
Lustige-Tassen-Brunch
Mit einer Prise Humor  

schmecken die Tage besser
Seite 
18 - 27

Monatsmagazin aus Bocholt 
Februar 2021

Kostenlos
Regional
Interaktiv



Schule,
fertig, los?

ssk-bocholt.de/ausbildung

Hier bist du richtig.

Da geht mehr: Starte jetzt deine Ausbildung bei uns – mit
einem starken Team und tollen Möglichkeiten!

Bewirb dich
ab sofort fü

r eine

Ausbildung
zum 01.08.2021

oder zum 01.08.2022
!

MILLERT // Langenbergstraße 2, Bocholt 

more infos

push the bu�on

more infos

push the bu�on

https://www.optikmillert.com/info
https://www.stadtsparkasse-bocholt.de/de/home.html
https://www.stadtsparkasse-bocholt.de/de/home.html


4 5

DERTOUR · Eine Marke der DER Touristik Deutschland GmbH · 60424 Frankfurt  

Ihr Urlaub 
ist unsere 

Leidenschaft

Mit Abstand 
die beste 
Beratung

REISEBÜRO DRACHTER

Reisebüro Drachter · Neustraße 24 · 46399 Bocholt · Telefon 02871 1021 · reise@drachter.de · www.drachter.de

Zunächst möchte ich mich bei euch allen be-
danken. Für die vielen netten und motivierenden 
Wünsche. Für das Lob unserer MÜ12 Verlags-
arbeit und in Richtung unserer interaktiven Ma-
gazine. Diese Bestätigung für unser Tun hält das 
Verlags-Herzblut in kreativer Wallung. In diesen 
bizarren Zeiten,  sind positive Feedbacks Balsam 
für die Seele. Ohne euch würde es unseren Ver-
lag und den PAN nicht schon zwei Jahrzehnte 
geben. Danke, für diese gemeinsame Veranke-
rung im Markt! Danke, für diese 
Feedbacks, die uns per Mail, per 
Telefon, über die sozialen Medi-
en und nicht zuletzt persönlich 
erreicht haben. Danke, für die 
Akzeptanz und das Lob für die 
PANePaper-Ausgaben!

Ja, und so haben wir in unse-
rem PAN-Team in den vergan-
gen vier Wochen an diesem 
PANePaper Februar mit En-
thusiasmus gearbeitet. Wir ha-
ben uns, wie alle von euch, mit 
dem mehr als präsenten Thema  
DIGITALISIERUNG beschäftigt. 
In diesem Zusammenhang starten wir die Gas-
trokampagne PANleckomio mit dem griechi-
schen Restaurant MYTHOS. Klickt auf die Links 
und drückt auf die Buttons und schon landet ihr 
quasi mitten in der Küche von Dimitri und Jenny.

Freut euch auf eine ausgewogene Vielfalt und 
auf tollen Input! Auf den folgenden Seiten und 
auf unserer relaunchten Internetseite ….

Wir sind auf interessante Menschen gestoßen. 
Haben gezoomt, telefoniert und gemailt, was das 
Zeug hält. Und somit tolle Stories und Geschich-
ten geschrieben und zusammengestellt. Freut 
euch auf einen weiteren Einblick und die Verlin-
kung in unser Business-Magazin PLATZHIRSCH 

und lernt Jan Scheidsteger, den Geschäftsführer 
der Bongastro GmbH kennen. Wir haben für die-
se Ausgabe Kontakt mit der Fallschirmspringerin 
Verena Rickert aufgenommen, die von Bocholt 
nach Paris ausgewandert ist. Informiert euch 
bei Dr. Martin Dörner über die OP des Grauen 
Star, lernt das Verkaufsteam von BMW und MINI 
Boomers kennen und die Steuerberater von SBA. 

Lust auf gute Laune und einen guten Start in 
den Tag? Bitteschön! Denn wer 
bei unserem Titelhelden, der 
lächelnden Kaffeekanne und 
seinen Kumpels den Tassenge-
sichtern nicht zu zu schmunzeln 
beginnt, dem würde ein solch 
toller Brunch auch sonst den 
Tag nicht versüßen. -  Viel Spaß 
beim „Nachbrunchen“. Übrigens 
könnt ihr 2 Tassengesichter im 
Kreuzworträtsel gewinnen ….

Corona wird vorbeigehen. Wir 
sind hier in Bocholt und im Kreis 
auf einem wirklich guten Weg und 
nun gilt es auch diese Zeit noch 

durchzustehen. Sie wird noch andauern und bis 
wir einen annehmbaren Normalzustand erreicht 
haben, heisst es durchhalten, durchhalten, durch-
halten! Bleibt zu hoffen, das wir  peu à peu in den 
nächsten Wochen damit beginnen dürfen.
 
Erfreut euch an so kleinen Dingen, wie die 
baldig länger werdenden Tage und die ersten 
Frühlingsboten.
 
In diesem Sinne! Positiv denken und negativ 
bleiben!
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EURE KIRSTEN BUß &  
DAS TEAM VOM MÜ12-VERLAG 

Liebe Leserinnen, liebe Leser, liebe Partner und Freunde des PAN!

P.S.: Wir werden die Schaltungen unserer Partner wie 
verabredet in der kommenden PRINTAUSGABE nach 
dem Lockdown drucken und wie gewohnt ausliefern. 
Die PRINT-Impulsverstärkung nach diesem PANePaper, 
welche hoffentlich ganz bald realisierbar ist.

more infos

push the bu�on

https://www.drachter.de
https://www.drachter.de
mailto:reise%40drachter.de?subject=


Rubrik 

6 7

GASTRO-VISIONEN 
IM DIALOG MIT JAN SCHEIDSTEGER
Gesellschafter der BONGASTRO GmbH, bonfire, Borken und von MAHL & MEUTE, Raesfeld

Wir empfangen Jan bei uns in der Münsterstraße 12, 
Bocholt in unserer Private-Kitchen-Suite (für euch 
auch als PANkitchen bekannt) bei einer schönen 
Flasche Weißwein. 

Für die Augenblicke, in denen wir uns bislang begegnet 
sind, brauchten wir bislang zwei Hände zum Zählen. 
Für mich ist es ein wenig wie „Liebe auf den zweiten 
Blick“.  Vielleicht war es eine gewisse nordische Unter-
kühltheit, die seine Wahlheimat Hamburg auf ihn über-
tragen hat? 

Gefunkt – im Sinne von „die Chemie im Denken 
weist große Parallelen auf“ – hat es dann mitten im 
ersten Lockdown. Jan hatte spontan auf einen nächt-
lichen Facebook-Post von mir geantwortet. Daraus 
entwickelte sich ein Dialog. Nach Mitternacht haben 
wir den Zeilen-schreibenden Gedankenaustausch 
durch eine nächtliche Zoom-Konferenz ersetzt – der 
weitere folgen sollten. Als sich die Lage im Sommer 
dann etwas entspannt hatte, trafen wir uns in unserer 
gemeinsamen Lieblingsstadt, in Hamburg. Am Strand 
von Blankenese und in der Gastroszene vom Schan-
zenviertel kreuzten wir mit Jan und seiner Partnerin 
Meike ein paar Gläser und die Gedanken zum Thema 
Kulinarik und Gastronomie.
 
Jetzt schien es uns an der Zeit, diese Gedanken zu 
fixieren und mit euch zu teilen … 
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Jan, dein Baujahr?
1978.

Wein oder Bier?
Das wechselt. Aktuell liegt Wein bei mir 
vorne. 

Früher Vogel oder Nachteule? 
Nachteule.

Fisch oder Fleisch? 
Fleisch. 

Kochen oder Backen?
Definitiv Kochen.

Salzig oder süß?
Salzig.

Sekt oder Selters?
Sekt.

Lieblingsrestaurant außer die Eigenen?
Nikkei Nine, Hamburg im Fairmont-Hotel 
Vier Jahreszeiten.

Weil?
Ich habe da ein Erlebnis gehabt, die Bilder 
sind einfach in meinem Kopf verankert. 
Die haben mich so was von aus den Schu-
hen geschallert, mit Essen, mit Trinken, 
mit Service … es war alles hoch-beson-
ders. Wir hatten einen speziellen Abend. 
Der Restaurantleiter dort ist ein Freund 
von einem Freund vor mir. Der hat sich um 
uns gekümmert. Wir hatten einen Tisch 
direkt an der offenen Küche – du kannst 
dort auch tatsächlich reinlaufen. Deren 
Küche, deren Style, zu kochen, ist eine 
Symbiose von Peru und Japan. Das war 
einfach großartig. 

Dein absolutes Leibgericht?
Pizza.

Geht es spezieller? 
Ja, klar … es muss definitiv eine Pizza in 
Italien sein. Die schlichten Zutaten wären 
Parma-Schinken, Parmesan und Rucola. 

Der ideale getränke-technische Begleiter 
dazu?
Am ehesten würde ich dazu ein Pils trin-
ken. 

Kannst du dich an das erste Gericht aus 
eigener Manufaktur erinnern, auf das du 
so richtig stolz warst? 

Ja. Ich habe diese Kreation zwar nie gas-
tronomisch genutzt, aber es ist eins, was 
ich sehr gerne für Freunde gekocht habe. 
Das war eine halbgefrorene Avocado … 
ohne Stein … in Schale. Darin habe ich 
Gambas gesetzt, die ich zuvor in Chili, 
Ingwer, Knoblauch und Olivenöl scharf 
angebraten habe. Obendrauf kam dann 
gekörnter Frischkäse und ein paar Trop-
fen Kürbiskernöl. 

Wir wechseln zu den Getränken. Die ultima-
tive Flasche, der ultimative Tropfen, der bis-
lang deinen Gaumen passiert hat, war ein …?
Ich bin da relativ genügsam. Momentan 
bin ich sehr angetan von der Scheurebe 
vom Weingut Walldorf aus Rheinhessen. 

Ist dir der Begriff Bucketlist geläufig?
Ja.

Was steht auf deiner Liste beim Thema  
Kulinarik?
Ich würde tierisch gerne den Drei-Ster-
ne-Sushi-Laden in Tokio besuchen, der als 
weltbestes Sushi-Restaurant ausgezeichnet 
wurde. Ich bin hochbeeindruckt von der 
Hingabe, mit der der dortige Sushi-Meister 
über Jahrzehnte seine Sushi kreiert.
 
Anmerkung… nach Recherche … bei der 
Niederschrift: Dessen Sushimeister Jiro 
Ono, der durch die Netflix-Staffel „Jiro 
Dreams of  Sushi“ sogar Barack Obama in 
sein Restaurant gelockt hat, ist mittler-
weile 95 Jahre alt. Das ist auch der Grund, 
warum es kaum noch realistisch ist, dort 
einen der zehn Plätze zu ergattern. Das 
Restaurant ist nur noch sehr begrenzt der 
Öffentlichkeit zugänglich. Das ist auch der 
Grund, warum es aktuell nicht mehr in der 
Wertung des Guide Michelin auftaucht. 

 Jan, du kannst wählen … 2.500 Euro in bar 
oder Alkohol im Wert von 5.000 Euro?
Gelächter. 
 … die Frage ist sehr einfach zu beantwor-
ten, ich nehme Tor Zwei.

Das war es mit dem Warm-Quatschen. 
Machen wir einen Schwenk in deine Vita. 
Gerne die wichtigsten Stationen …
in Stichworten: 
Nach dem Abi Kochausbildung am Boden-
see, auf der Insel Mainau, im Restaurant 
Schwedenschenke. 2½ Jahre … gut behü-
tet, mit vielen Küchenmeistern, ein sensa-
tioneller Ausbildungsbetrieb.

Von dort zum Robinson-Club auf Fuer-
teventura. Dort habe ich acht Monate 
überbrückt zu meinem Studium Hotel-
Management bei der Berufsakademie in 
Ravensburg.

Danach bin ich noch fast drei Jahre bei Ro-
binson geblieben, an deren Standorten in 
Italien, der Schweiz und der Türkei.

Dann bin ich zurück nach Deutschland, an 
zwei Standorte von Center Parks.

Danach meine erste bewusste Karrie-
re-Entscheidung mit der Ansage „Mein 
nächster Job ist in Hamburg!“. Ich war zu 
dem Zeitpunkt Mitte zwanzig und Ope-
ration-Manager, ausgestattet mit vielen 
Kompetenzen und einer hohen Verant-
wortung für 150 Mitarbeiter. Trotzdem 
habe ich die Reißleine gezogen, ich wollte 
nach Hamburg. 

Wo kommt bei dir die Sehnsucht nach dem 
Wasser her?
Ich komme vom Bodensee. Wenn ich da-
rüber nachdenke … fast all meine Jobs 
waren irgendwo am Wasser platziert. Der 
Eingebung, dass es ich mich mit dem Ele-
ment Wasser am wohlsten fühle, bin ich 
wohl gefolgt. 

Vor diesem Hintergrund kann ich dein 
gastronomisches Engagement bei Mahl & 
Meute noch nachvollziehen, was den Was-
sergraben angeht, der Schloß Raesfeld um-
gibt. Beim bonfire wird das argumentativ 
ein langer Weg, oder?
Gelächter.
Das ist richtig, aber ich habe ja meinen 
Lebensmittelpunkt in Hamburg nicht auf-
gegeben. 

Wie ging es damals in Hamburg weiter?
Da war das Unternehmen Nord-Event 
mein erster Anlaufpunkt. Da war ich ver-
antwortlich für das Event-Management, 
für 3.500 Veranstaltungen im Jahr. Das 
war ein super spannender Job.
 
Dann kam das Angebot von Hard Rock 
Café. Dort galt es, mit dem Franchise-
Nehmer für Hamburg alle Hindernisse zu 
meistern, die sich bis zur Eröffnung an 
den Landungsbrücken auftaten. Ein Jahr 
Planung, ein Jahr Bau und dann sieben 
Monate das Eingrooven in diese neue Lo-
cation. Ich habe das Projekt und die Um-

setzung des Konzeptes begleitet. Das war 
nicht unanstrengend, in einem über 100 
Jahre alten, denkmalgeschützten Gebäu-
de, welches vorher den Pontonwärtern als 
Lager und Umkleide gedient hatte.

Mein nächster Break … ich wollte mei-
ne Schwester in Australien besuchen. Da 
wurde ein komplettes Jahr draus, wo ich 
um die Welt gezogen bin.  

Das haben wir in Blankenese am Strand 
schon mal angerissen. Diese Auszeit muss-
te sein, oder? 
Ja. In der Hard-Rock-Phase habe ich zum 
Teil 20 Stunden am Tag gearbeitet. Ich 
kannte mittlerweile die Taxifahrer per-
sönlich, die mich nachts nach Hause ge-
fahren haben. Ich war damals 30, da kann 
man das energetisch noch auffangen – 
aber nicht auf Dauer.
 
Ich hatte mir persönlich bewiesen, dass 
ich ein solches Projekt realisieren kann, so 
dass es erfolgreich läuft. Dann war Zeit für 
etwas Neues. Da kam die Reise ganz ge-
legen. Ich hatte Zeit, mich zu durchden-
ken, zu mir zurückzufinden. Was will ich 
eigentlich wirklich? 

Wir ging es nach der Weltreise weiter?
Ich kam zurück und habe mir quasi mei-
nen eigenen Job geschrieben, naiv wie ich 
war … und teilweise heute auch noch bin 
– was ich allerdings ganz gut finde. Mein 
Ziel war es, Unternehmen mit meinen 
Erkenntnisse zu beraten, die ich bislang 
sammeln durfte – als Selbstständiger. 
So einfach war das dann doch nicht. Es war 
sehr entspannt – ich habe die ersten neun 
Monate keinen einzigen Auftrag gehabt. 
Nur durch die Verbindungen, mein Netz-
werk, was ich in Hamburg hatte, habe ich 
mich über Wasser gehalten. Ich habe für 
andere Berater als Freelancer gearbeitet 
und mit Freunden Service-Trainings für 
die Gastronomie durchgeführt. Nebenbei 
hatte sich mein Fokus weiterentwickelt … 
wie entsteht denn eigentlich ein Konzept, 
was braucht es dafür und was hat der 
Gast eigentlich damit zu tun? Das war der 
Grundstein für mein heutiges Treiben. 

Wie bekommt man das zeitlich verortet, 
wann warst du straßen-tauglich?
Wenn du mich so fragst … eigentlich schon 
2013, direkt am Tag meiner Rückkehr nach 
Hamburg – es hat nur keiner kapiert. 

Gelächter macht sich breit, weil er diese 
Melange aus Selbstüberschätzung und feh-
lenden Marketing so sympathisch-ironisch 
bilanziert. 

Nach den ersten eigenen Aufträgen kam 
dann im Herbst 2014 die Art von Aufträgen, 
für die ich mich selbstständig gemacht 
hatte. Dazu gehörte es, TUI-Magic-Life zu 
beraten. Das war der Moment, wo fühlbar 
wurde, dass mein Plan funktioniert … ich 
krieg die PS auch auf die Straße. Da habe 
ich über 1½ Jahre dreizehn TUI-Standor-
te beraten … ein komplett neues, globales 
Konzept aufgestellt. Es galt, alle Touch-
Points im F&B-Bereich [Food and Bever-
age] unter die Lupe zu nehmen. Über den 
Buffet-Bereich, die Bar-Karte, den Welco-
me-Drink … alles zu hinterfragen … alles 
neu auszurichten … und den Gast in den 
Mittelpunkt zu stellen. Was möchte der 
wirklich?
Das war ein Meilenstein … für mein Ver-
trauen in mich selbst, für meine Visiten-
karte in der Branche und ein Booster für 
das Empfehlungsmarketing in der Gastro-
nomie, wo sehr viel über Mundpropagan-
da passiert.

Ich bin froh, keine Akquise machen zu 
müssen. Das ist ein Part, der mir keinen 
Spaß macht – aber wir reden auch von 
einem Nischensegment, d.h. die Welt der 
gastronomischen Berater ist überschau-

bar. Ich bin ganz dankbar, wenn der richti-
ge Partner auf mich zukommt. 

Nun bist du ja irgendwann in dieser Re-
gion, im PLATZHIRSCH-Revier gelandet, 
wann kam es dazu? 
Das muss Ende 2017 gewesen sein. Da 
stand ich in Hamburg in einem Super-
markt und bekam einen Anruf von Bene 
(Benedikt Kisner, CEO netgo group). Nach 
20 Minuten stand fest, dass wir uns näher 
kennenlernen sollten. Im Frühjahr 2018 
bin ich dann zum ersten Mal in Borken 
bei netgo gewesen. Danach haben wir ge-
meinsam das Konzept für das bonfire im 
netgo-basecamp entwickelt. Wir haben so 
viel Gefallen an unserer Zusammenarbeit 
gefunden, dass ich als Gesellschafter in 
die BONGASTRO GmbH eingestiegen bin. 

Dann kam ja relativ schnell mit dem Mahl 
& Meute im Schloß Raesfeld noch ein zwei-
tes Projekt hinzu …
Das Schloß wurde im Sommer 2018 zum 
Thema. Der dortige Pächter wollte auf-
hören, und Bene war irgendwie fasziniert 
von der Location.

Mir schwebt eine Interview-Sequenz mit 
Bene vor, wonach er immer schon mal den 
Traum von einem eigenen Steakhouse hatte 
– wobei das eine gelinde Untertreibung wäre. 
Warst du genauso begeistert von dieser Idee?
Nee, gar nicht. Mein Fokus war das bon-
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fire, diese Art der Bistronomie … ein eher 
modernes Konzept. Etwas mit offener 
Küche zu zeigen, ein bisschen mehr die 
gesunde Ernährung in den Vordergrund 
zu stellen. Auch vor dem Hintergrund, 
den ganzen Nerds dieses IT-Unterneh-
mens etwas Gutes zu tun – quasi als 
Counterpart zu deren Arbeitsrealität. Das 
entspricht vollends meiner Idee von mo-
derner Gastronomie. 

