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Usedom Travel Charme Strandhotel Bansin

Schon an der Rezeption wird deutlich, wie 
ernst die jüngsten Gäste im Strandhotel Ban-
sin genommen werden: Eine kleine Treppe 
ermöglicht es den Kindern, beim Einchecken 
nämlich auf Augenhöhe mit den Erwachsenen 
zu stehen. Überall im Strandhotel finden sich 
Hinweise auf dessen Kinderfreundlichkeit: 
Gleich im Eingang winkt Capt’n Sharky fröh-
lich von der Wand, zur Begrüßung gibt es so-
gar einen Zwergencocktail sowie eine kleine 
Überraschung. 

Das Vier-Sterne-Superior Strandhotel Ban-
sin ist somit auch der perfekte Ort, um hier mit 
seinem Kind Geburtstag zu feiern. Sandburgen 
oder Schneemänner bauen, Drachen steigen 
lassen, im Wald spazierengehen oder Disko: 
Im hauseigenen Kinderclub mit Spielplatz ge-

hen die Ideen niemals aus. Und für kleinere 
Kinder bis zwei Jahre wurde ein Spielzimmer 
eingerichtet. Auf dem Kinderbuffet finden die 
Kleinen Gerichte ganz nach ihren Wünschen 
wie zum Beispiel Fischstäbchen, Nudeln mit 
Tomatensauce oder Milchreis. Essen können 
sie an den extra niedrigen Tischen und Stühlen 
im Kinderrestaurant. Auch im Wellnessbereich 
ist man auf junge Gäste eingestellt: Für Kinder 
ab vier Jahren gibt es Schokoladen- und Vanil-
lemassagen genauso wie Hot-Stone-Anwen-
dungen oder prickelnde Fußbäder. 

„Wunderbar familiär“: Zwei Übernachtungen 
inkl. Frühstück, Abendessen, Waffelessen 
u.v.m. ab 208 Euro pro Person.

Übernachten in der hotelbesten Suite, per-
sönlich betreut von einem Butler, unter-

wegs in einer Luxuslimousine, gefahren von 
einem Chauffeur, Wellnessverwöhnprogramm, 
feinstes Essen – das mag klingen wie der Ur-
laub eines kapriziösen Popstars. Doch tatsäch-
lich wird das Ganze für einen Gewinner und 
dessen Begleitung bald Wirklichkeit. Denn die 
Travel Charme Hotels & Resorts verlosen ei-
nen Hotelaufenthalt für zwei Personen im 
Wert von 25 000 Euro. Gesucht wird der „Der 
glücklichste Gast der Welt“, und dieser kann 
dann – je nach Vorliebe für Meer oder Berge – 
wählen zwischen einem siebentägigen Aufent-
halt im Fünf-Sterne-Superior Kurhaus Binz 
auf Rügen oder im Fünf-Sterne Ifen Hotel im 
österreichischen Kleinwalsertal.

Dass ausgerechnet Travel Charme nach 
dem glücklichsten Gast der Welt sucht, ist ei-
gentlich naheliegend. Schließlich kennt man 
sich hier aus mit Kundenzufriedenheit: Das 

Kurhaus Binz wurde gerade zum zweiten Mal 
als „Bestes Hotel weltweit“ mit dem TUI Hol-
ly-Award ausgezeichnet, insgesamt können die 
elf Hotels der Gruppe sogar vierzig TUI Hollys 
vorweisen.

Zum Gewinn zählen die Unterbringung in 
der besten Suite des Hauses für sieben Tage, 
eine Luxuslimousine mit Chauffeur für den 
gesamten Aufenthalt, ein persönlicher Butler, 
Speisen und Getränke, Spa-Anwendungen, eine 
Golftasche und ein Travel Charme Wellness
paket mit Bademantel und PURIA Pflegepro-
dukten für zu Hause. Je nach Interesse kann 
der „glücklichste Gast“ sich dann noch zwi-
schen dem Gourmet-, dem Wellness- und dem 
Erlebnisschwerpunkt entscheiden. Für Fein-
schmecker bedeutet das etwa, sie bekommen 
an jedem Abend ihres Aufenthaltes ein persön-
lich vom Chefkoch kreiertes Fünf-Gänge-Menü 
serviert. Außerdem können sie an einer Wein-
schulung und Degustation beim Sommelier des 

Hauses teilnehmen. Wer sich lieber eine Woche 
lang Wellness gönnen möchte, erhält unter an-
derem ein außergewöhnliches Anwendungs-
programm und bekommt von einem Privattrai-
ner ein individuelles Fitnessprogramm zusam-
mengestellt. Für die Abenteuerlustigen dagegen 
gibt es beispielsweise einen Segeltörn auf der 
Ostsse oder eine Klettertour in den Alpen.

Um teilzunehmen, brauchen sich Interes-
senten nur bis 31. Januar im Internet zu regis-
trieren. Online geben sie auch an, in welchem 
der beiden Hotels sie wohnen möchten und 
welchen Themenschwerpunkt sie wählen. 
Gleichzeitig können sich Teilnehmende dort 
einen personalisierten Film zusammenstellen. 
Wer diesen an Freunde und Bekannte ver-
schickt, erhöht seine Gewinnchancen.

Informationen und Anmeldung unter:
— www.travelcharme.com

Gewinnspiel Travel Charme 
verlost einen Hotelaufenthalt 
im Wert von 25 000 Euro

Ja sagen

Eine Hochzeit ist für die meisten Menschen 
einer der schönsten und wichtigsten Tage 

im Leben. Neben dem Brautkleid und den 
Ringen ist da vor allem entscheidend, wo die 
Trauung stattfindet. Eine Insel im Meer so wie 
Rügen ist da schon eine traumhafte Destina-
tion und das Travel Charme Kurhaus Binz 
einer der schönsten und exklusivsten Orte, 
um sich das Ja-Wort zu geben. Hier kann sich 
das Hochzeitspaar direkt im Hotel mit Blick 
auf Ostsee, Strand und Kreidefelsen trauen 
lassen – entweder im Salon A’land oder seit 
Neuestem sogar unter freiem Himmel auf der 
Dachterrasse des Café Glashaus.

Auf Wunsch hilft das Kurhaus Binz bei 
der kompletten Planung der Hochzeit. Dazu 
zählt sowohl die Unterbringung der Gäste in 
dem Fünf-Sterne-Superior-Hotel als auch die 
Dekoration, das Essen und Trinken, die Ver-
mittlung eines versierten Fotografen, ein Un-
terhaltungsprogramm mit Livemusik oder DJ, 

als auch die Unterstützung bei behördlichen 
Anmeldungen. Wer außergewöhnliche Wün-
sche hat, etwa weiße Tauben fliegen lassen 
möchte oder in einer Hochzeitskutsche vor-
fahren will, dem kann das Kurhaus Binz mit 
seinen guten Kontakten ebenso weiterhelfen. 
Denn das Hotel hat viel Erfahrung beim Aus-
richten von stilvollen Hochzeiten. Schließlich 
finden hier rund vierzig Trauungen pro Jahr 
statt.  

