOOM Restaurant» 
im Hotel «Bussi Baby» oder der urgemütlichen «Kreuther 
Fondue Stubn» mit offenem Kamin – überall erwarten die 
Gäste erlesene Speisen und einzigartige Geschmackser-
lebnisse. «Unser Haus schafft es, den Bogen zu schlagen 
vom ältesten Gasthof am Tegernsee, in dem einst der Kö-
nig von Bayern regelmäßiger Gast war, über das «Levan-
te-Grill-Restaurant» direkt am See bis hin zur angesagten 
«MIZU SUSHI Bar», sagt Inhaber Korbinian Kohler. Urba-
nes Flair und japanische Spezialitäten finden Gäste in der 
hellen State-of-the-Art-«MIZU SUSHI Bar», dem einzigen 
japanischen Restaurant am Tegernsee. Am anderen Ufer 
des Sees schmeckt und duftet es nach Tel Aviv, Jerusa-
lem oder Beirut. Hier im «Clubhaus Bachmair Weissach» 
teilen sich die Gäste zeitgemäß im Sharing-Stil aromastar-
ke Köstlichkeiten aus der Küche des Mittleren Ostens –  
Levante-Food, das die Metropolen der Welt erobert hat. 

MIZU ONSEN SPA 
Sinnliche Selbsterfahrung 

Im MIZU ONSEN SPA erleben die Gäste auf 3’000 Quadrat-
metern die einmalige Fusion aus japanischer Badekultur 
und regionaler Wasserwelt. Im Zentrum dieser überaus 
sinnlichen Selbsterfahrung steht das speziell temperierte 
Wasser – der Wechsel zwischen sehr warm und sehr kalt, 
angeregt durch die traditionellen heiß-kalten Bäder in Ja-
pan, den Onsen. 
www.bachmair-weissach.com

TEGERNSEE PHANTASTISCH 
Uniquely designed edutainment 

Ein völlig neuartiges, multimediales Unterhaltungscenter 
auf 2’700 Quadratmetern, in dem Wissensvermittlung mit 
Spiel und Sport vereint sind. Zu erleben sind: multimedia-
ler und interaktiver Einblick in die Unterwasserwelt des 
Tegernsees, Informationen zur Ökologie der Region, die 
Prominenz des Tegernseer Tals (weltbekannte Künstler:in-
nen, Sportler:innen, Wirtschaftsgranden und Politiker:in-
nen), die größte Glas-Boulderwand der Welt, die moderne 
Pizzeria «Gardone», ein Ninja-Warrior-Parcours, ein un-
gewöhnlicher Hochseil-Klettergarten und eine interaktive 
Trampolinarena mit akustischen und optischen Effekten 
sowie ein 5D-Kino und ein Virtual Reality Room. Top ge-
eignet für Spiele und Wettkämpfe auch in Gruppen. ■
www.tegernsee-phantastisch.com

Weitere Besonderheiten sind: 
REITANLAGE BACHMAIR WEISSACH,  
KIRSCHNER ALM 
Freiheit und Achtsamkeit

BACHMAIR WEISSACH BEACH
Sonne, See und SUP  

ADVERTORIAL
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Welche Aufgaben bestimmen euren Tagesablauf?

Unser Tag beginnt immer mit einer Team-Sitzung, um die 
anstehenden Aufgaben zu besprechen. Während wir uns 
an einige administrative Abläufe halten müssen, bleibt 
unser Tag bunt und voller Überraschungen. Unsere Krea-
tivität kennt keine Grenzen: Wir organisieren Führungen, 
besuchen Patientinnen und Patienten, überbringen Ge-
schenke sowie Geburtstagsständchen und erfüllen diver-
se Wünsche. Jeder Tag bringt neue, spannende Heraus-
forderungen mit sich.

Was liegt euch am Herzen im Umgang mit den 
Patientinnen und Patienten?

Jede Patientin und jeder Patient bringt eine persönliche 
Geschichte mit und reagiert in belastenden Momenten 
auf unterschiedliche Weise. Daher ist es uns wichtig, in 
solchen Situationen mit viel Empathie für sie da zu sein, 
um deren Bedürfnisse zu verstehen und sie bestmöglich 
zu unterstützen.

Welche Herausforderungen begegnen euch und wie 
geht ihr damit um?

Herausforderungen treffen wir oft in Form von speziellen 
Wünschen an, die wir erfüllen möchten. Sie reichen von 
einfachen Anfragen wie Hotelempfehlungen oder dem 
Organisieren eines Bademantels bis hin zu dem Suchen 
nach einem verlorenen persönlichen Gegenstand. Manch-
mal stehen wir jedoch vor Situationen, in denen wir keine 
(sofortige) Lösung anbieten können. In diesen Fällen ist 
Empathie der einzige Schlüssel zum Erfolg. Als eingespiel-
tes Team unterstützen wir uns gegenseitig und verfolgen 
alle dasselbe Ziel: Unsere Patientinnen und Patienten sol-
len sich rundum wohl und gut aufgehoben fühlen!

Könnt ihr ein Beispiel einer schwierigen Situation 
nennen und wie ihr sie gelöst habt?

Ein wiederkehrender Patient, der nur bei völliger Dunkel-
heit schlafen konnte und für den wir Spezialvorhänge an-
fertigen liessen, wurde notfallmässig am Vorabend seines 
geplanten Eintrittes eingeliefert. Unglücklicherweise wa-
ren die Vorhänge zu diesem Zeitpunkt noch in der Wä-
scherei in Bern und sollten erst am nächsten Morgen ge-
liefert werden. In der Eile haben wir schwarze Müllsäcke 
aufgeschnitten und die Fenster damit abgedunkelt. Der 
Patient war total begeistert über diese kreative Lösung 
und meinte, das sei wie bei der ART BASEL.

Erinnert ihr euch auch an ein besonders 
einprägsames Erlebnis?

Ein junger Mann aus Asien kam mit der Diagnose Hirntu-
mor alleine in unsere Klinik. Die Aussicht auf eine Heilung 
wurde als äusserst gering eingeschätzt. Wir verbrachten 
täglich viel Zeit mit ihm und wurden fast schon zu seinen 
«Ersatzmamas», so trockneten wir auch ein manches Mal 
Tränen. Sein grösster Wunsch war es, einmal für uns in 
der grossen Hauptküche zu kochen. Wie durch ein Wun-
der wurde er nach sechs Monaten als genesen entlassen. 
Am Tag vor seiner Abreise bereitete er für uns ein köst-
liches Menü zu, assistiert vom Küchenchef. 

Wo findet ihr den Ausgleich zu solchen emotionalen 
Erlebnissen?

Zunächst ist der Austausch im Team für uns von grosser 
Bedeutung. Oft wirkt ein kleiner Spaziergang in unserem 
Mitarbeitergarten entspannend. Ausserhalb der Klinik 
finden wir die Erholung und Regeneration im Yoga, bei 
gutem Essen mit Freunden, in der Meditation oder beim 
Radfahren. So sind wir gestärkt für den nächsten Tag und 
erfüllen unseren Job mit viel Herzblut und Freude. ■

Das «Extra» an Service: Die vier Damen der Guest Relations kümmern sich um die individuellen 
nichtmedizinischen Bedürfnisse unserer zusatzversicherten Patientinnen und Patienten. Sie 
sprechen über ihre Tätigkeiten, die sie täglich mit viel Leidenschaft erfüllen.

IM GESPRÄCH MIT DEM TEAM GUEST RELATIONS DER KLINIK HIRSLANDEN

DAS GESPRÄCH

Text: Larissa Meier Das Team Guest Relations
MIRJAM MARTY, JACQUELINE KEES,  
JANINE SAUERBREY UND DIANA HILLENBRAND

KLINIK HIRSLANDEN INSIDE 
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OUD FOR  
GREATNESS NEO 
Eine kühne Formulierung mit einer rohen und 
majestätischen Interpretation der natürlichen 
Oud-Holz-Essenz und der aufregenden, neu-
en Frische von Tannenbalsam sowie einer 
Synergie aus Lavendel ORPUR® und Berga-
motte. Die psychoaktiven Moleküle des Oud 
verbessern unsere Fähigkeit zu denken und 
zu fühlen. Seit Juni 2024 im gehobenen Par-
fümerie-Fachhandel erhältlich. 
www.initioparfums.com

CAROLINA HERRERA: 
GOOD GIRL BLUSH ELIXIR

Das unwiderstehliche Eau de Parfum ist eine glü-
hende Melange aus Rose, Vanille und rauchigem 

Patschuli. «Good Girl Blush Elixir» ist ein geheim-
nisvoller Chypre-Duft und ein florales Abenteuer 

zugleich. Der Stiletto mit Farbverlauf von Schwarz 
zu Rosa und einem goldenen Absatz spiegelt 

den luxuriösen, verspielten Charakter des Dufts 
wider. Ein Duft, der Eleganz und Sinnlichkeit 

verkörpert. www.carolinaherrera.com

MUST-HAVE

BEAUTY

RABANNE:  
MILLION  
GOLD  
FOR HER 
Der neue Damenduft «Million Gold For Her» gibt den 
Takt an für eine zeitgemässe Weiblichkeit. Der Duft 
ist aufregend und komplex, mit einer Mischung aus 
prickelnder Rose und femininen weissen, Blumen, 
die mit einem salzig-mineralischen Moschus-Akkord 
kontrastieren. www.rabanne.com

LA COLLECTION 
PRIVÉE 
CHRISTIAN DIOR

NEW LOOK 
BY FRANCIS 
KURKDJIAN 
Das Vermächtnis NEW 
LOOK ist ikonisch: Eine 
Silhouette, aber auch eine 
Geisteshaltung, die Welt wahr-
zunehmen und zu beobachten. 
Ein Duft voller Sinnlichkeit und 
Geheimnisse. Überschwäng-
liche Frische durch das hoch-
dosierte Aldehyd schmiegt 
sich an die Facetten des 
Weihrauchs, in Kombination 
mit warmen Amberakkorden. 
www.dior.com

EAU TRIPLE  
CARIBBEAN 
SÜSSKARTOFFEL UND  
AFGHANISCHE KAROTTE 
Das «Eau Triple Caribbean 
Sweet Potato» und «Afghan 
Carrot» aus der Kollektion «Les 
Jardins Français de l'Officine 
Universelle Buly»  enthüllt seine 
sanften und intensiven Noten, 
die durch Gewürze und Vetiver 
sublimiert werden. Dieser 
wasserbasierte Duft 
umhüllt die Haut wie 
Samt, ohne auf-
dringlich zu sein.
buly1803.com
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4 Fragen an … 

DR. ROSALIA LUKETINA
Fachärztin für Plastische und Ästhetische 
Chirurgie 

Warum ist Kollagen so wichtig für 
unsere Haut?
Unsere Haut besteht aus bis zu 80 % Kolla-
gen, das das Bindegewebe widerstandsfä-
hig macht. Kollagen sorgt für die Elastizität 
und Festigkeit der Haut. Ab dem Alter von 
25 Jahren nimmt die Fähigkeit des Körpers 
ab, Kollagen zu produzieren.

Welche Vorteile bietet die Einnah-
me von Kollagen?
Kollagen zum Einnehmen bietet zahlreiche 
gesundheitliche Vorteile für Haut, Binde-
gewebe, Gelenke, Knochen und den Darm. 
Es kann Falten reduzieren, Gelenkschmer-
zen lindern, die Knochendichte erhöhen 
und die Darmgesundheit fördern.

Welches Kollagen empfehlen Sie 
und warum?
Ich empfehle Regulatpro Collagen von 
Dr. Niedermaier Pharma, da es eine hohe 
Bioverfügbarkeit aufweist und durch die 
patentierte Fermentationstechnologie 
schnell an die richtigen Stellen transpor-
tiert wird. Zudem setzt das Produkt auf 
reines, vegetarisches Kollagen und ver-
zichtet auf Konservierungsstoffe und 
Zucker. Neben Kollagen enthält dieser 
Anti-Aging-Booster diverse weitere Premi-
um-Wirkstoffe, die die körpereigene Kolla-
gen-Produktion anregen und nachweisbar 
die Zellen von innen heraus verjüngen. 
Ich empfehle es all meinen Patienten und 
nehme es selbst seit mehreren Monaten 
täglich ein. 

www.regulat-direct.com

GLOWWATM HAIR  
FOOD MENO

Dieses speziell formulierte Nahrungsergänzungs-
mittel wurde entwickelt, um Frauen vor, wäh-
rend und nach den Wechseljahren optimal zu 

unterstützen. Es bietet eine massgeschneiderte 
Lösung, die nicht nur die Haargesundheit fördert, 

sondern auch das allgemeine Wohlbefinden ver-
bessert, indem es die Wechseljahresbeschwerden 

lindert. www.glowwa.ch

SUPERPOWER UND SCHUTZ MIT 
SCHWEIZER JUNGAPFEL
Die Anti-Pollution-Serie ist für die tägliche Anwendung geeignet, um umwelt-
belastetes Haar von Feinstaub und Pollen zu befreien. Es vermindert mit dem 
Anti-Pollution-Wirkstoff, dass Partikel auf dem Haar haften bleiben, die zu oxi-
dativem Stress beim Haar führen. Bei den Inhaltsstoffen setzt Rausch auf be-
währtes, jahrhundertealtes Kräuterwissen in Verbindung mit neuesten wissen-
schaftlichen Erkenntnissen. 
Die Inhaltsstoffe sind wertvolle Extrakte aus Schweizer Äpfeln, Gerstengras und 
Brennnessel. www.rausch.ch 

ANTI-FALTEN-SERUM
Die hochwirksame zellerneuernde Rezep-
tur mindert tiefe Falten und verbessert 
die Festigkeit der Haut. Zusätzlich wirkt 
das Serum wie ein Feuchtigkeits-Boost, 
der die Haut bereits nach 2 Wochen prall 
und gesund aussehen lässt. Der Colla-
gen+ Active Complex erhöht den Kolla-
gengehalt der Haut auf natürliche Weise. 
www.weleda.ch
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FÜR IHN
MUST-HAVE

TAKE OFF
Airox Advanced in Black. 
Das Leichtgewicht von 
Victorinox für stilvolles 
und dezentes Reisen.  
victorinox.com

«IL ÉTAIT UN BOIS»
Das Parfum spiegelt die unterschiedlichsten Facetten 
des Waldes wider. Magisch, mystisch, lauernd entfal-
tet und versteckt sich vieles im Wald. Ein üppig um-

hüllender Duft mit warmen Noten 
von süssem Buchweizen, Zedernholz 
und Vetiver. Von L'Artisan Parfumeur.  
www.artisanparfumeur.com

SNEAKERS
Das Phänomen Sneakers – kompakt erklärt und cool präsentiert. «Sneaker Obsession» ist 
der unverzichtbare Guide durch die Welt der Sneaker: Von den Ursprüngen der Sneakerkul-
tur über die Modelle und Codes, die man kennen sollte bis hin zu den aktuellen Trends und 
Entwicklungen enthält dieser Leitfaden alles Wissenswerte rund um das Lifestyle-Phäno-
men. Prestel Verlag, ISBN 978-3-7913-8042-1 | Sneakers: www.rubirosa.com

NACHHALTIGER DRIVE 
Der Audi Q8 e-tron – New Generation bei der elektri-
schen SUV-Oberklasse. Das optimierte Antriebskonzept, 
die verbesserte Aerodynamik, höhere Ladeleistung so-
wie die höhere Batteriekapazität wirken sich positiv auf 
die Reichweite aus. Je nach Ausstattung und Karosserie 
sind 594 km (WLTP) möglich.  
www.audi.ch

BEVAS KAFFEE
BEVAS stellt hochwertigen Kaffee her, der mit Vitaminen und 
Mineralstoffen angereichert ist. Es gibt fünf Mischungen, er-
hältlich als ganze Bohnen, gemahlener Kaffee oder Nespresso® 
Original Kapseln. Jede Mischung wurde unter Berücksichtigung 
von Forschungserkenntnissen aus der Ernährungswissenschaft 

entwickelt. www.bevas.com

CASANO-
VA DI NERI 
IRROSSO 
2018
Im Bouquet dichte 
Aromatik von Kir-
sche, Pflaume und 
viel Würzigkeit; am 
Gaumen ungemein 

dicht mit wunderbar ausgewoge-
nem Tannin, wiederum würzige No-
ten mit eingekochten Früchten. 
www.vonsalis-wein.ch



S C H W E I Z  |  A S E R B A I D S C H A N  |  I T A L I E N  |  M O N T E N E G R O  |  M A R O K K O

Unsere evidenzbasierte Chenot Method® stellt Ihren Körper auf Zellebene wieder her  

und ermöglicht es Ihnen, Ihr Gesundheitspotenzial voll auszuschöpfen. So lange wie möglich.

W A S ,  W E N N  S I E B E N  
T A G E  I H R  L E B E N  

V E R Ä N D E R N  K Ö N N T E N ?

D U
Wie

N E U

M E H R  E R F A H R E N

25392_Quadro Magazine_GERMAN 300x220mm.indd   125392_Quadro Magazine_GERMAN 300x220mm.indd   1 21/08/2024   09:3221/08/2024   09:32



NATÜRLICH 
OHNE
Regulatpro® Bio 
kommt ohne Zucker-
zusatz aus, ist gluten- 
und laktosefrei  
und zudem frei von  
Konservierungs-
stoffen.