Uns war klar, dass das im Schloss keine 
Bistronomie werden sollte und das wir 
auch nicht das Gleiche machen wollen, 
was vorher dort anzutreffen war. Ich 
habe da noch Patricks (gemeint ist Patrick 
Kruse, ebenfalls CEO netgo) erstes Wort 
im Ohr … „Steakhouse“. Mir war zunächst 
nicht sehr wohl bei dem Gedanken. Ich 
habe den Gedanken sacken lassen und 
damit gespielt. In Berlin gibt es ein Kon-
zept, was Steak & Sushi anbietet. Die 
Location war ebenfalls ein altes Gebäu-
de, bei dem durch Neonlicht Gegensät-
ze geschaffen wurden. Das war die erste 
gedankliche Skizze, mit der wir gespielt 
haben. Das Thema Sushi haben wir dann 
ausgeblendet und uns auf das gute Stück 
Fleisch konzentriert. Auch hierbei galt es 
wieder dem Gast eine andere, bessere 
Aufmerksamkeit zu widmen. Wie essen 
wir eigentlich? Welche Szenarien sind 
eigentlich am geselligsten? Und so haben 
wir das Teilen zum Thema gemacht. So 
entstanden dann die Beilagen- und Sau-
cen-Arrangements, die wir in die Mitte 
der Gäste stellen. 

Sprechen wir über deine Kern-Kompetenz. 
Du musst ja ständig auf Sendung sein, um 
ein Gespür dafür zu entwickeln, wie sich 
die Bedürfnisse der Gäste verändern, wie 
sich Trends entwickeln. Blenden wir die 
Zeit mit den fünf Buchstaben und den bei-
den Zahlen (Covid-19) mal aus – wie hast 
du die Zukunft der Gastronomie bis zum 
März 2020 gesehen? 
Ich habe irgendwann angefangen, dieses 
Wort „Trend“ zu hassen. Essen wird immer 
populärer – für alle. Jeder definiert sich 
über Essen. Instagram ist voll mit Foodporn 
und jeder gibt seine 5-Cent [Redewendung 
für „unbedeutende Meinung“] dazu … auch 
zum Thema gastronomische Trends.
 
Ich war Teil des Ganzen. Ich habe unheim-
lich viele gastronomische Trendreports ge-
lesen und analysiert. Für mich selbst hatte 
ich fünf Trends ausgeschärft, die Teil mei-
nes Beratungs-Business waren. Bis ich ei-
nen Zukunftsforscher kennengelernt habe, 
der mir aufgezeigt hat, dass ein Trend Kraft 
Definition in der Soziologie, in der Zu-
kunftsforschung, eine Halbwertzeit von 
ungefähr zehn Jahren hat. Das ergab total 
Sinn für mich, weil Menschen einfach sehr 
gerne an Gewohnheiten hängen und viele 
sich nur sehr, sehr langsam verändern.
 
Da habe ich realisiert, dass diese Trends 
von den Menschen aus der Gastro-Szene 
immer nur eine Momentaufnahme dar-
stellten – mit einer Hype-Gültigkeit von 
zwölf Monaten. Wir sind allesamt viel zu 
kurz gesprungen.

 Wenn ich Menschen berate, muss ich ih-
nen ein Bild zeichnen können, was in der 
Zukunft passieren könnte. Ich rede mitt-
lerweile nicht mehr über Trends, sondern 
über Entwicklungen. Ich habe zehn die-
ser Entwicklungen als Statement für die 
nächsten zehn Jahre aufgezeichnet.
 
Als da wären …? 
Gesundheit, Ökologie, Professionalität, 
Technologie, Vertrauen … Themenkom-
plexe, die erst einmal sehr weit gefasst 
anmuten. Quasi als Gegenentwurf zum 
Trend „Algen“. Algen sind kein Trend. Algen 
sind Proteine, die in der Natur vorhanden 
sind und durch deren Verwendung in der 
Küche man die Themen Gesundheit und 
Ökologie zusammenführt.
 
Du erinnerst dich bestimmt an den Gour-
metburger, der im Jahre 2015 zum Trend 
erklärt wurde. Das stimmt natürlich nicht, 
denn der Gourmetburger ist ein Produkt. 
Der Trend ist in diesem Fall etwas anderes 
– nämlich Handwerk, Liebe für Lebens-
mittel, Leidenschaft für gute Zutaten. Das 
ist ein anderer Ansatz. Bei mir dreht sich 
alles um die Fragen:

Wie sind Menschen, welche Bedürfnisse 
haben sie? Und wie können wir das in un-
sere Konzepte und Produkte übersetzen? 
Es gibt ja einen Grund dafür, warum Men-
schen z.B. anfangen, plötzlich Einhorn-
Produkte zu kaufen. Vor drei Jahren gab es 
Einhorn-Ritter-Sport, Einhorn-Shampoo, 
Einhorn-Haribo, Einhorn-Wurst … da war 
alles Einhorn. Danach war alles Flamin-
go. Wenn man jetzt einen Foodblogger 
gefragt hätte, der hätte das Einhorn als 
Trend ausgerufen. Wenn man mich fragen 
würde, würde ich sagen, es geht um Play 
… um das Spielen, um Humor, darum, das 
Leben nicht so ernst zu nehmen.
 
Deshalb wäre es unklug für einen Döner-
ladenbesitzer, sich Einhorn-Schokolade in 
die Auslage zu legen. Es geht darum, wie 
er das Thema Kindsein authentisch in sein 
Konzept einbauen kann. Man muss also 
hinter den Trend schauen. 

Zwischengedanke: Ich stelle gerade fest, 
dass ich die Einhorn-Flamingo-Phase kom-
plett verschlafen habe. Wahrscheinlich, 
weil es relativ wenig frische Produkte aus 
diesem Segment gab. Außerdem, welche 
Sauce passt zum Einhorn-Filet oder zum 

Flamingo-Flügel? Ich bin einfach zu nah-
rungs-fokussiert. Ich schweife ab.

Jetzt hast du ja mit deinen Mitgesell-
schaftern Bene und Patrick zwei innova-
tive Gefährten und mit dem bonfire eine 
Spielfläche für diese Gedanken – welche 
Entwicklungen erleben die Gäste dort? 

GESUNDHEIT 
Das Thema liegt bei jeder Rezeptentwick-
lung in der Mitte unserer Idee. Nicht aus-
schließlich – sonst hätten wir eine Salat-
Bar eröffnen müssen. Es geht vornehmlich 
um Comfort-Food, mit dem man sich 
wohlfühlt. Die Menschen dürfen darauf 
vertrauen, sich sehr gesund zu ernähren 
und dabei Wahlfreiheit zu haben. 

NACHHALTIGKEIT
Ein Thema. das sehr viele Entscheidun-
gen beeinflusst und geprägt hat. Wir ha-
ben keine Plastikstrohhalme, keine Ein-
wegverpackungen. Wir beziehen unseren 
Strom aus einer Photovoltaik-Anlage. Wir 
haben ein Wasser-System eingeführt, wo 
sich unsere Gäste mit aufbereitetem Lei-
tungswasser bedienen können. 

GEMEINSCHAFT
Dieser Wert wird von vielen Kollegen in 
der Gastronomie noch unterschätzt. Klar 
wollen die Menschen essen gehen … aber 
bei vielen ist es mittlerweile mehr als 
das. Starbucks hat mal diesen Begriff des 
„Third Place“ geprägt – einen Zufluchts-
ort, wo sich die Menschen ein Stück weit 
zuhause fühlen. Dieses Denken hat auch 
unseren Namen bonfire geprägt. Bei der 
Frage, was wir denn sein wollen, wa-
ren wir ziemlich schnell bei dem Begriff 
Treffpunkt – von uns umgesetzt durch 
die Symbolik des Lagerfeuers. Ein Ort, 
wo man sich mit Freunden trifft, wo man 
den Tag bespricht … ihn Revue passieren 
lässt, wo Emotionen ein passendes Um-
feld haben.

Das bonfire und das Mahl & Meute sind 
Objekte in dieser Region. Aber auch nur 
zwei Tasten auf deiner Klaviatur. Beim Be-
grüßungs-Vinho-Verde auf unserem Pri-
vate-Kitchen-Deck hast du weitere aktu-
elle Projekte angesprochen. Befriedige bitte 
mal unsere Neugierde … 
Ich bin in der Konzeptentwicklung für 
Hotelketten, Bauunternehmen unterwegs 
sowie für Entwicklungsgesellschaften, die 
gerade das Thema Gastronomie für sich 
erkannt haben. Unternehmen, die fest-
stellen, dass dieses Thema schwieriger 
wird und dass man das Thema Restau-
rant anderes denken muss. Dass man Ge-
schichten erzählen muss. Dass man Ecken 
und Kanten, Einstellungen und Haltung 
braucht. Zu meinen Aufgaben gehört es, 
an dem roten Faden zu spinnen, der einem 
solchen Konzept innewohnen sollte.

Das klingt sehr abstrakt … auf der Terras-
se ging das konkreter. Dürfen wir über ein 
paar Facetten konkreter sprechen? 
Ja, klar. Da geht es zum Beispiel um den 
Neubau eines Hotels in einem alten Kom-
plex. Mit einer sehr starken Marke, einem 
starken Markenumfeld, das jetzt übersetzt 
wird in die dortige Gastronomie, d.h. Café, 
Bar und Restaurant.
 
Konkret geht anders, mein Lieber … 
Sorry … wir sprechen über das neue 
„nhow“ in Hamburg, welches in einem al-
ten Bunker mitten in Hamburg, in einem 
sehr spannenden Viertel umgesetzt wird 
… in einem sehr lebendigen, vitalen Be-
reich mitten im Schanzenviertel.
Extrem spannend … wenn ihr einen Blick 
wagen wollt: www.nhow-hotels.com1

Das ist ja ein Projekt, wo wahrscheinlich 
sehr viele andere Ideen und Impulse be-
rücksichtigt werden müssen. Wenn du jetzt 
für dich alleine ein eigenes Projekt reali-
sieren würdest, wie sähe das aus?
In dem bonfire steckt schon eine ganz 

Menge Jan drin. Wir sind drei gleichbe-
rechtigte Partner, wobei Bene und Patrick 
meiner Expertise sehr viel Raum geben. 
Von daher ist das auch keine beratende 
Tätigkeit, das ist schon meins. 

Aber es gibt immer noch zwei Branchen-
fremde, die reinquatschen könnten …
Das stimmt, weil wir über Dinge sprechen, 
die für mich 25 Jahre meiner Erfahrung 
ausmachen und die für die beiden Neu-
land sind. Aber dafür habe die beiden an-
dere Erfahrungen, die mich bereichern. 
Ich glaube, ich würde letztendlich gar kein 
Projekt alleine realisieren wollen. Man hat 
zwar immer Konfliktpotenzial … man hat 
Themen, wo man sich nicht einig ist. Aber 
was ich gelernt habe … als Angestellter … 
im Projekt … oder in der Geschäftsführung 
… dass der Zwist, der entsteht, am Ende 
des Tages zu etwas führt, was besser ist, 
als wenn man das alleine gedacht hätte.
 
Mein lieber Jan, als im März der Lockdown 
kam, haben wir uns gegenseitig dabei er-
wischt, dass wir nachtaktive Menschen 
sind. Ich erinnere mich noch gut an einen 
WhatsApp-Austausch, der dann zu einem 
spontanen Zoom-Meeting mutierte. Wo 
wir digital miteinander angestoßen und 
uns ausgetauscht haben.
Das stimmt, ich mit einer Scheurebe im 
Glas und du mit einem Cognac …

Ich würde das Covid-Thema gerne um-
schiffen, aber das wäre realitätsfern, bei 
dir als Kind der Branche. Was wird sich 
verändern?
Ich würde es gerne auch dahin lenken, wel-
che Möglichkeiten und Chancen aus der 
durchlebten Zeit entstehen. Das gastrono-
mische Leben hat sich eh enorm gewandelt, 
es ist schnelllebiger geworden, die Gäste 
sind anspruchsvoller und skeptischer, als 
das noch vor 20 Jahren der Fall war. 
Was sich Corona-bedingt verändert hat, 
ist: Man kann als Gastronom jetzt schnel-
ler mutige Entscheidungen treffen. Be-
deutet, dass man Veränderungen umset-
zen kann, die man lange gescheut hat, aus 
Sorge, dass die Gäste das nicht mögen.

Das zweite ist, dass die Gäste jetzt inter-
essierter an uns, an unserem Berufsstand 
sind. Es herrscht eine Sensibilität für das, 
was wir bislang wie selbstverständlich 
tagein, tagaus geleistet haben. Wir haben 
eine andere, eine positivere Akzeptanz.

bonfire
ein Ort, wo man sich mit Freunden trifft,
wo man den Tag bespricht … 
ihn Revue passieren lässt,
wo Emotionen ein passendes Umfeld haben.

https://www.nhow-hotels.com/de/nhow-hamburg/
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Gastronomen leben von Gästen. Wenn wir 
nur für uns alleine denken würden, hät-
ten wir andere Themen schon wesentlich 
schneller umgesetzt. Ich denke dabei an 
Löhne, Arbeitssituationen und Nachhaltig-
keit. Aber das hat alles seinen Preis, den wir 
letztendlich auf die Gäste umlegen müs-
sen. Hier tut sich gerade eine Chance auf, 
für ein gemeinsames Umdenken. Vielleicht 
kommen wir dahin, dass wir irgendwann 
die Preise verlangen dürfen, die wir brau-
chen, um gute Produkte zu kaufen und ein 
Arbeitsumfeld zu schaffen, wo Menschen 
motiviert ihren Job machen können. 

Quasi um die Schieflage in eine Win-Win-
Situation zu verwandeln …
Genau. 

Was könnte sich noch verändern? 
Das Thema Technologie. Wir sprechen 
über ca. 200.000 gastronomische Betrie-
be in Deutschland. Von denen haben ei-
nige eine leichteren Zugang zur Technik, 
weil sie es verstehen. Es gibt aber noch 
viele, die sich schwer damit tun. Da spre-
chen wir über kontaktloses Bezahlen, d.h. 
via Handy. Vielleicht wird das Bargeld ir-
gendwann abgeschafft? Ich verstehe die 
Argumente wie Kontrollverlust und die 
fehlende Romantik beim persönlichen Be-
zahlvorgang. Aber es hat für den Ablauf 
einfach enorm viel Vorteile.
 
Damit kein Missverständnis aufkommt … 
Unsere Grundhaltung ist: Gastronomie 
braucht Menschen und muss menscheln. 
Aber wir diskutieren auch Konzepte wie 
Self-Ordering – als Ergänzung. Wir haben 
das nicht gesucht, aber Covid hat uns ge-
zwungen, uns damit auseinanderzusetzen. 
Es ist eine andere Bereitschaft vorhanden, 
sich damit auseinanderzusetzen, um mög-
licherweise auch Vorteile zu erkennen, für 
die wir bislang nicht offen waren.

Die Frage ist, wo macht Technik Sinn? Wir 
werden im Mahl & Meute oder im bonfire 
nie Screens aufhängen, wo unsere Speise-
karte visualisiert wird. Aber wenn wir Pro-
zesse vereinfachen können für den Gast 
und für uns, sollten wir darüber nach-
denken. Vielleicht werden wir außer Haus 
liefern … wo der Kunde den Vorgang über 
eine App auslösen kann. Das sind Dinge, 
mit denen wir uns beschäftigen – aber 
auch ein Teil unserer Kollegen in der Gas-
tronomie.  

Lass uns doch mal da reingehen. Als der ers-
te Lockdown kam, war das ein Schock für 
alle. Was wir bei uns erlebt haben, war ein 
Mitfühlen für eine Branche, in der wir viele 
Freunde haben. Was wir beobachtet haben, 
ist der unterschiedliche Umgang der Gastro-
nomie mit dieser Herausforderung. Wir tei-
len mit dir die Leidenschaft für die schönste 
Stadt Deutschlands – sprich: Hamburg. Wir 
konnten auf Facebook verfolgen, wie sich die 
Menschen vom Bistro Carmagniole, dem 
Momo und dem Salt & Silver zusammenge-
tan und ein gemeinsames Konzept ersonnen 
und umgesetzt haben. Das war mehr als ein 
gemeinsamer Lieferdienst. Da ging es um 
ausgeklügelte, zum Teil vorproduzierte Ge-
richte, wo die Bestellenden zu Hause noch 
Hand anlegen musste. Die Packages sahen 
super durchdacht und schön gepackt aus. 
Das erinnerte mehr an einen wohldekorier-
ten Präsentkorb als an fertig produzierte 
Nahrung in Einwegverpackung. Ist das ein 
Trend … hätte ich jetzt fast gesagt … ist das 
eine Entwicklung?
Du sprichst etwas Gutes an. Ich nenne das 
ein Wertschöpfungsnetz, in Abgrenzung 
zur Wertschöpfungskette. Früher hatte 
man einen Produzenten, einen Großhänd-
ler, einen Kleinhändler, einen Gastrono-
men und einen Konsumenten – das war 
ein linearer Prozess.

Was ich derzeit beobachte, ist eine Art 
neuer Vernetzung und dies nicht nur in 
einer Richtung, sondern über Kreuz. Das 
sollten wir weiter forcieren. Gastrono-
men, die auf einer Straße lagen oder in 
einem kleineren Ort, haben sich immer 
als Wettbewerber betrachtet. Da versucht 
man dann, günstiger zu sein als der andere 
oder sein Angebot spezieller auszurichten, 
um die Gäste zu ziehen.
 
Nur wenige haben darüber nachgedacht, 
zu kooperieren, gemeinsame Lösungen 
zu entwickeln. Die drei Restaurants in 
Hamburg, die du gerade angesprochen 
hast … da würde jeder das auch alleine 
hinbekommen, doch um welchen Preis? 
Es wäre mit wesentlich höheren Kosten 
verbunden.

Was wäre zum Beispiel, wenn man sich in 
einer Straße zusammentun und gemein-
sam einen Pool von Aushilfen pflegen 
würde? Warum muss das jeder für sich 
machen? Man könnte Schulungsthemen 
gemeinsam angehen und damit Einfluss 

auf den Service, den Flair eines Stadtteils 
nehmen – wo alle etwas von hätten.
 
Thema Lieferdienst – warum muss man 
diese monopolartige Stellung von Liefe-
rando erdulden? Mit Provisionszahlungen 
zwischen 15 und 30 Prozent, je nach Grö-
ße der Stadt. Dazu musst du noch selber 
fahren. Da sind wir sehr nahe am Verlust-
geschäft.
 
Was wäre denn, wenn man es schafft, mit 
zehn Gastronomen einen eigenen Liefer-
service auf die Beine zu stellen – als aut-
arkes regionales System?

Das sind Gedanken, die in dieser Phase 
zum Teil auch aus der Solidarität heraus 
geboren wurden. Ich glaube, dass da et-
was hängenbleibt. Ich glaube, dass viele 
Kollegen von mir erkannt haben, dass es 
Sinn macht, dieses Einzelkämpfer-Dasein 
zu durchbrechen.
 
Ich kann mir auch vorstellen, dass sich 
diese Solidarität auch auf das Preisgefüge 
auswirken könnte. Was wäre denn, wenn 
man gemeinsam dafür einsteht, faire Prei-
se für gute Produkte aufrufen zu dürfen 
– ohne sich weiter über den Preis zu de-
finieren?

Penny hat einen sehr mutigen Schritt mit 
einem Store in Berlin2 beschritten, indem 
sie in einem Flagship-Store anhand be-
stimmter Produkte deutlich machen, was 
diese wirklich kosten müssten, wenn man 
ökologische Faktoren berücksichtigen 
würde. 

Da fällt mir ein … die drei Hamburger Res-
taurants arbeiten jetzt daran, ihren Ser-
vice auch deutschlandweit anzubieten.