„Hochzeits-Arrangement“: Drei 
Übernachtungen inkl. Sektfrühstücksbüffet, 
Begrüßungscocktail im Kaminzimmer, 
Nutzung des großzügigen PURIA Spa, Braut-
Make-up am Hochzeitstag, zwei 3-Gang-
Menüs bzw. freitags das Binzer Fischbüffet, 
ein Candle-Light-Dinner am Hochzeitsabend, 
Trauung im Salon A`Land mit anschließendem 
Champagner u.v.m., ab 569 Euro pro Person.

Mit etwas Glück 
kann man zum 
„Glücklichsten 
Gast der Welt“ 
werden. 

Fröhlicher Kindergeburtstag

Glücklich  im

        Urlaub Rügen Hochzeit in stilvollem und romantischem Ambiente

Das Fünf Sterne Superior Kurhaus Binz ist 
einer der exklusivsten Orte auf der Insel.

Kekse backen mit dem Küchenchef –  
im Kinderclub ist immer was los.
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Gruselige Gestalten mit Furcht einflößenden 
Masken laufen herum und versetzen die 

Menschen in Angst und Schrecken. Die soge-
nannten Perchten oder Krampusse sind vor 
allem im Alpenraum bekannt und gehören auch 
im Salzburger Land und Werfenweng schon 
seit Jahrhunderten fest zum winterlichen 
Brauchtum. 

Während die zotteligen Krampusse als Be-
gleiter des Heiligen Nikolaus in erster Linie am 
6. Dezember und den Tagen davor auftreten. 
Haben die Perchten an drei verschiedenen Ta-
gen, den sogenannten rauhen Nächten, im De-
zember und Januar, ihren Auftritt. Die traditi-
onellen Perchtenläufe finden vor allem in der 

Nachweihnachtszeit statt. Besonders bekannt 
ist der Pongauer Perchtenlauf, der alle vier Jah-
ren abwechselnd in den Gemeinden Alten-
markt, Bad Gastein, Bischofshofen und St. Jo-
hann im Pongau stattfindet. Neben den Masken 
ist das wichtigstes Utensil eine Glocke oder 
andere lärmende Instrumente, mit denen die 
Perchten den Winter austreiben wollen. Beson-
ders bekannt ist der Pongauer Perchtenlauf, der 
abwechselnd in den Gemeinden Altenmarkt, 
Bad Gastein, Bischofshofen und St. Johann im 
Pongau stattfindet. Der nächste Pongauer 
Perchtenlauf findet im Januar 2012 in 
Bischofshofen statt.

— www.salzburgerland.com

Das Travel Charme Gothische Haus direkt 
am historischen Marktplatz in Wernige-

rode bietet eine malerische Kulisse für Feiern 
jeglicher Art. Ob Hochzeit, ein runder Ge-
burtstag oder Taufe – das Gothische Haus 
bietet ein ganz besonderes geschichtsträchti-
ges Ambiente. Nicht zuletzt der edel-rustika-
le Winkeller 1360 empfiehlt sich für Veran-
staltungen. Und mit der Lage in der Mitte 
Deutschlands ist das Hotel auch für Firmen-
feiern, Businesstagungen und Incentives per-
fekt geeignet. Neben den passenden Räum-

lichkeiten im Hotel können Firmen ein ent-
sprechendes Rahmenprogramm buchen, etwa 
eine Sonderfahrt mit der Harzer Schmalspur-
bahn, einen Rundgang mit dem Nachtwächter 
oder das Harzdiplom. 

Harzdiplom: Planwagen-Fahrt, Teambuilding-
Olympiade etwa mit Hufeisenwerfen 
und Holzsägen, herzhafte Vesper oder 
gemütliches Kaffeetrinken, ab 33 Euro pro 
Person (ab zehn Personen).

Laut und bunt

Die Ostseestrände sind im Sommer voll. 
Im Winter dagegen ist es am Meer ein-

fach nur still und schön. Und im Vier-Sterne-
Superior Ostseehotel Kühlungsborn beson-
ders gemütlich. Das hat sich wohl auch Lucy 
Warren gedacht. Die britische Künstlerin 
wird vom 19. Februar bis 19. März 2012 im 
Ostseehotel Kühlungsborn wohnen. Gäste 
haben in dieser Zeit Gelegenheit, der 26-Jäh-
rigen bei der Arbeit zuzusehen oder mit ihr 

über ihre Installationen zu sprechen. Ihre 
Klangskulpturen wird die Lucy Warren di-
rekt am Meer aufstellen, wo der Wind am 
einsamen Strand für wunderschöne Klänge 
sorgen wird.

Winter: Übernachtungen im Ostseehotel 
Kühlungsborn gibt es ab 65 Euro pro 
Person und Nacht inklusive Frühstück. 

Feiern in herrlicher Kulisse

Unterwegs Leuchtende Lampions oder betörende Blüten – Feierbräuche aus aller Welt

Kunst mit Seeblick

Gänsehaut ist gewiss, wenn Thailänder in 
der Silvesternacht die Lom-Loy-Lampi-

ons, auch Kong-Ming-Laternen genannt, an-
zünden und die großen weißen Papierzylinder 
in den Himmel steigen. Am beeindruckends-
ten ist dieses Spektakel am Meer, wo sich die 
neuen Sterne im ruhigen Wasser spiegeln. Das 
traditionelle Neujahrsfest der Thai, das Song-
kran, findet allerdings erst um den 13. April 
herum statt. Hier wird Wasser geworfen, ge-
schossen, aus Eimern geschüttet. Songkran 
ist auf den Brauch von Mönchen zurückzu-
führen, die sich zum neuen Jahr Glück 
wünschten und mit Wasser beträufelten.

Wenn in Rocca di Mezzo Hunderttausen-
de weißer Narzissenblüten zu Bildern 

und Figuren zusammengesteckt werden, feiert 
das Abruzzenstädtchen sein „Festa del Nar-
ciso“. Jedes Jahr entstehen auf diese Weise gro-
ße und kleine duftende Skulpturen, die Ende 
Mai einen Festzug krönen. Eigens komponier-
te Lieder und Tänze gehören zur Präsentation. 
Erst in der Nacht von Samstag auf Sonntag gilt 
es, die blühenden Narzissen, die auf umlie-
genden Wiesen gepflückt werden, zu bunten 
Figuren zusammenzustecken. Das „Festa del 
Narciso“ gilt als größte Narzissenschau Italiens 
und zieht jährlich Zehntausende Besucher an. 

Anlass des traditionellen Umzugs in Lon-
don ist die jährliche Amtseinführung des 

Bürgermeisters, der einmal jährlich der Köni-
gin Treue schwören muss. Eine Tradition, die 
es schon beinahe 800 Jahre, nämlich seit 1213 
gibt. Dazu schicken die Zünfte ihre schönsten 
Festwagen und Blaskapellen und die Armee 
Soldaten in Gala. Der Lord Mayor selbst reist 
in vergoldeter und kunstvoll verzierter Kut-
sche, die sechs Brauereipferde durch die City 
ziehen. „The Lord Mayor’s Show“ ist eine Pro-
zession, die sich über fast fünf Kilometer zieht. 
Sie findet immer am zweiten Samstag im No-
vember statt.