Erhältlich in ihrer 
Apotheke. (Pharma-
code: 6314107)

LEBENDIG 
EIN LEBEN LANG

LONGEVITY BOOSTING

WAS SIE ÜBER REGULATPRO® BIO  
WISSEN SOLLTEN!

ÖNNEN WIR UNSERE LONGEVITY 
POSITIV BEEINFLUSSEN UND EIN 

LANGES LEBEN IN GESUNDHEIT FÜHREN?

Wir alle streben nach einem gesunden und 
langen Leben. In unserer heutigen Zeit, in der 
Stress und Hektik allgegenwärtig sind, wird 
es zunehmend schwieriger, einen gesunden 
Lebensstil zu führen und somit unser Wohl-
befinden zu erhalten. Durch die moderne 
Wissenschaft wird der Aspekt eines langen 
gesunden Lebens – heutzutage bezeichnet 
als Longevity – immer zielgerichteter in den 
Fokus gebracht.

Welcher Aspekt beeinflusst massgeblich 
unsere Lebenserwartung? 
Weltweite Langzeitbeobachtungen haben 
nun eine spannende Erkenntnis gebracht. Es 
gibt signifikante Unterschiede in der Lebens-
erwartung, wenn wir einzelne Regionen 
betrachten. Es hat sich herausgestellt, dass 
die ältesten Menschen der Erde in den soge-
nannten Blue Zones (Okinawa in Japan, Sar-
dinien in Italien, Nicoya-Halbinsel in Costa 
Rica, Ikaria in Griechenland) leben. Ein ele-
mentarer Faktor in Punkto Lebenserwartung 
liegt bei den Einwohnern in der Ernährung 
begründet. Dabei hat sich herausgestellt, 
dass zum einen die pflanzlich mediterrane 
und zum anderen die asiatisch geprägte 
Ernährungsform in Kombination mit unge-
sättigten Fettsäuren die optimale Variante 
an Nährstoffversorgung darstellt. Besonders 
im asiatischen Raum wurde schon vor tau-

senden von Jahren die Bedeutung von fer-
mentierten Lebensmitteln und deren Nutzen 
erkannt. 

Longevity positiv lenken – dank fermen-
tierten Schätzen aus der Natur
Dieser Erkenntnis folgend hat Dr. Hans Nie-
dermaier, Naturwissenschaftler und Apo-
theker, im Jahre 1939 ein revolutionäres 
Verfahren entwickelt, das bis heute besteht: 
Die dem menschlichen Organismus nach-
empfundene Kaskadenfermentation. Hierbei 
wird eine Selektion wertvoller, sonnengereif-
ter Obst- und Gemüsesorten und weiterer 
pflanzenbasierter Zutaten, welche vor allem 
in der asiatischen als auch in der mediterra-
nen Küche vorkommen, dreifach fermentiert. 
Die pflanzlichen Zutaten werden durch die-
sen innovativen Prozess auf Molekularebene 
aufgespalten und können somit besonders 
gut vom Körper aufgenommen werden. 
Das Resultat der Kaskadenfermentation 
nannte er REGULATESSENZ®. Diese finden 
wir heute vollumfänglich in dem Produkt 
Regulatpro® Bio. Dank dieses Vordenkers, der 
sich bereits vor vielen Jahren mit der Frage 

beschäftigt hat, wie wir unser Wohlergehen 
massgeblich auf natürliche Weise aufrecht-
erhalten, können wir täglich eine Dosis Gesund-
heit, Leistungsfähigkeit und  Vitalität zu uns 
nehmen. Das Beste: Wir beeinflussen gleich-
zeitig unsere Longevity positiv.  
Bleiben Sie lebendig, ein Leben lang. 

ANWENDUNGSTIPPS:

Regulatpro® Bio kann als Allrounder 
innerlich und äusserlich z. B. zur Behand-
lung von Wunden, Ausschlägen und  
Verbrennungen angewandt werden.

Regulatpro® Bio kann aufgrund seiner 
guten Verträglichkeit und rein natür-
lichen, biologischen Zusammensetzung 
bei Kleinkindern bis Senioren eingesetzt 
werden.

Regulatpro® Bio am besten pur  
20 Min. vor einer Mahlzeit einnehmen 
und bei Bedarf in Säften gemischt.

85 JAHRE FORSCHUNG & WISSENSCHAFT FÜR IHRE GESUNDHEIT

Dr. Niedermaier Pharma Switzerland www.regulat-direct.com+41 71 788 60 30  •  contact@drniedermaier.com  •   @drniedermaierswitzerland
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TITELGESCHICHTE

KOCH AUS  
LEIDENSCHAFT  
IN DRITTER GENERATION

Er ist Koch aus Leiden-
schaft und es gab für ihn 
seit der frühesten Kind-
heit nie einen Zweifel da-
ran, dass er wie bereits 
sein Vater und Grossva-
ter den Beruf des Koches 
erlernen wird.  

Interview: Sabine Hauptmann
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1. Welchen Beruf würden Sie aus-
üben, wenn Sie nicht Koch gewor-
den wären? Und warum?
Es gab für mich nie einen anderen 
Berufswunsch, als Koch zu werden. 
Meine Eltern führten ein Hotel, das 
bereits in der fünften Generation in 
unserer Familie war. Schon als klei-
nes Kind war ich in der Küche zuhau-
se, der Duft von frisch gebackenem 
Brot und das fröhliche Chaos des Kü-
chenbetriebs haben mich immer ma-
gisch angezogen. Ich habe es geliebt, 
meinem Vater beim Kochen zu hel-
fen, die Vielfalt der Zutaten zu ent-
decken und zu lernen, wie man aus 
einfachen Dingen etwas Wunder-
bares zaubern kann. Diese Leiden-
schaft hat mich nie losgelassen und 
ich kann mir keinen anderen Beruf 
vorstellen, der mir so viel Freude und 
Erfüllung bringt.

2. Welchen Moment in Ihrem bis-
herigen Berufsleben werden Sie 
nie vergessen?
Hier gibt es viele Momente, die ich 
erwähnen kann. Sicherlich zunächst 

das einmalige Erlebnis, als ich im Ok-
tober 2023 als Küchenchef im Pavil-
lon mit dem zweiten Michelin-Stern 
ausgezeichnet wurde – das werde 
ich nie vergessen. Dieser Augenblick 
war ein Traum, der wahr wurde, eine 
Anerkennung für all die harte Arbeit, 
die Leidenschaft und die Hingabe, 
die ich in meine Karriere gesteckt 
habe. Die Auszeichnung durch eine 
so renommierte Institution hat mich 
tief bewegt und erfüllt mich bis heu-
te mit unermesslichem Stolz. Aber es 
gab noch einen weiteren unvergess-
lichen Moment in meiner Karriere: 
die Eröffnung des neuen Restaurants 
Marguita mit mir als Küchenchef. Die-
ser Schritt bot mir eine neue Chance, 
meine kulinarische Vision zu verwirk-
lichen und ein weiteres Kapitel mei-
ner Reise zu beginnen. Hier habe ich 
die Möglichkeit, meine Leidenschaft 
für mediterrane Küche und frische, 
hochwertige Zutaten auf eine ganz 
neue Art und Weise auszuleben. Es 
ist eine aufregende Herausforde-
rung, die mich daran erinnert, dass 
es immer noch neue Gipfel zu erklim-

men gibt und, dass die Reise des Ler-
nens und Wachsens niemals endet.

3. Wie würden Sie Ihren Kochstil 
im neuen Restaurant Marguita 
mit drei Worten beschreiben? 
Produktorientiert, mediterran, Soul 
Food.

4. An manchen Tagen läuft alles 
anders als geplant. Über welche 
lustige Story oder Begebenheit in 
der Küche können Sie im Nachhi-
nein herzhaft lachen?
Während meiner Lehre gab es diesen 
einen Tag, an dem ich Salz mit Zucker 
verwechselt habe und es in ein Des-
sert gegeben habe. 

5. Auf welche Zutat in Ihrer Küche 
könnten Sie niemals verzichten? 
Gutes Olivenöl.

6. Welcher aktuelle Trend ist ge-
kommen, um zu bleiben?
Der Trend, Genuss mit Familie und 
Freunden zu teilen und Dining für 
jeden Tag ist meiner Meinung nach 

Seit 2022 ist Maximilian Müller im Baur au Lac Hotel in Zürich «Chef de Cuisine» und stolz darauf, 
bereits im ersten Jahr mit dem Restaurant Pavillon einen zweiten Michelin-Stern erhalten zu ha-
ben. Im kürzlich neu eröffneten Restaurant Marguita sind die von Maximilian Müller und seinem 
Team entwickelten Gerichte von besten Zutaten geprägt und entführen in die Soul Kitchen der 
mediterranen Region.



gekommen, um zu bleiben. Es gibt 
nichts Schöneres, als gemeinsam an 
einem Tisch zu sitzen, in einer schö-
nen Atmosphäre gutes Essen zu ge-
niessen und wertvolle Zeit miteinan-
der zu verbringen. 
Diese Entwicklung fördert nicht nur 
das Bewusstsein für qualitativ hoch-
wertige Lebensmittel, sondern stärkt 
auch die sozialen Bindungen und 
schafft unvergessliche Momente. 
Genau das, was wir im Marguita ma-
chen.

7. Verraten Sie uns Ihre drei wich-
tigsten Koch-Geheimnisse?
• Leidenschaft 
• Das kochen, was einem selbst am 

besten schmeckt: Wenn man seine 
eigenen Vorlieben in die Gerichte 

einfliessen lässt, kann es nur gut 
werden.

• Am Limit abschmecken.

8. Welchen prominenten Gast 
würden Sie gerne bekochen? 
Eckart Witzigmann, der Jahrhundert-
koch und eine wahre Legende in der 
Welt der Gastronomie. Es wäre mir 
eine Ehre, für ihn kochen zu dürfen. 
Seine Präsenz und sein Feedback 
wären für mich von unschätzbarem 
Wert.

9. Wie tanken Sie nach einem 
stressigen Tag Ihre Batterien wie-
der auf? 
Nach einem anstrengenden Tag gibt 
es nichts Besseres, als sich mit einer 
dampfenden Schüssel Pasta Arra-

biata – ich liebe scharfe Pasta – und 
einer guten Flasche Wein auf unse-
rer Dachterrasse zu entspannen. Ge-
meinsam mit meiner Frau die Sterne 
zu beobachten und den Tag Revue 
passieren zu lassen, gibt mir neue 
Energie und erfüllt mich mit Zufrie-
denheit.

10. Welches Reiseziel steht ganz 
oben auf Ihrer Bucket List und 
warum? 
Hawaii. Ich habe vor kurzem gehei-
ratet und wir planen unsere Flitter-
wochen im nächsten Jahr. Hawaii mit 
seiner atemberaubenden Natur, den 
traumhaften Stränden und der rei-
chen Kultur ist für uns das perfekte 
Ziel, um zu feiern und gemeinsam Er-
innerungen zu sammeln. ■

TITELGESCHICHTE
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Zutaten

• 400 g Orecchiette 
• 800 g Dosentomaten (gehackt) 

200 g frische Datterini-Tomaten 
50 g getrocknete Tomaten

• 2 bis 3 Knoblauchzehen
 (fein gehackt)
• 1 mittelgrosse Zwiebel
 (fein gehackt)
• 2 EL Olivenöl
• 1 TL Zucker
• Salz und Pfeffer 
• Frischer Oregano
• 50 g Stracciatella di Burrata
• Frische Basilikumblätter
 (gehackt)
• Frisch geriebener Parmesan 
 (zum Servieren)

Zubereitung

Pasta
Einen grossen Topf mit Salzwasser 
zum Kochen bringen. Die Orecchiet-
te nach Packungsanweisung al dente 
kochen.
 
Tomatensauce
Während die Pasta kocht, das Oli-
venöl in einer grossen Pfanne auf 
mittlerer Hitzestufe erhitzen. 
Die fein gehackte Zwiebel hinzufü-
gen und etwa 5 Minuten anbraten, 
bis sie weich und goldbraun ist.  
Den gehackten Knoblauch hinzu-
fügen und für eine weitere Minute 
anbraten.
Die gehackten Dosentomaten in die 
Pfanne geben und gut umrühren.
Zucker, Oregano, Salz und Pfeffer 

hinzufügen. Die Hitze reduzieren 
und die Sauce für etwa 15 bis 20 
Minuten köcheln lassen, bis sie ein-
gedickt ist.
Kurz vor dem Servieren die gehack-
ten Basilikumblätter in die Sauce 
einrühren.
Die gekochten Orecchiette abgies-
sen und mit etwas Pasta-Wasser in 
die Pfanne mit der Tomatensauce 
geben. Gut vermischen, sodass die 
Pasta vollständig mit der Sauce be-
deckt ist.
 
Anrichten
Die Orecchiette in tiefen Tellern 
anrichten und mit frisch geriebenem 
Parmesan bestreuen.
Nach Belieben mit weiteren frischen 
Basilikumblättern garnieren. Mit 
Stracciatella ausgarnieren.

Orecchiette
Für 4 Personen 



NEUER ANTRIEB. 
GLEICHER DRIVE.
Der neue, vollelektrische Macan.

Erfahren Sie mehr unter  
porsche.ch/macan
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      DIE  
STAATSKELLEREI  
         ZÜRICH

Hinter den dicken Mauern der Staatskellerei entstehen 
hochkarätige Weine, die das Terroir authentisch wider-
spiegeln und deren Etiketten bezeichnende Namen tra-
gen, wie Staatsschreiber, Akkurat, Solaris und Lunaris. 
Das ist der wechselvollen Geschichte zu verdanken, die 
den idyllischen Ort an der Rheinschleife geprägt hat. 

Autorin: Sabine Hauptmann
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Der kleine Ort Rheinau mit circa 1500 
Einwohnern, umrahmt von steilen 
Rebbergen an der circa acht Kilome-
ter langen, malerischen Rheinschleife, 
lässt zunächst nicht erahnen, dass 
seine Wurzeln 3000 Jahre zurückrei-
chen. Eine archäologische Luftbild-
prospektion und Funde von geprägten 
Münzen, Schildbeschlägen und Gür-
telhaken bestätigen den Rückschluss 
auf eine erste, keltische Besiede-
lung. Es folgten die Römer und die 
Alemannen, bevor im Frühmittelalter 
um das Jahr 778 der Legende nach in 
Rheinau, das spätere «Monasterium  
Rinauva» gegründet wurde. Vermut-
lich war die Gründung der Abtei auch 
der Beginn des Weinbaus in Rheinau.

Der Weinanbau in  
Rheinau 

Die Benediktinermönche lebten nach 
der strengen Regel «Ora et labora» 
und benötigten für ihre liturgischen 
Rituale Wein, somit pflanzten sie die 
ersten Reben an den Hängen von 
Rheinau. Um den Messwein auch in 

den kalten Wintermonaten frost-
geschützt zu lagern, benötigte man 
einen Keller, der erst unter Abt Theo-
bald Werlin von Greiffenberg, der die 
Geschicke des Klosters in den Jahren 
1585 bis 1588 verantwortete, ent-
stand. Ein zusätzlicher Grund für den 
Bau des Weinkellers war die Zinsabga-
be an die Feudalherrn, die sich diese 
in Form von Wein auszahlen haben 
lassen. Im Jahre 1859 waren es mit 
dem Abt nur noch elf Mitbrüder, drei 
Jahre später wurde das Kloster durch 
einen Kantonsratsbeschluss aufgeho-
ben.

Kein geringerer als der weltbekann-
te Schweizer Dichter Gottfried Keller, 
Staatsschreiber und Weinliebhaber, 
besiegelte mit seiner Unterschrift im 
Jahre 1862 die Zusammenlegung des 
Klosterkellers Rheinau mit dem Zür-
cher Spitalamtskeller. Mit der neuen, 
weltlichen Widmung verliessen die 
Benediktinermönche Rheinau und die 
Staatskellerei Zürich war manifestiert.

Die Gegenwart

Heute verarbeitet die Staatskellerei 
Zürich, die seit mehr als 20 Jahren im 
Besitz der Mövenpick Wein Schweiz 
AG ist und zu einem der grössten 
Weinproduzenten in der Region zählt, 
Traubengut von 102 Winzern aus 26 
Zürcher Gemeinden. 

Viele der Winzer sind Bauern, die den 
Rebbau als leidenschaftlichen Neben-
erwerb betreiben. 
Mit grosser Passion sind der Ge-
schäftsführer Christoph Schwegler 
und sein Kellermeister Jan Amann am 
Werk und erschaffen 23 verschiedene 
Weine aus 17 unterschiedlichen Trau-
bensorten mit verschiedenen Charak-
teren und Stilistiken. 
Bei einem Besuch in Rheinau weht 
einem förmlich der Wind der Ge-
schichte entgegen, wenn Kellermeis-
ter Jan Amann den grossen Schlüssel 
mit dem charakteristischen Bart im 
Schloss dreht und sich die historische 
Holztür öffnet, die den Blick freigibt 
auf den imposanten Gewölbekeller.
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1. Werden die historischen 
Grossholzfässer im Keller der 
Staatskellerei noch für die 
Weinherstellung genutzt?