Du verdirbst mir gerade die Laune und die 
Denkromantik, dass bei gutem Essen eini-
ge Dinge nicht verhandelbar sind. Für gutes 
Essen sollte der Gast reisen und nicht das 
Produkt. Ich habe mit Sorge zur Kenntnis 
genommen, dass es Start-ups gab, die einen 
Gourmet-Gegenpol zu Hello-Fresh liefern 
wollten. Sprich: „Bausätze“, von Sterne-
Gastronomen konzipiert, die den Weg zu 
einem solchen Ausnahme-Athleten entbehr-
lich machen. Das war Gott sei dank nur von 
kurzer Dauer.
Bleiben wir bei Hello Fresh … warum boomt 
dieses Konzept? Weil manche Menschen 

keine Zeit mehr in den Einkauf von Wa-
ren investieren wollen. Warum muss Hello 
Fresh seine Produkte deutschlandweit per 
DPD versenden? Geht das regional nicht 
frischer, ökologischer?

Kommen wir zurück zu den drei Hambur-
ger Gastronomen. Ich kenne alle drei, die 
das machen. Die sind erst einmal mit ei-
nem sehr leidenschaftlichem Verständnis 
von Essen gestartet. Die Jungens von Salt 
& Silver haben Mexiko und ganz Südame-
rika bereist. Die waren in allen Ländern für 
deren Gerichte, die sie kochen. Die bau-
en ihre Chilis selber an. Vena war wegen 
seiner Momo-Bans ein paar Male in Japan, 
um vor Ort zu studieren, wie gute Ramen 
gemacht werden. Aus der Covid-beding-
ten Not wurde dann der Gedanke gebo-
ren, den Umsatz, den sie brauchen, auf 
anderen Wegen zu erzielen. Wenn sie jetzt 
festgestellt haben, dass das Konzept auf-
geht, halte ich es für normal, zu schauen, 
wie groß ich dieses Konzept denken kann. 
Möglicherweise werden sie dazu kommen, 
dass die längeren Wege außerhalb Ham-
burgs den Produkten nicht gut tun …  

… was ich persönlich nicht schade finden 
würde. Wie gesagt, ich würde mir gerne 
diese Romantik bewahren, dass gutes Es-
sen nicht online handelbar ist … Während 
wir uns unterhalten und ich dir zuhöre, 
merke ich, wie es sich Engelchen und Teu-
felchen auf meinen Schultern bequem ma-
chen. Manches finde ich toll. Bei manchem 
meckert mein Gehirn. Ich selbst denke sehr 
gerne im Wir, in Gemeinschaften. Mein 

Problem ist, dass ich dabei an real exis-
tierenden Köpfen hängenbleibe. Da fällt es 
mir bisweilen schwer, deren Kooperations-
fähigkeit/- bereitschaft zu erkennen.
Diese Sicht teile ich. Ich sehe einen sol-
chen Paradigmenwechsel auch nicht von 
heute auf morgen, sondern als Prozess. 
Dieses historische Denken wird sich 
möglicherweise nach und nach rauswa-
schen. Wichtig ist, dass wir angefangen 
haben, diesen Weg zu gehen. Was jetzt 
noch mikroskopische Veränderungen 
sind, könnte irgendwann vorherrschende 
Praxis werden. Viele Veränderungspro-
zesse gehen von wenigen Menschen aus, 
die einen Leidensdruck haben und dar-
aufhin die ersten kleinen Schritte in eine 
andere Richtung gehen.
 
So ist zum Beispiel diese „Leere Stühle“-
Aktion3 von einer Gruppe von Gastrono-
men in Dresden ins Leben gerufen wor-
den und zu einer bundesweiten Aktion 
mutiert. 

Schau dir die Aktion „Kochen für Helden“4 
an, die Max Strohm vom Berliner Sterne-
Restaurant Tulus Lotrek ins Leben ge-
rufen hat. Die bekochen in der Corona-
Krise Ärzte und Pflegepersonal. Dieser 
Aktion haben sich viele Restaurants an-
geschlossen, die haben da wirklich etwas 
losgetreten.
 
Wir haben uns mittlerweile daran ge-
wöhnt, dass sich aus kleinen Initiativen 
heraus eine gewaltige Macht entwickeln 
kann, die Veränderungen revolutionsartig 

beschleunigt … denken wir an Greta Thun-
berg. Oder schauen wir uns an, wie unsexy 
mittlerweile Rauchen geworden ist. Viel-
leicht haben wir irgendwann eine Gastro-
nomie-Kultur, wo es unsexy ist, nicht für 
den Straßenzug, die Region, die Gemein-
schaft zu denken? Wo a-soziales Verhalten 
geächtet wird? 
Es gibt diese Beispiele. Du wirst die Hotel-
kette 25hours kennen. Die Jungens kom-
men ursprünglich aus Hamburg. Das sind 
extrem pfiffige Unternehmer. Die haben 
an ihrem Standort in der Hafen-City ein 
Experiment gestartet. Deren Aussage war: 
„Wir haben eh eine Rezeption, die mit un-
seren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern 
besetzt ist. Dann lass uns doch zugleich 
etwas für die Community hier in der Ha-
fencity machen.“ Die haben dann eine Wä-
scheannahme dort eingerichtet.
 
Wir denken Gastronomie immer noch im 
Sinne von closed shops. D.h. der Gast hat 
Hunger und reserviert einen Tisch bei mir. 
Den nimmt er um 18:00 Uhr ein und ist um 
20:00 Uhr wieder weg. Ich lass jetzt mei-
ne Gedanken einfach mal laufen …. Wer 
sagt denn, dass nicht irgendwann unser 
Edeka-Markt Wilger in Borken einen Teil 
seiner produzierten Waren von einheimi-
schen Gastronomen bezieht?

Da hinken meine Gedanken noch hinterher, 
so weit reicht mein Horizont noch nicht. 
Wenn du das ökologisch denkst, könnte 
das Sinn machen. Edeka, die ja „Lebens-
mittel lieben“, haben zum Teil vorprodu-
zierte Produkte, die quer durch die Repu-
blik gefahren werden. 

Kann es nicht sinnvoller sein, Produkte hei-
mischer Erzeuger mit anzubieten, auch aus 
der Gastronomie? Können wir mit z.B. 20 
Gastronomen aus dem Bereich Borken ei-
nen Teil der Produkte, die international ge-
liefert werden, wie von Unilever oder Nest-
lé, nicht durch regionale Anbieter ersetzen? 

Du bist meiner konventionellen Gedanken-
welt wirklich weit voraus … 
Mag sein … Ich denke auch, dass die Gren-
zen zwischen Gastronomie und Einzel-
handel punktuell verschwimmen werden.

Das klingt möglicherweise noch utopisch. 
Ich sehe das auch nicht im Großen, son-
dern eher mit den kleinen Veränderun-
gen, wie schon erörtert. Es geht darum, 

https://invidis.de/2020/09/smart-retail-in-berlin-penny-eroeffnet-ersten-nachhaltigkeits-erlebnisstore/
https://www.leere-stuehle.de
https://www.leere-stuehle.de
https://www.capital.de/leben/kochen-fuer-helden-wir-wollten-das-essen-unter-die-leute-bringen
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die Dinge anders zu betrachten. Das 
Hauptgeschäft im bonfire läuft abends. 
Mittags haben wir für zwei Stunden 
geöffnet. Die Zeit dazwischen gastro-
nomisch zu bespielen, ist nicht wirt-
schaftlich. Aber es ist Fläche, die schon 
ist und die verfügbar ist. Wie und für 
wen kann ich diese Fläche anbieten … 
z.B. als Co-Working? 

Am Ende vom Tag ist es eine Durchmi-
schung von traditionellen Business-Ca-
ses, die wir bislang gewohnt waren, hin 
zu neuen, modernen Konzepten. 

Lass uns zum Thema Essen, Genießen zu-
rückkehren …
Genau … eine Entwicklung, die ich 
wahrnehme, ist, dass wir tagsüber vor-
nehmlich snacken, während wir uns 
abends für das Essen wirklich Zeit neh-
men. Das Snacken findet bei extremen 
Menschen bis zu 20-mal am Tag statt, 
ortsunabhängig … in öffentlichen Ver-
kehrsmitteln, im Büro… und oft auch 
gedankenverloren. Wenn wir das Tag-
werk hinter uns gelassen haben, scheint 
es eine gute Zeit zu sein, bewusster zu 
genießen. 

Hoffnung keimt auf. Wir nähern uns dem 
Ende … zwei Fragen noch.
Schieß los!

Welche Frage hättest du gerne beantwor-
tet, wenn ich sie denn gestellt hätte? 
Booooh … welche Frage würde ich gerne 
gefragt worden sein … Man soll ja immer 
das sagen, was einem als erstes in den 
Sinn kommt …

Das wäre ein Ansatz. 
Okay, finde ich die Phase, in der wir uns 
befinden, gut oder schlecht für die Gast-
ronomie? 

Und deine Antwort darauf wäre …
Ich persönlich erachte sie als gut. Ich 
weiß, dass da sehr viel Leid hinter steckt 
und sehr viele Schwierigkeiten. Einige 
werden daran scheitern, es wird Arbeits-
plätze kosten … daran nehme ich ehrlich 
Anteil. Aber der Druck, der entstanden 
ist, hat uns alle zum Nachdenken ge-
zwungen. Und je mehr Druck vorhanden 
ist, desto schneller müssen und werden 
Veränderungen greifen. 

Man kann die Hände in den Schoß legen 
und warten, man muss es aber nicht. Un-
sere Auszubildenden zum Beispiel wer-
den möglicherweise in dieser Phase mehr 
lernen, als sie es im Normalbetrieb getan 
hätten. Wir nutzen diese Zeit, um sie noch 
gezielter zu begleiten. Wir haben die Idee 
des Azubikochens aufgegriffen und umge-
setzt. Da geht es darum, die noch jungen 

Leere Stühle

3

nhow Hotels

1

smart retail in Berlin

2

Kochen für Helden

4

Menschen mit dem positiven Spirit an-
zustecken, der diese Branche auszeich-
nen kann. Wo wir uns Zeit nehmen, coole 
Ideen entwickeln, umsetzen … und nach-
her den Gaumen darüber werten lassen. 

Klingt spannend. Können wir das beglei-
ten, sprich: Impressionen dazu einfangen? 
Mir gefällt eure Art, dem Lockdown-Light 
zu begegnen. 
Sehr gerne, lass uns einen Termin mit 
Simon abstimmen, unserem Küchen-Di-
rektor. 

Gesagt, getan: Die passenden Impressionen 
findet ihr auf den nachfolgenden Seiten … 

Der abschließende Fragen-Komplex:  
Du gehst in fünf Jahren in ein Restaurant, 
was es so noch nicht gibt. Jetzt folge mal 
nicht den Trends, sorry: den Entwicklun-
gen … sondern nur deinem eigenen Gusto! 
Du kommst rein … welche Musik läuft da?
Ein sehr chilliger Deep-House, mit ein 
paar Beats, die einen aufhorchen lassen, 
die einen vitalisieren und mitnehmen.

Wie wäre das Ambiente?
Wir wären in einem offenen, luftigen, 
größeren Raum mit hellen, echten Holz-
säulen … wenig Beton … ich sehe sehr 
viel Echtholz. Ich sitze in einem Stuhlses-
sel, durchaus etwas Massiveres, wo man 
sich reinfläzen kann … aber auch nicht so 
tiefsitzend wie ein Chesterfield-Sessel.  

Dessen Höhe muss es mir erlauben, ge-
mütlich essen zu können. 

Lichtdesign? 
Helles, indirektes Warm-weiß. Wenig  
Farbe, sehr reduziert. 

Was wäre die Kernkompetenz im Bereich 
Food – außerhalb von Pizza?
Die würde ich da auch nicht sehen. Piz-
za wird wohl immer mein Lieblingsessen 
bleiben. Aber in dieser Atmosphäre sehe 
ich Gemüse – und dies so  gut zuberei-
tet, dass man nichts anderes vermisst … 
mit einer Aromatik, wo es Wumm macht. 
Ich liebe eine gewisse Schärfe … intensive 
Aromen.

Die passenden Getränke wären?
Wein und vor allen Dingen alkoholfreie 
Begleiter. Damit meine ich keine Apfel-
saftschorle. Da tut sich gerade einiges. 
Wo man darüber nachdenkt, welche 
Kräuteraromen jetzt zu dem Essen pas-
sen. Verspielte Konzepte wie z.B. sehr 
leichte Weine, selbstangesetzte Kom-
bucha … aber nichts Dogmatisches. Will 
meinen, dass auch der gehaltvolle Rot-
wein zum Hauptgang seine Berechti-
gung hat.

bonfire
Weseler Str. 9, 46325 Borken

Fon: +49 2861 825350
www.bonfire-restaurant.de

Gut wäre es, die Themen eher entspannt 
und informell zu spielen und nicht zu 
ideologisch.
  
Aus einer gewissen Passion heraus hoffe 
ich, dass die Entwicklung der selbstfah-
renden Autos rascher voranschreitet als 
die Entwicklung weiterer Non-Alkoholic-
Drinks.

… sprachen sie und teilten den Rest aus der 
Flasche.

So mein Lieber, das waren jetzt mehr als 90 
extrem spannende, inspirierende Minuten. 
Danke dafür. 
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https://www.capital.de/leben/kochen-fuer-helden-wir-wollten-das-essen-unter-die-leute-bringen
https://www.bonfire-restaurant.de
https://www.nhow-hotels.com/de/nhow-hamburg/
https://invidis.de/2020/09/smart-retail-in-berlin-penny-eroeffnet-ersten-nachhaltigkeits-erlebnisstore/
https://www.leere-stuehle.de
https://www.capital.de/leben/kochen-fuer-helden-wir-wollten-das-essen-unter-die-leute-bringen


Portrait 

16 17

Portrait 

Kitchen Impossible im Mahl & Meute. 
Nachwuchsförderung in Zeiten des Lockdown II

NELE & BRUNO 
IN ACTION

Bruno – Koch oder Schauspieler?

Chicken & Waffles

Leise rieselt das MehlJan Scheidtsteger als Gast – auch eine schöne Erfahrung Nele beim Spätzle schaben Brunos Kitchengaudi –  
wenn das erste Lehrjahr rockt

Bruno konzentriert

Simon und Nele  
(Küchendirektor und Auszubildene im zweiten Lehrjahr)

Hirschgulasch mit Rotkohl und  
handgeschabten Spätzle

Silvia Neisen und Heike Brüggemann

Reh und Wein

André Brüggemann und Patrick Kruse  
(Geschäftsführer Bongastro) 

Neles Desert-Finale
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Lustige-Tassen-Brunch

MIT EINER  
PRISE HUMOR 
SCHMECKEN 
DIE TAGE  
BESSER
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Donnerstag, 07. Januar 2021, 
14.00 Uhr - Redaktionskonferenz 
MÜ12-Verlag 

Auszug unseres Dialoges zum MindSet -  
zu unserer Haltung in dieser bizarren Zeit: 

Wir schauen nicht an den negativen Aus-
wirkungen der Krise vorbei. Aber, wir be-
teiligen uns auch nicht an den Bad-News, 
die uns tagtäglich überschwemmen. 

Wir wissen nicht, wie lange diese komi-
sche Zeit noch dauert. Was wir wissen ist, 
dass wir die Zeit nutzen, um neue Ideen 
zu generieren.  Wir sehen es als unsere 
Aufgabe, unsere Mission schöne Momente 
zu kreieren und diese mit den Leserinnen 
und Lesern des PAN zu teilen. 

Montag, 11. Januar 2021,  
07.00 Uhr - Erster Morgenkaffee 
in unserer Wohnung oberhalb 
unseres Verlages und der Agentur)

Während ich die Milch aus dem Kühl-
schrank hole, grinst ein Porzellangesicht 
auf mich herab. Ich kann gar nicht anders 
als zurück zu grinsen. Gefühlte zehn Jahre 
bereichert uns dieses gute Stück und sein 
weibliches Pendant.
 
Angefangen hat alles mit diesem Video: 
„Immer zweimal mehr wie du …“

Was hatten wir damals Spaß, als wir ent-
deckten, dass es die Protagonisten dieses 
Videos zu kaufen gibt. Die Firma Fiftyeight 
aus Wiesbaden hatte aus unserer Sicht 
einen genialen Coup gelandet. 	 ➤

https://www.youtube.com/watch?v=rvjdRo8EHL0&feature=youtu.be
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Auszug aus dem einsetzenden 
Dialog in unserem Nest: 

Er: „Was hältst du davon, wenn wir uns 
noch ein paar dieser Exemplare gönnen?“ 

Sie: „Und dann?“ 

Er: „Wenn wir schon nicht nach Sylt reisen 
können, holen wir uns einfach ein Stück 

Sylt nach Hause.“
Sie: „Guter Plan, aber was haben die  

Müsli-Schalen damit zu tun?“ 

Er: „Wir könnten den sensationellen 
Brunch von den Sansibar nachbauen.“ 

Sie: „Perfekt, ich kümmere mich.“ 

In den Tagen danach hielten die Kerami-
ken, die ihr auf den Impressionen seht, 
Einzug in unseren Haushalt.

Während Kirsten den Schalen und Eierbe-
chern einen Durchlauf in der Spülmaschi-
ne gönnte, schrieb ich am Storyboard für 
unseren Sansibar-Sylt-Hommage-Brunch 
- streng angelegt an den Bestandteilen des 
Original-Brunch dieser „Kult-Bretterbu-
de“ am Strand von Rantum. Man freuen wir 
uns auf den Zeitpunkt, dort unbeschwert 
wieder einkehren zu können. Nicht um 
„sehen und gesehen zu werden,“ was man 
der Stammkundenklientel andichtet und 
was gelegentlich zutreffen mag, sondern 
um einfach tolle Küche in einer schönen 
Umgebung zu genießen. 	 ➤

„ALL YOU CAN  
SCHÄLCHEN“

Alles nicht so Ernst sehen mit der 
fiftyeight – Porzellan Kollektion



Rubrik 

24 25

Sonntag, 24. Januar 2021,  
12.00 Uhr, Private-Kitchen-Suite 
- Die Umsetzung der Idee 
Kirsten war gestern losgezogen, um die Zu-
taten unseres Storyboards einzukaufen. 
Ich stand seit 10.00 Uhr schnibbelnder-, 
rührender-, bratender-weise in der Kü-
che, um das Innenleben für unsere neuen 
Humor-Gefährten zu kreieren.
 
Im Viertelstunden-Takt wanderten selbst-
gemachter Herings- und Eiersalat, Curry-
wurst, Joghurt & Obstsalat, Räucherlachs, 
Rührei, Leberkäse, Nürnberger Rostbrat-
würste an den „Ausgabe-Tresen“ - dem 
Stehtisch neben unserem Herd. 

Die Kombi mutet möglicherweise ein we-
nig schräg an, aber es muss ja nicht immer 
gerade sein, wenn es um ausgefallenen 
Genuss geht. 

Während Kirsten zwischen Stehtisch und unserer Esstafel hin und her wuselt, um mit den ganzen Por-
zellan-Gedöns nebst Zutaten, ein Bild auf die Tafel zu bauen, schnaufe ich kurz durch. Mach ich jetzt 
wirklich noch den angedachten Kaiserschmarrn mit Früchte-Kompott? Mit einem „Merkt-ja-keiner-
wenn’s-fehlt-Gedanken“ ziehe ich den Korken aus der gekühlten Prosecco-Pulle. Konsequenterweise 
hätten wir den Haus-Prosecco, mit den gekreuzten Säbeln, aus dem Onlineshop der Kultbude ordern 
können - denke ich beim Einschenken. Aber irgendwie habe ich bei dem gerade entkorkten Tropfen das 
bessere Gefühl - weil wir ihn in Bocholt eingekauft haben. 	 ➤
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An der Taktgeschwindigkeit des Auslösers 
von Kirstens Nikon kann ich ermessen, dass 
die Fotografin mächtig Spass an diesem Ar-
rangement, an der Umsetzung dieser Idee 
hat. Gottseidank gab es zum Wachwerd-
Cappuccino ein belegtes Brötchen mit 
Roastbeef. Das ist ein Ergebnis der beinahe 
zehnjährigen Lernkurve unserer Partner-
schaft. „Keine Kitchen-Story im unterzu-
ckerten Zustand“ - haben wir vereinbart. Es 
waren nicht immer vor Harmonie-triefen-
de-Momente, wenn Kirsten die Food-Im-
pressionen für euch eingefangen hat, wäh-
rend ich mit der Gabel im Anschlag, leicht 
sabbernd hinter ihr stand.
 