Personalien 

Volker Kördel betreut seit dem 
15. September als Director Ope-

nings die Neuer-
öffnungen. Sein 
erstes Projekt ist 
das Travel 
Charme  
Bergresort in 
Werfenweng.

Gabriele Trinker ist seit August 
Regionaldirektorin Marketing & 

Vertrieb für alle 
österreichischen 
Häuser und wird 
ab 2012 im Travel 
Charme Bergre-
sort Werfenweng 
ansässig sein.

Alexander Bauerfeind leitet seit 
1. Dezember das Travel Charme 

Ifen Hotel. Zuvor 
arbeitete er u.a. 
im Steigenberger 
Gästehaus Peters-
berg und im Vier 
Jahreszeiten Kem-
pinski München.

Ticker

Fürstenhaus Am Achensee: Am 
21. Dezember eröffnet das umge-
baute Restaurant Laurentius mit 
einem Wintergarten mit Seeblick.  

Nordperd & Villen: Am 27. De-
zember ab 19.30 Uhr liest Chris-
tian Eisert aus seinem Buch „Fun 
Man“. Der Comedy-Autor geht 
darin der Frage nach: Worüber 
lacht Deutschland? 

Ifen Hotel: Küchenchef Sascha 
Kemmerer wurde vom deutschen 
und auch vom österreichischen 
Gault Millau mit 16 Punkten und 
zwei Hauben ausgezeichnet. 

Küste Travel Charme Ostseehotel Kühlungsborn
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Dekotipp Zu einem festlich gedeckten Tisch gehören auch schön gefaltete Servietten

genuss    1110    ambiente

Elegant und raffiniert – eine Duni-Serviette 
gefaltet nach dieser Anleitung.

Stilvolle Begleitung
Gute

Herr Tietz, muss ein Rotwein vor dem Servieren 
wirklich unbedingt atmen? 
Gerade bei einem jungen Wein, der viele Gerb-
stoffe enthält, kann das Dekantieren entschei-
dend dazu beitragen, dass er weicher und ge-
schmackvoller wird. Auch bei älteren Weinen – 
wenn sich am Flaschenboden ein Depot oder 
Weinstein gebildet hat – ist das Dekantieren 
sinnvoll. Allerdings bringt es nur etwas bei ech-
ten Qualitätsprodukten. Weine, die billiger sind 
als 10 oder 15 Euro werden dadurch nicht besser.

Wie dekantiert man einen Wein korrekt?
Dafür reicht es nicht, nur die Flasche zu öffnen. 
Der Wein muss schon in eine entsprechende 
Karaffe gefüllt werden, nur so kann der Sauer-
stoffaustausch stattfinden. Ich persönlich lasse 
manche im Barrique ausgereifte Rotweine durch-
aus einen ganzen Tag lang atmen, ehe ich sie 
serviere.

Sollen Weinflaschen liegend oder stehend auf-
bewahrt werden?

Es empfiehlt sich vor allem, sie kühl – nämlich 
zwischen 12 und 14 Grad Celsius – dunkel und 
frei von Erschütterungen zu lagern. Das gilt 
sowohl für Weiß- als auch für Rotweine. Denn 
Wärme, Temperaturschwankungen und Licht 
sorgen dafür, dass die Weine altern. Geeignet 
ist der Weinkeller oder ein Weinkühlschrank. 
Rotweine müssen unbedingt liegend gelagert 
werden, damit der Korken nicht austrocknet. 
Bei jüngeren Weißweinen mit Kunststoffkorken 
ist es dagegen nicht nötig, sie hinzulegen.

Welche Sorte trinkt man zu welchem Gericht?
Die starren Regeln von früher, die besagten 
„Weißwein zu Fisch“ und „Rotwein zu dunk-
lem Fleisch“, sind fast alle aufgehoben. Für 
mich ist bei der Weinwahl auch die Sauce ent-
scheidend, denn sie ist ein wichtiger Ge-
schmacksträger der Speise. Auch die Zuberei-
tungsart spielt eine Rolle: Zu einem gehaltvol-
len Braten passt ein kräftiger Wein – rot oder 
weiß –, zu einem pochierten Gericht eher eine 
leichte Sorte.

Wie sollte ein stimmiges Weinmenü aufgebaut 
sein?
Man beginnt in der Regel mit weißen Weinen, 
Rotweine folgen später. Grundsätzlich sollte 
man für den Anfang leichte Weine mit einem 
geringen Alkoholgehalt wählen. Solche, die im 
Stahltank gereift sind, kommen vor jenen, die 
im Barrique waren. Auch die Prädikatsstufen – 
Kabinett, Spätlese, Auslese – sollte man bei der 
Reihenfolge beachten.

Und zum Schluß gibt es Dessertwein?
Nein, das gilt nicht unbedingt. Wenn die Nach-
speise sehr süß ist, wäre die Süße eines Des-
sertweins dazu einfach zu viel. Rest- oder edel-
süße Weine kombiniere ich gern zu Käse. Sie 
passen zum Beispiel auch zu Gänseleberpaste-
te. Zu süßen Desserts passt besser ein Winzer-
sekt oder ein hochwertiger Obstbrand als Di-
gestif. Zu einer schokoladigen Nachspeise zum 
Beispiel reiche ich gern einen Portwein. Zu 
einem Dessert mit Marzipan passt auch mal 
ein Brand von Vogelbeeren.

Tropfen

Gunnar Tietz hat schon Weingüter auf der ganzen Welt 
besucht, näheres unter: www.wein-guru.com. 

Interview Der Gault Millau hat Gunnar 
Tietz zum „Sommelier 2011“ gekürt – 
der Weinkenner spricht über das richtige 
Dekantieren und welcher Wein wozu passt
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Foto: duni
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Backen Selbst gemachte Cupcakes sind eine schöne Überraschung zum 
Valentinstag – Sieben Rezeptideen von den Patissiers der Travel Charme Hotels

Süße Liebesbeweise

Valentins-cupcakes

Für den teig: 280g mehl, 

2,5 TL Backpulver, 3 EL Kakaopulver 

ungesüßt, 1 Ei, 30g Zucker, 

1 Päckchen Vanillezucker, 80g Öl, 

250g Buttermilch. 

Für die Füllung: 300g Frischkäse, 

2 Pck. Vanillezucker, 2 EL Zucker, 

24 süße Kirschen.