Diese Fässer dienen eher dazu, an die 
lange Geschichte der Staatskellerei Zü-
rich zu erinnern. Unsere Klassiker wie 
der ÉO-Noir und der rote Staatsschrei-
ber werden mittlerweile in Barriques 
mit einem Fassungsvermögen von 225 
Litern ausgebaut. 

2. Wie gelingt Ihnen der Spagat 
zwischen der Tradition und dem 
Ziel, innovative Weine auf einem 
stark konkurrenzierenden Markt zu 
etablieren? 

Es ist richtig, wir bewegen uns im 
Spannungsfeld zwischen Tradition und 
Moderne und wollen mit unterschied-
lichen Stilistiken den vielfältigen An-
sprüchen des Marktes gerecht werden.
Wir haben beispielsweise den roten 
Lunaris, eine Assemblage aus Mon-
arch und Cabernet Jura, der nach den 
strengen Normen des biodynamischen 
Anbaus von Demeter vinifiziert wird. 
Ein Wein, der eine Zielgruppe an-
spricht, die grossen Wert auf Nachhal-
tigkeit legt. Der weisse Klassiker ÉO, 
ein reinsortiger Chardonnay, der beim 

Ausbau in französischen Eichen seine 
Komplexität entwickelt, gilt als mehr-
heitsfähiger – ein sogenannter «easy 
drinking»-Wein. Gamaret, ein tradi-
tioneller, sortenreiner Rotwein, der 
das Terroir bestens widerspiegelt, ist 
mineralisch und strukturiert und wird 
gerne von Weinkennern genossen.  

3. Auf welchen Wein aus dem 
umfangreichen Sortiment sind Sie 
besonders stolz?

Auf unseren reinsortigen Merlot 
«made in Rheinau», der 24 Monate 
in französischen Barriques ausgebaut 
wird. Dafür wurde der «M», wie es 
auf dem Etikett schlicht zu lesen ist, 
beim «Mondial du Merlot»* mit einer 
Goldmedaille ausgezeichnet. Seit rund 
zwanzig Jahren wird Merlot in der 
Deutschschweiz produziert und wir 
freuen uns, mit dieser Auszeichnung 
die Bestätigung erhalten zu haben – 
we are the best. (lacht) ■
www.staatskellerei.ch

*«Mondial du Merlot» ist eine wichtige 
Weinprämierung für Produzenten, Händ-
ler und Importeure. 
Die Jury besteht aus renommierten 
Degustatoren aus mehr als 25 verschie-
denen Ländern. 

3 Fragen
an den Geschäftsführer 
der Staatskellerei Zürich, 
Christoph Schwegler 

WEIN



Spürbar mehr
Spannkraft und

Festigkeit.
Hochwirksame Rezepturen für reife Haut:

Regeneration Intensiv pflegt mit nährenden, zart
schmelzenden Texturen. Vitaminreiche Öle und

vitalisierende Heilpflanzenauszüge unterstützen die
Hautelastizität. Deine Haut ist den ganzen Tag versorgt,

fühlt sich glatt und geschmeidig an.

100 % zertifizierte, wirksame Naturkosmetik.
Anders seit 1967.

www.drhauschka.ch
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GÜBELIN GEM  
MUSEUM
EINE REISE IN DIE  
WELT DER EDELSTEINE

EDELSTEINE
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EDELSTEINE

170 Jahre Pioniergeist
Dieses Jahr feiert Gübelin sein 170. 
Jubiläum. Seit sechs Generationen 
prägt der Pioniergeist der Familie 
das 1854 gegründete Unterneh-
men. Dieser führte unter anderem 
zur Gründung des gemmologischen 
Labors, der Academy und von Pro-
venance Proof. Im Museum erfahren 
Sie mehr über die Geschichte des 
Hauses, über die Innovationen des 
Labors und die Technologien von 
Provenance Proof, die mit Tracern 

und der ersten Blockchain für Farb-
edelsteine mehr Transparenz in der 
gesamten Branche ermöglichen.

Edelsteinkompetenz
Viele kennen die Boutiquen des 
Hauses, aber wussten Sie, dass 
das gemmologische Labor vor über 
100 Jahren gegründet wurde, um 
zunächst Edelsteine für Gübelin 
Schmuck zu untersuchen? Das La-
bor, eine Prüfstelle für Edelsteine, 
zählt heute mit Standorten in Lu-
zern, Hongkong, New York und ganz 

neu auch in Bangkok zu den welt-
weit renommiertesten Institutionen 
seiner Art. Führende Auktionshäu-
ser, Edelsteinhändler, Museen und 
königliche Sammlungen vertrauen 
auf die Berichte des Labors, das Ex-
pertenwissen mit modernsten Tech-
nologien vereint.

Eduard Josef Gübelin
Ein besonderer Fokus der Ausstel-
lung liegt auf Eduard Josef Gübe-
lin (1913–2005), einem der Väter 
der modernen Gemmologie. Seine 

Luzern, die malerische Stadt am Vierwaldstättersee, hat ein weiteres Juwel: 
das Gübelin Gem Museum. Direkt am bekannten Schwanenplatz gelegen, 
lädt das Museum in der Beletage des prachtvollen Gebäudes «Haus zum 
Stein» dazu ein, in die faszinierende Welt der Farbedelsteine einzutauchen 
und die Geschichte des Schweizer Familienunternehmens zu erleben, des-
sen gebündeltes Expertenwissen über Schmuck, Edelsteine und Uhren in 
der Branche wohl einzigartig ist.
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Forschung über die Innenwelt der 
Edelsteine revolutionierte die Bran-
che. Er erkannte, dass Einschlüsse 
wertvolle Informationen über die 
Herkunft und Entstehung des Edel-
steins liefern können. Unter seiner 
Leitung hat das Labor seine Be-
deutung erlangt und setzt weiter-
hin Massstäbe in der Edelsteinfor-
schung.

Einzigartige Sammlung
Die Referenzsteinsammlung des La-
bors ist eine der vollständigsten und 
umfasst über 28’000 Edelsteine aus 
allen kommerziell relevanten Minen, 
darunter seltene Exemplare aus 
längst erschöpften Minen. Eduard 
Josef Gübelin legte den Grundstein 
für diese Sammlung, die fortlaufend 
komplettiert wird und bis heute die 
Basis für die Arbeit des Labors bildet. 
Im Museum können Besucher:innen 
174 ausgewählte Edelsteine aus 
dieser Sammlung entdecken, die 
sowohl Edelsteinliebhaber:innen als 
auch Forschende begeistert.

Innovation und Tradition
Das Museum verbindet auf beein-
druckende Weise Tradition und In-
novation. Die Ausstellung gewährt 
spannende Einblicke in die Arbeit 
des Labors von den Anfängen bis 
hin zu den neuesten Analyseme-
thoden. So wird unter anderem die 
AI-Plattform Gemtelligence vorge-
stellt, die mit künstlicher Intelligenz 
und Deep Learning die Konsistenz 
der Analyseergebnisse erhöht.

Gübelin Academy
Das Museum im ersten Stock des 
Hauses ist auch das Zuhause der 
Gübelin Academy, die ihre Semina-
re inmitten dieser inspirierenden 
Atmosphäre anbietet. Die ausge-
stellten Objekte machen die Semi-
narinhalte direkt erlebbar. Ziel der 
Academy ist es, ihr Wissen und ihre 
Begeisterung für Farbedelsteine zu 
teilen – und das Gübelin Gem Mu-
seum ist der perfekte Ort dafür.

Edutainment
Die multimediale Ausstellung lädt 
ein, die Welt der Edelsteine zu ent-
decken und Wissen auf spannende 

Weise zu vertiefen. Interaktive und 
digitale Elemente bieten inspirie-
rende Erlebnisse auf der kompakten 
Fläche des Museums, das mit viel 
Liebe zum Detail konzipiert wur-
de. Kuratiert wurde die Ausstellung 
vom Haus Gübelin zusammen mit 
der Schmuckexpertin Beatriz Cha-
dour-Sampson, die unter anderem 
für das Landesmuseum in Zürich 
und das Victoria and Albert Museum 
in London arbeitet. Das Museum 
spricht sowohl Interessierte ohne 
Vorkenntnisse als auch Edelsteinex-
perten und -expertinnen an.

Deeply Inspired
Das Museum verkörpert die Unter-
nehmensphilosophie «Deeply In-
spired» von Gübelin und lässt dies 
spürbar werden. Raphael Gübelin, 
Präsident des Hauses, erklärt: «Mit 
dem Museum wollen wir einen le-
bendigen Ort des Austauschs und 
der Inspiration schaffen. Im Herzen 
von Luzern lädt das Museum dazu 
ein, spannende Informationen über 
Edelsteine, Gemmologie und die 
Innovationen unseres Hauses zu 
entdecken. Hier wollen wir unser 
Wissen und unsere Passion mit In-
teressierten teilen.» ■

Ihr Vorteil
Entdecken Sie das Gübelin Gem  
Museum in Luzern. 
Leserinnen und Leser des Quadro 
Magazins profitieren dabei von be-
sonderen Konditionen und zahlen 
nur den ermässigten Eintritt:

Vorteilscode: Deeply Inspired

Gübelin Gem  
Museum
Schwanenplatz 7
Haus zum Stein  
1. Stock
6004 Luzern

Öffnungszeiten
Mittwoch bis Freitag: 9–17 Uhr
Samstag: 10–17 Uhr

www.gubelin-gemmology.com
Raphael Gübelin, Präsident des Hauses



REISE NAH

Der Genfersee bietet die perfekte Kulisse für eine Reise in der Schweiz. Von 
kulinarischen Highlights und innovativen Weinen in Genf bis zu den kulturellen 
Schätzen der Montreux Riviera – eine Region, in der Kultur und Genuss zu einer 
harmonischen Entdeckungsreise verschmelzen.

ZWISCHEN WEIN  
UND KULTUR 

Text: Eva Eyholzer und Chantal Cartier
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REISE NAH

Ein kulinarisches Mekka mit 
Pioniergeist und Tradition

Genf, die elegante Stadt am Lac Lé-
man, hat sich in den letzten Jahren 
als eine der kulinarisch spannends-
ten Städte Europas etabliert. Neben 
ihrer Bedeutung als internationales 
Zentrum der Diplomatie und Finanz-
welt ist die Stadt auch ein Hotspot 
für Gourmets aus aller Welt. In Genf 
verschmelzen Tradition und Innova-
tion, was sich nicht nur in der viel-
fältigen Gastronomieszene zeigt, 
sondern auch in der Weinregion, die 
nur wenige Kilometer von der Stadt 
entfernt liegt.

Ein Ausflug in die Genfer 
Weinregion: Pioniergeist und 
nachhaltiger Anbau

Die Weinregion rund um Genf ist 
nicht nur für ihre atemberaubenden 
Panoramen bekannt, sondern auch 
für ihre reiche Geschichte und den 
Innovationsgeist der Winzer. Ein be-
sonderes Highlight dieser Region ist 
der „Esprit de Genève“, ein Gemein-
schaftswein, der vor zwanzig Jahren 
von einer Gruppe engagierter Win-
zer ins Leben gerufen wurde. Dieser 
Wein verkörpert den Geist der Zu-
sammenarbeit und des regionalen 
Stolzes, der die Genfer Weinland-
schaft prägt. Jérôme Cruz, dessen 
Vater an der Mitgründung dieses 
Projekts beteiligt war, erzählt: «Es 
war ein mutiger Schritt, der zeigte, 
wie viel wir gemeinsam erreichen 
können. Der ‹Esprit de Genève› ist 
heute ein Symbol für die Qualität 
und das Handwerk unserer Region.»

Neben der Tradition steht die Inno-
vation im Vordergrund. Die Genfer 
Winzer gehören zu den Pionieren im 
Anbau von PIWI-Rebsorten – pilz-
widerstandsfähige Reben, die durch 
ihre natürliche Resistenz gegen 
Krankheiten den Einsatz von Pflan-
zenschutzmitteln erheblich reduzie-
ren. «Unsere Arbeit mit PIWI-Reben 
ist ein Ausdruck unseres Engage-
ments für Nachhaltigkeit und Quali-
tät. Wir wollen Weine produzieren, 
die sowohl die Natur respektieren 
als auch den höchsten Ansprüchen 
gerecht werden», so Florian Ramu 
von der Domaine des Alouettes.
Besucher und Besucherinnen kön-
nen diese fortschrittliche Weinbau-
kunst bei einer Weinverkostung in 
den Weingütern der Region hautnah 
erleben. Besonders empfehlenswert 
ist ein Besuch am Samstagmorgen, 
wenn die Weinkeller für die Öffent-
lichkeit zugänglich sind.  

Kulinarische Entdeckungen 
mit Sébastien Riparis «Geneva 
Food Guide»

Für alle, die Genf kulinarisch entde-
cken möchten, ist der Food Guide 
von Sébastien Ripari eine unverzicht-
bare Lektüre. Der Gastro-Experte hat 
die besten Adressen auf knapp 150 
Seiten zusammengestellt. Ob tradi-
tionelle Schweizer Küche, exotische 
Aromen oder moderne Fusion – Genf 
bietet beeindruckende kulinarische 
Vielfalt.
Ein besonderes Juwel ist das «Café 
PAPON», eines der ältesten Lokale 
der Stadt, das traditionelle Schwei-
zer Gerichte in historischem Am-

biente serviert. Hier geniesst man 
Klassiker wie Fondue, begleitet von 
einem Glas lokalen Weins – ein wah-
res Genfer Erlebnis.
Wer die kreative Seite der Genfer 
Küche entdecken möchte, sollte das 
«Le Flacon» in Carouge besuchen. 
Das Restaurant ist für seine innova-
tive Küche bekannt, die lokale Pro-
dukte mit internationalen Einflüssen 
kombiniert und es zu einem High-
light der Genfer Gastroszene macht.

Informationen 
geneve.com / geneveterroir.ch

TO SLEEP 
Stilvoll und authentisch  
in Genf
Nach einem genussvollen Tag in 
Genf bietet das Hotel d'Angle-
terre an der Seepromenade 
Luxus und Tradition mit einem 
atemberaubenden Blick auf den 
Lac Léman. Für ein authentisches 
Erlebnis empfiehlt sich eine Über-
nachtung im Château du Crest 
inmitten der Weinberge, wo man 
die Weine direkt vor Ort genies-
sen kann. Alternativ bietet das 
Domaine de Châteauvieux in 
Satigny elegante Zimmer und ein 
erstklassiges Restaurant – ideal 
für Weinliebhaber, die die Ruhe 
der Weinberge schätzen.



DIE STILLE  
JAHRESZEIT 

AN DER MONTREUX RIVIERA

Nicht nur die zauberhafte Landschaft macht die Montreux 
Riviera zu einem Traumziel, auch die Fülle an erstklassigen 
Museen und charmanten Hotels sorgen für einen unvergess-
lichen Aufenthalt.

REISE NAH
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REISE NAH

Wenn an der Montreux Riviera im 
Herbst und Winter Nebelschwaden 
über dem stillen Genfersee liegen 
oder mystisch durch die malerischen 
Rebberge des Lavaux ziehen, trifft 
Romantik auf ein pulsierendes Kul-
turangebot, das Museen-Liebhaber 
und -liebhaberinnen und Kunstinte-
ressierte gleichermassen begeistert.

Beginnen wir unsere kulturelle Reise 
in Vevey, wo das Musée Jenisch als 
eines der wichtigsten Kunstmuseen 
des Kantons Waadt hervorsticht. In 
einem neoklassizistischen Gebäude 
am Ufer des Genfersees beherbergt 
das Museum eine beeindruckende 
Sammlung von Gemälden und Gra-
fiken, darunter Werke von Picasso, 
Courbet und Dürer. Besonders die 
Ausstellung von Arbeiten auf Papier, 
darunter die grösste Sammlung von 
Werken des Wiener Expressionisten 
Oskar Kokoschka, ist ein Muss für 
Kunstliebhaber und -liebhaberinnen.

Wer sich für Essen und Ernährung 
interessiert, besucht das Alimenta-
rium im Gebäude von Nestlés erster 
Firmenzentrale in Vevey. Interaktive 
Installationen und Ausstellungen zei-
gen, wie Essen nicht nur unsere Ge-
sundheit beeinflusst, sondern auch 
unsere sozialen Beziehungen prägt, 
und bieten so spannende Einblicke 
in die komplexe Welt der Ernährung 
und ihrer kulturellen Bedeutung.
Dazu gehört auch der Besuch von 
Chaplin's World in Corsier-sur-Vevey. 
Das Museum, das dem Leben und 
Werk von Charlie Chaplin gewidmet 
ist, entführt seine Gäste in die Welt 
des grossen Komikers. Das ehemali-

ge Wohnhaus des Künstlers und die 
interaktiven Ausstellungen bieten 
nicht nur Fans, sondern auch allen, 
die sich für Filmgeschichte interes-
sieren, ein unvergessliches Erlebnis.
Für Fotografie-Begeisterte ist das 
Schweizer Kameramuseum in Vevey 
ein echter Geheimtipp. Die faszinie-
rende Sammlung von Kameras und 
Fotografieausrüstungen nimmt die 
Besucher und Besucherinnen mit auf 
eine Reise durch die Geschichte der 
Fotografie, von den Anfängen bis 
zur digitalen Revolution. Das Mu-
seum zeigt, wie sich das Handwerk 
der Fotografie über die Jahrhunderte 
entwickelt hat und bietet spannen-
de Einblicke in die Technik und Kunst 
des Fotografierens.