Was für eine weise Entscheidung, aus un-
serem Setting einen Brunch zu kreieren. 
Mit diesen Gedanken schlemmten wir uns 
genüsslich in den Nachmittag. 

Gerade in dieser Zeit ist es nötiger denn 
je, zusammen zu halten, gute Kooperatio-
nen zu pflegen. Wir bedanken uns ferner 
bei den Metzgern unseres Vertrauens (Bu-
chow und Benning-Köster), unseren Lieb-
lings-Bäckereien Ullrich und Schröer, den 
Marktbeschickern und dem Handelshof 
in Bocholt - für die Qualität unserer dort 
eingekauften Produkte.
 

In diesem Sinne, 
mit kulinarischen Grüßen

passt auf euch auf 
und bleibt gesund 

Euer PAN-Team

„Wer soll das denn alles Essen?“ möget ihr 
denken. Unsere Antwort: Unser Freund 
Norbert, der sich am Nachmittag dazu 
gesellte. Unsere Eltern, denen wir Teile 
dieser Szenerie in Einmachgläsern hinter 
die Tür gestellt haben. Anna & Markus, 
die die Sehnsucht nach Sylt mit uns teilen 
und wir selbst - in mehreren Rationen - 
auch an den Folgetagen. 

Wir bedanken uns ausdrücklich bei unse-
rer langjährigen PAN-Gefährtin Petra Hun-
gerkamp nebst ihrem Team für ihre Treue. 
Wenn diese Story den Kaufwunsch nach 
den Keramik-Gesichtern in euch geweckt 
hat, hier könnt ihr dem mit einem richtig 
guten Gewissen nachgehen und klicken: 

more infos

push the bu�on

https://hungerkamp-bocholt.de/hersteller/fiftyeight/
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Wer die richtige Lösung bis zum  
15. Februar 2021 per Mail an  

info@pan-bocholt.de oder per Post an   
MÜ12 Verlag GmbH, Münsterstraße 12,  

46397 Bocholt schickt, hat die Chance auf

Zwei „FIFTYEIGHT“ – Müslischalen  
von Cook doch mal... bei Hungerkamp  

in Bocholt.

Das richtige Lösungswort  
(Schneemann) der letzten Ausgabe  
wusste unsere Gewinnerin K. Böing aus Bocholt.
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Westend 2 – 46399 Bocholt – Fon 02871/4141– www.hungerkamp-bocholt.de

...gute Laune auf‘m Tisch!

24h 
Shopping

hungerkamp-bocholt.de

kostenloser 
Lieferservice 

 
innerhalb von Bocholt

25% Treue 
Gutschein

Jetzt kaufen & nach Wieder-
eröffnung bei uns einlösen!

telefonische
Beratung & 
Bestellung

 
0 28 71 - 41 41

kontaktloser 
Abholtisch 

von 10.00 Uhr bis  
18.00 Uhr

0 28 71 - 41 41

Vase 
„Amüsiert“ & „Entspannt“

Kaffeetassen 
„Grins“, „Lecker“, „Verpennt“ & „Och Bitte“

Vorradsdose 
„Heiter“

Henckelbecker 
„Verschmitzt“ & „Grummig“

Schale 
„Verträumt“, „Lachen“,  
„Glücklich“ & „Kuss“ Teller 

„Mit Biß“

Kanne 
„Gut drauf“ 

Kännchen
„Drollig“

Zuckerdose 
„Süß“

Espresso Tasse 
„Verschmitzt“, „Verdutzt“, „Vergnügt“ & „Lecker“

more infos

push the bu�on

mailto:info%40pan-bocholt.de?subject=Meine%20L%C3%B6sung
http://www.hungerkamp-bocholt.de
http://www.hungerkamp-bocholt.de
https://hungerkamp-bocholt.de
https://www.facebook.com/hungerkamp/
https://hungerkamp-bocholt.de
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Support your GASTRO-Locals - PART II

WIE EIN NEUES  
MAGAZIN-PROJEKT  

ENTSTEHT
Auszug aus unseren  
Verlagsnotizen: 

Mittwoch, 06. Januar 2021 
Angesichts des andauernden 
Lockdown-Light fällen wir  
die Entscheidung  
„PAN Februar 2021 - Only Digital“

Donnerstag, 07. Januar 2021, 
14:00 Uhr - Redaktionskonferenz 
MÜ12
 
Bei der Diskussion um Inhalte und 
Schwerpunkte dieser digitalen PAN-Aus-
gabe stellen wir das Thema Kulinarik in 
den Focus. Schnell sind wir bei den heimi-
schen Gastronomen und den Gedanken, 
diese weiterhin zu unterstützen. 

Wir bewerten unsere Dezemberaktion 
für die Extrem-Betroffenen als gut - aber 
nicht gut genug. Da geht mehr. Das geht 
besser.
 
Die unter Geschwindigkeit entstandenen 
Aktionen wie „Bocholt liefert“ (Verlinken) 
verdienen RESPEKT. 

Welchen Beitrag können WIR mit unseren 
Mitteln leisten? … getragen von den Ge-
danken ...

Wir müssen emotionaler werden, wir müssen 
die Menschen in der Gastronomie SICHT-
BAR machen, ihr Küche, ihre Gerichte. Wir 
müssen es euch als Leserinnen und Lesern 
einfacher und schmackhafter machen, diese 
Menschen zu unterstützen.
 
Lasst uns Einblicke in ihre Küche, mit au-
thentischen Impressionen von ihren Gerich-
ten mit euch teilen. Ganz bequem von der 
Couch aus, sollt ihr mit euren Handys und 
Tabletts daran teilhaben können.

Wie können wir diesen Menschen, unseren 
Partnern einen echten Mehrwert bieten - 
der in dieser prekären Lage finanzierbar ist?

Und dies nicht nur sporadisch, sondern über 
mehrere Ausgaben. Wie wäre es, wenn wir 
daraus ein eigenes Magazin-Projekt starten? 
Analog zu unserem neuen Magazin-Pro-
jekt PAN-X-Cycling (verlinken) Gedanken zu 
PAN-X-Kulinarik (Arbeitstitel) keinem auf. 

Aus diesen Gedanken haben wir ein Ange-
bot entwickelt, was sich ein wenig an dem 
berühmten Satz des Paten (Vito Corleone) 
orientiert: 

„Ich mache ihm ein  
Angebot, das er nicht  

abschlagen kann!“
…. nicht in Bezug auf die leicht krimino-
gene Haltung des Paten, sondern in Bezug 
auf die Konditionen (70 Prozent Rabatt, 
Zahlungsziel 31.08.2021). 

Ein Angebot mit Augenmaß, orientiert 
an unserer Haltung: „in Guten, wie in 
schlechten Zeiten.“ Wir fänden es toll, 
wenn wir alle, nach der gemeinsamen Be-
wältigung der Krise, dieselben Menschen 
in denselben gastronomischen Locations 
wieder besuchen dürfen. 

Sonntag, 10. Januar 2021 gegen 
18:00 Uhr - auf der Kubaai-Brücke

Bei einem Lockdown-Lagerkoller-Spa-
ziergang mit Fellnase Paula holt uns der 
Hunger ein. Spontan entscheiden wir, das 
„Mythos“ auf der Langenbergstraße anzu-
laufen. Während wir auf unsere bestellten 
Speisen warten, wechseln wir mit Dimi, 
dem Betreiber und Gesicht des Mythos, ein 
paar Sätze. Wir erzählen ihm von unserer 

SICHTBARKEITSKAMPAGNE für die Gast-
ronomie. Seine Reaktion: Wir sind dabei!

Montag, 11.01.2021, 18:00 Uhr - 
Kirstens Fotostudio im  
MÜ12-Verlag 
Dimi erscheint mit seiner Frau Jenny zum 
Foto-Shooting. Die beiden machen es der 
Fotografin und ihre Linse leicht. Herrlich 
unkompliziert entstehen schöne, natürli-
che Impressionen von den Beiden. 

Dienstag, 12.01.2021, 19:00 Uhr 
- am Reißbrett in unserem Verlag

Wir clustern unsere Gedanken, um ein 
mögliches Magazin-Projekt mit dem bis-
herigen Arbeitstitel PAN-X-Kulinarik. Wie 
wäre es, wenn wir dem Ganzen auch ein 
digitales Zuhause geben - in Form einer 
Plattform rund um die Genussthemen und 
Anbieter in der Region. 

Mittwoch, 13.01.2021, 18:00 Uhr 
- in der Küche des Mythos

Kirsten bringt die Kitchen-Crew rund um 
Jenny & Dimi in den Lächel-Modus und 
fängt die Menschen inkl. der von ihnen 
kreierten Gerichte mit ihrer Nikon ein. 

Mittwoch, 20.01.2021, 18:00 Uhr 
- Umsetzung PAN-X-Kulinarik

Das neue Portal nimmt Gestalt und Na-
men an. Alle Referenzkunden und wir sind 
begeistert von der Idee unseres Creative 
Directors Pierre, das neue Magazin nebst 
Portal LECKOMIO zu nennen.
 

Donnerstag, 21.01.2021 

Kirsten steuert die ersten Gastronomen in 
der Region mit diesem Special-Angebot an. 

Es sind nicht die großen Worte,  
die in der Gemeinschaft grundsätzliches bewegen:  

es sind die vielen kleinen Taten der Einzelnen.
Mildred Scheel

Freitag, 22.01.2021 -  
LECKOMIO goes Online 
Der durchgestylte Beitrag von Jenny & Dimi 
hält Einzug in die Website. Ähnlich wie beim 
Start von Apollo 11 zählen wir runter. Bei Null 
launchen wir das neue digitale Portal:

https://x-leckomio.pan-bocholt.de

… nebst, dem Angebot’s Special für die 
Gastronomen dieser Region. 

Fazit: 

„Wir sind ein smarter Verlag. Wir sind kein 
’großer Tanker‘ in dieser medialen Welt – wir 
sitzen eher in einem wendigen Schnellboot“.  

2020 haben wir gelernt, dass wir in eine 
neue Dimension vorstoßen müssen, um 
zu überleben. Auch wir hatten den „digi-
talen Wandel“ in unserem Logbuch fixiert 
– nicht wissend, wie schnell aus einem 
fernen, zeitlich nicht fixierten Ziel ein Ret-
tungsanker werden kann. 

Wir haben die Krise genutzt, um unser 
Schnellboot in ein Raumschiff zu verwan-
deln. Die Wendigkeit ist uns geblieben. Neu 
ist, dass wir zwischen der analogen und 
der digitalen Welt gleiten, Welten mitei-
nander verbinden. Im Fokus: Gemeinsam 
mit euch die bestmögliche SICHTBARKEIT 
zu erzielen – für euer Unternehmen und 
die Menschen, die darin arbeiten … und 
nicht zuletzt für diese Region.

Soweit zum Anspruch. Hält dieser der  
Realität stand? Urteilt selbst ... von der  
Ursprungsidee bis zum Stapellauf von 
„LECKOMIO“  vergingen gerade einmal  
16 Tage!

Liebe Gastronomen,  
Ihr habt Interesse an einem 

Auftritt wie Eure Kollegen 
vom „MYTHOS“? 
Für weitere Infos  

klickt einfach den Button 
rechts an!

https://x-cycling.pan-bocholt.de
https://x-leckomio.pan-bocholt.de
https://x-leckomio.pan-bocholt.de/wp-content/uploads/2021/01/PAN_GastroKampagne_Leckomio2021-1.pdf
https://x-leckomio.pan-bocholt.de/wp-content/uploads/2021/01/PAN_GastroKampagne_Leckomio2021-1.pdf
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„Wir sind für Euch da.
Wir bleiben für Euch da.“

Zu den Speisen,  
die bis 21 Uhr bei uns abholen könnt,  

bekommt ihr ein leckeres Desert aufs Haus.

Langenbergstraße 44  

46397 Bocholt

Tel. 02871 / 995 811  

 info@mythos-bocholt.de

Vielleicht einer der herzlichsten Griechen in der Region. Ein Ort, 
 wo man bei authentischen, griechischen Speisen das Gefühl hat,  

Teil eines Freundeskreises zu sein - mit den Gastgebern Jenny & Dimi. 

www.mythos-bocholt.de

LOCKDOWN- 
ÖFFNUNGSZEITEN 

Dienstag - Sonntag 

17:00 - 21:00 Uhr 

Sonntags auch von 

12:00 -14:00 Uhr

Jenny & Dimi,  
Sinovia & Dimtrios Karamousanlis

Verheiratet, zwei Kinder 
Georgius 20 Jahre 
Konstantinos, 11 Jahre

Betreiber des MYTHOS seit dem 22.06.2000 

online  
SPEISEKARTE
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https://goo.gl/maps/wyFrG2RK3YjFu6329
mailto:info%40mythos-bocholt.de?subject=Meine%20Bestellung%20/%20Reservierung
mailto:%20info%40mythos-bocholt.de?subject=
http://www.mythos-bocholt.de/index.html
http://www.mythos-bocholt.de
http://www.mythos-bocholt.de/index.html
http://www.mythos-bocholt.de/index.html
http://www.mythos-bocholt.de/menu-full.html
http://www.mythos-bocholt.de/menu-full.html
http://www.mythos-bocholt.de/menu-full.html
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BACKSTAGE
Impressionen aus der MYTHOS-Küche zu Zeiten des Lockdown II

Jiannis -  der Koch - schon seit 19 Jahren im MYTHOS am Herd

Pfeffer ans Fleisch

Filetsteak auf TrüffelsauceLammkarree Dimi: „Die Bestellung ist fertig!“

Tentakel / Spektakel

Baby - Calamaris Pasta mit Gambas

Fo
to

s:
 K

ir
st

en
 B

uß

„Man kann nicht kochen, 
wenn man die Leute 

nicht gern hat.“
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Das Finishing 

Jiannis und Dimi drehen den Gyros-Spieß

Lammkarree auf dem Weg zum Finale Der Anschnitt 

Im Ganzen gegrillt

 Das servierfertige Kottlett vom Duke of Berkshire

Jiannis und Jenny 

„Die Gastronomie 
ist die Kunst,  

mit Nahrung Glück 
zu erschaffen.“BACKSTAGE

https://www.facebook.com/Mythos-Bocholt-1670736756489393/
https://www.instagram.com/mythos_bocholt/?hl=de
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Fahrzeugdarstellung zeigt Sonderausstattung.

JETZT AB 209,00 EUR
IM MONAT LEASEN.*

EINSTEIGEN UND
TÜR ZU, ZU, ZU, ZU, ZU.
Zwei Türen mehr für doppelten Fahrspaß: der
neue MINI 5-Türer mit mehr Platz und optional mit
MINI Connected.

MINI ONE 5-TÜRER
Moonwalk Grey, Regensensor, weiße Blinkleuchten, Klimaanlage,
Connected Media, Remote Services, Radio Visual Boost inkl.
Bluetooth Freisprecheinrichtung und vieles mehr.

LEASINGBEISPIEL DER BMW BANK GMBH:
MINI ONE 5-TÜRER
MINI COMFORT

Anschaffungspreis:
Leasingsonderzahlung:
Laufleistung p. a.:
Laufzeit:
36 monatliche Leasingraten à:
Sollzinssatz p. a.*:
Effektiver Jahreszins:
Gesamtbetrag:

21.000,00 EUR
999,00 EUR

10.000 km
36 Monate

209,00  EUR
4,25 %
4,33  %

8.523,00 EUR

Ein unverbindliches Leasingbeispiel der BMW Bank GmbH, Lilienthalallee 26,
80939 München; alle Preise inkl. MwSt.; Stand 01/2021. Ist der Leasingnehmer Verbraucher,
besteht nach Vertragsschluss ein gesetzliches Widerrufsrecht. Nach den Leasingbedingun-
gen besteht die Verpflichtung, für das Fahrzeug eine Vollkaskoversicherung abzuschließen.
* gebunden für die gesamte Vertragslaufzeit

Wir vermitteln Leasingverträge ausschließlich an die BMW Bank GmbH, Lilienthal-
allee 26, 80939 München.

Zzgl. 1.290,00 EUR für Zulassung, Transport und Überführung.
Kraftstoffverbrauch innerorts: 6,2 l/100 km, außerorts: 4,4 l/100 km,
kombiniert: 5,1 l/100 km, CO2-Emission kombiniert: 117 g/km,
Energieeffizienzklasse: B. Fahrzeug ausgestattet mit Schaltgetriebe.

DER NEUE MINI 5-TÜRER.

www.boomers.de

Boomers GmbH & Co. KG

Franzstr. 62
46395 Bocholt
Tel. 02871 9506-0 BMW, MINI und mehr ...

BOCHOLT

Im MINI John Cooper Works Clubman durch Lappland:

„SCHLITTENFAHRT“  
MIT 306 PFERDESTÄRKEN

Dass sportliches Fahren in Lappland be-
sonderes Geschick erfordert, ist auch auf 
einer Winterreise in einem modernen Mo-
dell der britischen Premium-Marke wie 
dem MINI John Cooper Works Clubman 
(Kraftstoffverbrauch kombiniert: 7,4 – 7,1 
l/100 km; CO2-Emissionen kombiniert: 
169 – 161 g/km) auf Anhieb spürbar. Die 
Kraft von 225 kW/306 PS unter der Front-
haube mahnt zu einem sensiblen Umgang 
mit dem Gaspedal, dafür übernimmt der 
serienmäßige Allradantrieb ALL4 höchst 

präzise die Verteilung des üppigen An-
triebsmoments zwischen den Vorder- und 
den Hinterrädern, und bei allzu viel Über-
mut greift die Fahrstabilitätsregelung DSC 
(Dynamische Stabilitäts Control) ein.

Leistung auf diesem Niveau, vier angetrie-
bene Räder und elektronische Helfer gab 
es zu Mäkinens und Aaltonens Glanzzeiten 
noch nicht. Sie vollführten ihre spektaku-
lären Fahrmanöver mit weitaus beschei-
deneren Mitteln. Im Jahr 2010 wurden sie 

dafür als erste Fahrer in die damals neu-
gegründete „Rally Hall of Fame“ aufge-
nommen – gemeinsam mit dem Nordiren 
Paddy Hopkirk, dem bereits 1964 der erste 
„Monte“-Gesamtsieg mit dem classic MINI 
gelungen war. Die Ruhmeshalle des Ral-
lyesports steht – auch das ist sicher kein 
Zufall – in Finnland. Im Automobilmuseum 
Mobilia in Tampere werden die Größten 
ihres Fachs geehrt. Mit den Jahren haben 
sich zahlreiche weitere Rallyefahrer aus 
dem Land der 1000 Seen den Spitznamen 
„fliegender Finne“ verdient. Nicht weni-
ger als elf der bisherigen 26 Mitglieder 
der „Rally Hall of Fame“ sind Finnen. Ein 
Besuch des Museums ist daher der ideale 
Auftakt zu einer Reise auf den Spuren der 
Rallyesport-Legenden. Spontan wächst 
die Vorfreude darauf, die Performance-Ei-
genschaften des MINI John Cooper Works 
Clubman auf Eis und Schnee zu testen.