Zubereitung: Alle Teigzutaten in 
eine Schüssel geben und circa 
zwei Minuten aufschlagen. Die 
Hälfte der Masse in Papiermuff-
införmchen geben. Die Zutaten 
für die Füllung verrühren, etwas 
davon zurückbehalten. Den Rest 
der Füllung jeweils in die Mitte 
der Muffins geben, Kirschen 
draufsetzen und den restlichen 
Schokoteig auf die Füllung ge-
ben. Im Ofen bei 180 Grad 
20 bis 25 Minuten backen. Die 
restliche Frisch käsefüllung mit 
roter Lebens mittelfarbe einfär-
ben, in einen Spritzbeutel füllen 
und die abgekühlten Cupcakes 
damit verzieren, eine getrockne-
te Orangenscheibe in die Mitte 
setzen und mit kleinen Zucker-
herzen garnieren. Guten Appetit 
wünscht Christiane Thomsen, 
Konditormeisterin im Travel 
Charme Kurhaus Binz

Mitmachen 

das Glück darf 
auch klein sein: 
Schicken Sie uns ihr 

Lieblingsrezept eines kleinen 

Backwerks mit Foto an: 

travel Charme hotel Gmbh, 
maria samos sanchez, 
Wittestr. 30 l, 
13509 Berlin. 

unter den besten 

Einsendungen verlosen 

wir das Buch „Feine 

Kuchenpralinen“ von Chalwa 

Heigl, inkl. einer Silikonform 

für 18 kleine Gugl, 

Südwest Verlag, 64 Seiten, 

14,99 Euro. Chalwa Heigl 

hat mit „DerGugl“ die erste 

und einzige Kuchenpraline 

erfunden.

www.dergugl.de

Gewinner: Für ihre Rezepte 

zum Thema „Kochen mit 

Tee“ in der Herbstausgabe 

der Reisezeit haben Juliane 

Schröder, Stephanie Günster 

und Brunhilde Zimmermann 

jeweils ein Teepaket von 

Ronnefeldt gewonnen. 

Herzlichen Glückwunsch!

rosen-sckoko-cupcake 

teig: 110g Butter, 20g Puderzucker, 

40g Eigelb, 80g Eiweiß, 80g Zucker, 

110g mehl.

Creme: 30g Eigelb, 70g flüssige 

Sahne, 60g milch, 190g weiße 

Schokolade, 3 Blatt Gelantine, 

270g geschlagene Sahne, 

3 Tropfen Rosenöl

Zubereitung: Butter und Zucker 
schaumig schlagen, Puderzucker 
und Zucker nach und nach da-
zugeben. Am Schluss das Mehl 
unterheben. Den Rührteig in 
Muffinformen geben und die 
Törtchen backen. In der Zwi-
schenzeit aus den Zutaten für die 
Füllung eine lockere Mousse 
herstellen. Dann die gebackenen 
Muffins jeweils mit etwas Him-
beergeist beträufeln. Die Mousse 
in einen Spritzbeutel füllen und 
auf die einzelnen Törtchen ge-
ben. Zum Schluss mit Pfeffer-
minzblättchen, Johannisbeeren 
und Schokogittern garnieren und 
den Cupcake mit einer Rose an-
richten. Das Rezept hat Lukas 
Linsner , Patissier im Travel 
Charme Fürstenhaus Am Achen-
see, kreiert. 

mini-schokomuffin

250g Zucker, 5 Eier, 250g Butter, 

250g mehl, 2 cl Rum, 

250g Tafel Schokolade, 

Dekoration nach Belieben, zum 

Beispiel Johannisbeeren oder 

Schokoblättchen. 

Zubereitung: Butter und Zucker 
schaumig schlagen, Eier nach 
und nach unterrühren, Rum 
dazugeben und das Mehl unter-
heben, Förmchen zu zwei Drit-
teln füllen. Bei 180 Grad 25 Mi-
nuten goldgelb backen. Schoko-
lade im Wasserbad schmelzen. 
Die abgekühlten Muffins damit 
überziehen. Viel Spaß mit die-
sem einfachen, männerfreundli-
chen Rezept wünscht Peter Weg-
ner, Patissier im Travel Charme 
Kurhaus Sellin.

safran cupcakes 

teig: 60g Butter, 60g Zucker, 

1 Ei, 1 El Vanillezucker, 100g mehl, 

1 Prise Salz, 1 TL Backpulver, 

2 EL milch, 1 msp. Safran. 

Creme: 250g mascarpone, 

2 EL Puderzucker, ½ Vanillestange, 

3 – 4 EL milch.

Zubereitung: Die weiche Butter, 
Zucker, Salz und Vanillezucker 
mit dem Schneebesen des 
Handrührgerätes cremig rüh-
ren. Eier nach und nach dazuge-
ben. Das Mehl und das Back-
pulver miteinander mischen und 
abwechselnd mit der Milch zum 
Teig geben. Den fertigen Teig in 
Muffinformen füllen und im 
vorgeheizten Ofen bei 170 Grad 
circa 20 bis 25 Minuten backen. 
Aus Mascarpone, Milch, Puder-
zucker und dem Vanillemark 
eine Creme anrühren und mit-
hilfe eines Spritzbeutels und 
einer Sterntülle die abgekühlten 
Cupcakes damit verzieren. Mit 
Feigenecken und der Minze 
garnieren. Guten Appetit, 
wünscht Martin Wagner, Junior 
Sous Chef im Travel Charme 
Strandhotel Bansin.

Zinnowitzer herzkuchen

150g Joghurt (der leere Becher 

dient als maß), Zucker, 1 Päckchen 

Vanillinzucker, etwas abgeriebene 

Zitronenschale, 3 Eier, Öl, mehl, 

2TL Backpulver.

Zubereitung: Joghurt in ein 
Schälchen geben und beiseite-
stellen. Zwei Becher Zucker, 
Vanillinzucker, Zitronenschale 
und Eier schaumig rühren. 
Dann Joghurt und einen Becher 
Pflanzenöl dazugeben, glatt 
rühren. Zum Schluss drei Be-
cher gesiebtes Mehl und Back-
pulver unterheben. In eine 
Herzform füllen und im vorge-
heizten Backofen bei 175 Grad 
Umluft circa 40 bis 55 Minuten 
backen. Mit Puderzucker verzie-
ren. Das Rezept stammt von 
Peter Maier, Hoteldirektor im 
Travel Charme Strandhotel Zin-
nowitz.

süßer traum in rosarot

170g Weizenmehl, 1 TL Backpulver, 

80g Puderzucker, 1 Ei, 

50ml Rapsöl, 170g Joghurt, 

100g Kirschen. 

Creme: 125g weiche Butter, 

250g mascarpone, 90g Puderzucker

Zubereitung: Mehl, Backpulver 
und Puderzucker vermischen. In 
einer weiteren Schüssel Ei, Öl, 
Joghurt und Kirschen mixen. 
Nun die Ei-Öl-Joghurtmasse zur 
trockenen Masse geben und zu 
einem kompakten Teig verrüh-
ren. Muffinformen oder kleine 
Tassen einfetten, gut zur Hälfte 
mit der Masse befüllen und im 
vorgeheizten Backofen bei 175 
Grad circa 25 Minuten backen. 
In der Zwischenzeit die Creme 
anrühren und etwas Kirschmar-
melade oder -saft hinzugeben, 
damit die Creme rosafarben wird. 
Mit Hilfe eines Spritzbeutels auf 
die erkalteten Muffins geben und 
dekorieren. Guten Appetit 
wünscht Brunhild Riebisch, 
Chefkonditorin im Travel 
Charme Strandidyll Heringsdorf.