Architektur-Interessierte sollten sich 
einen Abstecher zur Villa «Le Lac» 
Le Corbusier in Corseaux nicht ent-
gehen lassen. Dieses kleine, aber 
bedeutende Bauwerk des berühm-
ten Architekten Le Corbusier ist ein 
Meisterwerk der modernen Architek-
tur und bietet auf kleinstem Raum 
maximalen Komfort. Die Villa wurde 
aufgrund ihres herausragenden Bei-
trags zur modernen Architektur von 
der UNESCO zum Weltkulturerbe er-
nannt und ist ein absolutes Muss für 
Architektur-Enthusiasten. 
Von Montreux aus lohnt sich auch 
ein Ausflug zum Fort de Chillon. Das 
privat geführte Festungsmuseum, 
das seit Ende 2020 zugänglich ist, 
bietet faszinierende Einblicke in die 
Schweizer Bunkergeschichte und den 
Alltag der Festungsbewohner. Das 
ehemalige Réduit wurde in ein inter-
aktives Museum verwandelt, das mit 

moderner Technik und spannenden 
Inszenierungen überzeugt. Besucher 
und Besucherinnen dürfen alles an-
fassen und erleben Geschichte auf 
spielerische Weise. Dieses einzig-
artige Museum vereint Tradition und 
Unterhaltung und wird oft als «ers-
ter Vergnügungspark in einer militä-
rischen Festungsanlage» bezeichnet.

Die Montreux Riviera ist nicht nur ein 
Ort der Ruhe und Entspannung, son-
dern auch ein kulturelles Zentrum, 
das mit einer Vielzahl von Museen, 
historischen Stätten und charman-
ten Hotels lockt. Es lohnt sich in die 
Magie der Montreux Riviera einzu-
tauchen. ■

Information: 
montreuxriviera.com

TO SLEEP 
an der Montreux-Riviera
Hôtel des Trois Couronnes: 
Luxuriöser Rückzugsort in Vevey 
mit stilvollem Ambiente

Boutique Bed & Breakfast 
Maison 1547: stilvoller Aufent-
halt in Cully, ideal für Kulturrei-
sende

Grand Hotel Suisse Majestic: 
Ein Juwel an der Seepromenade 
von Montreux, das Tradition und 
modernen Luxus vereint.

Tralala Hotel: Charmantes Bou-
tique-Hotel in Montreux, das sich 
der Musikszene der Region ver-
schrieben hat.
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Im Herzen der Schweizer Uhrmacherregion Delémont be-
findet sich das Victorinox Watch Competence Center, ein 
Ort, an dem Handwerkskunst und Innovation verschmel-
zen. Hier werden alle Victorinox Uhren im eigenen Werk 
designt, entwickelt, produziert, zusammengebaut und über 
den Industriestandard hinaus getestet.

Im Victorinox Watch Competence Center prüfen und verfeinern Expertinnen und 
Experten jeden einzelnen Produktionsschritt, um sicherzustellen, dass die Uhren 
den hohen Qualitätsmerkmalen von Victorinox entsprechen. Komplette Gehäuse 
oder Komponenten wie die Lünette, Uhrwerkhalter und Gehäuseböden – alles 
wird mit höchster Präzision im Kompetenzzentrum produziert und zusammenge-
baut. Design und Qualität spiegeln dabei die Werte einer Firma wider, die beinahe 
140 Jahre Erfahrung in Industrialisierung und Stahlverarbeitung aufweist und in 
der gesamten Fertigung die gesetzlichen Anforderungen für Swissness bei weitem 
übertrifft. Ein Stück Schweiz in Form eines Zeitmessers.

Die neusten I.N.O.X. Modelle

Nach der Einführung der beliebten I.N.O.X. Kollektion 2014 erweitert Victorinox das beliebte 
Modell um zwei weitere Varianten – eine Automatikuhr und eine kleinere Version des Best-
sellers. Mit der Einführung der I.N.O.X. Automatic und der I.N.O.X. Small verbindet Victorinox 
die Stärke der beliebten und kürzlich neu aufgelegten I.N.O.X. mit der raffinierten Eleganz 
verfeinerter Silhouetten. 
Trotz ihrer kleineren Grösse punktet die I.N.O.X. Small mit allen Funktionen ihrer grossen 
Schwester: Datumsanzeige, Antimagnetschutz, Stosssicherheit und Wasserdichtigkeit de-
cken sich mit dem Victorinox-Qualitätsversprechen. 
 
Die Edelstahluhren aus der Victorinox I.N.O.X. Automatic Familie sind eine Hommage an das 
ikonische Schweizer Taschenmesser und interpretieren das beliebte Alox-Muster – ein be-
kanntes Detail der Taschenmesser – als Verzierung auf dem Zifferblatt neu.

www.victorinox.com

PRÄZISION AM  
HANDGELENK

ADVERTORIAL
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HOTELSERVICE
Die Mitarbeitenden des Hotelservices sind täg
lich von 07.15 bis 20.00 Uhr für Sie da. Ausserhalb 
dieser Zeiten wenden Sie sich bitte an die Mitarbei
tenden der Pflege.

Die Mahlzeiten werden Ihnen und Ihrem Besuch 
abhängig von der Bettenabteilung zu unterschied
lichen Zeiten serviert:

Frühstück: 07.15 – 08.30 Uhr
Mittagessen: 11.45 – 13.30 Uhr
Abendessen: 17.00 – 18.30 Uhr

Damit wir die Mahlzeiten zeitgerecht und in hoher 
Qualität anrichten und servieren können, bitten wir 
Sie, die Bestellung für Sie und Ihren Besuch  
spätestens bis zu den folgenden Zeiten beim Hotel
service aufzugeben:

Mittagessen: spätestens bis um 10.00 Uhr
Abendessen: spätestens bis um 15.00 Uhr
Frühstück: am Vorabend bis um 18.00 Uhr

LEISTUNGEN FÜR UNSERE PATIENTEN IM ZIMMER
Das Frühstück und die 3GangTagesmenüs sind für 
alle unsere Patienten inbegriffen. 

Als zusatzversicherter Patient haben Sie die 
Möglichkeit, aus unseren àlacarteAngeboten zu 
wählen. Privatpatienten steht das àlacarte 
Angebot kostenlos zur Verfügung. Als Halbprivat
patient erhalten Sie eine Reduktion von 25 % auf  
die ausgewiesenen Preise. 

GETRÄNKE IM ZIMMER
Mineralwasser, Tee und Kaffee sind kostenlos.
Süssgetränke, Wein und Spirituosen werden
zu den Preisen in der Getränkekarte verrechnet 
und separat auf Ihre Rechnung gebucht.

FÜR IHRE BESUCHER
Ihren Besuchern stehen die Tagesmenüs und àla
carte Angebote kostenpflichtig zur Verfügung. Alle 
Konsumationen werden auf Ihre Rechnung gebucht. 
Es ist keine Bar oder Kartenzahlung möglich. 

KOSCHERE MAHLZEITEN
Auf Wunsch erhalten Sie eine separate Speise  karte 
für koschere Kost. Diese Speisen werden vom 
Verein KOHmeal, Koschere Patienten verpflegung, 
angeliefert und nach vorgegebenen Richtlinien 
serviert. 

IHR HOTELSERVICETEAM

KAFFEELOUNGE & SHOP
In unserer KaffeeLounge erwarten Sie täglich 
frisch zubereitete Köstlichkeiten in einer erholsamen 
WohlfühlAtmosphäre. In unserem kleinen und 
feinen Shop finden Sie alles für Ihre Unterhaltung, 
Ihre täglichen Bedürfnisse sowie eine Auswahl an
exklusiven Geschenkartikeln und Blumen.

Öffnungszeiten KaffeeLounge & Shop
Mo. – Fr.  07.00 – 19.00 Uhr
Sa. & So.  08.00 – 18.00 Uhr

RESTAURANT QUADRO
Kennen Sie unser Restaurant QUADRO for Passion 
& Excellence? Sie finden es im Parterre der Klinik 
Hirslanden. Hier geniessen Sie die verführerischen 
Kreationen unseres Chefs Andreas Schels und  
sei ner Küchencrew in entspanntem Ambiente, liebe
voll umsorgt von unserem Serviceteam.
Privatpatienten erhalten eine Reduktion von 25 % 
auf das Speiseangebot.

Öffnungszeiten Restaurant QUADRO:
Mo. – Fr.  10.00 – 21.30 Uhr (Küche geöffnet 11.00 bis 21.00)

Sa. & So. 10.00 – 21.00 Uhr (Küche geöffnet 11.00 bis 20.30)

WILLKOMMEN IM KREIS DER GENIESSER UND 
DER MENSCHEN, DIE DAS BESONDERE LIEBEN.

LIEBE, 
SEHR GEEHRTE 
GÄSTE DER 
KLINIK HIRSLANDEN
WILLKOMMEN IN DER WELT DER GASTFREUNDSCHAFT UND DER FEINEN KULINARIK. AUF DEN 
FOLGENDEN SEITEN ENTFÜHREN WIR SIE IN GENUSSWELTEN, DIE IHREM HIRSLANDENAUFENTHALT 
GLANZLICHTER AUFSETZEN. 
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FRÜHSTÜCK
BREAKFAST 
PETIT-DÉJEUNER
COLAZIONE 

GETRÄNKE  

Cafe Crème, Milch warm/kalt 5.00
Ovomaltine  5.50
Caotina  5.50
Tee (Althaus)  6.00
Orangensaft  4.00

BROT

Diverse Brotsorten   je  1.60

FRÜHSTÜCKS-BEILAGEN

Konfitüre/Butter    1.00
Joghurt    1.80
Portion Käse    1.50
Hüttenkäse    2.00
Geräucherte Lachstranchen (FAO 27)    7.00
Halbe Avocado    3.50
Kleines Birchermüesli mit Beeren 6.00
Kleiner Fruchtsalat  5.00
Cornflakes  2.50
Gekochtes Ei  3.50
Rührei  8.50 
Omelette  8.50
Spiegelei  8.50 
Kleiner salziger Teller (Auswahl zwischen  5.00
Aufschnitt/Bauernschinken/Roastbeef/Käse)  

GUTEN MORGEN, GOOD MORNING, BONJOUR, BUON GIORNO

«EIN GUTER KAFFEE MUSS SCHWARZ 
WIE DIE NACHT, HEISS WIE DIE LIEBE 
UND SO SÜSS ODER BITTER WIE DAS 
LEBEN SEIN.»  
ARABISCHES SPRICHWORT 
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KALTE SPEISEN

Schottischer Rauchlachsteller   30.00
mit MeerrettichSchaum,  
auf Wunsch mit Briochetoast

Kaltes Roastbeef (CH)  29.00 
mit Remouladensauce
  
Beefsteak Tatar (CH)  24.00 34.00
mit Schalotten, Kapernäpfeln, 
auf Wunsch mit Briochetoast

Auserlesene Käse   18.00 
mit hausgemachtem Birnenbrot

Birchermüesli mit frischen Beeren,   10.50 
auf Wunsch mit Ruchbrot

Blattsalate «Hirslanden» 11.00 14.00 
mit Nostrano Gurken, Lupi Oliven, 
Ei, Radieschen und Kräutern

SUPPE

ApfelSellerieschaumsuppe   13.00 

WARME SPEISEN UND  
VEGETARISCHE GERICHTE

Spaghettini mit hausgemachtem    27.00
TomatenSugo, Bolognese Sauce (CH) 
oder Parmesansauce 
 
Französische Omelette Natur, mit Kräutern,  17.00
Bauernschinken (CH) oder Käse

GemüseRavioli mit provenzalischer    28.00 
Tomatensauce und Blattspinat 

VORSPEISEN
STARTERS
HORS-D’OE UVRES  
PRIMI PIATTI

«MAN SOLL DEM LEIB ETWAS 
GUTES BIETEN, DAMIT DIE SEELE  

LUST HAT DARIN ZU WOHNEN.» 
WINSTON CHURCHILL, BRITISCHER STAATSMANN 
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FISCH

Sautiertes Zanderfilet (FAO 05)  28.00 41.00

Sautiertes Schottisches Lachsfilet  31.00 45.00

Sautierte Riesenkrevetten (VN) 29.00 43.00

DAZU KÖNNEN SIE FOLGENDE SAUCEN UND 
BEILAGEN WÄHLEN: (im Preis inbegriffen)

Schnittlauchsauce, Weissweinsauce oder  
rote Currysauce

Kartoffelrösti, Bratkartoffeln,  
Dampfkartoffeln, feine Nudeln oder Reis

Glasiertes Karottengemüse, BroccoliRöschen,  
Zucchetti, junger Blattspinat oder Gartenerbsen  

FLEISCH

Gebratene Kalbsbratwurst (CH)  25.00

Sautiertes Prime Kalbsrückensteak (CH) 34.00 48.00

Gebratene Poulardenbrust (CH)    36.00 
mit Thymian

Gebratenes Black AngusRindsfilet (IRL) 38.00 54.00

DAZU KÖNNEN SIE FOLGENDE SAUCEN UND 
BEILAGEN WÄHLEN: (im Preis inbegriffen)

PortweinJus, Pilzrahmsauce, Rahmsauce, 
Zwiebelsauce oder Kräuterbutter

Kartoffelrösti, Bratkartoffeln, Dampfkartoffeln,  
feine Nudeln oder Reis

Glasiertes Karottengemüse, BroccoliRöschen,  
Zucchetti, junger Blattspinat oder Gartenerbsen  

HAUPTSPEISEN
MAIN COURSES
PLATS PRINCIPAUX
PIATTI PRINCIPALI
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NACHSPEISEN
DESSERTS
DESSERTS 
DOLCI
SÜSSE VERFÜHRUNGEN

Frisch aufgeschnittene Früchte  14.00

Hausgemachtes KaramellKöpfli   6.50
mit oder ohne Rahm

Frische Fruchtwähe mit Rahm  7.50

Wiener Apfelstrudel mit Vanillesauce  8.50

Ice Coffee «Hirslanden» mit oder ohne Kirsch  10.50

Auf Anfrage verschiedene Eissorten pro Kugel 4.00

«ES IST NICHT SCHWER, DIE FÄHIGKEIT ZU ERLERNEN. DAS GLÜCK, 
DIE ZUFRIEDENHEIT UND SELBSTVERWIRKLICHUNG DARIN ZU FIN
DEN, ANDEREN MENSCHEN GUTES ESSEN ZU SERVIEREN,  DAS IST 

ES, WAS EIN RICHTIG GUTES RESTAURANT AUSMACHT.»  
MARIO BATALI, AMERIKANISCHER CHEFKOCH 
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Falls nicht anders deklariert, stammen unsere Backwaren, Fisch, Fleisch und die Fleischerzeugnisse aus der Schweiz.

Legende: ITA / Italien, IRL / Irland, CH / Schweiz und VN / Vietnam
FAOGebiet: 05 Europa, 27 Nordostatlantik, 71 Westlicher Pazifik

* Fleisch ausländischer Herkunft:
1) kann mit hormonellen Leistungsförderern erzeugt worden sein.
2) kann mit nichthormonellen Leistungsförderern, wie Antibiotika, erzeugt worden sein.

Alle Preise in CHF und inkl. 8.1 % MwSt.

SANDWICHES

Zubereitet mit frischem   10.50
LaugenBaguette

• Roastbeef (CH)

• Bündnerfleisch (CH)

• Parmaschinken (ITA)

• Salami (ITA)

• Bauernschinken (CH)

• Schottischer Rauchlachs
• Thunfisch (FAO 71)

• Käse 
• Ei

CANAPÉS

Zubereitet mit Briochetoast,   7.00 
zwei halbe Stücke pro Sorte

• Roastbeef (CH)

• Bündnerfleisch (CH)

• Salami (ITA)

• Bauernschinken (CH)

• Schottischer Rauchlachs
• Thunfisch (FAO 71)

• Käse 
• Ei

KLEIN & FEIN
SMALL & FINE
PETITES & FINES
PICCOLO & RAFFINATO
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IM OFFENAUSSCHANK
BY THE GLASS
AU VERRE
AL BICCHIERE

CHAMPAGNER/SCHAUMWEIN CÜPLI FLASCHE 

Legras & Haas Grand Cru Blanc de Blanc 15.50   7.5 dl 98.00 
Legras & Haas, Chouilly, Champagne   3.75 dl 59.00
Chardonnay   

Truttiker Blanc de Pinot Blanc Brut 9.50 67.00
Weingut Familie Zahner, Truttikon ZH
Pinot Blanc

Prosecco Garbel 8.50 60.00
Familie Adami, Veneto
Glera

WEISSWEIN 1 dl 2 dl 3 dl 5 dl 7.5 dl

Compleo Cuvée Blanc Prestige VDP 2022/23 7.10 14.20 21.30 35.50 50.00
Staatskellerei Zürich
Pinot Gris, Chardonnay

ÉO Blanc, VDP 2022 9.50 19.00 28.50 47.50 67.00
Staatskellerei Zürich
Chardonnay Barrique

Vermentino di Sardegna DOC «Stellato» 2022 9.10 18.20 27.30 45.50 64.00
Az. Agricola Pala, Sardegna 
Vermentino

Sauvignon Blanc «Ehrenhausen» DAC 2021 8.70 17.40 26.10 43.50 62.00
Weingut Gross, Südsteiermark
Sauvignon Blanc

ROSÉWEIN 1 dl 2 dl 3 dl 5 dl 7.5 dl

Œil de Perdrix «Valentin» AOC 2022/23 7.90 15.80 23.70 39.50 55.00
Nicolas Ruedin, Neuchâtel
Pinot Noir

ROTWEIN 1 dl 2 dl 3 dl 5 dl 7.5 dl

Compleo Cuvée Noir 2022/23 7.10 14.20 21.30 35.50 50.00
Staatskellerei Zürich
Pinot Noir, Cornalin, Gamaret

«Baladello» Rosso Sebino IGT 2020  10.80 21.60 32.40 54.00 77.00
Az. Agricola Ferghettina, Lombardia 
Merlot

Torre Albeniz Reserva 2020  9.50 19.00 28.50 47.50 67.00
Bodegas Peñalba Lopez, Ribera del Duero
Tempranillo BIO

Collage Walker Estate, Walker Bay WO 2021 9.30 18.60 27.90 46.50 65.00
Benguela Cove, Western Cape, Südafrika
Cabernet Sauvignon, Petit Verdot, Merlot, Malbec, Cabernet Franc
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WEISSWEIN – FRANKREICH 

Chablis 1er Cru AOC  7.5 dl 76.00
«Vau Ligneau» 2021/22
Domaine Alain Geoffroy, Yonne
Chardonnay

Brillantes Gelb mit grünen Reflexen. Präsenter Duft, mit floraler 
Stilistik und feiner Mineralwürze aus dem einzigartigen Terroir. 
Saftigattraktiver Chablis mit echtem Tiefgang, tollem Frucht
extrakt, Süsse sowie dem typisch salzigmineralischen Charak
ter und feinem Schmelz.