Wer von Tampere aus nach Lappland auf-
bricht, hat die Möglichkeit, über Hunderte 
von Kilometern an der finnischen West-
küste entlang gen Norden zu fahren, um 
sich langsam an die arktischen Tempera-
turen zu gewöhnen. In Lappland zeigt sich 
der Winter in seiner reinen Form: klirrend 
kalt und mit viel Schnee. Da sollte es nicht 
an wärmender Kleidung fehlen. Platz dafür 
bietet der MINI John Cooper Works Club-
man in seinem 360 Liter großen Gepäck-
raum hinter den seitlich öffnenden Split 
Doors am Heck. Nach dem Umklappen der 
Fondsitzlehne wächst das Stauvolumen 
sogar auf bis zu 1 250 Liter an. Zusätzlicher 
Platz zur Unterbringung von winddichten 
Jacken, Skiunterwäsche und Wollsocken 
steht in der MINI Dachbox zur Verfügung. 
Sie bietet ein Fassungsvermögen von 320 
Litern und lässt sich mit der optionalen 
Dachreling des MINI John Cooper Works 
Clubman und dem im MINI Original Zu-
behörprogramm erhältlichen Relingträger 

mit wenigen Handgriffen si-
cher befestigen.

Nach einem Zwischenstopp in 
Lapplands Hauptstadt Rova-
niemi ist bald schon der nörd-
liche Polarkreis überquert. Die 
Weite der Landschaft lädt dazu 
ein, auf der Fahrt durch dich-
te Nadelholzwälder und vorbei 
an zahlreichen Seen einfach 
immer weiter dem Straßen-
verlauf zu folgen. Unbeirrbar 
wühlt sich der MINI John Coo-
per Works Clubman durch tie-
fen Schnee. Fernab von Stopp-
schildern und Ampeln laden 
vereiste Flächen dazu ein, die 
Kunst des Kurvenfahrens im 
Drift zu verfeinern.

Die Region Lappland erstreckt 
sich über den gesamten Nor-
den der Staaten Schweden, 
Norwegen, Finnland und Russ-
land. Sie umfasst das Sied-
lungsgebiet der ursprüngli-
chen Bevölkerungsgruppe der 
Samen, deren Kultur und Ge-
schichte in einem Museum in 
der Ortschaft Inari anschau-
lich dokumentiert wird. Wer 
es bis dorthin geschafft hat, 
denkt möglicherweise darüber 
nach, die Reise bis hinauf zum 
Nordkap auf der norwegischen 
Insel Magerøya fortzusetzen. 

Immerhin wären dazu nun nur 
noch knapp 400 zusätzliche 
Kilometer zu bewältigen.

Vielerorts in Lappland bietet 
sich die Gelegenheit, auf einer 
Schneeschuhwanderung oder 
einer Fahrt mit dem Hunde-
schlitten Polarfüchse, Schnee-
eulen und andere Tiere in ihrer 
natürlichen Umgebung zu ent-
decken. Darüber hinaus lockt 
der Wunsch, in einer langen 
Winternacht Polarlichter zu 
erblicken, Touristen aus aller 
Welt in den hohen Norden. 
Sobald die für das Naturphä-
nomen idealen Temperaturen 
und Sichtverhältnisse herr-
schen, ist Eile geboten, um 
rechtzeitig einen geeigneten 
Aussichtspunkt zu erreichen. 
Im MINI John Cooper Works 
Clubman wird auch diese Ex-
tratour zum Vergnügen. Auf 
der nächtlichen „Schlitten-
fahrt“ mit 306 Pferdestärken 
weisen seine optionalen Ad-
aptiven LED-Scheinwerfer mit 
Matrixfunktion für das Fern-
licht den Weg zu einem jener 
Plätze, an denen sich das far-
benfrohe Himmelsspektakel 
besonders gut beobachten 
lässt.

Es muss an den Trainingsbedingungen ihrer Heimat liegen, dass zwei 
der besten Fahrer, die jemals auf den Rallyepisten dieser Welt unter-
wegs waren, aus Finnland stammen. Auf einsamen, meist schon im 
Spätherbst verschneiten Straßen Lapplands und bisweilen auch auf 
zugefrorenen Seen, erwarben sich Timo Mäkinen und Rauno Aalto-
nen das Feingefühl in Händen und Füßen, das ihnen später im Kampf 
um Sekunden zugutekommen sollte. MINI ist den beiden „fliegenden 
Finnen“ besonders verbunden. 1965 beziehungsweise 1967 holten 
Mäkinen und Aaltonen im classic MINI Cooper S den zweiten und 
dritten Gesamtsieg bei der Rallye Monte Carlo.

https://www.boomers.de/unternehmen/standorte/bocholt/
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A! Auch im Lockdown sind die Kolleginnen und Kollegen 
aus dem Autohaus Boomers in Bocholt und vom  
Autohaus Jungeblut in Borken für ihre Kunden da.
  
Die Ausstellung mit den Fahrzeugen der Marken BMW 
und MINI ist zwar geschlossen, aber das Verkaufs-  
und Teilevertriebs-Team steht per Telefon, digital und  
per Mail zur Verfügung. 

So wird aus der Ferne beraten und verkauft. Auf den 
Internetseiten kann sich das Wunschfahrzeug ausgesucht 
werden und „digital“ den Eigentümer wechseln. 

Carolin Bohnhorst 
Verkaufsleiterin

Tel. +49 2871 9506 20
carolin.bohnhorst@boomers.de

Axel Kampshoff 
Verkaufsberater

Tel. +49 2871 9506 26
axel.kampshoff@boomers.de

Martin Meißner 
Verkaufsleiter

Tel. +49 2861 9066 22
m.meissner@bmw-jungeblut.de

Patrick Garwer 
Verkaufsberater

Tel. +49 2871 9506 21
patrick.garwer@bmw-jungeblut.de

Lars Thommessen 
Verkaufsberater

Tel. +49 2871 9506 25
l.thommessen@bmw-jungeblut.de

Pia Ulmenberg 
Verkaufsberaterin

Tel. +49 2871 9506 26
pia.ulmenberg@bmw-jungeblut.de

Thomas Schroer 
Großkundenbetreuung
Tel. +49 2871 9506 28

thomas.schroer@boomers.de

René Kollek 
Verkaufsberater

Tel. +49 2871 9506 22
rene.kollek@boomers.de

Peter Nitz 
Verkaufsberater

Tel. +49 2871 9506 25
peter.nitz@boomers.de

Die Abholungen von Fahrzeugen und bestellten 
Waren, wie Autozubehör, Bekleidung usw. ist 
zu den gewohnten Öffnungszeiten jederzeit wie 
gewohnt, aber „kontaktlos“ möglich. 

DIE WERKSTÄTTEN  
SIND UNTER  

HYGIENEBEDINGUNGEN GEÖFFNET.

Die Kolleginnen und Kollegen der Service- 
Werkstatt sind wie gewohnt, aber natürlich mit  
Abstand und Maske für die Kunden im Einsatz.

UNSER VERKAUFSTEAM BOCHOLT:

UNSER VERKAUFSTEAM BORKEN:

Jungeblut 
GmbH & Co. KG
Nordring 35 - 39  
46325 Borken

Boomers  
GmbH & Co. KG
Franzstraße 62
46395 Bocholt
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DER BMW 3er. OPTIONAL MIT LEASINGRATEN-
VERSICHERUNG1 UND DEM SERVICEPAKET
WARTUNG UND REPARATUR2.

Steigen Sie ein und genießen Sie es, sorgenfrei unterwegs
zu sein. Erhalten Sie auf Wunsch eine Leasingraten-
versicherung und wir helfen Ihnen, falls erforderlich, bei der
Überbrückung. Mit dem optionalen Servicepaket Wartung
und Reparatur ist Ihr BMW 3er außerdem stets im perfekten
Zustand. Vereinbaren Sie jetzt Ihre Probefahrt.

BBMMWW  331188ii  LLiimmoouussiinnee
Modell Advantage, schwarz uni, Stoff Anthrazit, Automatic
Getriebe, LM-Räder, Business Paket, BMW Live Cockpit
Plus, Connected Package Professional, Sitzheizung vorne,
Klimaautomatik und vieles mehr.

LLeeaassiinnggbbeeiissppiieell  ddeerr  BBMMWW  BBaannkk  GGmmbbHH::
BBMMWW  331188ii  LLiimmoouussiinnee

Anschaffungspreis:
Leasingsonderzahlung:
Laufleistung p.a.:
Laufzeit:
3366  mmoonnaattlliicchhee  LLeeaassiinnggrraatteenn  àà::
Sollzinssatz p. a.*:
Effektiver Jahreszins:
Gesamtbetrag:

39.600,00 EUR
3.990,00 EUR

10.000 km
36 Monate

226699,,0000  EEUURR
2,99 %
3,03 %

13.674,00 EUR

Ein unverbindliches Leasingbeispiel der BMW Bank GmbH, Lilienthalallee 26,
80939 München; alle Preise inkl. MwSt.; Stand 01/2021. Ist der Leasingnehmer
Verbraucher, besteht nach Vertragsschluss ein gesetzliches Widerrufsrecht.
Nach den Leasingbedingungen besteht die Verpflichtung, für das Fahrzeug eine
Vollkaskoversicherung abzuschließen.
* gebunden für die gesamte Vertragslaufzeit

Wir vermitteln Leasingverträge ausschließlich an die BMW Bank GmbH, Lilien-
thalallee 26, 80939 München.

Zzgl. 1.290,00 EUR für Zulassung, Transport und Über-
führung.

Kraftstoffverbrauch innerorts: 6,7 l/100 km, außerorts: 4,4
l/100 km, kombiniert: 5,3 l/100 km, CO2-Emission kombi-
niert: 120 g/km, Energieeffizienzklasse: A. Fahrzeug ausge-
stattet mit Automatic Getriebe.

1 Die optionale Leasingratenversicherung Tod oder Arbeits-
unfähigkeit (Vertragspartner und Risikoträger für das Risiko
des Todesfalls ist die Credit Life AG, Rheinlandplatz, 41460
Neuss; Vertragspartner und Risikoträger für das Risiko der
Arbeitsunfähigkeit ist die RheinLand Versicherungs AG,
Rheinlandplatz, 41460 Neuss) sichert die Fortzahlung der
vereinbarten Leasingraten bei Arbeitsunfähigkeit und be-
stimmte Zahlungsverpflichtungen im Todesfall ab. Näheres
entnehmen Sie bitte den allgemeinen und besonderen
Versicherungsbedingungen zur Leasingratenversicherung.
 
2 Optionale weitere Leasingvertragsleistung. Enthalten sind
alle erforderlichen Inspektionsarbeiten gemäß Hersteller-
vorgaben, Verschleißreparaturen, die bei sach- und ver-
tragsgemäßer Fahrzeugnutzung erforderlich werden, und
Übernahme der Kosten für die Hauptuntersuchung inkl.
Abgasuntersuchung. Einzelheiten ergeben sich aus dem
Leasingantrag.

www.bmw.de/ah_jungeblut

JJuunnggeebblluutt  GGmmbbHH  &&  CCoo..  KKGG

Nordring 35-39
46325 Borken
Tel. 02861 9066-0
Fax 02861 9066-29

Jungeblut GmbH & Co. KG
Nordring 35 - 39 
46325 Borken
Tel. 02861 9066 0
info@bmw-jungeblut.de

Boomers GmbH & Co. KG
Franzstr. 62 
46395 Bocholt
Tel. 02871 9506-0
info@boomers.de

www.boomers.de

mailto:carolin.bohnhorst%40boomers.de?subject=
mailto:axel.kampshoff%40boomers.de?subject=
mailto:m.meissner%40bmw-jungeblut.de?subject=
mailto:patrick.garwer%40bmw-jungeblut.de?subject=
mailto:l.thommessen%40bmw-jungeblut.de?subject=
mailto:pia.ulmenberg%40bmw-jungeblut.de?subject=
mailto:thomas.schroer%40boomers.de?subject=
mailto:rene.kollek%40boomers.de?subject=
mailto:peter.nitz%40boomers.de?subject=
https://www.boomers.de/unternehmen/standorte/borken/
https://www.boomers.de/unternehmen/standorte/bocholt/
https://www.boomers.de
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Protestaktion aus dem Bocholter Handel: 

Wir machen  
auf        merksam

Die Bocholter Innenstadt war gelb! 

In den Schaufenstern der Innenstadtstraßen und der Cen-
ter hingen 1.500 A1 Plakate mit dem Hinweis „Wir machen 
auf___merksam! Wir ÖFFNEN die Augen für eine absolute 
Notsituation“. 
 
Um der Politik noch mehr die Augen zu öffnen wurde am 
Montag, den  18. Januar ́ 21 um 12 Uhr ein riesiges Großbanner 
von 8 x 5 m auf dem Marktplatz am historischen Rathaus mit 
einem Kran hochgezogen. Die Bocholter Werbegemeinschaft 
beteiligt sich damit an einer deutschlandweiten Protestak-
tion. Der Einzelhandel machte mit dieser Aktion noch ein-
mal auf___merksam, auf die existenzgefährdende Situation. 
65% des stationären Einzelhandels sind durch die Pandemie-
Maßnahmen unmittelbar betroffen. Es droht nicht nur das 
AUS dieser Betriebe, sondern es gleicht einem staatlich an-
geordneten Berufsverbot. Viele Händler, insbesondere in der 
Modebranche handeln mit „verderblicher“ Ware. Wenn die 
für die laufende Saison eingekaufte Ware nicht verkauft wird, 
so muss sie nahezu komplett abgeschrieben werden. Es geht 
eben nicht nur darum, einen Teil der Fixkosten zu erstatten. 
Der viel größere Verlust ist der Warenbestand, der Tag für 
Tag ein größeres Loch in die Reserven reißt. Bei vielen sind 
die Reserven nach dem mehrfach wiederholten Lockdown 
restlos aufgebraucht.
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aufrufen einfach die Geschäfte zu öffnen. 
Es soll niemand gesundheitlich gefährdet 
werden. Sie fordern eine finanzielle Ent-
schädigung und die Wiedereröffnung des 
derzeit geschlossenen lokalen Einzelhan-
dels. Alternativ wurde eine angemessene 
Entschädigung gefordert, z.B. durch eine 
Neuauflage des bezuschussten Bocholt 
Gutscheins. Wird nicht gehandelt, werden 
viele Geschäfte diesen Lockdown nicht 
überstehen und dies hat zur Folge, dass 
die Innenstädte verwaisen.

# freundschaftsdienst # funkylocalshopping 
# buylocal #wirmachenAUFmerksam

Wir 
machen 
auf merksam

Wir öffnen_ Ihre Augen für eine absolute Notsituation. Unsere  
Freunde, Kollegen und wir sind am Ende unserer Möglichkeiten.  
Die Läden werden sterben, die Innenstädte veröden.  
Liebe Regierungs-Mitglieder, lasst uns öffnen oder entschädigt  
uns angemessen für die Verluste. Helfen Sie uns, unseren  
Freunden und Kollegen aus dem Handel. Teilen Sie dieses Foto.  
Nur mehr Aufmerksamkeit kann die Offen_heit für unsere Bitte  
möglich machen.

www.freundschaftsdienst.eu – hier finden Sie Näheres zur Aktion.

Meckenemstraße 10 46395 Bocholt
Telefon: +49 2871 952 0

 www.vb-bocholt.de

DIE IMMOBILIENABTEILUNG DER VOLKSBANK BOCHOLT EG
PERSÖNLICH, DIGITAL UND VOR ORT!
Aktion Vermittlungsprovision!
Sie vermitteln uns eine Immobilie - Wir belohnen Sie mit 250,- Euro (bei einem notariellen Abschluss)

Die Werbe- und Straßengemeinschaften 
in Bocholt knüpften  damit an die Forde-
rung an die Politik vom 8. Januar an. In 
einem Schreiben hatten diese Unterstüt-
zung gefordert und um die Neuauflage 
des bezuschussten Bocholt Gutscheins 
gebeten.

Die Werbe- und Straßengemeinschaften 
haben natürlich darauf hinweisen - und so 
hieß es auch auf der Website der Aktion-, 
dass sie sich an die Regeln halten, nicht 
zu Großdemos aufrufen und nicht dazu 

more infos

push the bu�on

https://www.freundschaftsdienst.eu/
https://www.vb-bocholt.de/privatkunden/immobilien/
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Dezember ‘19

Tageslicht pro Tag im Kreis Borken   
in Stunden und Minuten (2020/2021) 

DIE TAGE WERDEN  
SCHNELLER LÄNGER

Januar ‘20 Februar ‘20 März ‘20

21.Dez
07:45

21.Jan
08:33

21.Feb
10:23

21.Mrz
12:16

ENDE DER 
DUNKELHEIT

Das motiviert doch endlich mal wie-
der runter vom Sofa zu kommen 
und raus an die frische Luft zu ge-
hen. Sonnenlicht ist ein echter Stim-
mungs-Booster. Darüber hinaus 
können wir die neu gewonnene Son-
nenzeit nutzen, um mehr Bewegung 
in unseren Alltag einzubauen, soweit 
es unter den Einschränkungen mög-
lich ist. Wie wäre es mit Fahrrad-
fahren, Joggen oder Spazieren? Eine 
halbe Stunde täglich ist schon klasse 
und kann den Kopf frei machen. Nutzt 
das Tageslicht. Und wenn es regnet 
oder stürmt? Dann gibt es bekannt-
lich kein schlechtes Wetter, sondern 
nur schlechte Kleidung. Auch wenn es 
ungemütlich ist: Ab nach draußen, so-
lange es noch hell ist!Wen die dunkle Jahreszeit auch so nervt, der hat in diesem Monat Grund zur Freude. 

Denn ab Mitte Februar werden die Tage spürbar länger und heller. Im Februar und 
März wird es, je nach Wohnort, jeden Tag um 3 bis 4 Minuten länger hell. In einer 
ganzen Woche gewinnen wir so mindestens 21 Minuten an Helligkeit, an manchen 
Orten sogar eine halbe Stunde hinzu. Auf den ganzen Monat gerechnet sind es um die 
eineinhalb Stunden. Die Tage werden ab der Wintersonnenwende am 21. Dezember 
stetig länger. Und in diesem Monat überdurchschnittlich schnell, im Februar haben 
wir teils doppelt so viel Sonne wie im Dezember und Januar. 

more infos

push the bu�on

http://www.bundesligaextratipp.de
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Schmeinck, von der Beck und Askamp

Südwall 26, 46397 Bocholt 
Fon: +49 (0) 2871 239 650

Lange Stiege 6, 46325 Borken
Fon: +49 (0) 2861 92 110

info@sba-steuerberater.de
www.sba-steuerberater.de

Nur die Einheit als Ganzes 
schafft den Überblick!

Wir setzen auf eine persönliche und ganz-
heitliche Betreuung. Mit unserem über 

25 Personen starken Team aus Steuerberatern, 
Steuerfachwirten, Betriebswirten und 

Steuerfachangestellten betreuen wir Sie gerne und 
stehen Ihnen bei steuerlichen und 

wirtschaftlichen Angelegenheiten zur Seite.

SBA Steuer- und Wirtschaftsberatungs-Partnerschaft mbB

STEUERBERATUNG 
SCHMEINCK, VON DER 
BECK UND ASKAMP 

Birgit Hüning – Diplom-Kauffrau
Angestellte Steuerberaterin

Klaus von der Beck – Diplom-Betriebswirt
- Partner -

Philipp Askamp – Bachelor of Arts (B.A.)
- Partner -

Manfred Schmeinck – Diplom-Ökonom
- Partner -

Sind Sie auf der Suche nach ei-
nem kompetenten Steuerberater? 
Brauchen Sie Unterstützung für 
Ihre Steuererklärung oder haben 
Sie spezifische steuerrelevante 
Fragen? Dann sind Sie bei dieser 
Steuerberatung an der richtigen 
Adresse. Dank jahrelanger Erfah-
rung mit zahlreichen Mandanten 
aus den Regionen Münsterland, 
Niederrhein und den Niederlan-
den, kann die SBA Sie bei allen 
steuerspezifischen Fragen unter-
stützen. Sowohl Unternehmen als 
auch Privatpersonen werden bei 
SBA tatkräftig in der Steuer- und 
Finanzwelt beraten.  