Ifen-cupcakes

teig: 125g Butter, 125g Zucker, 

2 Eier, 160g mehl gesiebt, 

½ Tl Backpulver, ½ Tl Salz. 

Zubereitung Butter mit dem 
Zucker schaumig schlagen, 
nach und nach die zwei Eier 
einrühren. Mehrl und Back-
pulver sieben und zum Schluss 
unterheben. Mit Hilfe von zwei 
Löffeln in kleine Muffinformen 
abfüllen und bei 165 Grad 
Celsius 20 Minuten backen. 
Am Ende mit Zuckerguss und 
Zuckerperlen garnieren. Das 
Reszept stammt von Domenic 
Kreller, Sous Chef und Chef 
Patissier im Travel Charme Ifen 
Hotel im Kleinwalsertal. 
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Essen und trinken Das hilft gegen Beschwerden durch zu viel Alkohol oder üppiges Essen

Vor der Party
Es ist ratsam, eine Grundlage durch eiweiß-
haltige und fettige Nahrung zu schaffen, ehe 
man Alkohol trinkt. Denn das verlangsamt die 
Alkoholaufnahme ins Blut. Wer vor großen 
Festessen weiß, dass diese ihm Verdauungs-
probleme bereiten, kann durch Heilpflanzen 
mit Bitterstoffen vorbeugen. Tees oder Extrakte 
aus Enzianwurzel oder Löwenzahn wirken gut, 
wenn sie eine halbe Stunde vor einer Mahlzeit 
eingenommen werden, rät der Berufsverband 
Deutscher Internisten (BDI). Auch die ätheri-
schen Öle im Fenchel können vorbeugend ge-
gen Blähungen und Völlegefühl wirken. Dafür 
sollte man Fenchelsamen zerstoßen und mit 
heißem Wasser aufbrühen. Am besten beginnt 
man ein bis zwei Wochen vor den Festtagen 
damit, täglich Fencheltee zu trinken. Die glei-
che Wirkung haben Anis- und Kümmelsamen. 
Ingwer wirkt verdauungsanregend und gegen 
Übelkeit, aus ein bis zwei Scheiben lässt sich 
ein Tee bereiten. Man kann den Ingwer auch 

gleich im Festmahl – etwa im Gänse- oder En-
tenbraten – als Zutat verarbeiten.

Beim Feiern
Besonders durch hochprozentige Getränke 
nimmt man mehr Alkohol auf, als der Körper 
in kurzer Zeit abbauen kann. »Um Kopf-
schmerzen und Übelkeit zu vermeiden, sollte 
man deshalb lieber auf harte Getränke ver-
zichten und sich beim Trinken Zeit lassen«, 
rät der BDI. Zwischendurch immer wieder ein 
Glas Wasser zu trinken, hilft einer Dehy
drierung vorzubeugen.

Nach dem Fest
Wer viel Alkohol getrunken hat, sollte vor dem 
Zubettgehen noch ein großes Glas stilles Was-
ser mit einer darin aufgelösten Magnesiumta-
blette zu sich nehmen, um Katersymptomen 
wie Durst, Kopfschmerzen oder Erbrechen 
vorzubeugen. Es ist ratsam, bei offenem Fens-
ter zu schlafen, weil der Körper beim Alkohol

abbau viel Sauerstoff verbraucht. Und zu wenig 
Sauerstoff ist eine Ursache, weshalb Kopf-
schmerzen entstehen. Gegen Beschwerden hilft 
ein kalter Waschlappen auf der Stirn. Auch 
etwas Pfefferminzöl oder Tigerbalsam auf die 
Nasenwurzel oder Schläfen zu reiben, kann 
wohltuend sein. Der altbekannte Rollmops – 
wer ihn denn am nächsten Morgen essen 
kann – enthält viele Mineralien und hilft so 
gegen den sogenannten Hangover. Dieses Nah-
rungsmittel versorgt den Körper nämlich wie-
der mit wichtigen Mineralien, die durch den 
Alkoholkonsum verloren gegangen sind. Eine 
Gemüsesuppe erfüllt übrigens den gleichen 
Zweck. 

Gegen ein Völlegefühl nach dem Essen 
hilft am besten ein Spaziergang. Ruhen oder 
ein Verdauungsschnaps sind dagegen nicht 
dienlich – im Gegenteil: Denn Alkohol wird 
schneller verdaut als Fett und verlangsamt so 
den Verdauungsprozess. Auch ein Espresso 
kann anregend wirken.

Rollmops hilft 
tatsächlich gegen 
Katerbeschwerden. 

Foto: B. Reitz-Hofm
ann/fotolia

Der Tag
     danach
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So gehört sich das
Zu Tisch Was ist erlaubt? Was gilt als unhöflich?  
Knigge-Beraterin Carolin Lüdemann erklärt einige 
der wichtigsten Benimmregeln

Ob jemand wirklich gute Manieren hat, 
wird vor allem bei festlichen Anlässen 

deutlich. Allerdings muss nicht jede Knigge-
Regel immer befolgt werden. „Wer im Freun-
deskreis feiert, wird natürlich viel lockerer sein 
als jemand bei einem Geschäftsessen“, erklärt 
Carolin Lüdemann, Knigge-Beraterin in 
Frankfurt am Main. Das wirkt sonst schnell 
weltfremd. „Deshalb unterscheide ich zwischen 
A-, B- und C-Regeln“, sagt sie. Aber nützlich 
ist es auf jeden Fall, die A-Regeln zu kennen.

Bei einem mehrgängigen Menü ist der 
Tisch mit mehreren Messern und Gabeln ein-
gedeckt. Die Regel lautet: Immer von außen 
nach innen benutzen. Auch die Position des 
Brottellers kann für Verwirrung sorgen. „Er 
steht grundsätzlich links vom eigenen Teller“, 
sagt die Knigge-Expertin. Und das Brot wird 
nicht etwa aufgeschnitten, sondern muss in 
mundgerechte Stücke gebrochen werden. Mit 
dem Brotmesser kann man es dann zum Bei-
spiel mit Butter bestreichen. Die Serviette steht 

immer in der Mitte des Tellers. Auf den Schoß 
wird sie erst gelegt, nachdem der Gastgeber das 
Gleiche getan hat. „Auch mit dem Hinsetzen 
wartet der Gast, bis die Gastgeberin sitzt, es sei 
denn, er wird vorher ausdrücklich dazu aufge-
fordert, Platz zu nehmen. Den Aperitif muss 
man nicht unbedingt austrinken. Wenn er al-
lerdings vorab im Stehen serviert wird, sollte 
man das Glas auf keinen Fall mit zum Tisch 
nehmen.