Sancerre AOC «La Vigne Blanche»  7.5 dl 64.00
2023 
Henri Bourgeois, Loire
Sauvignon Blanc

Stachelbeeren, Zitrus, aber auch tropische Früchte, mineralisch
würzig untermalt mit den typischen Feuersteinnoten seines Ter
roirs. Bleibt lange am Gaumen, verfügt über enormes Potenzial 
zur weiteren Reife. Ein wahrhaft grosser Sauvignon Blanc.

Chassagne Montrachet 2015 7.5 dl 161.00
1er Cru «Morgeot Les Grands Clos»          
Domaine CoffinetDuvernay Côte de Beaune
Chardonnay

Ein untypischer Chassagne mit vielen Eisbonbons, Pfirsich  
und MangoAromen. Im Gaumen sehr saftig mit einer feinen 
Textur und viel Struktur.

WEISSWEIN – ITALIEN

Riesling «Praepositus» 2018/20 7.5 dl 83.00
Abbazia di Novacella, Südtirol
Riesling

Ein wunderbarer Riesling! Ein Drittel der Trauben wird 
als Spätlese erst im Dezember geerntet. Typische Riesling
aromen, wie Pfirsich, aber auch Zitrusfrüchte und eine schöne 
Mineralität. Vielschichtig am Gaumen, mit angenehm tra
gender Säure und langem Ausklang.

Friulano Collio «Miklus Francesco»  7.5 dl 82.00 
DOC 2018 
Draga, Friuli
Friulano  

Charaktervoller, trockener Weißwein. 24 Monate Reifung im 
Holzfass, was ihm eine goldgelbe Farbe verleiht. Komplexes 
Bouquet mit intensivem Mandelaroma, reifen Pfirsichen und 
kandierten Zitrusfrüchten. Schmackhaft, weich und vollmun
dig mit sehr langem Abgang.

Etna Bianco DOC 2021/22 7.5 dl 65.00
Massimo Lentsch, Sicilia
Carricante

Delikater und eleganter Weisswein aus 600 Metern über 
Meer liegenden Reben am Nordhang des Ätna. Aromen von 
Zitrone, weissem Steinobst und Akazien prägen das Bou
quet. Am Gaumen frisch, ausgewogen und mineralisch.

AUSGEWÄHLTE WEINE
SELECTED WINES
VINS SÉLECTIONNÉS
VINI SELEZIONATI

CHAMPAGNER/SCHAUMWEIN

Charles Heidsieck Rosé Réserve 7.5 dl 128.00
Charles Heidsieck, Reims
Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier

Dom Pérignon (Jahrg. auf Anfrage)  7.5 dl 360.00
Moët & Chandon, Épernay, Champagne
Chardonnay, Pinot Noir

Krug Grande Cuvée Brut  7.5 dl 350.00
Krug, Reims, Champagne
Pinot Noir, Chardonnay, Pinot Meunier

Cristal Roederer Brut  7.5 dl 420.00 
(Jahrg. auf Anfrage)
Louis Roederer, Reims, Champagne
Pinot Noir, Chardonnay

Franciacorta Brut DOCG  7.5 dl 88.00 
Saten 2020
Azienda Agricola Ferghettina, Lombardia
Chardonnay

WEISSWEIN – SCHWEIZ  

Truttiker Riesling x Sylvaner 2023 7.5 dl 46.00
Weingut Familie Zahner, Truttikon ZH
Riesling x Sylvaner

Hellgelb mit GrünReflexen. Fruchtige Aromen verleihen dem 
Wein Eleganz und Spritzigkeit. Die Säure ist gut gebunden. 
Schöner Aperitifwein.

Petite Arvine Valais AOC 2023 7.5 dl 64.00 
Caves Ardèvaz, Valais
Petite Arvine 

Charmante Nase nach reifen Aprikosen, Rhabarber und Zitro
nenminze. Cremigweicher Auftakt mit viel gelber Frucht und 
einem Hauch Exotik (Mango), perfekt balanciert, von einer 
guten Fruchtsüsse getragen; leicht salziges, 
konzentriertes Finale.

Dézaley «Chemin de Fer» 2022/23  7.5 dl 81.00
Luc Massy, Lavaux VD
Chasselas

Aromatische Vielschichtigkeit mit dem ausgeprägten Feuer
steinaroma, samtweiche Textur und Honignoten. Langanhal
tender, fruchtiger Abgang. 

Bianco Rovere – Bianco di 7.5 dl 87.00
Merlot DOC 2022
Guido Brivio, Ticino
Merlot (8 Monate Barrique)

Aromen, die den Holzausbau verraten: Vanille, Kokos und 
Sandelholz werden von Muskatnuss und Zimtstange unter
stützt. Fruchtige und blumige Noten folgen. 



WEISSWEIN – ÖSTERREICH

Grüner Veltliner Federspiel  7.5 dl 69.00
«Spitzer Rotes Tor» 2022/23
Weingut Franz Hirtzberger, Wachau
Grüner Veltliner

Kühles Bouquet, Noten von Grüntee, Melone, gelben  
Pflaumen und mineralische Aromen. Am Gaumen feine 
Extraktsüsse, herrlich, harmonisch, elegant.

Riesling Smaragd  7.5 dl 76.00 
«Ried Achleiten» 2018  
Weingut Roman Jäger, Wachau
Riesling

Einladende Nase nach Pfirsich und Mangonoten. Honig sowie 
mineralische Würze. Am Gaumen finessenreiches Säurespiel, 
saftig und wunderbarer Schmelz.

ROSÉWEIN SCHWEIZ

Œil de Perdrix «Valentin»  7.5 dl 55.00 
AOC 2022/23
Nicolas Ruedin, Neuchâtel
Pinot Noir

Sehr fruchtbetonter Wein. Schmeckt nach Kirschen und 
Johannisbeeren mit einem Hauch von Minze, Zimt und 
Lebkuchen. Ideal als Apérowein und passt wunderbar zu  
Käse oder einem Fondue. 

ROTWEIN – SCHWEIZ

ÉO Noir 2020/21 7.5 dl 76.00
Staatskellerei Zürich
Gamaret, Merlot

Im Bouquet schwarze Kirschen, Cassis und dezente Eukalyptus
noten; am Gaumen reife Pflaumenfrucht und viel saftiger 
Waldbeerenkompott, dann Marzipan und ein Hauch von Rum, 
unterstützt von einer delikaten Röstaromatik. Durch den Merlot 
erfährt dieser Rotwein eine grossartige Eleganz und eine 
wunderbar samtige Textur, unterlegt von einer dezenten 
Extraktsüsse; klasse Länge. 

Truttiker Pinot Noir Barrique 2018/19  7.5 dl 68.00
Weingut Familie Zahner, Truttikon ZH
Pinot Noir (20 Monate Barrique)

Sortentypische, beerige Frucht, unterstützt von Röstaromen 
und Lakritze. Charaktervoll und vielschichtig. Einer der 
schönsten Weine aus der Region.

Fläscher Pinot Noir 2022 7.5 dl  65.00
Weingut Hansruedi Adank,  
Bündner Herrschaft
Pinot Noir (Stahltank)

Es zeigen sich die für Pinot Noir sehr typischen, fruchtigen, 
beerigen Aromen. Auch am Gaumen erfreut er mit seinem 
fruchtbetonten, gehaltvollen Geschmack und einer harmo
nischen Struktur mit feinen Tanninen.

Syrah «Grandmaître»   7.5 dl 75.00
Valais AOC 2021
Gregor Kuonen,  
Caveau de Salquenen, Wallis
Syrah (12 Monate Barrique)

Eine angenehm parfümierte Nase nach Blaubeeren, schwarzen 
Kirschen und pfeffrigen Noten, auch eine Spur Veilchen.  
Eine konzentrierte Frucht zeigt sich am Gaumen, wiederum 
schwarzbeeriger Art, die Röstaromen unterstützen die  
kräftige Frucht aufs Schönste mit MokkaAromen und etwas 
Karamell.

«Balin» Svizzera Italiana IGP 2020 7.5 dl 120.00
Cantina Kopp von der Crone Visini, Ticino
Merlot, Arinarnoa  

Ein herrliches Bouquet nach reifen Heidelbeeren, Himbeeren 
und ausgeprägten Veilchennoten. Insgesamt sehr ausdrucks
stark und wunderbar balanciert. Einer der Jahrgangsbesten 
unter den Tessiner Merlots.

«ICH TRINKE CHAMPAGNER NUR BEI ZWEI 
GELEGENHEITEN: WENN ICH VERLIEBT BIN 
UND WENN ICH ES NICHT BIN.»  
COCO CHANEL, STILIKONE 

42



ROTWEIN – FRANKREICH

Aloxe-Corton AOC 2019 7.5 dl 99.00
Domaine Poulleau Père & Fils
Pinot Noir (12 Monate Barrique)

Rubinrote Farbe, intensive Aromen von Himbeeren und 
Brombeeren, gepaart mit würzigen Noten. Erfrischende 
Fruchtkombination, sub tile Holznoten. Passt zu hellem 
Fleisch, gebratenem Fleisch, Wild und Käse. 

Châteauneuf-du-Pape AC  7.5 dl 88.00 
«Calice de Saint Pierre» 2020/21
Domaine des Pères de l’Église 

85% Grenache, 10% Mourvedre, 5% Syrah

Sein Aromafächer reicht von Rumtopffrüchten, Orange, 
Marrons glacés, Nelke und Zimt bis hin zu Mokka, Lakritze 
und Blumendüften von Flieder und Jasmin. Am Gaumen zeigt 
er sich kraftvoll, opulent und trotzdem elegant, mit würzigen 
Noten, herrlicher Extraktsüsse und weichen, reifen, perfekt 
eingebundenen Gerbstoffen. Dieser grosse Wein endet mit 
einem langen Abgang und macht jung getrunken schon 
richtig Spass. 

Château Palmer 2003 7.5 dl 413.00 
3ème Grand Cru Classé, Margaux
68% Cabernet Sauvignon, 20% Merlot, 12% Petite Verdot

In der Nase heisse Brombeeren, Feigen, Kakao, süsse 
Gewürze, gerösteter Kaffee, Karamell, Leder und Rauch. Im 
Gaumen ist er vollmundig und großzügig. Im Mund mit 
opulentem Obst und weichem Tannin, wird der Wein rund 
und fleischig, dennoch behält er eine willkommene Frische 
bei. Parker 89/100

Château Margaux 2008 7.5 dl 980.00 
1er Grand Cru Classé, Margaux
87% Cabernet Sauvignon, 10% Merlot,  
1,5% Cabernet Franc und 1,5% Petit Verdot

Der Château Margaux 2008 entwickelt in der Nase Finesse, 
Reinheit, Charme und Tiefe. Im Mund zeigt sich der Wein 
kräftig und zeugt von Dichte, Länge und Reichtum. Die 
Tannine sind wunderbar und geben dem Wein eine dichte 
Textur sowie eine fantastische Andauer. Parker 94/100

Château Lynch-Bages 2018 7.5 dl 230.00
5ème Grand Cru Classé, Pauillac
70% Cabernet, 24% Merlot, 4% Cabernet Franc, 2% Petit Verdot

Harmonisch ausgewogen, beeindruckend durch eine tiefdunkle, 
fast schwarze Farbe, zeigt er sich grosszügig und verschwen
derisch in Bouquet und Geschmack. Viel würzige Frucht mit 
Röstaromen und Vanille vom Holzeinsatz. Voll, seidig und ele
gant mit schöner Struktur. Parker 90/100.

Château Pichon Comtesse de Lalande 7.5 dl 353.00
2009
2ème Grand Cru Classé, Pauillac
63% Cabernet Sauvignon, 29% Merlot, 5% Petite Verdot,  
3% Cabernet Franc

Der Wein zeigt sich im Glas mit dunkelrubinroter Farbe und 
offenbart Aromen von geröstetem Tabak. Am Gaumen mit 
seidenweichen Tanninen, Noten von Veilchen und Brombeeren 
ist der Wein stets ausgewogen und hallt im Abgang sehr lange 
nach. Parker 97/100.

Château Latour 2003 7,5 dl 1400.00
1er Grand Cru Classé, Pauillac
81% Cabernet Sauvignon, 18% Merlot, 1% Petite Verdot

Fast schwarzes Rubinrot. In der Nase viel Brombeere, Schokolade 
und auch Paprika, feine Thymianspuren. Im Mund sehr kraftvoll, 
lebendige Säure, sattes, weiches Tannin, etwas trocken. Sehr voll
mundig, nicht ganz die Sattheit des Lafite, dafür eher klassisch, 
wohl der klassischste 1er Cru in diesem exotischen Jahrgang, 
überaus ausgewogen. Parker 100/100 

Château Léoville Las Cases 2009  7.5 dl 560.00
2ème Grand Cru Classé, StJulien
75% Cabernet Sauvignon, 15% Merlot, 10% Cabernet Franc

Extrem dunkles Purpur mit lila und violetten Reflexen. 
Berauschende Frucht, dezent dropsiger Beginn, dann viel 
schwarze Kirschen und Edelhölzer zeigend. Eine unglaubliche 
Souplesse bei sicherlich massiven Tanninen zeigend, stoffiger, 
veloursartiger Gaumenfluss, sehr homogen. 
Einer der besten Weine seine Jahrgangs. Parker 99/100
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Château Pape-Clement 2006 7.5 dl 250.00
Grand Cru Classé, PessacLéognan 
60% Cabernet Sauvignon, 40% Merlot

Extrem dunkles Purpur mit lila und violetten Reflexen. Sehr 
mine ralisch, Noten von eingekochten Kirschen und frisch 
gesägtem RedwoodHolz, extrem süss und bombig in seiner 
Fülle. Mund füllender Gaumen mit cremigen, aber auch 
verlangenden Tanninen, viel Lakritze, Korinthen, Rauch. 
Parker 95/100

Château Chantalouette 2019 7.5 dl 73.00
Pomerol AOC 
100% Merlot

Dunkels Granatrubin mit satter Mitte. Offenes Bouquet mit 
roten Kirschen, Cranberrysaft und Milchschokonoten. Am  
mittleren Gaumen mit weicher Textur. Graphitnoten und Lakritze, 
endet in einem mineralischen Finale.

ROTWEIN – ITALIEN

Barolo DOCG «Bricco Boschis»  7.5 dl 160.00 
2018/19
Az. Agricola Cavallotto, Piemonte
Nebbiolo 

36 Monate Holzfassausbau, präsentiert sich in einem tiefen 
Rubinrot. In der Nase entfalten sich Noten nach Würze und 
roten Früchten, unterlegt von Nuancen nach Rauch. Am Gaumen 
ist dieser Barolo sehr einnehmend mit perfekt integrierten 
Tanninen, die eine wunderbare Frische ausstrahlen. 

Laccento, Ruché di Castagnole  3.75 dl 42.00 
Monferrato DOCG 2022
Montalbera, Piemonte
Ruché 

Der "Laccento" wurde aus der nur wenig bekannten Rebsorte 
Ruché vinifiziert. Die typische Charakteristik des Ruché ist ein 
extrem floraler Duft, der häufig an Rosen oder Himbeeren 
erinnert. Um dieses außergewöhnliche Aromaprofil nicht 
unnötig zu überdecken, wurde auf den Einsatz von Holz 
verzichtet. Im Gaumen zeigt sich der Ruché Laccento vollmun
dig, mit sehr sanften Tanninen und einem langen aromatischen 
Finale.