Für viele Menschen, egal ob als Privat-
person oder im Unternehmen, stellen 
steuerrechtliche Fragen schnell eine 
schwierige Hürde dar. Als Steuerbe-
ratung weiß das Team SBA um dieses 
Problem und unterstützt Unternehmen 
jeglicher Art und Privatpersonen bei der 
Abwicklung aller relevanten Prozesse 
und Abrechnungen. So haben die Man-
danten den Kopf frei und SBA übernimmt 
die Aufgaben, in denen sie so richtig gut 
sind! Bei dem Kontakt mit Mandanten ist 
der Steuerberatung SBA eine persönli-
che Beratung besonders wichtig.  Selbst-
verständlich ist diese auch in einem On-
line-Meeting möglich. Die SBA passt sich 
hier gerne den Wünschen ihrer Mandan-
ten an. Sie wissen um die individuellen 
Unterschiede jedes Mandanten und be-
raten sie dementsprechend individuell! 

Als Steuerkanzlei unterstützen SBA so-
wohl bei steuerrelevanten Aufgaben, bei 
der Finanz- und Lohnbuchhaltung, dem 
Jahresabschluss und vielem mehr. Sie 
wissen immer genaustens über Neuig-
keiten und Änderungen der Rechtslage 
Bescheid und sind deshalb ein verläss-
licher Partner.

Steuerberatung: Egal, ob unternehmens-
spezifische oder private steuerrelevante 
Fragen auftreten, man wird stetig über 
neuste Entwicklungen im Steuerrecht 
informiert. Dabei werden die Einkom-
mensteuerklärung abgewickelt, man 
wird gegenüber den  Finanzbehörden 
vertreten und es werden Unterneh-
mensplanungen mit der Expertise im Be-
reich Steuern optimiert. 

Finanz- & Lohnbuchhaltung: Eine ein-
wandfreie Finanz- und Lohnbuchhaltung 
ist unweigerlich mit dem Steuerrecht 
verknüpft. Daher ist der Mandant dank 
des Wissens in beiden Bereichen an der 
richtigen Adresse. SBA wickelt alle Buch-
haltungsprozesse ab, wenn gewünscht.

Jahresabschluss: Als wichtiges Doku-
ment für Banken und als Grundlage der 
Steuererklärung, ist die ordnungsge-
mäße Erstellung eines Jahresabschlus-
ses eine wichtige Aufgabe. Daher wird 
viel Wert darauf gelegt, den Mandanten 
auch im Erstellungsprozess des Jahres-
abschlusses tatkräftig zu unterstützen.

Die Steuerberatung  Schmeinck, von der 
Beck und Askamp setzt auf eine persön-
liche und ganzheitliche Betreuung. Die-
se führt zu umfangreichen, langjährigen 
Kenntnissen über die Unternehmen, die 
Inhaber oder Gesellschafter. Mit dem 
über 25 Personen starken Team aus 
Steuerberatern, Steuerfachwirten, Be-
triebswirten und Steuerfachangestellten 
steht Ihnen die SBA bei steuerlichen und 
wirtschaftlichen Angelegenheiten ganz-
heitlich zur Seite. 

Nur die Einheit 
als Ganzes
schafft den  
Überblick!

more infos

push the bu�on

http://sba-steuerberater.de
mailto:info%40sba-steuerberater.de?subject=
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BIST DU BEREIT  
FÜR EINEN  

NEUEN WEG? 

Deine Ausbildung ist bereits abgeschlossen und Du möchtest in  
Bewegung bleiben... Dich weiterbilden? Du möchtest gerne ein  
Mitglied unseres Wiegrink-Teams werden? Wenn Du eine abgeschlos-
sene technische oder handwerkliche Grundausbildung hast, bieten  
wir Dir eine einzigartige Chance. Wir unterstützen und fördern  
Deine Karriere - Deine Zukunft ist unsere Baustelle!
Zum nächstmöglichen Termin bieten wir Dir an:

Was erwartet Dich?
Du darfst Dich auf eine spannende und 
lehrreiche Weiterbildung freuen. Wir sor-
gen dafür, dass Du Dir das Wissen und 
Know How, aneignest um in Deine Zukunft 
als Projekteiter/ Bauleiter starten zu kön-
nen. In dieser Position hast Du nach erfolg-
reicher Bildungsmaßnahme folgende Auf-
gabenbereiche:

-	 Projektbetreuung und Über- 
	 wachung des Baufortschrittes
-	 Ermittlung von Materialbedarf, 	
	 Materialbeschaffung, Lieferüber- 
	 wachung und Rechnungsprüfung
-	 Vorbereitung von Ausführungs- 
	 unterlagen zu den einzelnen  
	 Bauvorhaben
-	 Rechnungsvorbereitung
-	 Baustellenrelevante  
	 Kommunikation und Schriftverkehr

Was bringst Du als angehender 
Projektleiter mit?

Du hast idealerweise eine technische Aus-
bildung (z. B. im Heizungs-/ Sanitärbereich, 
als Bauzeichner, o. ä.) oder eine handwerk-
liche Ausbildung. Wir begrüßen gerne auch 
Quereinsteiger, die wie wir das Handwerk 
schätzen.

Alles was Du an Wissen und Kompetenz 
rund um das Thema Estrich und Ober-
boden benötigst, wird Dir Step by Step 
beigebracht. Du solltest sowohl hand-

werkliches Geschick mitbringen, als 
auch Interesse für Dein zukünftiges  
Aufgabengebiet. Deine Leidenschaft für 
das Handwerk wird zu Deinem besten 
Werkzeug. Dein offenes Wesen und Dei-
ne sichere Kommunikation sind die aller-
besten Voraussetzungen für Deinen neu-
en Job! Darüber hinaus solltest Du sicher 
im Umgang mit dem MS-Office 365 Paket 
sein und einen Führerschein Klasse B bzw. 
3 besitzen.

Du passt zu uns, wenn Du:

-	 eigenverantwortlich agieren kannst 	
	 und willst
-	 Dir zutraust vertrauensvoll,  
	 gewissenhaft und selbstständig  
	 zu arbeiten
-	 flexibel und spontan denken und 	
	 handeln kannst
-	 kein Problem damit hast, mal zu  
	 verreisen und auswärtige Projekte zu 	
	 überwachen
-	 die Arbeit im Team schätzt
-	 zuverlässig und belastbar bist und 	
	 dabei authentisch bleibst

Warum wir?

Wir sind ein offenes und hilfsbereites 
Team. Wir respektieren einander und ge-
ben aufeinander acht. Wir haben Spaß mit 
und bei der Sache und sind uns nicht zu 
schade aus unseren Fehlern neue Stärken 

zu erwirken. Wir punkten mit smarten 
Ideen, und sowohl die Qualität unseres 
Handwerkes, als auch unsere Verläss-
lichkeit sind unsere Stärken. Wir fordern 
uns gegenseitig heraus, treiben uns an, 
jedoch ohne Ellenbogen und wissen, dass 
uns Loyalität und Lösungsorientiertheit 
vorantreiben. Neben den klassischen 
Standard-Fußböden haben wir uns auf 
individuelle Design- und Sonderkonst-
ruktionen spezialisiert. Dies macht unser 
Handwerk nochmal interessanter und 
vielseitiger. Das „Du“ ermöglicht uns eine 
gute Kommunikation und unterstreicht 
unsere flachen Hierarchien.Wir haben 
den Bogen raus in Sachen Work-Life Ba-
lance und bieten Dir einige Benefits:
 
-	 Firmenwagen?  
	 Na logo,… den suchst 		
	 Du Dir selbst aus!
-	 Das Wochenende begrüßen wir  
	 Freitags mit einem gemeinsamen 	
	 Mittagssnack
-	 Kirmesbesuche, Feiern, Sport &  	
	 Familienfeste: Bei uns regelmäßig 	
	 und gemeinsam
-	 Frisches Obst sorgt für Deine  
	 Vitaminversorgung und eine  
	 üppige Auswahl an Kalt- und  
	 Heißgetränken steht Dir auch  
	 zur Verfügung
-	 Und wenn Du noch mehr Input 	
	 brauchst? Gerne übernehmen wir 	
	 nach Absprache weitere  
	 Fortbildungen für Dich

Stell Dir die drei wesentlichen 
Punkte vor:

-	 Arbeiten auf Augenhöhe
-	 Respektvolles Miteinander
-	 Vertrauensvoller, unkomplizierter 	
	 und ehrlicher Umgang

Ist das die Arbeitskultur, die zu Dir passt 
und hast Du Bock auf diesen Job? Dann sei 
nicht scheu, hab keine Angst und schick 
uns Deine Bewerbung. Wir freuen uns 
darauf!

Schlavenhorst 8, 46395 Bocholt
Tel.: +49 (0) 2871 8860-230
Mail: bewerbung@wiegrink.de
www.wiegrink-floor-object-design.de

Oder suchst Du  
nach dem  
perfekten Job?

Weiterbildung zum   
Projektleiter Estrich & Oberboden (m/w/d)

PACK  

ES AN!
-Klick-

https://www.wiegrink-floor-object-design.de/
mailto:%20bewerbung%40wiegrink.de?subject=Meine%20Bewerbung
https://www.wiegrink-floor-object-design.de/
https://www.youtube.com/channel/UC7l2xdlCK4VUTiof222Rw3A
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DIE VERWIRKLICHUNG  
EINES TRAUMES

Ich bin am Tag der Deutschen Einheit 
2018 nach Frankreich ausgewandert, 

um mit meinem Freund (Franzo-
se) gemeinsam in Paris zu wohnen. 
Heute wohnen wir in einer typisch 
(kleinen) Pariser Wohnung aber mit 
wunderschönem Ausblick über die 

Dächer Paris.

In "Nicht-Corona-Zeiten" sind wir viel unterwegs. Denn 
mein Freund und ich teilen eine große Leidenschaft: das 
Fallschirmspringen. Hier bin ich in der artistischen Diszi-
plin namens Freestyle aktiv. Dabei springe ich gemeinsam 
mit meinem Kameramann in einem 2-er Team. Meine 
Aufgabe ist es, in der Freifallzeit (ca. 45 Sekunden) ver-
schiedene Tricks und Bewegungen auf einem möglichst 
hohen technischen Level sowie besonders ausdrucks-
stark durchzuführen. Dabei kann man die Bewegungsab-
läufe mit Akrobatik, Breakdance und Trampolin verglei-
chen.
 
Anders wie bei vielen Sportarten, bei denen man neben 
der tatsächlichen Sportausübung auch von zu Hause oder 
im eigenen Garten aus einzelne Bewegungsabläufe, wie 
beispielsweise den Golfschwung im Golfsport, immer 
wieder trainieren und somit perfektionieren kann, lässt 
sich unser Training im Freifall tatsächlich nur bei der 
Sportausübung trainieren. Deswegen und weil der Sport 
extrem Wetterabhängig ist, ist jede einzelne Trainings-
woche besonders wichtig und ich versuche stets das Bes-
te aus mir rauszuholen! Neben dem Outdoor Training, 
übe ich einzelne Tricks auch im Indoor Skydiving (Body-
flying). In den vertikalen Windtunneln kann ich daher 
auch im Winter oder bei schlechtem Wetter trainieren.
Unterstützt und trainiert werde ich dabei von meinem 
Freund, der bereits als Profisportler sein Heimatland 
Frankreich sehr erfolgreich auf internationaler Ebene bei 
World Championships und World Cups etc. vertritt. 

Verena Rickert aus Bocholt, lebt in Paris –  
Fallschrimspringerin aus Leidenschaft
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International angetreten bin ich (noch) 
nicht, aber auf nationaler Ebene konnte 
ich mich bereits in den vergangenen zwei 
Jahren mit meinem Teamkollegen Erfah-
rung im Wettkampfbereich sammeln und 
uns an den international erfolgreichen 
Teams messen. Für dieses Jahr hoffe ich 
auf eine schnelle und effiziente Corona-
Lösung, sodass wir unser Training zeitnah 
wieder aufnehmen und uns für die Cham-
pionships vorbereiten können!

Meine Trainingsfortschritte teile ich ger-
ne mit meinen Supportern auf meinen 

Social Media Kanälen auf facebook  und 
instagram oder auch auf meiner Website.

Neben dem Fallschirmspringen habe ich eine 
zweite große Leidenschaft: das Yoga! Dabei 
gehen die beiden Leidenschaften Hand in 
Hand. Denn: die Benefits, die ich durch mei-
ne tägliche Yogapraxis erfahre, helfen mir 
auch beim Fallschirmspringen. Yoga stärkt 
nicht nur meinen Körper und hält mich fle-
xibel, sondern hilft mir auch mental ruhig 
und konzentriert zu bleiben, besonders auch 
wenn es mal stressiger wird – wie beispiels-
weise in Wettkampfsituationen.

Um die Benefits von Yoga weitergeben zu 
können, habe ich eine Yogalehrer Ausbil-
dung absolviert und mich mit verschie-
denen zusätzlichen Kursen, beispielswei-
se die Ausbildung zur Yin Yoga Lehrerin, 
weitergebildet. Seit dem ersten Corona-
Lockdown sind meine Kurse komplett on-
line. Dadurch ist die Teilnahme von überall 
aus möglich und ich kann auch viele be-
kannte Gesichter, Freunde und Familien-
mitglieder aus Bocholt in meinen Kursen 
begrüßen. Einen Raum zu schaffen, in 
dem keine Anforderungen erfüllt werden 
müssen, jeder so sein kann wie er ist und 

seinen Körper und Geist durch Bewegung 
und Meditation etwas Gutes tun kann, er-
füllt mich jedes Mal mit großer Freude!!

Aktuell organisiere ich einen einwöchi-
gen Yoga-Retreat in Südfrankreich an 
der Côte d'Azur im Spätsommer 2021. 
Unsere wunderschöne provenzalische 
Retreat-Villa mit privatem Pool und atem-
beraubenden Ausblick auf die Hügel und 
einem kleinen pikkoresten Dorf, lädt da-
bei zum Entspannen, Energie tanken und 
Seele baumeln lassen ein. Die Reise wird 
begleitet von vitalisierenden und soulful 
gestalteten Yoga-Einheiten, Meditation, 
gesunden und frisch gekochten Mahlzei-
ten und lädt dazu ein achtsam zu essen, 
auf unterschiedlichste Weisen kreativ zu 
werden, die Natur zu entdecken, Nachhal-
tigkeit zu erleben, zu sich selbst zu finden 
– oder, wer weiß, sich vielleicht auch zu 
verlieren? Unsere Philosophie keiner fes-
ten Planung zu folgen, sondern dem Vibe 
und Flow der Gruppe zu genießen, er-
möglicht es die Momente frei zu erleben 
und das Programm an das Wetter und die 
Stimmung in der Gruppe anzupassen. So-
mit erhalten die Gäste auch viel Raum und 
Zeit für sich selbst – zum Entspannen, ge-
nießen und wohlfühlen. Unabhängig vom 
Yoga-Level, Alter, Geschlecht oder Hin-
tergrund steht jedem die Teilnahme an 
dem Retreat offen!

Die Verbundenheit zu meiner Heimat 
Bocholt ist noch immer sehr groß – wie 
könnte das auch anders sein, wo doch 
mein Opa, Werner Rickert, schon immer 
über das wunderbare und einzigartige Kli-
ma in Bocholt gesungen hat ("Das kommt 
von der Aa"). Um meine Familie und 
Freunde zu besuchen bin ich (außerhalb 
der Corona-Zeiten) sehr gerne immer mal 
wieder in Bocholt. Die Freude ist dann im-
mer sehr groß!! Meine nächste, hoffent-
lich baldige Heimatreise kann ich kaum 
erwarten, da ich dann mein Patenkind 
Friedrich Wilhelm kennenlernen werde!

https://www.facebook.com/ena.rickert
https://www.instagram.com/lifeisbetterabovetheclouds
https://www.enaearthandsky.com/skydive-tunnelfly
https://www.enaearthandsky.com/retreat
https://www.enaearthandsky.com/retreat
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Das neue Jahr begann, wie das alte endete: Mit einer Pandemie, die 
den gesamten Alltag bestimmt. Selbst ein Neujahrssturm hätte wohl 

neben der reduzierten Feuerwerksknallerei in der Silvesternacht nicht 
ausgereicht, um die Geister und Schatten des Vorjahres zu vertreiben. 
Sich der Pandemie zu entziehen, ist auch jetzt im noch jungen neuen 

Jahr nahezu unmöglich. Nicht einmal das Auswandern ist eine Option. 
Dabei ist die Sehnsucht nach einer Corona-freien Zone durchaus ver-

ständlich. Was war das für ein Jahr, das nun hinter uns liegt? Der erste 
Lockdown hatte noch etwas abenteuerliches, etwas spannendes, war 

es schließlich für Jeden eine ganz neue Situation. 

Gedanken einer Studentin aus dem Lockdown

ALLES AUF ANFANG!

Ich bin Laura, 26 Jahre,
absolviere derzeit mein Masterstudium 
in Kommunikationsmanagement und 
arbeite nun schon seit einigen Jahren  
als Redakteurin für den Mü12 Verlag.

Im Grund genommen hat das Virus uns 
alle im Griff, auch wenn es uns nicht in-
fiziert hat. Auch ich als Studentin und 
wir als Verlag müssen uns ganz neu or-
ganisieren. Auch die soziale Distanz ist 
ein Problem, wodurch der Austausch 
und der kreative Prozess mit unseren 
Kunden und Partnern erschwert wird. 
Verglichen mit den Schwierigkeiten von 
Menschen aus der Gastronomie, aus dem 
Einzelhandel oder aus dem Kulturbe-
reich mag das ein zu vernachlässigender 
Umstand sein. Wer tagsüber in der In-
nenstadt samt neuerdings verpflichtend 
FFP2-Maske statt bunter Stoffmaske 
unterwegs ist, vorbei an den geschlosse-
nen Ladenfassaden, wähnt sich in einer 
Art andauernder Feiertage. Nur dass es 
nichts zu feiern gibt, außer einer Ruhe, 
die trügerisch ist. Während die Medien 
nahezu täglich mit Sondersendungen 
dem Virus und seinen Folgen nachjagen, 
zweifelt so mancher, ob es wirklich all 
dieser Worte bedarf, um der Pandemie 
Herr zu werden. 

Schließlich stellt uns das Leben immer 
wieder vor herausfordernde Aufgaben 
und es ist müßig zu fragen, wieso sie 
überhaupt passieren. Dies gilt besonders 
in der aktuellen Krisensituation, für die 
wir aber alle nicht verantwortlich sind. 
Es ist jedoch unsere freie Entscheidung, 
wie wir darauf reagieren wollen. Wichtig 
ist, die aktuellen Gegebenheiten so zu 
akzeptieren, wie sie sind, um dann das 
Beste aus ihnen zu machen. Wir befinden 
uns zurzeit alle in der gleichen Situation, 
aber haben doch sehr unterschiedliche 
Rahmenbedingungen: Die einen, ohne 
Familie und Partner, sind zurzeit inten-
siv mit dem Alleinsein konfrontiert und 
verlieren sich vielleicht in der Arbeit. 

Menschen mit Vorerkrankungen sor-
gen sich um ihre bedrohte Gesundheit, 
andere stehen nun wirtschaftlich exis-
tenziellen Ängsten gegenüber und El-
tern sind oft auf engstem Raum Lehrer, 
Motivator, Erzieher, Entertainer, Koch 
und Haushälter sowie Geldverdiener 
zugleich. Wir müssen uns auf das fokus-
sieren, was trotz der Einschränkungen 
individuell möglich ist und uns an neuen 
Wegen und Ideen versuchen, um best-
möglich mit der Lage auszukommen. 
Zwar sind derzeit weiterhin alle Schulen 
geschlossen, und dennoch lernen wir alle 
täglich dazu, denn wir sind ein Volk von  
Hobbyvirologen geworden. 