Auch das Anstoßen will gelernt sein: Zu-
nächst erhebt der Gastgeber das Glas und dann 
stoßen alle an. Wobei Stielgläser immer am Stiel 
gehalten werden müssen. Während man in pri-
vater Runde die Gläser klingen lässt, werden 
sie bei einem Geschäftsessen nur erhoben. 
„Wichtig ist es, sich beim Anstoßen oder Zu-
prosten in die Augen zu sehen“, sagt Lüde-
mann. Dann nimmt jeder einen Schluck vom 
Wein, hebt das Glas noch einmal kurz an und 
blickt noch einmal in die Runde. „Erst dann 
darf das Glas abgesetzt werden“, erklärt die 

Expertin. Dieses Prozedere gilt allerdings nur 
für den ersten Schluck und immer, wenn eine 
neue Flasche geöffnet wird oder nachdem der 
Gastgeber eine Rede gehalten hat.

Beim Essen lautet die Regel: Alles, was ich 
mir selbst – etwa vom Buffet – genommen habe, 
muss ich auch verzehren. „Was einem dagegen 
serviert wird, braucht nicht zwangsläufig aufge-
gessen zu werden“, erklärt die Knigge-Beraterin. 
Bei einem mehrgängigen Essen sollte man kei-
nen Gang komplett auslassen, sondern wenigs-
tens jeweils etwas probieren. Alles andere wäre 
unhöflich. Nach Möglichkeit bleiben die Gäste 
während des gesamten Menüs sitzen. Weiß man 
nicht, wo die Toilette ist, sollte die Frage lauten: 
„Wo könnte ich mir die Hände waschen?“

Das Menü ist beendet, wenn der Kaffee ser-
viert wurde. Was viele Gastgeber nicht wissen: 
Der Kaffee ist indirekt das Signal für die Gäs-
te, spätestens in dreißig Miunten aufzubrechen. 
Es sei denn, der Gastgeber hebt diese Regel auf, 
indem er zum Verbleiben einlädt. 

Beim Anstoßen sollte man sich immer in die Augen sehen – in privater Runde dürfen die Gläser klingen.

Foto: shotsstudio/Fotolia



Wir haben alle nur ein Leben – aber 
was „Frau“ daraus alles machen 

kann, wird in dem Buch „FrauenArt“ in 
fünfzehn Porträts vorgestellt. Jede einzel-
ne der Protagonistinnen hat sich aus einem 
Hobby, einer besonderen Begabung oder 
einfach nur einer originellen Idee einen 
neuen Lebensmittelpunkt geschaffen. In 
dem Buch werden diese Frauen gefeiert, 
die den Mut und die Kreativität haben, 
sich in ihrer Tätigkeit zu finden, und die 
Dinge einfach anpacken und umsetzen. 
Auf eindrückliche Weise zeigt „FrauenArt“ 
die Leidenschaft, mit der die Porträtierten 
ihren Traum leben und damit auch erfolg-
reich sind.

Das verbindende Element aller ist ihre 
Kreativität. Die Frauen schaffen etwas Be-
sonderes, indem sie nähen, zeichnen, ba-
cken, entwerfen, dekorieren, illustrieren 
und experimentieren. Vom Modeatelier 
bis zur Seifenküche oder einer Werkstatt 
für Fassmalerei, vom Arbeitsplatz am Lap-
top bis hin zum Hofladen mit altem Back-
haus – so unterschiedlich wie die Frauen 
sind, so individuell und einzigartig ist das 
Ambiente, in dem sie leben und arbeiten. 
Die 300 großen Farbfotos verdeutlichen 
das eindrücklich und zeigen die Frauen 
bei ihrer kreativen Arbeit. „FrauenArt“ ist 
ein Buch, das beeindruckt und inspiriert. 

BuChtIPPs  1716  auF rEIsEn

Krimi 

„Böser mann“ von Franz 

Xavier Roth, Knaus 

Verlag, 14,99 Euro. 

lesung: Am 

29. Dezember 

um 14 uhr liest der Autor im 

Fürstenhaus Am Achensee unter dem motto 

„Zur Brotzeit – die Totzeit“ aus dem Roman.

Interview Roth spricht über seinen aktuellen Roman

Buchtipp

„Frauenart“, 
erschienen bei 

Busse Collection, 

(August 2011), 

300 Farbfotos, 

128 Seiten, 

22 Euro.

Weckt die Ruhe der Provinz die kriminelle 
Energie in Ihnen?
Ganz und gar nicht. Meine kriminelle Energie 
ist null Komma null. „Böser Mann“ ist ja auch 
eher ein Krimi der leisen Töne. Psychopathen 
sind weniger mein Ding. Bei einem guten Kri-
mi müssen sich die Verbrechen aus der sozi-
alen Struktur, also aus dem Milieu, ergeben.

Wie kamen Sie dazu, Ihr Buch in der bayeri-
schen Provinz spielen zu lassen?
Ich lebe in einem Vorort Münchens. Das ist 
eine Mischung aus Speckgürtel und Provinz 
und die Leute hier geben einfach viel Stoff her. 
Gerade diskutiert unsere Gemeinde über den 
Bau von Windrädern. Da treffen Welten auf-
einander. Wunderbar! Und die Emotionen – 
mehr kannst du als Autor nicht wollen.

Haben Sie eine Stammkneipe?
Ich gehe regelmäßig zum Fußballschauen ums 
Eck. Es ähnelt dem Hammer-Eck aus dem Ro-
man: Männer, Bier, Fußball – wenn der FC 
Bayern gewinnt, sind wir glücklich, wenn 
nicht, darf es ein Bier mehr sein.

Der „Held“ in Ihrem Roman ist der schrullige 
Kneipier Luginger. Wollten Sie aus ihm einen 
Sherlock Holmes der Neuzeit machen?
Der Luginger ist ja gar kein Ermittler. Er wird 
in die Rolle gedrängt, weil er glaubt, seinen 
Koch raushauen zu müssen. Das gefällt mir 
an ihm: sich kümmern, sich einmischen und 
nicht abwarten, bis andere die Kartoffeln aus 
dem Feuer holen. Außerdem ist er ein ruhiger 
Typ. Ein guter Wirt muss so sein. Präsenz ist 
alles. Die Körpersprache, die Ausstrahlung. 
In einer guten Kneipe wird ja nicht viel ge-
quatscht. Da willst du auch mal deine Ruhe 
haben und die Welt wegschließen für ein, zwei 
Bier.

Wenn das Buch verfilmt werden würde, welchen 
Schauspieler würden Sie in der Rolle des Lu-
ginger gerne sehen?
Mein Favorit ist Miroslav Nemec, der Ivo Ba-
tic aus dem Münchner Tatort. Er müsste halt 
noch etwas wachsen. Luginger ist schließlich 
1,90 Meter. Aber so ist das ja immer: Ein Film 
ist was anderes als ein Buch, in diesem Falle 
machen wir es eben eine Nummer kleiner.