Amarone della Valpolicella DOCG  7.5 dl 94.00 
«Pietro Junior» 2019
Vignaiolo Pietro Zardini, Veneto
Corvina, Rondinella, Molinara

Der klassische Amarone von Zardini verströhmt einen wunder
baren Duft von Kakao, Kirsch und Blaubeermarmelade, Vanille, 
Gewürzen und Andeutungen von Kaffee. Am Gaumen ist er 
vollmundig und die Fruchtnoten werden eleganter und erinnern 
an rote Johanissbeeren und Fruchtkompott. Der Abgang ist 
kraftvoll und macht, dank seiner Eleganz, Lust auf mehr.

Château Ducru Beaucaillou 2004 7.5 dl 274.00
2ème Grand Cru Classé, StJulien
81% Cabernet Sauvignon, 19% Merlot

Schönes, komplexes Bouquet. Zimt, Gewürznelke, schwarzer 
Pfeffer und Anklänge an Schokolade als Krönung. Der 
Geschmack bietet intensive Aromen. Parker 92/100 

Château Montrose 2012 7.5 dl 185.00
2ème Grand Cru Classé, StEsthèphe
62% Cabernet Sauvignon, 32% Merlot, 4% Cabernet Franc

Der Château Montrose besticht durch sein königliches 
Cabernet Sauvignon Bouquet; zarte Düfte nach Gewürzen. 
Lakritze und Teer finden sich in der Nase wieder. Am Gaumen 
präsentiert er sich mit einem langen Körper, einem intensiven 
TanninSäureGerüst, fest zupackende Adstringenz. Ein 
fleischiger, langlebiger Montrose.

Château Angelus 2006 7.5 dl 510.00
Grand Cru Classé A, StÉmilion
50% Merlot, 47% Cabernet Franc, 3% Cabernet Sauvignon

Dies ist einer der beeindruckendsten Weine aus dem Jahr 
2006. Der Angélus 2006 ist eine echte Fruchtbombe mit 
einer intensiven, würzigen, minzigen Nase und einer Opulenz, 
die fast schon dekadent wirkt. Satte Aromen von teerigen 
Schwarzkirsche, Brombeeren, dazu Sahne, Kaffee und dunkle 
Schokolade. Parker 94/100

Château Ausone 1995  7.5 dl 860.00
1er Grand Cru Classé A, StÉmilion
50% Cabernet Franc, 50% Merlot

Das Château Ausone ist ein Werk von Finesse und Eleganz. In 
der Kathedrale wird zunächst ein kraftvolles und mineralisches 
Profil von Cabernet Franc erstellt. Dann kommt eine Merlot
Frucht: rund, gemeisselt rein. Der Gaumen schwingt lange Zeit 
mit Finesse und Frische mit, um in einem Abgang von 
seltenem Gleichgewicht zu enden. Ein Denkmalwein, wie ein 
Bollwerk gegen die Zeit: Die Jahre vergehen und sublimieren 
liebevoll seinen Charakter. Parker 93/100

Château Canon La Gaffelière 2018 7.5 dl 192.00
1er Grand Cru Classé B, StÉmilion
60% Merlot, 30% Cabernet franc, 10% Cabernet Sauvignon

Bouquet nach Holunder und Maulbeeren, Trüffel und domini 
 ka ni schem Tabak. Fester, fleischiger Gaumen mit Anklängen 
an Preiselbeeren, Wacholder und erdiger Aromatik, besticht 
durch Eleganz und eine unglaubliche Tiefe. Parker 95/100

ROTWEIN – FRANKREICH
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Brunello di Montalcino DOCG 2018/19  7.5 dl 115.00 
Castiglion del Bosco, Toscana 3.75 dl 65.00
Sangiovese

20 Monate im Barrique ausgebaut. Überaus köstlich, der Chianti 
Classico Castello di Fonterutoli mit seinem komplexen Bouquet, 
in dem sich neben Aromen roter Früchte Andeutungen von 
Leder und leichte Räuchernoten bemerkbar machen. Mit seinem 
lieblichen Tannin und einer vorzüglichen Alkoholkomponente 
umgarnt der intensive, konzentrierte Geschmack die Sinne.

Lagrein DOC Riserva «Praepositus» 7.5 dl 88.00
2020
Abbazia di Novacella, Südtirol
Lagrein (18 Monate Barrique)

Der Lagrein Praepositus ist unvorstellbar wuchtig und gleichzeitig 
äußerst samtig. Er verfügt über reife Aromen (dunkle Kirschen, 
Veilchen und Kakao). Das Aroma von Kakao oder Karamell, ist 
geradezu typisch für den Lagrein und macht seine besondere 
Faszination aus

Orfeo IGP Puglia 2021/22 7.5 dl  62.00 
Cantina Paololeo, Puglia
Negroamaro

Dunkles Rubin mit granatroten Reflexen, schöner Glanz und tolle 
Intensität. Wunderbare Aromen nach dunklen Wald beeren, blauen 
Pflaumen, etwas Mokka und Tabak, unterlegt mit einer dezenten 
erdigen Mineralik. Am Gaumen zeigt er sich sehr harmonisch und 
ausgewogen, mit weichen, seidigen Tanninen und tiefer Säure. 
Kräftig, ohne opulent zu wirken, legt er sich auf die Zunge.

Mille e una Notte 2019/20 7.5 dl 150.00
Donnafugata, Sicilia
Nero d’Avola

24 Monate im Barrique ausgebaut. Rubinrot im Glas, mit einem 
verlockend süssen Duft und feinem BalsamicoUnterton. Der 
Gaumen zeigt feine florale Noten von Veilchen und rundet mit 
einem Hauch von Tabak den lang anhaltenden Abgang ab.

Baigorri Reserva AOC 2018  7.5 dl 74.00
Bodegas Baigorri, Rioja
Tempranillo

Dichtes Purpur mit rubinschwarzer Mitte. Tiefgründiges Frucht
bouquet mit Waldbeeren in vielen Facetten und süssem  
Pflaumenkompott. Beeindruckender Gaumendruck und ver
schwenderische Brombeerfrucht im veloursartigen Auftakt. 
Einzigartiges Gleichgewicht zwischen marmeladigem Extrakt, 
zartpelzigen Tanninen und blaubeeriger Frucht, nun auch 
schwarzer Holunder, HeidelbeerMuffins und Waldhonig, zu
nehmendes BarriqueToasting, an ArabicaKaffee und gebrannte 
Mandeln erinnernd, enorme Reserven und dennoch bereits viel 
Trinkgenuss bietend.

Artigas Priorat DOC 2021 7.5 dl 72.00
Bodegas Mas Alta, Priorat
Cariñena, Garnacha, Cabernet Sauvignon, Syrah

Im Glas tiefdunkle Robe mit violetten Reflexen. In der Nase 
duftet es nach gekochten dunklen Beeren mit fleischigen 
Nuancen. Im Gaumen saftig, schöner Fruchtkomplex mit 
seidigen Gerbstoffen.

Hacienda Monasterio Reserva 2019 7.5 dl 136.00
Bodegas Hacienda Monasterio, 
Ribera del Duero
Tinta del País, Merlot, Cabernet Sauvignon

Dunkles Granatrot. In der Nase grandiose schwarze Frucht,
mineralisch und Veilchen. Am Gaumen viel Frucht, Frische,
Komplexität, schön integrierte Tannine und Mineralität. Ein
fruchtiges, lang anhaltendes Finale.

ROTWEIN – SPANIEN

«WEIN IST POESIE IN FLASCHEN.» 
ROBERT LOUIS STEVENSON, SCHOTTISCHER SCHRIFTSTELLER 



SCHWEIZER GIN  

ZH Züri Gin, Brennerei Erismann 4 cl 45 % 11.00

GRAPPA  

Grappa Brunello Riserva 2 cl 40 % 17.00
Grappa di Moscato 2 cl 40 % 15.00
Grappa Barolo 2 cl 40 % 15.00
Grappa di Amarone Barrique  2 cl 4 1  % 15.00
Grappa di Moscato 2 cl 40 % 15.00 
di Pantelleria Barrique

SCHWEIZER FRUCHTBRÄNDE  

Himbeer Brennerei Erismann, ZH 2 cl 42 % 12.00
Vieille Prune,  2 cl 41  % 10.00 
Brennerei Erismann, ZH
Kirsch, Brennerei Erismann, ZH 2 cl 41  % 10.00
Abricotine du Valais, Morand, VS 2 cl 43 % 14.00
Williams, Brennerei Erismann, ZH 2 cl 43 % 12.00

PORTO

Quinta do Noval 10 years Tawny 4 cl 19.5 % 14.00

LIKÖR

Baileys Irish Cream 4 cl 17 % 12.00
Grand Marnier 4 cl 40 % 14.00

BITTER

Underberg 2 cl 44 % 7.00
Appenzeller 4 cl 29 % 10.00

SPIRITUOSEN
SPIRITS
ESPRITS
DIGESTIVI

SCOTCH WHISKY  

Johnnie Walker Red Label 4 cl 40 % 12.00
Johnnie Walker Black Label 4 cl 40 % 16.00

WHISKEY  

Jack Daniel’s, Tennessee Whiskey 4 cl 43 % 12.00

SCHWEIZER WHISKY  

Züri Whisky (5jährig),  4 cl 40 % 13.00 
Brennerei Erismann

SINGLE MALT WHISKY  

Bowmore Darkest, 15 years, Islay 4 cl 43 % 22.00
Lagavulin 16 years, Islay  4 cl 43 % 17.00

COGNAC   

Delamain XO Pale & Dry 2 cl 40 % 17.00
Bache Gabrielsen Sérénité, 2 cl 40 % 18.00
EXTRA Grand Champagne
Martell Chanteloup Perspective 2 cl 40 % 30.00

 CALVADOS  

Château du Breuil 15 ans d’âge  2 cl 40 % 11.00

SCHWEIZER RUM  

Züri Rum Ron Juan (5jährig) 2 cl 45 % 10.00

WODKA  

Grey Goose 4 cl 40 % 14.00
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GETRÄNKE
DRINKS
BOISSONS
BEVANDE

KAFFEE UND MILCHGETRÄNKE

Kaffee  5.00
Espresso  5.00
Doppelter Espresso  6.00
Cappuccino oder Milchkaffee  6.00
Latte Macchiato  6.30
Schokolade, Ovomaltine, warm oder kalt   5.50

TEE-SORTIMENT

Portion Tee von Althaus:  6.00

Schwarzer Tee:  English Breakfast St. Andrews

Grüner Tee: Jasmine Ting Yuan

Kräutertee: Bavarian Mint  
  Verveine
  Chamomile Meadow 
  Rooibush Strawberry Cream 
  Fenchel

Früchtetee: Persischer Apfel
  Wild Berries

ALKOHOLFREIE GETRÄNKE

Valser Mineralwasser Classic oder Silence 50 cl 6.00
Thomas Henry, Tonic Water,  20 cl 5.80 
Bitter Lemon, Ginger Ale 
CocaCola, CocaCola Zero 33 cl 5.50
Rivella, Rot oder Blau 33 cl 5.50
Elmer Citro 33 cl 5.50
Apfelschorle 33 cl 5.50
Eistee, Lemon 33 cl 5.50

SeasonMichelSäfte: 20 cl  5.80
Tomaten, Cranberry, Ananas

BIER 

Ittinger Klosterbräu 33 cl 8.90 
Schneider Weisse 50 cl 8.50
Alkoholfreies Feldschlösschen 33 cl 7.50
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CRISTINA FESSLER (1944–2012)
LUCKY TREES, 2008
Die langjährige und kontinuierliche Auseinandersetzung 
mit der Landschaft prägte das Oeuvre der Zürcher Künst-
lerin Cristina Fessler. Als Verweis auf die Vulkanlandschaf-
ten auf Formentera erschuf sie in ihren «Schichtungen» 
grossformatige Werke, indem sie die Leinwände auf dem 
Boden ausbreitete, sich darauf bewegte und explosions-
artig Farbe darüber ausgoss.

In Indien, im Grenzgebiet zwischen Goa und Maharashtra, 
lebte sie wochenlang isoliert von der Aussenwelt in einer 
Baumhütte. Sie fühlte sich der wuchernden Natur aus-
gesetzt und gleichzeitig von ihr inspiriert. Es entstanden 
atmosphärische, stimmungshafte Bilder in frischen Blau- 
und Grüntönen, die an die üppige Vegetation des Regen-
waldes erinnern. Im Sinne eines «Drippings» formen sich 
die exotischen Bäume auf der Bildfläche und scheinen sich 
nach unten hin im Wasser zu verlieren. Es ist eine tropi-
sche Pflanzenwelt, die den Betrachtenden einen Moment 
der Ruhe und des Staunens, jenseits des hektischen Klinik-
alltags, bietet.

Das Gemälde «Lucky Trees» ist eines von zahlreichen 
Kunstwerken, welches während eines Kunstspaziergangs 
durch die Klinik Hirslanden entdeckt werden kann.

 
KUNSTSPAZIERGÄNGE IN DER 
KLINIK HIRSLANDEN – HOSPITAL 
IN MOTION
Bewegung fördert die Genesung. Dennoch verbringen viele 
Patientinnen und Patienten während ihres Klinikaufenthalts 
97 % des Tages im Bett oder im Sessel. Bereits 900 Schritte 
pro Tag verhindern eine Vielzahl an Komplikationen.

Darum laden wir unsere Patientinnen und Patienten so-
wie alle Kunstinteressierten ein, die Kunstsammlung der 
Klinik Hirslanden mit Werken namhafter Schweizer und 
internatio naler Kunstschaffender aus den Bereichen Male-
rei, Grafik, Fotografie und Skulptur bei einem 
geführten Kunstspaziergang zu erkunden. Die 
aktuellen Termine finden Sie auf unserer Web-
seite mittels nebenstehendem QR-Code. 

Ausserdem können Sie unsere Kunstsammlung jederzeit 
eigenständig erkunden. Folgen Sie hierfür dem 
blauen Pfeil-Symbol durch die Klinik. Der Start-
punkt befindet sich jeweils beim Bettenlift auf 
der entsprechenden Ebene. An den Kunstwer-

ken finden Sie QR-Codes, mit denen Sie spannende Hinter-
grundinformationen zu jedem Ausstellungsstück erhalten. 
Nutzen Sie dafür Ihr persönliches Mobiltelefon.

Wir wünschen Ihnen viel Spass beim Entdecken!

KUNST,
DIE BEWEGT

LOS GEHT’S
ANZIEHEN
AUFSTEHEN

#rausausdembett

COFFEE
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HANDELSMETROPOLE AM DUERO

PORTO
Die kleine Handelsstadt an der Mündung des 
Duero birgt grosse kulturelle Schätze und ist 
seit 1996 UNESCO-Weltkulturerbe.  

Text: Sabine Hauptmann

STÄDTEREISE
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Porto gilt als die kleine Schwester 
von Lissabon und ist in der Tat die 
zweitgrösste, florierende Metropole 
Portugals. Die Blüte als Handelsstadt 
erlebte Porto im 15. und 16. Jahrhun-
dert, als die Portugiesen über zahl-
reiche Kolonien in Übersee verfügten 
und die hohen Einnahmen aus dem 
Gewürzhandel den Wohlstand der 
Stadt sicherten. Bereits seit dem 11. 
Jahrhundert wurden an den Hängen 
über dem Duero, der durch die Stadt 
mäandert, Weinreben angepflanzt, 
aus deren Traubengut bis heute der 
berühmte Portwein gekeltert wird. 
Der Süsswein wird vorwiegend in Rot 
angeboten und die Flaschen punk-
ten mit kunstvollem Design oder wie 
eine der bekanntesten Kellereien mit 
einem Label, das an die Kultfigur Zor-
ro mit schwarzem Cape und Hut er-
innert. 
Die Produzenten tragen britische 
Namen wie Sandeman, Taylor`s oder 
Graham`s. Das resultiert aus einem 
Handelsabkommen, welches die 
Engländer im Jahre 1373 mit den 
Portugiesen unterzeichneten und 
die Portugiesen berechtigte, vor der 
britischen Küste Kabeljau zu fischen. 
Im Gegenzug erhielten die Engländer 
Portwein. 
Die zahlreichen Portwein-Kellereien 
befinden sich fast alle am Flussufer 
in Vila Nova de Gaia, einem Stadt-

quartier, welches mit der Altstadt 
von Porto, «Ribeira» über die be-
rühmte Brücke Ponte de Dom Luís I 
verbunden ist. 
Über die Brücke zu flanieren, die seit 
ihrer Erbauung im Jahr 1886 als ar-
chitektonisches Highlight Portos gilt, 

ist ein absolutes «Must». Mit einer 
Spannweite von 172 Metern und 
einer Länge von 385 Metern galt die 
Ponte de Dom Luis I für lange Zeit 
als längste Metallbogenbrücke der 
Welt. Der Baustil und die Streben der 
Brücke erinnern an ein anderes be-

STÄDTEREISE



51

KAPITEL

rühmtes Bauwerk in Paris – und das 
kommt nicht von ungefähr. 
Entworfen wurde die Ponte de Dom 
Luis I von Théophile Seyrig, der sei-
nerzeit Geschäftspartner von Gustav 
Eiffel war, der den Bau des Eiffel-
turms verantwortete. 