Der Stammtisch, inzwischen natürlich 
auch digital, debattiert nicht mehr über 
Fußballergebnisse, sondern über Inzi-
denzzahlen und Virusmutationen und 
kennt sich bei gentechnischen Impfstof-
fen aus. Wir lernen auch in den Familien, 
am Arbeitsplatz oder im Freundeskreis, 
denn wir stellen fest, dass es sehr un-
terschiedlich ausgeprägte Sicherheits-
bedürfnisse gibt. Da gibt es die Über-
vorsichtigen, die meistens selbst schon 
Corona-Erfahrungen im engen Umfeld 
gemacht haben, über die Regeltreuen, die 
sich an die offiziellen Regeln halten und 
sich nur wohl überlegte Ausnahmen er-
lauben, bis hin zu den Sorglosen, die sich 
unverwundbar fühlen und bereits resi-
gniert haben. Das kennen wir auch aus 
anderen Zusammenhängen. Während 
dem einem kühl ist, findet der andere den 
Raum überheizt und während der eine 
sich beim Anblick eines geschlossenen 
Fensters kurz vor einem Erstickungstod 
wähnt, glaubt ein anderer, es drohten 
schon bei jedem kleinsten Fensterspalt 
eiszeitliche Verhältnisse. 	 ➤ 

Der jetzige Lockdown ist nur 
noch eine triste Endlosschleife, 

aus der wir alle schnellstmög-
lich entkommen möchten. Seit 

den ersten Meldungen über 
eine neuartige Infektion hat 

das Virus eine beeindruckende 
Welttournee hingelegt, beglei-

tet von dramatischen Eingriffen 
in das öffentliche und private 
Leben. Die Pandemie teilt die 

Gegenwart in ein „Vorher“ 
und ein „Nachher“, wobei das 
„Nachher“ noch immer außer-

ordentlich unscharf bleibt. Seit 
klar ist, dass der Lockdown sich 
verlängert, vorerst bis zum 14. 
Februar, aber vermutlich darü-

ber hinaus ins Unbestimmte, so 
wie es derzeit scheint, können 
wir alle verstehen, deren per-
sönlicher Vorrat an Hoffnung 

und Lebensfreude demnächst 
aufgebraucht sein könnte. 

Doch keine Sorge: Wir wollen 
hier weder die vergangenen 

Monate resümieren, denn die 
sind uns allen garantiert noch 
gleichermaßen präsent, noch 

negative Gedanken verbreiten. 
Stattdessen möchten wir euch 

einladen, gemeinsam nach vorn 
zu blicken. Auf Chancen,  

Möglichkeiten, Freudiges.
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Nordstraße 11, 46399 Bocholt | Tel: 02871 22 76 37  
arensmarien-apotheke@debitel.net 

www.arens-marien-apo.de
facebook.com/hebenstreitsapothekebocholt

instagram.com/arensmarienapotheke

AKTION

IHRE BERECHTIGUNGSSCHEINE VON DER
KRANKENKASSE SIND ANGEKOMMEN?

AB  SOFORT erhalten Sie ZUSÄTZLICH zu 
Ihren 6 ffp2-Schutzmasken 2 WEITERE 

Masken von uns GESCHENKT!

Nehmen Sie auch gern unseren  
KOSTENLOSEN Lieferservice in Anspruch

(PLZ-Bereiche 46395,46397, 46399, 46419, 46499, 46414)

Selbstverständlich bekommen Sie  
on top unseren beliebten MARIENTALER 

als DANKESCHÖN!

  

ffp2 – 6+2GRATIS
Wir unterstützen die Schutzmasken 

Verteilung mit 2 GRATIS-Masken 

Bleiben Sie gesund, 

Ihr Andreas Hebenstreit

Doch was kann uns helfen, damit wir uns 
alle trotz der aktuellen Situation wohl füh-
len?
 
Viel zu oft jagen wir einem fernen Ziel 
nach, dem Ende der Pandemie, der nächs-
ten Möglichkeit, dem nächsten Auftrag, 
dem nächsten Urlaub oder der nächsten 
Partnerschaft. Und dabei übersehen wir, 
was wir bereits haben. Bekanntlich ist oft-
mals der Weg bereits das eigentliche Ziel. 
Auch wenn es abgedroschen klingen mag. 
Vielleicht sind wir bereits glücklicher, als 
wir denken. Das finden wir aber nur her-
aus, wenn wir es uns erst einmal bewusst 
machen. Wenn wir die gegenwärtige ge-
sellschaftliche Vollbremsung als Chance 
nutzen, um innezuhalten und uns immer 
wieder daran zu erinnern, den Moment 
bewusst zu erleben. Wir haben jetzt alle 
gerade die Zeit, nutzen wir sie! Und dazu 
hilft uns im Alltag vor allem mit viel Struk-
tur zu arbeiten. Der Tagesablauf kann mit 
Routinen und Ritualen strukturiert und 
auch der Wohnraum gezielt in Arbeits- 
und Ruheplätze separiert werden. Das gibt 
Sicherheit. Regelmäßiger, ausreichender 
und ungestörter Schlaf ist ebenso wichtig 
für den Körper und die Psyche. 

Der Corona-Nachrichtenkonsum sollte 
daher auf ein Minimum pro Tag begrenzt 
werden und kurz vor dem Schlafengehen 
ganz vermieden. Die aktuellen Nachrich-
ten bewusst zu vermeiden galt vielleicht 

mal als eine Form der Wirklichkeitsver-
weigerung, tut in der aktuellen Krise aber 
wirklich mal ganz gut. Wir sollten auch 
jetzt im zweiten Lockdown wieder darauf 
achten, unsere sozialen Kontakte zu pfle-
gen und uns regelmäßig mit Freunden und 
der Familie auszutauschen. Schließlich 
stehen uns trotz der Distanz allerlei Kanä-
le zur Verfügung, um uns nah zu bleiben: 
Telefon, Sprachnachrichten, Videochat, 
Mail oder vielleicht sogar mal wieder ein 
handgeschriebener Brief. Bleibt in Kontakt 
und verabredet euch virtuell zur Kaffee-
pause, zum Lunch, zum Feierabend-Bier, 
zum Musik machen oder einfach nur für 
den gegenseitigen Austausch. Bei Bedarf 
anderen Hilfe und Unterstützung an-
bieten. Das gibt einem das Gefühl, hand-
lungsfähig zu bleiben und etwas verändern 
zu können. Das ist ein starkes Mittel gegen 
die Ohnmacht, die sich sonst auszubreiten 
droht. Statt negativer Gedanken, die Auf-
merksamkeit auf das richten, was in der 
Krise getan werden kann. 

Sinnvolle und abwechslungsreiche Be-
schäftigungen sind wichtig. Damit ist 
nicht gemeint, sich unter Druck zu setzen 
und in dieser Ausnahmesituation genau-
so viel zu schaffen und genauso produktiv 
zu sein, wie unter normalen Bedingun-
gen. Sondern sich zwischendurch etwas 
Gutes tun, wie ein entspanntes Vollbad 
oder eine Meditation, dazu Duftkerzen 
anzünden. Sich leckeres Essen aus dem 

Lieblingsrestaurant nach Hau-
se bestellen. Musik, Kunst und 
Kultur in den eigenen vier 
Wänden genießen. Online gibt 
es aktuell sehr viele Angebote 
an Live-Konzerten, 3D-Mu-
seumsbesuchen, Sportaktivi-
täten und vielem mehr. Heut-
zutage muss nicht ständig die 
gleiche Serie geschaut werden. 
In vielen Mediatheken schlum-
mern wahre Schätze, die einen 
auf andere Gedanken bringen. 
Ebenso nicht immer die glei-
che Playlist hören, sondern mal 
durch ganz neue Klangwelten 
stöbern. Vielleicht spornt das 
sogar dazu an, mal wieder das 
eigene Instrument abzustau-
ben oder kreativ tätig zu wer-
den wie zum Beispiel zu nähen 
oder zu zeichnen, um sich die 
Zeit sinnvoll zu vertreiben. Im 
vergangenen Monat kamen 
vermutlich bei vielen von uns 
unweigerlich die Gedanken, 
gute Vorsätze zu formulieren. 
Abnehmen, endlich mit dem 
Rauchen aufhören, die Ernäh-
rung umstellen, mehr Nach-
haltigkeit in den eigenen All-
tag integrieren – das sind nur 
die Klassiker in einer langen 
Liste von Vorsätzen und Be-
schäftigungsmöglichkeiten. 
Schlechte Gewohnheiten auf-
geben, uns neue Ziele setzen, 
eine neue leere Seite im Buch 
unseres Lebens beschreiben 
und nicht einfach nur den Kopf 
in den Sand oder besser gesagt 
unter die Bettdecke zu stecken 

und die wertvolle Lebenszeit 
an einem vorbei plätschern zu 
lassen. Sich stattdessen mit 
viel Achtsamkeit auf das Hier 
und Jetzt konzentrieren. Und 
dabei auf gute Erfahrungen 
und Erinnerungen zurück-
greifen. Auf das, was man im 
Leben schon erfolgreich be-
wältigt hat. Kraftquellen, aus 
denen wir schöpfen können, 
um möglichst optimistisch in 
die Zukunft zu blicken. Das 
neue Jahr hat uns zwar nicht 
das Ende der Pandemie ge-
bracht, obwohl wir uns wohl 
alle einen „Skip-Button“ ge-
wünscht hätten um vorzuspie-
len. Aber wir haben in den ver-
gangenen Monaten bereits viel 
geschafft und dazu gelernt für 
das neue Jahr.
 
Außerdem haben wir so-
gar verinnerlicht, Abstand zu 
halten, einen Mund-Nasen-
Schutz zu tragen, sich regel-
mäßig die Hände zu waschen 
und zu lüften…. Wer hätte das 
vor der Pandemie gedacht? 
Dass sich aber sogar der from-
me Wunsch „Bleiben Sie ge-
sund“ mal zu einem richtigen 
Gruß wie „Auf Wiedersehen“ 
oder „Bis bald“ etabliert, hät-
ten wir wohl alle wirklich nicht 
für möglich gehalten. In die-
sem Sinne: Bleibt gesund! Und 
positiv, in euren Gedanken, da-
gegen negativ bei eurem Test-
ergebnis! 

https://www.badundkonzept.de
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Kartoffel-Lauch-Suppe Roland‘s Style

FLÜSSIGE  
KOHLROULADE

Samstagnachmittag,  
02. Januar 2021 
Das Jahr ist noch jung, die guten Vorsät-
ze noch frisch. Ich hatte mir gar nicht viel 
notiert, was ich verändern wollte. Aber die 
wenigen Dinge waren mir echt bedacht. 
Unter anderem stand dort „Jeden Tag ins 
Digital Journal skizzieren.“ 

Der Ursprung dieser Idee war, dass die He-
rausgeberin des PAN und ich am Neujahrs-
morgen die Fotobibliothek 2020 meines 
iPhone am Flatscreen durchgeblättert ha-
ben. Trotz dieser bizarren Zeit durften wir 
eine Menge schöner Momente bilanzieren 
- oftmals untermalt von Food & Wine. 

Und so waren wir bei ein paar inspirieren-
den Impressionen hängen geblieben, für 
ein Fischbrötchen-Konzept, welches wir 
in diesem Februar-PAN mit euch teilen 
wollten - passend zum Aschermittwoch. 
Damals konnten wir nicht ahnen, dass wir 
alle keine Nachwehen von Karnevalsfeiern 
haben werden - die man mit salzig-sau-
rem Fisch bekämpfen könnte. 

Zurück zum Schreiben! Ich schreibe jeden 
Tag - gerne auch noch klassisch, sprich 
analog mit Tinte auf Büttenpapier. Was 
den Reiz an digitalen Notizen ausmacht 
ist, dass man Ruck-Zuck ein paar Bilder 
einfügen kann und das das Ganze recher-
chierbar ist. Noteshelf (so heißt die von 
mir bevorzugte Notizbuch-App für’s iPad) 

erkennt sogar die einzelnen Worte meiner 
an sich mäßig lesbaren Professorenschrift 
und springt genau an die Stelle, die ich in 
der Suche eingegeben habe. 

17:30 Uhr:
Nach der Bundesligakonferenz zappe ich 
durch die Sender. Beim WDR bleibe ich bei 
mir vertrauten Köpfen hängen - „Kochen 
mit Martina & Moritz.“ Das Thema des 
heutigen Tages: „Preiswert & Schnell was 
Gutes auf den Tisch.“ 
(Der Link ist lt. ARD Mediathek noch bin 
zum 02.01.2022 verfügbar).

Als Kartoffelkind, was sich übrigens nicht 
auf meine Schädelform bezieht, sondern 
auf meine Vorliebe für diese Nachtschat-
tengewächse, war ich ziemlich angefixt von 
der Lauch-Kartoffelsuppe mit Buttermilch.
 
Verborgene Erinnerungen keimten auf. 
Wer kennt sie nicht, diese Partysuppe der 
80er, wo man die Hackfleisch-Lauchsuppe 
mit Eimern von Frischkäse aufgepimpt hat? 

Während Porree (Lauch) für uns Jahrzehn-
te lang zu den langweilen Gemüsesorten 
gehörte, dem man gelegentlich Eintritt in 
eine Brühe gewährte, gehört er seit ein 
paar Jahren zum Basisgemüse unseres 
Kühlis. In Butter gebratener Lauch mit 
Pfeffer und Salz - einfach herrlich. 	 ➤

Fotos: Kirsten Buß

https://www1.wdr.de/fernsehen/kochen-mit-martina-und-moritz/sendungen/kueche-regionen-100.html
https://www1.wdr.de/fernsehen/kochen-mit-martina-und-moritz/sendungen/kueche-regionen-100.html
https://www1.wdr.de/fernsehen/kochen-mit-martina-und-moritz/sendungen/kueche-regionen-100.html
https://www1.wdr.de/fernsehen/kochen-mit-martina-und-moritz/sendungen/kueche-regionen-100.html
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Ich schaue den Martina & Moritz zu, während ich mein iPad  
zücke, ein paar Impressionen ins Notizbuch transformiere und 
mir hastig die Zutaten notiere, die ich mir in meinem Nachbau 
dieses Gerichtes vorstellen könnte: Kartoffeln, Lauch, Speck, 
Pfeffer, Lorbeer, Zwiebeln und Buttermilch. 

Am Rande der Fotos skizziere ich Zutaten, die mir spontan in den 
Sinn kommen, um dieses Gericht anders zu interpretieren:
 
Wurstbrät vom Metzger statt Fleischwurst, Kerbel, Champig-
nons, Wirsing, Sahne und Muskat. 

Freitagmorgen,  
08. Januar 2021 

Ich laufe über den Markt. Lüstern wandern meine Augen über 
die Auslagen. Ein saftig grüner Wirsing lächelt mich an. Da war 
sie wieder, die Food-Inspiration, der Kartoffel-Lauch-Suppe  
Roland‘s Style, die ich mir letzten Samstag skizziert hatte. Ich finge-
re nach meinem iPhone und öffne mein Noteshelf-Notizbuch. Das 
ist einfach mega-praktisch, dass dieses Notizbuch in einer Cloud 
liegt. Im Nu wandern die dort notierten Zutaten in meinen Korb. 

Freitagmittag,  
High-Noon am Herd / im Topf 
Ich bin echt überwältigt von dem Geschmack, dieses einfachen, 
bodenständigen Gerichtes - meine Gattin ebenfalls, die das Ge-
richt spontan auf „flüssige Kohlroulade“ tauft, mit dem Attribut 
„sterneverdächtig.“

Am Nachmittag fließen folgende Zeilen in 
meinen Facebook-Post, begleitend von ein 
paar Making-Of-Shots mit dem iPhone:

Flüssige Kohlroulade (Making-of)

CHALLANGE ACCEPTED ... der Inspi-
ration folgte die Herausforderung der 
kreativen Umsetzung.
FAZIT: Wir würden uns ein klitzekleines 
Sternchen dafür geben wollen (;-))))
 
Ihr seht hier lediglich meine Schnapp-
schüsse, die während des Brutzelns 
entstanden sind. 

Wenn ihr an der vollständigen Story zu 
diesem Gericht, nebst „Bauanleitung“ 
und den finalen Impressionen interes-
siert seid... bleibt dran:

Mit den Likes, Abos sichert ihr euch den 
kostenlosen Zugang zu diesen Kitchen-
Stories und vielem mehr. 
Die flüssige Kohlroulade präsentieren wir 
euch im PANePaper Februar 2021 - den 
wir am 01.02.2021 ins Orbit Beamen.

Mit kulinarischen Grüßen
passt auf euch auf 
und bleibt gesund

Samstagmittag, 13:00 Uhr -  
Doppelt erwärmt schmeckt  
(noch) besser

Während Kirsten mit ihrer Nikon um den 
gedeckten Tisch wuselt, läuft mir das 
Wasser im Mund zusammen - angesichts 
des jetzt durchgezogenen One-Pot-Ge-
richtes. Das ist echt noch leckerer, als am 
Vortag.

Also, wenn ihr diese und ähnliche Sto-
ries nicht mehr verpassen wollt, liked 
und abonniert unsere Seiten. Und wenn 
ihr ähnlich fasziniert von digitalen Noti-
zen seid, gerne veraten wir euch in den 

nächsten Ausgaben, wie ihr das PAN- 
ePaper bzw. Teile daraus, für euch als Di-
gital-Workpaper nutzen könnt. 

https://www.facebook.com/media/set?vanity=1174192585&set=a.10222471250548085
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Bleibt nicht mehr viel, was doof gewesen 
sein könnte .... oder? 

Ich löse auf: Es waren die Vongole (Venus-
muscheln), die wir heute Nachmittag bei 
einem Feinkost-Dealer unseres (bisheri-
gen) Vertrauens geschossen haben. 

Für die Aborigines unter den Mitlesenden: 
Keine Sorge, es war kein örtlicher Fish-
Dealer. Wir sind kulinarisch fremd-gegan-
gen ... exakt um 50,3 Kilometer ... weil wir 
dort ... am Ort "Nesse" (Name durch Rea-
daktion geändert) zu tun hatten.
 
Apropos "zu tun" ... es muss irre anstren-
gend für die Fischer / Zwischendändler 
gewesen sein, jede dieser Muscheln zu 
öffnen, um das zarte, klein-Fingernagel-
große Muschelfleisch, um ca. 3,71 Gramm 
feinstem, durchspühl-resistentem  Sand 
zu bereichern. 

SIEHT TOLL  
AUS ODER,? 

WAR ES ABER NICHT! ... 
Bis auf den Weissburgunder von Gesine Roll (Weingut Weedenborn) 

und der Sauce aus gebratenem Poree, Noilly Prat, Gemüsebrühe,  
Kerbel und einem Hauch Sahne. 

Diesen und andere 
Artikel findet Ihr 
jetzt auf unserer
Facebook-Seite!

Ich habe gerade das Gefühl, als wenn 
das Sandmännchen mit einem Kieslaster 
durch meinen Mundraum gerauscht wäre. 

Komme mir vor, wie ein Steinbeißer ... 
wobei ich bei einer neuen Food-Idee wäre 
(;-)))

Sei's drum ... wir lassen uns die Stimmung 
nicht verderben ... weder vom C-Wört-
chen und seinen Begleiterscheinungen 
... noch von Meeresfrüchten, die sich für 
eine Inneneinrichtung aus  Rheinkies statt 
Perlen entschieden haben. 

In diesem Sinne... passt auf euch .... und 
euren Gaumen auf?
 
Bleibt "negativ" im C-Befund und humor-
voll-positiv in den kleinen Dingen des täg-
lichen Alltags.

https://www.facebook.com/PANbocholt
https://www.facebook.com/PANbocholt/posts/3638067966280431
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pan: Was ist denn eigentlich der Graue 
Star?