Kreativ 
   leben

Krimi aus der Provinz

lektüre Ein Buch, das 
zeigt, wie Frauen ihr Hobby 
zum Beruf gemacht haben

Sandstrand  und

   Leinwand ahrenshoop Bedeutende Künstler 
des 20. Jahrhunderts besuchten 
die Ostseeküste, um inspiration zu 
finden – und auch um zu feiern

Skandal am Strand von Warnemünde: Zwei 
Männer posieren für ein Foto vor dem Hin-

tergrund der stürmischen, gischtenden Ostsee – 
und sind vollkommen nackt. Wir schreiben das 
Jahr 1907, und verantwortlich für die ganze 
Aufregung ist ein norwegischer Künstler, der 
das Foto als Vorlage für eines seiner Gemälde 
nutzt. Sein Name: Edvard Munch.

Er ist einer von vielen bedeutenden Künst-
lern, die Anfang des 20. Jahrhunderts die Ost-
seeküste besuchten. Vertreter des Expressio-
nismus wie Karl Schmidt-Rottluff oder Max 
Pechstein, Impressionisten wie Lovis Corinth 
oder Max Liebermann – und auch die bürger-
schreckenden Dadaisten um Kurt Schwitters 
und George Grosz – kamen auf die Inseln und 
Halbinseln des heutigen Mecklenburg-Vor-
pommern, um Inspiration aber auch Zerstreu-
ung zu finden.

Eine dieser sogenannten Künstlerkolonien 
ist Ahrenshoop. Der Ort auf der schmalen, oft 
nur wenige Hundert Meter breiten Landbrücke 

Fischland, zwischen den manchmal stürmi-
schen Gewässern von Ostsee und Bodden ge-
legen, ist geprägt von den regionaltypischen 
Fachwerkkaten mit Schilfrohrdächern – und 
feiert in diesem Jahr sein 700-jähriges Bestehen.

Neben dem feinen Sandstrand ist es vor 
allem die Kunst, die jährlich die Ostsee-Besu-
cher hierher lockt. Etwa in den „Kunstkaten“, 
eine 1909 errichtete und erst vor zehn Jahren 
in den Originalzustand wiederhergestellte Ga-
lerie – in strahlendem Königsblau und stan-
desgemäß mit Rohrdach. Hier werden sowohl 
die Werke zeitgenössischer Künstler als auch 
„Klassiker“ gezeigt, wie beispielsweise Elisa-
beth von Eicken, die Ahrenshoop ab 1894 häu-
fig von Berlin aus besuchte und in ihren Öl-
gemälden festhielt. Fischerkaten im Schnee, 
romantische Waldwege an der Boddenküste, 
nur vereinzelt sind Menschen auf ihren Bildern 
zu sehen. Die Künstler schätzten die Abge-
schiedenheit und waren es doch schließlich 
selbst, die die Touristen anzogen. Um 1900 

etablierte sich in Ahrenshoop der Badebe-
trieb – und es begann das erfolgreiche Neben-
einander von Sandstrand und Leinwand.

Auf Hiddensee, der abgeschiedensten der 
mecklenburg-vorpommerischen Künstlerko-
lonien, sind auch heute Kutschen und Fahr-
räder die einzigen Fortbewegungsmittel. „Hid-
densee war im Gegensatz zu den anderen Ko-
lonien mehr ein Regenerationsraum für die 
Künstler“, sagt Kurdirektor Alfred Lange meyer 
und fügt ein wenig verschwörerisch hinzu: 
„Die waren hier eher zum Partymachen als 
zum Malen.“ Und auch die Schriftsteller ge-
nossen das leichte Leben: So gehörte zum 
Sommerhaus des Literaturnobelpreisträgers 
Gerhart Hauptmann ein stets gut gefüllter 
Weinkeller. Hauptmann war der treueste der 
vielen prominenten Inselgäste, zu welchen 
auch Hans Fallada, Käthe Kollwitz, Joachim 
Ringelnatz und die Tänzerin Gret Palucca ge-
hörten. Palucca und Hauptmann haben sogar 
ihre letzte Ruhe auf Hiddensee gefunden. 

Die Galerie „Kunstkaten“ in Ahrenshoop wurde originalgetreu restauriert.

FoToS: kaSpar heinrich/rauFeld (2)

Gerhart Hauptmanns Sommerhaus.

Franz Xavier Roth, Autor des Buches „Böser mann“.

„Frauenart“
erschienen bei 



Liebe Leser & Rätselfreunde, 
auch in dieser Ausgabe ist Freude am 
Detail und Ihr Blick fürs Wesentliche 
gefragt. Auf der linken Seite zeigen 
wir Ihnen drei kleine Ausschnitte 
von Bildern aus unserem aktuellen 
Urlaubskatalog 2012. Versuchen 
Sie Ihr Glück und schreiben Sie 
uns die Seiten, auf denen Sie die 
Ursprungsfotos dieser Bildausschnitte 
gefunden haben. Gewinnen Sie einen 
unvergesslichen Aufenthalt in einem 
unserer komfortablen Travel Charme 
Hotels & Resorts oder einen von 
vielen attraktiven Sachpreisen. Die 
dreiteilige Lösung senden Sie bitte 
an:

Raufeld Medien GmbH
KW: Travel Charme Reisezeit-Preisrätsel
Paul-Lincke-Ufer 42/43
10999 Berlin

Die Gewinner werden unter allen
Einsendern unter Ausschluss des
Rechtsweges ermittelt. 
Einsendeschluss
ist der 10. Februar 2012.

b

a

c

GEWINNSPIEL

Gewinnspielbedingungen
Die Gewinner werden unter allen Einsendern unter Ausschluss des Rechtsweges ermittelt und per Post benachrichtigt. Bei mehreren richtigen Einsendungen entscheidet das Los. Mit
arbeiter der Travel Charme Hotels & Resorts sowie deren Angehörige sind vom Gewinnspiel ausgeschlossen. Eine Barauszahlung der Gewinne ist nicht möglich. Mit der Teilnahme am 
Gewinnspiel willigen Sie ein, dass die Travel Charme Hotels & Resorts Ihre persönlichen Daten zur Abwicklung des Gewinnspiels speichert. Die Daten werden nach Ziehung der Gewinner 
umgehend gelöscht. Wenn Sie Ihre Betroffenenrechte geltend machen wollen, Fragen zu dieser Datenschutzerklärung oder unserem Datenschutzverhalten haben oder diese Einwilligung 
widerrufen möchten, wenden Sie sich bitte an unseren Datenschutzbeauftragten unter der angegebenen Adresse im Impressum. Die Teilnahme durch automatische Eintragsdienste oder 
Gewinnspielclubs ist nicht zulässig. Personen, die auf diesem Weg an dem Gewinnspiel teilnehmen, werden bei der Gewinnverteilung nicht berücksichtigt. 