Ein ebenfalls imposanter Bau ist die 
Markthalle «Mercardo do Bolhão» 
aus der Zeit Anfang des 20. Jahrhun-
derts, die im Jahr 2022 nach einer 
mehrjährigen Renovierung wieder-
eröffnete. Jeden Morgen (ausser am 
Sonntag) öffnen sich die Tore des 
grössten Lebensmittelmarktes der 
Stadt und ganze Scharen von Haus-
frauen wollen bei den Händlern ihres 
Vertrauens den frischesten Fisch, die 
aromatischsten Kräuter und reifes, 
saisonales Gemüse für ihre Gerich-
te kaufen. Ein Spektakel, das man 
von einem der Stehtische der klei-
nen Garküchen oder Cafés aus in der 
unteren Etage des zweistöckigen Ge-
bäudes wunderbar beobachten kann. 
Unmittelbar neben der Markthalle 
befindet sich «Manteigaria», wo die 
weltberühmten Pastéis de Nata her-
gestellt werden. Frisch aus dem Ofen 
sind die kleinen Puddingtörtchen am 
besten. Erfunden haben die sündhaft 
feinen Törtchen übrigens die Mön-
che des Jerónimos-Klosters in Santa 
Maria de Belém. Im 18. Jahrhundert 
war es üblich, dass Eiweiss zum Stär-

ken der Nonnentracht verwendet 
wurde und so blieb das Eigelb übrig 
und wurde in die köstliche Süssspei-
se verwandelt. Das Orginalrezept be-
findet sich bis heute in der Nähe des 
Klosters in Lissabon im Safe der Fá-
brica de Patéis de Belém. 

Der Bahnhof São Bento 

Soweit das Auge reicht Azulejos in 
der riesigen Bahnhofshalle, des wohl 
schönsten Bahnhofs von Europa. Auf 
den 20’000 blauweissen Azulejos be-
finden sich Szenen aus der bedeu-
tungsvollen Geschichte Portugals, 
wie beispielsweise die Eroberung der 
muslimischen Stadt Ceuta auf dem 
afrikanischen Kontinent durch Infan-
te Dom Henrique im August 1415. 
Alle Bilder wurden von Jorge Colaço, 
einem der bekanntesten Azujeloma-
ler Portugals angefertigt. São Bento 
ist nicht nur ein schönes Fotomotiv 
für die Touristen, sondern bereichert 
die Wartezeit auf den Zug für alle 
Reisenden. 

Vom Bahnhof aus führt die Rua de 
Santa Catarina in die Fussgängerzo-
ne mit eleganten Boutiquen, Flag-
ship-Stores bekannter Marken, Res-
taurants und Cafés. 
Eines der legendärsten Café-Häuser 
ist das im Belle-Époque-Stil erbau-
te Café Majéstic. Seit mehr als 100 
Jahren ist es Anziehungspunkt für 
Künstler und Intellektuelle. 
Unter einem der Kronleuchter im Ju-
gendstil-Spiegelsaal soll die Schrift-
stellerin Joanne K. Rowling das ein 
oder andere Kapitel ihres ersten 
Harry-Potter-Buches, «Der Stein der 
Weisen», geschrieben haben. Es 
herrscht Streit darüber, ob Rowling, 
die einige Zeit in Porto lebte und 
Englisch unterrichtete, zur Saga über 
den Zauberlehrling auch durch das 
Ambiente der Livraria Lello beein-
flusst wurde. 
Der Reiseverlag Lonely Planet hat 
jedenfalls die Buchhandlung zur 
schönsten in Europa gewählt. Die 
Livraria Lello wurde am 13. Januar 
1906 von José Pinto de Sousa Lello 
und seinem Bruder António Lello er-
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öffnet, die zusammen den Ver-
lag Lello & Irmão, Lda betrieben. 

Geplant und errichtet wurde das 
Jugendstil-Gebäude mit der neogo-
tischen Fassade von Xavier Esteves 
und steht seit 2013 unter Denkmal-
schutz. Ein besonderer Blickfang ist 
die geschwungene Holztreppe mit 
dem roten Teppich, die in die offen 
gestalteten oberen Etagen führt. 
Das bunte Glasdach lässt nur wenig 
Licht ins Innere, wodurch die Atmo-
sphäre ein magisches, mystisches 
Gefühl vermittelt. Die Buchhandlung 
ist zu einem touristischen Magnet ge-
worden, sodass ein Eintrittspreis von 
8 Euro erhoben wird, der beim Kauf 
eines Buches verrechnet wird. Tipp: 
Am besten bucht man im Vorfeld ein 
Ticket für den letzten Time Slot des 
Tages und geniesst an der kleinen Bar 
in der oberen Etage ein Glas Portwein 
und lässt die Stimmung auf sich wir-
ken. 

Igreja dos Clérigos und 
der Torre dos Clérigos 

Der ursprünglich aus Italien stam-
mende Barockbaumeister Nicolau 
Nasoni arbeitete hauptsächlich in 
Portugal, sodass seine Spuren an vie-
len Monumenten in der nördlichen 
Region Portugals zu finden sind. Das 
markanteste Element seines Kirchen-
baus ist der 75 Meter hohe Turm, der 
ein unverwechselbares Wahrzeichen 
von Porto ist. Die Innentreppe des 
Kirchturms hat 225 Stufen, die es zu 
bewältigen gilt, ehe man mit einem 
grossartigen Panorama-Blick über die 
Stadt belohnt wird. 
An diesem Punkt würde es sich an-
bieten, mit einem der Schiffe auf 
dem Duero die Landschaft eines der 
ältesten Weinbaugebiete Europas mit 
den terrassierten Weinbergen, präch-
tigen Mandelbaumplantagen und be-
waldeten Berghügeln an sich vorü-
berziehen lassen und Portugal weiter 
zu erkunden. ■

To Eat & Drink
CAFÉ MAJESTIC 

Eine Institution seit mehr als  

100 Jahren

Rua de Santa Catarina, 112

4000-442 PORTO

www.cafemajestic.com

RESTAURANT GRUTA

Portugiesische Küche mit einem  

modernen Twist, Preisniveau: gehoben

Rua de Santa Catarina 447

4000-452 Porto

www.grutaporto.com

JARDINEIRO 

Veganes Restaurant mit schönem  

Ambiente 

www.jardinsdoporto.pt/pt/ 

jardineiro-kitchen

To Buy 
Sardinen gibt es in vielen verschiede-

nen Geschmacksrichtungen und in  

dekorativen Dosen.  

Portwein Diverse Angebote je nach 

Geschmack auch in schön gestalteten 

Flaschen erhältlich 

 

Keramik von Bordallo Pinheiro  

definitiv ein «Must-have» 

www.bordallopinheiro.com,  

erhältlich bei www.mytheresa.com

To Sleep
HOTEL G.A. PALACE

www.gapalacehotel.com

VINHA BOUTIQUE HOTEL 

www.vinhaboutiquehotel.com

PESTANA PALÁCIO DO FREIXO 

www.pestanacollection.com/de/hotel/

freixo-palace
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EINE GASTRONOMISCHE REI-
SE DURCH KUNST, FILM, LITE-
RATUR UND REZEPTE

Gut gelaunt zwischen Essen und Kunst! Folgen Sie 
den kulinarischen Experten von The Gourmand und 
erkunden Sie das literarische, linguistische, histori-
sche und gastronomische Vermächtnis der Zitrone. 
Nach «The Gourmand‘s Egg»  zelebriert die zweite 
Ausgabe unserer Bestsellerserie mit Originalrezep-
ten die vielseitige Königin der Zitrusfrüchte.

KENNST DU 
DAS BUCH,  
WO DIE 

ZITRONEN
BLÜHEN?
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Im Mittelpunkt dieses Bandes steht die auf den ersten Blick enttäuschend 
simple Zitrone. Es ist die zweite Kollaboration von TASCHEN und The Gour-
mand, dem Meister der reichhaltigen Beziehung von Essen und Kunst.

Die spielerische, gelbe Kugel, ehemals Star der Renaissance-Gärten in der Me-
dici-Dynastie, ist voller Intrigen. In der Hand des Pöbels wurde sie zur Waffe, 
auf Schiffen wehrte sie Skorbut ab und seit 600 n. Chr. dient ihr Saft als un-
sichtbare Tinte für Geheimbotschaften. The Gourmand kartiert die erstaunlich 
verschlungene Genealogie dieser Frucht, erkundet ihre Rolle als literarisches 
Mittel für Autoren wie Joan Didion, F. Scott Filzgerald, Tom Wolfe oder James 
Joyce und untersucht ihre besondere Verkörperung des amerikanischen Traums 
am Limonadenstand.
Als Lieblingsobjekt der alten Meister bestückte die Zitrone deren Stillleben und 
inspirierte moderne Visionäre wie Picasso, Matisse und Warhol zu ihren Er-
folgen. Ihre Präsenz reicht bis in die angewandte Kunst, sie ziert «Art and 
Crafts»-Tapeten ebenso wie mythologische Keramik. Die berühmte «Blooms-
bury Group» verwebt sie sogar in literarische Liebesabenteuer.

Zitronen finden sich auch im innovativen Design von Philippe Starcks Zitrus-
presse Juicy Salif und in der unprätentiösen, aber revolutionären Verpackung 
des Jif Zitronensaftkonzentrats für die Küche.
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All die zitrus-zentrierten Anekdoten werden von einem Vorwort des Kochs und Food-
Autors Simon Hopkinson sowie einer Einführung der Kunstkritikerin Jennifer Higgie 
begleitet. Dazu gibt es 60 zitronenhaltige Rezepte für jede Gelegenheit aus den Kü-
chen der Welt – perfektes Geflügel, dekadente Saucen, klassische Cocktails und ge-
nießerische Desserts, fotografiert von Bobby Doherty.

DER AUTOR

Das Team hinter The Gourmand sind David Lane und Marina Tweed, die zusammen 
die gleichnamige Food- und Kulturzeitschrift im Jahr 2011 in London gegründet ha-
ben. Mit dem universellen Thema Essen erkunden sie in Publikationen, Filmen und 
Ausstellungen die Felder von Kunst, Design, Literatur, Film, Mode und Musik. Ihre 
Arbeiten wurden in der New York Times, The Guardian, Die Zeit und Le Monde ge-
würdigt und im Design Museum London ausgestellt ■.

The Gourmand‘s Lemon. 
A Collection of Stories and Recipes

Taschen Gmbh, Hardcover, 
20 x 27,9 cm, 272 Seiten
ISBN 978-3-8365-8590-3
Ausgabe: Englisch

Verbesserte
Hautelastizität¹

+15%
Verringerung

der Faltentiefe²

-32%

Weniger Gelenk-
schmerzen⁶

-42%

Anstieg Wachstum
Haarfollikelzelle⁴

+31%

Reduktion der
Cellulite³

-11%

Zunahme der
Knochen-

mineraldichte⁷

+12% 

Weniger abgebrochene
Nägel⁵

-42%

STRAHLENDE, 
JUGENDLICHE HAUT

STARKE NÄGELDICKES, STARKES HAAR

Das Herzstück der Formettā-Formulierungen
ist der bahnbrechende Bioactive Collagen
Peptide (BCP®)-Komplex - eine leistungs-
starke Mischung aus klinisch erprobten
Peptiden. Ob Sie nun 30 oder 70 Jahre alt
sind, diese Formel unterstützt die natürliche
Kollagensynthese des Körpers und hilft
Ihnen, besser auszusehen und sich besser
zu fühlen.

WILLKOMMEN ZUR SCHWEIZER
KOLLAGEN-REVOLUTION

GESUNDE GELENKE

DER ULTIMATE MULTITASKER

BESTÄTIGTE RESULTATE BEI 
JUNG UND ALT 

Formettā kurbelt nicht nur den Kollagen-
stoffwechsel an, sondern enthält auch
wichtige entzündungshemmende Inhalts-
stoffe, die den Kollagenabbau hemmen
und den Alterungsprozess ver-langsamen.
Es ist Kollagen - und so viel mehr!

Ein Messlöffel oder Beutel pro Tag in 
Ihrer Lieblingsgetränk. Einfach, lebens-
verändernd, wirksam. 

STARKE KNOCHEN

Die von der preisgekrönten biomedizini-
schen Forscherin Dr. Vanessa Craig
entwickelten, bahnbrechenden Formettā-
Kollagenformulierungen sind so konzipiert,
dass sie auffüllen und wiederherstellen, 
was durch die natürliche Alterung
verschwunden ist.

FÜR JEDEN GESCHMACK UND
LEBENSSTIL

Bereit für die Veränderung?
Schliessen Sie sich den Tausenden an, die die Kraft des Kollagen-Rituals
von Formettā entdeckt haben. Beginnen Sie Ihre Reise noch heute und
erleben Sie die Vorteile, die von innen kommen.
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Verbesserte
Hautelastizität¹

+15%
Verringerung

der Faltentiefe²

-32%

Weniger Gelenk-
schmerzen⁶

-42%

Anstieg Wachstum
Haarfollikelzelle⁴

+31%

Reduktion der
Cellulite³

-11%

Zunahme der
Knochen-

mineraldichte⁷

+12% 

Weniger abgebrochene
Nägel⁵

-42%

STRAHLENDE, 
JUGENDLICHE HAUT

STARKE NÄGELDICKES, STARKES HAAR

Das Herzstück der Formettā-Formulierungen
ist der bahnbrechende Bioactive Collagen
Peptide (BCP®)-Komplex - eine leistungs-
starke Mischung aus klinisch erprobten
Peptiden. Ob Sie nun 30 oder 70 Jahre alt
sind, diese Formel unterstützt die natürliche
Kollagensynthese des Körpers und hilft
Ihnen, besser auszusehen und sich besser
zu fühlen.

WILLKOMMEN ZUR SCHWEIZER
KOLLAGEN-REVOLUTION
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  ZWISCHEN  
KONFUZIUS UND  
    COCA-COLA 
     IM LUXUSZUG DURCH  
     ZENTRALVIETNAM 

Text: Dr. Thomas Hauer
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Rund ein Vierteljahrhundert nachdem Vietnam unter 
der Parole Đổi mới in die Fußstapfen Chinas trat und die 
Staatsführung die Ära der sozialistischen Marktwirtschaft 
ausrief, hat das Land nicht nur Anschluss an die benach-
barten Tigerstaaten gefunden. Mittlerweile schickt der 
südostasiatische Musterknabe sich gar an, die ehemali-
gen Vorbilder in den Schatten zu stellen.
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Zwar liegt der langgezogene Küsten-
staat an den Ufern des südchinesischen 
Meeres in Sachen Pro-Kopf-Einkommen 
noch deutlich hinter Taiwan, Südko-
rea und Thailand, in Punkto Wachstum 
muss Vietnam sich jedoch allein seinem 
großen Bruder im Norden geschlagen 
geben. Zu dieser Erfolgsgeschichte 
trägt auch das seit Mitte der 1990er 
Jahre boomende Tourismusgeschäft 
bei. So gibt es mittlerweile kaum eine 
Hotel-Marke, der nicht im Land vertre-
ten ist und Dutzende weitere Projekte 
sind in der Pipeline – sowohl in den un-
gebremst wachsenden Megacitys sowie 
entlang der mehr als 3000 Kilometer 
langen Küste. 

HO-CHI-MINH 
Das zeigt sich vor allem in der Wirt-
schaftsmetropole Ho Chi Minh City im 
Süden, wie Saigon seit 1976 zu Ehren 
des Staatsgründers offiziell heißt. Des-
sen spitzbärtiges Konterfei ziert bis 
heute alle Banknoten und ist in Form 
heroischer Denkmäler und mehr oder 
weniger schmeichelhafter, überdimen-
sionaler Porträts im öffentlichen Leben 
noch immer omnipräsent. Doch wäh-
rend ein Teil der Jugend, vor allem auf 
dem Land, in Ho Chi Minh dank stramm 
ideologisch ausgerichteter Erziehung 
noch immer den Heilsbringer sieht, in-
teressiert sich vor allem die urbane Jeu-
nesse dorée in Hanoi oder Saigon kaum 
noch für den alten Mann, sondern sucht 
ihr Heil lieber im Konsum westlicher Lu-
xusmarken. Auch darin unterscheiden 
Vietnam und China sich kaum.

Tatsächlich gehört das Land aber nicht 
zuletzt wegen dieses gesellschaftlichen 
Spannungsfeldes zwischen konfuzia-
nisch-daoistischer Tradition, Kommunis-
mus und staatlich gelenktem Turboka-
pitalismus, gepaart mit einer Mischung 
aus spektakulären Naturwundern wie 
der mystischen Karstlandschaft der Ha-
long-Bucht und brodelnden Millionen-
metropolen heute zu den spannends-
ten Reisezielen des Kontinents. Zu den 
Pionieren des (noch) vergleichsweise 
schmalen Luxustourismus-Segments 
im Land gehört die in Bangkok ansäs-
sige Anantara-Hotelgruppe, die aktuell 
insgesamt drei Luxusresorts in Zentral- 
und Südvietnam betreibt. Das neueste 
Projekt reist allerdings auf Schienen: 
The Vietage. Ein Luxuszug, der einmal 
täglich zwischen Da Nang und Quy 
Nhơn bzw. umgekehrt verkehrt und da-
mit ganz nebenbei in rund sechseinhalb 
Stunden die beiden Anantara-Resorts 
in der UNESCO-Welterbe-Stadt Hội An 
an den Ufern des Thu-Bon-Flusses und 
am Traumstrand in der Bucht von Quy 
Nhơn verbindet. Genau genommen 
handelt es sich beim Vietage allerdings 
nicht um einen Zug, sondern lediglich 
um einen luxuriösen Panorama-Kurswa-
gen, der an den Express mit der Lauf-
nummer SE21 der vietnamesischen 
Staatsbahn angehängt wird und gerade 
mal 12 Gästen Platz bietet. 

Hội An
Doch bevor wir den Vietage besteigen, 
wollen wir zunächst Hội An selbst er-
kunden, das sich seit der Verleihung des 
Weltkulturerbestatus im Jahr 1999 zu 

einem der 
populärsten 
Touristenmagne-
ten des Landes gemausert hat – 
alle Schattenseiten inklusive. Trotzdem 
werden entlang der langgezogenen 
Küstenstraße, die Da Nang mit Hội An 
verbindet, immer neue Hotelprojekte 
hochgezogen, so dass das Besucher-
aufkommen in den kommenden Jahren 
weiter steigen wird. Doch um keinen 
falschen Eindruck zu erwecken: Die her-
vorragend konservierte Altstadt von Hội 
An, die vom Krieg komplett verschont 
geblieben ist, gehört trotz allem zu den 
Musts einer Vietnamreise, denn sie ist 
ein Musterbeispiel für südostasiatische 
Handelshäfen der goldenen Epoche des 
15. bis 19. Jahrhunderts, in der lokale, 
chinesische, aber auch europäische Ein-
flüsse nahtlos ineinandergeflossen sind. 
Nur muss man sich das Vergnügen, in 
den engen Altstadtgassen zu schlen-
dern, die von charmanten, gelb ge-
tünchten Häuschen, deren Wände teil-
weise von Moos bewachsen sind, eben 
mit Tausenden weiterer Touristen teilen. 
Am schönsten ist die Altstadt allerdings 
nach Anbruch der Dunkelheit. Dann 
macht Hội An seinem Beinamen als 
Stadt der Laternen alle Ehre, denn dann 
erglühen unzählige, bunte Lichter und 
tauchen die Gassen und den Fluss in 
ein magisches Licht. Gleichzeitig gilt die 
Stadt als eines von Vietnams Shopping-
Eldorados – jedenfalls solange man es 
nicht ausschließlich auf westliche Lu-
xusgüter abgesehen hat – und zwischen 
jeder Menge Tand und Krempel lassen 
sich, mit ein wenig Glück, tatsächlich ein 
paar handwerklich hergestellte Schätze 
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entdecken. Darunter edle Seidenstoffe, 
zeitgenössisches vietnamesisches De-
sign und hochwertige Lederwaren. Zwi-
schendurch lässt man sich in einem der 
zahlreichen, kleinen Spas verwöhnen. 

Streetfood 
Zu guter Letzt punktet Hội An auch in 
Sachen Streetfood. Am besten lernt man 
die lokale Szene im Rahmen einer pro-
fessionell geführten Foodtour kennen. 
Unser Guide Phuoc holt uns persönlich 
im Hotel ab, das nur wenige hundert 
Meter von der Altstadt entfernt direkt 
am Thu Bon liegt. Nach einem kurzen 
Briefing in einem nahegelegenen Café 
geht es los. Erste Station ist der Sup-
penimbiss von Madama Nghĩa. Die sitzt 
in einer unscheinbaren Nebengasse vor 
einem gewaltigen Kessel, in dem schon 
seit Stunden eine wunderbar duftende 
Rindfleisch-Suppe vor sich hin köchelt, 
die, angereichert mit feinen Reisnudeln, 
frischen Kräutern, butterzarten Fleisch-
stücken und abgerundet mit ein wenig 
Limette, Chili und Fischsauce, aufge-
tischt wird. Dazu lässt man sich gleich 
vor Ort auf den in Vietnam allgegen-
wärtigen, knallroten Plastikhockern in 
Kindergartengröße nieder, aber das 
tut dem Genuss keinen Abbruch. Doch 
Vorsicht, wer hier schon zu tief in den 
Suppentopf schaut, bekommt im Lau-
fe der Tour Probleme, denn es stehen 
noch rund ein Dutzend weiterer Sta-
tionen auf dem Programm. Das meiste 
davon würde man sich als «normaler» 
Tourist kaum zu probieren getrauen, 
denn die Optik so mancher Spezialität 
mutet, gelinde gesagt, exotisch an – so 
z.B. die pechschwarze Sesamsuppe Xí 
mà, die eher an flüssiges Pech erinnert, 
aber köstlich süß und cremig schmeckt 

oder der fermentierte Papaya-Salat mit 
knusprigen, getrockneten Fischstück-
chen von Madame Hiệp, der sich von 
der frischen thailändischen Variante 
deutlich unterscheidet und wesentlich 
«komplexere» Aromen bietet. 

Ein paar Ecken weiter serviert Madame 
Oanh dann in würzigem Zitronengras- 
und Chili-Sud gekochte Schnecken, die 
man direkt aus ihrem spindelförmigen, 
schwarzen Gehäuse saugt. An ihre mit 
Kurkuma geschmorten Schweineinne-
reien wagen wir uns dann aber doch 
nicht heran. Hội Ans bekannteste Spe-
zialität ist allerdings eher konventio-
neller Natur, dafür aber nicht weniger 
köstlich und selbst für empfindliche 
europäische Gaumen geeignet: Con 
lầu, ein traditionelles Nudelgericht auf 
Basis dicker, runder Reisnudeln, serviert 
in einer würzigen Brühe mit Schweine-
fleisch und reichlich frischen Kräutern. 
Das Original darf nur mit Wasser aus 
einer bestimmten Quelle in Hội An zu-
bereitet werden. 

Übrigens ist praktisch Vietnams gesam-
te Streetfood-Szene traditionell fest in 
Frauenhand, wie man überhaupt nach 
einigen Tagen im Land den Eindruck 
gewinnt, ohne Frauen würde in Vietnam 
auch in anderen Bereichen der Wirt-
schaft nur wenig laufen. 

Wem der Trubel in Hội An nach ein 
oder zwei Tagen zu viel wird, sollte un-
bedingt noch einen Abstecher in das 
ebenfalls als UNESCO-Welterbe einge-
stufte Mỹ Sơn einplanen, eine Ruinen-
stadt der Champa-Kultur, die Zentralvi-
etnam vom 4. bis zum 11. Jahrhundert 
beherrscht und Handel im gesamten 
südostasiatischen Raum und bis nach 

Indien betrieben hat. Teilweise erstaun-
lich gut erhaltene Backsteinmomente 
wie in Mỹ Sơn erinnern an die hindu-
istischen Wurzeln der Cham-Religion, 
in deren Zentrum der Gott Shiva steht. 
Leider wurden Teile der Anlage von 
den Amerikanern im Vietnamkrieg zer-
stört – noch heute sind Bombenkrater 
und amerikanische Blindgänger zu se-
hen – aber zum Glück ist trotzdem so 
viel erhalten geblieben, dass ein Besuch 
in dem abgelegenen Dschungeltal ca. 
eine Autostunde von Hội An in jedem 
Fall lohnt. 

Vietage
Doch nun ist es Zeit, endlich den Vieta-
ge zu besteigen. Der ist bei unserer An-
kunft am Bahnhof von Da Nang bereits 
ganz vorne in den SE 21 eingegliedert 
und kaum haben emsige Pagen das Ge-
päck verstaut, während die Passagiere 
im Wartesaal noch schnell einen eisge-
kühlten Hibiskus-Tee genießen, bitten 
die Kabinen-Stewards ihre Gäste auch 
schon an Bord.

Von außen unterscheidet sich der Vie-
tage auf den ersten Blick kaum von den 
etwas in die Jahre gekommenen Kurs-
wagen der vietnamesischen Staatsbahn, 
im Inneren aber geht es ausgesprochen 
elegant zu. Neben einer großzügigen, 
halbrunden Bar gibt es 6 abgetrennte 
Zweierabteile mit bequemen Polster-
sesseln, die ein wenig an eine im Ko-
lonialstil eingerichtete Version einer 
Business-Class-Suite im Flieger erinnern 
und sogar ein eigenes Spa-Abteil, wo 
man sich während der Fahrt mit einer 
Nacken- und Schultermassage ver-
wöhnen lassen kann. Überhaupt geht 
es im Vietage vor allem darum: Das 

61

FERNWEH



62

KAPITEL

Verwöhnt-werden, denn im Ticketpreis 
von rund 420 US-Dollar für eine einfa-
che Fahrt sind auch ein mehrgängiges 
Gourmetmenü und diverse Drinks in-
kludiert. Kein Wunder also, dass sich 
schon wenige Minuten nach der Ab-
fahrt eine kleine Runde an der Bar ein-
findet und noch vor 9 Uhr die ersten 
Korken knallen. Derweil ziehen vor den 
Fenstern endlose Reisfelder vorbei, auf 
denen träge Wasserbüffel grasen und 
langbeinige Kraniche stolzieren. Dann 
bittet Steward Binh – in Personalunion 
auch Massagetherapeut – auch schon in 
das kleine Separee gleich nebenan und 
knetet gekonnt alle Verspannungen aus 
den Schultern, so dass man sich nach 
gut 20 Minuten wie neu geboren fühlt.

Je weiter es Richtung Süden geht, des-
to mehr Palmen bereichern das Post-
kartenpanorama vor den Fenstern und 
die ohnehin üppige Vegetation wird 
zunehmend dichter. Gegen 11.30 Uhr 
wird dann ein frühes Mittagessen ser-
viert, das man schon vor der Abreise 
aus einer umfangreichen Karte selbst 
zusammenstellt. Wir genießen einen 
köstlichen Meeresfrüchtesalat im Quy-
Nhơn-Style mit Papaya, süßsaurer 
Fischsoße und Minze, gefolgt von pul-
led Wagyu-Beef mit Grüntee-Sesam-
Jus, bevor zum Dessert Da-Lat-Erdbee-
ren mit Vietnamesischem Basilikum auf 
dem Programm stehen. Dazu gibt es 
ausgewählte Weine, lokale Craft-Bie-
re oder passende Cocktails. Wer die 
Reise besonders glamourös gestalten 
will, kann zum Lunch – auf Vorbestel-

lung – aber auch Château Pétrus oder 
Château Latour genießen. Und selbst-
verständlich gibt es auf Wunsch auch 
einen exklusiven Kaviar-Service. Leicht 
angeheitert vergehen die restlichen 
90 Minuten Fahrtzeit, untermalt von 
dezenter Lounge-Musik, praktisch wie 
im Flug. Als der Zug dann schließlich 
pünktlich gegen 14.30 Uhr im Bahnhof 
von Diêu Trì einläuft. 

Quy Nhơn 
selbst ist eine aufstrebende, mittel-
große Wirtschaftsmetropole mit knapp 
einer halben Million Einwohnern, die 
in den letzten 10 Jahren eine Entwick-
lung im Zeitraffertempo erlebt hat. So 
ist die Stadt dank eines Tiefseehafens 
heute eines der bedeutendsten Han-
delszentren Zentralvietnams und die 
Wolkenkratzer schießen hier wie die 
sprichwörtlichen Pilze aus dem Boden. 
Trotzdem bietet die kleine Altstadt von 
Quy Nhơn noch reichlich Flair und vor 
allem der Lebensmittel- und Fischmarkt 
lohnt auf jeden Fall einen Abstecher.  
Die Neustadt liegt auf einer sichelartig 
gebogenen Landzunge zwischen of-
fenem Meer und Lagune und erinnert 
mit ihrer palmengesäumten Promena-
de entlang des kilometerlangen Stadt-
strandes an eine Mischung aus Miami 
Beach und Saint-Tropez. 

Durch seine Nähe zum Meer gilt Quy 
Nhơn als Hochburg für vietnamesisches 
Seafood und tatsächlich sieht man von 
den schicken Beachfront-Villen des Re-

sorts am Abend das Lichtermeer der 
Langusten- und Sepiafischer, die die 
Tiere mit Hilfe heller Scheinwerfer an-
locken. Neben Langusten und Tinten-
fisch gibt es in den Gewässern aber 
auch exzellente Seeigel, alle Arten von 
Muscheln und sogar Austern. Fisch 
sowieso. Deshalb kann Executive Chef 
Vinh Tran an einem Abend auch einen 
erst am Morgen gefangenen, 40 Kilo-
gramm schweren Yellowfin Tuna direkt 
am Strand in Sashimi verwandeln. Wer 
nach der Völlerei Lust auf Bewegung 
verspürt – Tran Van Phuc, in Personal-
union Sicherheitschef des Resorts und 
hoch geachteter Bezirksmeister im 
Việt Võ Đạo, einer speziellen vietna-
mesischen Kampftechnik nicht unähn-
lich dem Kung-Fu, führt Novizen auf 
Wunsch früh morgens auf dem Rasen 
vor dem Hotelrestaurant geduldig in 
die Kunst des blitzschnellen Angriffs 
und der Selbstverteidigung ein. Noch 
kann man Vietnam authentisch berei-
sen und erleben – aber wer weiss, wie 
lange das noch der Fall sein wird. ■

62

The Vietage
Verbindung zwischen Da Nang 
und Quy Nhơn. Der Zug steht auch 
Nichthotelgästen offen.
www.TheVietageTrain.com

Hội An Walking-Food Tour
www.eathoian.com

Hoteltipp
www.anantara.com

FERNWEH
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WUSSTEN SIE ...

... was ein 

RIMOWA- 
KOFFER  
mit einem Flugzeug  
gemeinsam hat?

Der RIMOWA-Koffer galt schon seit den 1950er Jahren unter Weltenbummlern und dem Jet-set als das «Must-have»-Rei-
segepäck. Seit der französische Luxuskonzern LVMH Ende 2016 die Mehrheit an den Firmenanteilen übernommen hat, 
wurde mit gezielten Marketing-Aktivitäten die weltweite Präsenz in den Medien gesteigert und führte zu noch grösserer 
Begehrlichkeit von RIMOWA-Gepäck und zu höheren Preisen. Doch welche Geschichte verbirgt sich hinter dem ikonischen 
Koffer mit dem Namen RIMOWA? Paul Morszeck, der seit 1900 alleiniger Eigentümer einer Sattlerei in Köln war, fertigte 
Hutschachteln und Koffer aus Holz, Pappe und Leder an, während sein Sohn Richard im Familienunternehmen mit unter-
schiedlichen Materialien experimentierte. Richards Ziel war es, das Reisegepäck gleichzeitig leichter und stabiler zu machen. 

1931 meldete Richard Morszeck beim Patentamt in Berlin das Warenzeichen RIMOWA, 
bestehend aus den drei Kürzeln Richard Morszeck Warenzeichen, an. In den Wirren des 
Zweiten Weltkriegs wurde das Fabrikgelände zerstört und alle brennbaren Produktions-
materialien vernichtet – einzig das Aluminium blieb unversehrt. Nach Kriegsende wurde 
das Firmengebäude 1946 an einer neuen Adresse in Köln wieder aufgebaut und es 
wurden nur noch Koffer aus Leichtmetall produziert. 
Das ikonische Rillen-Design wurde erstmals 1950 eingesetzt – zur Hommage an das 
goldene Zeitalter des Fliegens und weil das Material in dieser Form stabiler wird. 

Als im Jahr 1972 der Sohn von Richard Morszeck, Dieter, in das Unternehmen eintrat, 
begann die nächste Ära einer beeindruckenden Erfolgsgeschichte. Als Hobby-Fotograf 
entwickelte Dieter Morszeck den Fotokoffer, um die empfindliche Ausrüstung von Foto-
grafen und Filmteams in den Tropen, Wüsten und der Arktis vor Feuchtigkeit, Hitze und 
Kälte zu schützen. Der Tropicana avancierte zum Verkaufsschlager unter Profis. 
Mit Anbruch des neuen Zeitalters im Jahre 2000 wurde der erste RIMOWA-Koffer aus 
Polycarbonat vorgestellt. 2008 verkaufte RIMOWA 400’000 Koffer, davon zwei Drittel 
aus Polycarbonat mit der typischen Rillenstruktur. In den folgenden Jahren wurde die 
Nachfrage so gross, dass es zu Lieferengpässen kam und man mit Wartezeiten bis zu 
zwölf Wochen für einen Koffer rechnen musste. Auf diese Umstände wurden auch die 
Investoren aufmerksam und RIMOWA wurde 2016 mit 80 Prozent Teil der Luxusgüter-
marke Luis Vuitton Moët Hennessy, deren Wurzeln ebenfalls auf die Herstellung von 
Gepäckstücken zurückreichen. ■ 

Text: Sabine Hauptmann

Menschen haben sich in allen Zeiten mit Statussymbolen umgeben, um ihre ge-
sellschaftliche Stellung nach aussen sichtbar zu machen. Im frühen Mittelalter 
war das Fell des Hermelins an der Kleidung ein untrügliches Zeichen dafür, dass der Träger dem Stand 
des Ritters oder dem akademischen Grad eines Doktors angehört. In der Gegenwart ist es eine Uhr oder 
eine Handtasche begehrter Marken, für die es neben Wartezeiten von mehreren Jahren einer Investition 
bedarf, die mit dem Kauf eines Kleinwagens vergleichbar ist.
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