1. Preis  
Zwei ÜN / Frühstück für zwei  
Personen im Travel Charme  
Gothisches Haus in Wernigerode

1. Preis 
Zwei ÜN / Frühstück für zwei  
Personen im Travel Charme  
Kurhaus Binz auf Rügen  

Jessica Gehrke
2. bis 4. Preis 
Je ein Glas PURIA Natur Badesalz 
mit Zitronenextrakt aus kontrolliert 
biologischem Anbau

2. bis 4. Preis 
Je einmal eine Flasche feinstes 
PURIA Natur Body Peeling

Jürgen Vogel
Marion Koeppel
Familie Beismann 

5. bis 7. Preis 
Je eine Trinkflasche des Premiumher-
stellers SIGG mit Travel Charme Logo

5. bis 7. Preis 
Je zwei Paar hochwertige  
Wandersocken von Wrightsock

Sarah Lohe
Brigitte Schwerdtfeger-Schöbel
Christian Nölgen

8. bis 10. Preis 
Je ein von Piet Klocke signiertes  
Buch „Kann ich hier mal eine Sache 
zu Ende?!“

Die richtige Lösung in der Ausgabe 
Herbst 2011 war:
A= S. 14, B= S. 22, C= S. 31

8. bis 10. Preis 
Je ein Kriminalroman „Ifenfeuer“  
von Peter Nowotny 

Ingrid Münch
Familie Loke
Silke Teply

   Stehlende Gäste
Unterwegs Toni Travel erzählt von seiner Begegnung mit einer Hoteldiebin 

Vielen Dank für Ihre Teilnahme 
und herzlichen Glückwunsch 
den Gewinnern. Allen neuen 
Rätselfreunden wünschen wir 
viel Glück!

kolumne    1918    auf reisen
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Vorarlberg Antony Gormleys Installation ist  
ein gigantisches Kunstprojekt im Bergpanorama

Kleine Dörfer mit schönen Holzhäusern, 
imposante Bergketten mit schneebedeck-

ten Gipfeln – die Region Vorarlberg präsen-
tiert Besuchern das perfekte Bild der ländli-
chen Alpenidylle. Und doch unterscheidet 
sich das österreichische Bundesland von sei-
nem Nachbarn Tirol. Als kunstsinnig, mit 
einer regen Kulturszene und moderner Ar-
chitektur, so definieren die Vorarlberger ihre 
Heimat. „Wir wollen uns nicht in die Leder-
hosen und Jodelecke stellen lassen“, sagt 
Tourismusdirektor Christian Schützinger. 
Er sitzt in einer Cessna und rückt gerade den 
Kopfhörer zurecht, startklar für den Rund-
flug – um das Projekt des Kunsthauses Bre-
genz aus der Vogelperspektive zu betrachten. 
Das vom Stararchitekt Peter Zumthor ent-
worfene Museum am Ufer des Bodensees hat 
bereits 2009 eine Ausstellung des britischen 
Künstlers Antony Gormley gezeigt. 

Doch die aktuelle Installation des Künst-
lers übertrifft alles, was die Vorarlberger bis-
her gesehen haben: Die alpine Ausstellung 
umfasst 100 lebensgroße Eisenabgüsse von 
Gormley, die alle auf exakt 2 039 Metern über 
dem Meeresspiegel postiert und über 150 
Quadratkilometer in der Region verteilt wur-
den. „Horizon Field“ heißt die Präsentation 
der Figuren, die Gormley bereits in Manhat-
tan, London und der australischen Wüste 
positionierte. Doch die Größenordnung ist 
neu und die wilde Bergkulisse auch – sie ma-

chen es zu dem größten je im öffentlichen 
Raum realisierten Kunstprojekt Österreichs. 
Um die 640 Kilogramm schweren Figuren 
vor Ort zu verankern, war die Hilfe der ös-
terreichischen Armee und der Bergwacht 
sowie die Erlaubnis zahlloser Grundbesitzer 
nötig. 

Wie umfangreich die Aktion ist, wird klar, 
als Pilot Raimund Fink vor Abflug seine 
Landkarte auf dem Flügel der Cessna aus-
breitet und auf die schwarzen Striche deutet, 
mit denen die Karte übersät ist. Nicht alle 
Figuren kann man erwandern, manche sind 
schwer zugänglich, andere sogar unerreich-
bar. „Es geht mir nicht darum, dass jemand 
sich neben die Figur stellt und sich damit 
fotografieren lässt, es geht nicht ums Finden 
der Figuren, es geht vielmehr ums Nicht-
Finden“, sagt der Künstler bedeutungsvoll. 
Gormley versteht seine Installation als ein 
Umweltprojekt, mit dem er die Rolle der 
Menschheit in der Evolution und der Natur 
hinterfragen will. „Warum ich mir gerade 
diese Region ausgesucht habe? Schaut euch 
doch nur um!“, sagt er, springt auf, breitet 
die Arme aus und deutet auf das überwälti-
gende Bergpanorama.

Neulich an der 
Sicherheits-

kontrolle eines Flugha-
fens: Die elegante, ältere Dame vor mir muss 
ihren prall gefüllten Handkoffer öffnen. Sie 
zerrt genervt am Verschluss, da springt der 
Deckel auf, fast der gesamte Inhalt fällt zu 
Boden. Mehrere Hotelpantoffeln kullern he-
raus, Unmengen an Hotelseifen und ja, auch 
ein großes Handtuch mit dem Schriftzug eines 
Hotels wird hastig von ihr eingesammelt. Eine 
Hoteldiebin, auf frischer Tat ertappt! 

Bademäntel oder Kaffeetassen – manche 
Gäste nehmen alles mit, was nicht festge-
schraubt ist. Auf mehrere Millionen Euro jähr-
lich schätzt der Deutsche Hotel- und Gaststät-
tenverband den Schaden, der den Hoteliers 
dadurch entsteht. Sogar die Zimmerbibel ist 
vor solchen Besuchern nicht sicher. Wie gut es 
sich mit einer geklauten Bibel beten lässt, ist 
fraglich – doch darum geht es gar nicht. Ho-
teldiebe stehlen nicht aus Not heraus, sondern 
weil sie das Gefühl haben, eine Trophäe zu er-
gattern. Handtücher sind nur darum so beliebt, 

weil auf ihnen das Logo des Hotels prangt. 
Dieser Diebstahl wird sogar stolz präsentiert: 
Seht her, ich war im Urlaub, will der Dieb ver-
künden, und drapiert das Handtuch gut sicht-
bar im Badezimmer. Dass ihre Gebrauchsge-
genstände begehrte Mitbringsel sind, haben 
inzwischen auch viele Hoteliers erkannt und 
schlagen zurück: mit Souvenir- und Online-
shops wie www.hotel4home.com, in denen Gäs-
te etwa Badelatschen, Handtücher und Kosme-
tik mit Logo erwerben können – ganz legal als 
schönes Andenken und nicht als Diebesgut. 
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Antony Gormleys „Horizon Field“ ist noch 
bis April 2012 zu sehen:

— www.kunsthaus-bregenz.at

Natur
Inszenierung  der

Gewinner der Aktion „Gäste werben Gäste“ ist Hans-Joachim Henchel aus Binde. Der Preis ist ein Wellnesshandtuch und je eine Dose Badesalz und Peeling.
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Edles Design, 
exklusive Vielfalt!
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