Der Graue Star, auch Katarakt genannt, 
ist die wohl häufigste Augenerkrankung 
überhaupt. Die ursprünglich klare Au-
genlinse trübt mit fortschreitendem Alter 
ein. Das Sehen wird schleichend schlech-
ter. Da helfen weder Medikamente noch 
Augentropfen. Ein weiteres Symptom 
des Grauen Stars ist eine Empfindlichkeit 
gegenüber Blendung, insbesondere beim 
Autofahren in der Dunkelheit. In späteren 
Stadien des Grauen Stars ist die Farb-
wahrnehmung verändert und das Lesen 
wird zunehmend schwieriger. 

Wie Sie sicher wissen, kann man diese 
Symptome auch gut an den Werken be-
rühmter Maler wie Claude Monet nach-
vollziehen, die von trüben und rötlichen 
Farben dominiert sind. Manchmal be-
merken Patienten die Symptome des 
Grauen Stars erst sehr spät, was proble-
matisch sein kann, wenn die Sehschärfe 
nicht mehr ausreicht, um ein Auto sicher 
im Straßenverkehr führen zu können.

pan: Treten diese Anzeichen bei Jedem 
von uns auf und wann sollte ich da einen 
Augenarzt aufsuchen?

Die Verminderung der Sehfähigkeit ist 
unausweichlich und tritt, mal früher und 
mal später, bei allen ein. Wir empfehlen ab 
einem Alter von 40 bis 50 Jahren regelmä-
ßige Besuche beim Augenarzt. In diesem 
Alter wird typischerweise wegen der so-
genannten Alterssichtigkeit eine Lese- 
oder Gleitsichtbrille erforderlich. Viele 
kennen das unter: „Die Arme sind nicht 
mehr lange genug“. 

Herr Dr. med. Martin Dörner beantwortet  
uns Fragen zu den neuesten Behandlungsmöglich-
keiten des Grauen Stars mit dem Nano-Laser in der 

augenärztlichen Gemeinschaftspraxis  
Dörner & Dörner in Bocholt.

GRAUER  
STAR … 
GIBT ES DA NICHT WAS MIT LASER?

Fotos: Michael Gale
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Die Laser-Operation der Augenlinse ist 
keine Leistung der gesetzlichen Kranken-
versicherung, weil es mit dem etablierten 
Ultraschall-Standardverfahren eine ausrei-
chende Alternative gibt. Die Ultraschall-Me-
thode ist eine seit Jahrzenten unverändert 
gängige Routine bei der Grauen Star OP 
und wird von den Krankenkassen erstattet. 
Jeder Erwachsene darf frei entscheiden, ob 
eine ausreichende Versorgung für ihn per-
sönlich zufriedenstellend ist oder ob er für 
seine Augen höhere Ansprüche hat und eine 
optimale Versorgung mittels Nano-Laser 
und individuellen Premiumlinsen wünscht. 

pan: Ist diese 
neue innovative und 
schonende Technik 
für alle Patienten 
anwendbar?
 
Prinzipiell ja! Es 
kann jedoch in 
Einzelfällen bei 
sehr stark getrüb-
ten und damit sehr 
hart gewordenen 
Linsen sein, dass 
eine komplette 
Entfernung der 

Linse mit der Lasertechnik nicht möglich 
ist, und die energiereichere Standard-
Ultraschalltechnik empfohlen werden 
sollte. 

Jedes Auge ist anders und eine gründ-
liche Untersuchung der Augen vor der 
Operation ist unerlässlich. Auch die An-
sprüche der Patienten sind verschieden. 
Aus diesem Grund bieten wir in unserem 
OP-Zentrum in Bocholt, nach gründli-
cher Untersuchung mit allen verfügbaren 
modernen Techniken, die maßgeschnei-
derte Lösung für jeden Einzelfall an. 

cherweise wird die natürliche Linse durch 
Ultraschall verflüssigt und abgesaugt und 
durch eine Kunstlinse ersetzt. Die Ope-
ration kann in einer Rauschnarkose oder 
lokalen Betäubung durchgeführt werden 
und ist für den Patienten schmerzfrei. Die 
OP-Zeit liegt in der Regel bei unter 30 Mi-
nuten. 

pan: Kann der Graue Stars auch mit 
dem Laser behandelt werden?

Ja. Seit einigen Jahren gibt es die Mög-
lichkeit wichtige Teilschritte der OP mit 
einem modernen Laser durchzuführen. 
Mit dem Nano-Laser kann die Augenlinse 
äußerst schonend mit winzigen Laserim-
pulsen zerkleinert und entfernt werden. 

Der entscheidende Vorteil ist, dass der 
Nano-Laser dabei deutlich sanfter vor-
geht als der herkömmlich verwendete Ul-
traschall.
 
Der ins Auge eingebrachte Energieeintrag 
ist bei der Nano-Laser-Technologie nur 
ein Bruchteil dessen was bei Ultraschall 
oder Femtosekundenlaser-assistierten 
OPs entsteht. Wir reduzieren so die sonst 
üblichen Nebenwirkungen am Augenge-
webe und die Erholung des Sehvermögens 
verläuft schneller. Das umgebende Augen-
gewebe wird geschont. Hiervon profitie-
ren besonders Patienten mit Hornhauter-
krankungen.

pan: Welche Vorteile gibt es für den 
Patienten, der sich für die Operation mit 
dem Nano-Laser entscheidet?

Moderne Laseranwendungen wurden da-
hingehend entwickelt, die Belastung für das 
Patientenauge zu vermindern und so scho-
nend wie nur möglich behandeln zu kön-
nen. Der Einsatz der modernen Nano-La-
sertechnik versetzt uns in die positive Lage, 
dass die Graue Star-Operation noch sanfter 
und sicherer wird. Zudem wird durch die 
Tatsache, dass bei jedem Auge neue, steri-
le Einmalinstrumente verwendet werden, 
das Risiko einer Infektion auf ein Minimum 
reduziert. Jeder Patient, jede OP beginnt 
mit neuen unbenutzten Instrumenten, die 
frisch aus der sterilen Verpackung kommen. 
Mehr Sicherheit geht nicht.  

pan: Was zahlt die gesetzliche Kranken-
versicherung?

pan: Wenn bei mir gerade ein Grauer 
Star diagnostiziert worden ist - was kann 
mir helfen und was sind die aktuellen Be-
handlungsmethoden?

Der Graue Star kann nur durch eine Opera-
tion behandelt werden. Die gute Nachricht 
ist, dass diese Operation wenig belastend 
und sehr sicher ist. Komplikationen sind 
selten. Üblicherweise wird nach gründlicher 
Untersuchung beim Augenarzt entschieden 
die getrübte Augenlinse durch eine Kunst-
linse zu ersetzen. Es stehen eine Vielzahl 
von hochmodernen Kunstlinsen zur Verfü-
gung. Um für jeden Einzelfall die bestmög-
liche maßgeschneiderte Lösung anbieten 
zu können, setzen wir in unserer Praxis eine 
Vielzahl moderner Untersuchungsgeräte 
ein und beraten jeden Patienten individuell 
und ausführlich vor der OP.

pan: Wie muss ich mir als Patient die 
Entfernung der Augenlinse vorstellen?

Die Entfernung der natürlichen Augenlin-
se, also die Graue Star-OP, ist die weltweit 
häufigste Operation am Menschen. Übli-

 

Der Graue Star  
kann nur durch eine  
Operation behandelt  

werden.

Die OP-Zeit liegt in der  
Regel bei unter  

30 Minuten.

Laser-24 GmbH 
Königstraße 32- 34

46397 Bocholt 
Tel.: 02871 / 22 66 26

info@Laser-24.de 
www.Laser-24.de

LASER-24 GmbH

WIR VERSCHAFFEN 
DURCHBLICK...!

LASIK
Multifokallinsen
Brillenunabhängigkeit

JETZT IHREN TERMIN
FÜR EIN PERSÖNLICHES
UND INDIVIDUELLES
BERATUNGSGESPRÄCH  
AUSMACHEN!

TEL.: 0 28 71 / 22 66 26
Patientenparkplatz Südmauer  

und / oder Parkhaus am Nähkasten

Unser Ziel ist die optimale Versorgung 
des Patienten in jedem Lebensalter. Der 
Nano-Laser und moderne Premiumlin-
sen sind eine innovative Technik, die wir 
unseren Patienten in der Praxis Dörner 
& Dörner anbieten können. Mit diesen 
Verfahren wird die Infektionsgefahr bei 
der Grauen Star Operation weiter redu-
ziert und die Wundheilung beschleunigt. 
Unser Ziel ist ein optimales Ergebnis für 
jeden einzelnen Patienten.

more infos

push the bu�on

https://laser-24.de
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Kaninchen genießen in der Heimtierhaltung zunehmende Beliebtheit. Neue Statistiken zählen etwa 3 Millio-
nen Tiere in deutschen Haushalten. Durch verbesserte Haltungsbedingungen und eine modernere medizini-
sche Versorgung können die Langohren sogar 10 – 12 Jahre alt werden. Dennoch handelt es sich um überaus 
empfindliche Heimtiere, die in Krankheitsphasen schnell in lebensbedrohliche Zustände kommen. Da Kanin-
chen zu den Flucht- und Beutetieren zählen versuchen sie aber, ihre Symptome möglichst lang zu verbergen. 
Ein genaues Hinschauen und ein regelmäßiger Gesundheitscheck daheim sind erforderlich, um Erkrankungen 
möglichst frühzeitig zu erkennen. Wie Sie Krankheitsanzeichen bei Ihrem Hoppel diagnostizieren und welche 
Erste-Hilfe-Maßnahmen Sie schon daheim anwenden können, das erfahren Sie beim Weiterlesen.

ERSTE HILFE IM  
KANINCHENSTALL

Prinzipiell müssen Kaninchen zweimal  
täglich mit Frischfutter versorgt wer-
den. Zur Fütterungszeit lassen sich die 
oft scheuen Tiere am besten beobachten. 
Kommen die Langohren aufgeweckt zum 
Futterplatz gehoppelt oder bleibt eines der 
Tiere zurück und verkriecht sich? Tiere, 
die sich von der Gruppe lösen, sollten  
sofort einem Gesundheitscheck unter-
zogen werden. Hierzu gehören auch das  
regelmäßige Wiegen und die Dokumenta-
tion des Körpergewichts. Vorsichtig lässt 
sich der Patient aufheben, genau anschau-
en und abtasten. Wie sieht das Fell aus? 
Gibt es kahle Stellen oder Krusten? Kleine-
re Verletzungen können gleich gesäubert, 
desinfiziert und dann beobachtet werden. 
Größere Wunden erfordern das Knowhow 
einer Tierärztin oder eines Tierarztes.  
Begutachten Sie auch die Körperöffnungen 
des Patienten. Ist der Po kot- oder urin-
verschmutzt? Gerade im Sommer setzen 
Fliegen gerne ihre Eier an Wunden oder 
nässende Haut. Hier entsteht dann der  
gefürchtete Madenbefall, der unbehandelt 
schnell tödlich endet. In so einem Fall müs-
sen die Maden schnell abgesammelt und 
das Tier notfallmäßig in der Sprechstunde 
vorgestellt werden.

Vielleicht gelingt es Ihnen sogar zuhau-
se die Körpertemperatur zu messen.  
Diese sollte zwischen 38 und 39,5 °C liegen. 
Eine niedrigere Temperatur kann auf ein 
Schockgeschehen hinweisen und dem 
Patienten muss mit einem Wärmekissen 
oder einer Rotlichtlampe vorsichtig Wärme 
zugeführt werden. Zu hohe Temperatu-
ren entstehen im Falle einer fieberhaften  
Infektion oder eines Hitzschlags. Ein küh-
lerer Ort kann hier Linderung verschaffen. 
Allerdings sind Über- als auch Untertem-
peratur Krankheitsanzeichen, deren Ursa-
che in einer Tierarztpraxis eingeschätzt 
werden müssen. Da es Ihnen aufgrund der 
Empfindlichkeit Ihrer Langohren täglich 
passieren kann, die tierärztliche Sprech-
stunde aufsuchen zu müssen, sollten die 
Transportbox, der Impfpass, die Gewichts-
kurve und die Adresse einer fachkundi-
gen Praxis oder Klinik stets griffbereit 

liegen. Wie sieht der Kot aus? Das ist eine  
beliebte Frage in der Heimtiersprechstun-
de. Sichern sie schon mal zu Hause den Kot 
des erkrankten Tieres und bewahren die 
Probe in einem kleinen Gefäß auf. Gelingt 
es Ihnen auch, von Ihrem Schützling eine 
Urinprobe in einer Spritze aufzunehmen? 
Hierzu setzen Sie das Tier in eine saubere 
Plastikschale und versorgen es mit Was-
ser und Grünfutter. Setzt das Tier Harn in 
der Schale ab, kann gleich eine Probe der 
Hinterlassenschaft in einer Spritze aufge-
nommen werden. Übrigens geben Urin-
untersuchungen wertvolle Hinweise auf 
Stoffwechselprobleme, Nierenerkrankun-
gen oder Blasenentzündungen.

Wie schaut es mit dem Fressverhalten aus? 
Will Ihr Tier fressen und kann kein Futter 
aufnehmen oder zeigt es gar kein Interes-
se am Futter? Auch eine gestörte Futter-
aufnahme ist ein absoluter Notfall in der 
Kaninchenhaltung. Da Kaninchen einen 
Stopfmagen haben, kommt bei mangeln-
der Futteraufnahme der Weitertransport 
des Nahrungsbreis zum Erliegen. Fehlgä-
rungen, Aufgasungen und folglich lebens-
bedrohliche Zustände können aus der  
Inappetenz entstehen. Aus diesem Grund 
wissen erfahrene Kaninchenhalter, dass 
im Falle einer gestörten Futteraufnah-
me Kaninchen schnell mit Brei versorgt 
werden müssen. Zu diesem Zweck gibt es  
entsprechende Pulver zum Anrühren. 
Notfalls können auch Pellets des Fertig-

futters zerstoßen und schon daheim mit 
einer Spritze eingegeben werden. Nicht 
zuletzt sind Patienten, die zu Gasbildung im  
Magen-Darm-Trakt neigen, mit Präparaten 
zur Entgasung zu versorgen.

Besprechen Sie das medizinische Vorgehen 
gerne in der tierärztlichen Sprechstun-
de. Ich bin oft überrascht, wie fachkom-
petent die Kaninchenbesitzer in meiner 
Sprechstunde sind und berate mich gerne 
über medizinische Erste-Hilfe-Maßnah-
men mit ihnen. Inzwischen gibt es einige 
wertvolle Präparate, die Sie neben Waage, 
Thermometer, Pipetten, Spritzen und 
einem milden Desinfektionsmittel in der 
Hausapotheke für Ihre Kaninchenfamilie  
bevorraten können. Nicht zuletzt brau-
chen diese sensiblen Wesen neben der  
guten medizinischen Versorgung die Sonne 
im Fell, Wind zwischen den Ohren, einen  
Boden zum Buddeln, immer frisches Heu 
zwischen den Zähnen und neben einem 
Artgenossen mindestens einen fürsorg-
lichen Zweibeiner, der sich stets um das 
Wohl der empfindlichen Fellnasen sorgt.

Im Sinne aller Langohren, die auch die 
Möglichkeit des Freigangs haben, freue ich 
mich auf den herannahenden Frühling und 

locke mit meinem nächsten Thema in der 
Märzausgabe „Autsch! – Auch Tiere haben 

Schmerzen.“

Ihre Dr. Simone Möllenbeck

HOVESATH 7 · RHEDE 
TEL.: 0 28 72 / 80 33 44 
MOBIL: 0151 / 569 64 364 
WWW.RHEDE-TIERARZT.DE
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WAS SAGEN DIR 
DIE STERNE  
IM FEBRUAR?

Widder / 21. März bis 20. April

Dein Umfeld kann sich freuen: Du gibst wichtige Im-
pulse und agierst ressourcenorientiert, vor allem in fi-
nanzieller Hinsicht. Dabei bist du weniger aggressiv als 
in den vergangenen Monaten.

Stier / 21. April bis 20. Mai

Merkur ist rückläufig und steht in einem Spannungsas-
pekt zu deiner Sonne: Das nervt und macht dich super 
gereizt. Auch an deinem Arbeitsplatz könnest du unter 
Zeitdruck geraten.

Zwillinge / 21. Mai bis 21. Juni

Hoch motiviert zeigst du überall dort Einsatz, wo er ge-
fragt ist. Nichts ist dir zu viel, alles geht dir locker von 
der Hand, Auslandskontakte zahlen sich aus. Achtung: 
Eine kleine Notlüge kann jetzt richtig Ärger machen. 

Krebs / 22. Juni bis 22. Juli

Kann ich das? Will ich das? Schaff ich das? Der rückläu-
fige Merkur wirft Fragen auf, die dich zunächst verun-
sichern. Sprich mit Freund*innen, die dir deine Stärken 
aufzeigen können.  

Löwe / 23. Juli bis 23. August

Mars und Uranus inszenieren eine Krise, die dich leicht 
verunsichert: Sollest du dich durchsetzen oder nach-
geben? Am besten: abwarten. Ab dem 20.2. wendet sich 
das Blatt.

Jungfrau / 24. August bis 23. September

Merkur dreht an der Stress-Schraube: Du hast das 
Gefühl, auf der Stelle zu treten, und bist etwas an-
gespannt. Atme tief durch und besinne dich auf 
deine große Stärke: gesunder Pragmatismus.

Waage / 24. September bis 23. Oktober

Du lebst im Hier und Jetzt, jeder Augenblick ist ein Ge-
schenk für dich. Du legst deine übergroße Höflichkeit ab, 
weil du weißt: Mit Understatement kommst du nicht
weit. 

Skorpion / 24. Oktober bis 22. November 

Sonne und Merkur bilden einen massiven Spannungs-
aspekt und erzeugen vor allem innerhalb der Familie, 
aber auch im Job, ein extremes Reizklima. Selbst wenn 
du dich kompromissbereit zeigst.

Schütze / 23. November bis 21. Dezember 

Der Kosmos sorgt bei dir für Geistesglitzern und 
schenkt dir brillante Ideen. Allerdings fordert Merkur 
dich bis zum 20.2. dazu auf, alle Rahmenbedingungen 
genau zu prüfen..

Steinbock / 22. Dezember bis 20. Januar

Jupiter stärkt deinen Selbstwert und dein Charisma. 
Und weil Mars und Uranus ebenfalls im kosmischen 
Coaching-Team sind, kannst du mit deinem kreativen 
Potenzial punkten.

Wassermann / 21. Januar bis 19. Februar

Mit Venus und Jupiter in deinem Zeichen hast du sehr 
gute Laune und viel Glück in der Liebe. Bei Singles kann 
dies zu einer neuen, innigen Beziehung führen. Aller-
dings musst du am Arbeitsplatz mit Ärger rechnen.

Fische / 20. Februar bis 20. März

Der Kosmos versetzt dich zu Monatsbeginn in den 
Schlummermodus: Es fehlt dir an Motivation, du 
bist in dich gekehrt und hast keine Lust, zu „funk-
tionieren“.
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die einen Lieferservice anbieten.
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Wir drehen am Rad!
Der neue Staßenfeger (online und print) aus dem MÜ12-Verlag für 

Fahrradfreunde und Radbegeisterte, 
rund um Fahrradkultur! 

Ab 

2021

Erscheint 

im 1. Quartal 
2021!

TRAUMWELTEN

Wir planen und realisieren. Rufen Sie uns an +49 2871 6142

NEUE SWAROVSKI 
KOLLEKTION
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my-local-wedding-guide.de

MY LOCAL

MY LOCAL WEDDING-GUIDE 2021 – IS COMING SOON!

#MY LOCAL WEDDING GUIDE
#PRINT  

#ONLINE
#INTERAKTIV

#LOVE
#TRENDS

#INSPIRATION
#BRIDE AND GROOM
#LOVE IS IN THE AIR
#COMING SOON 2021
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Thema

Kirsten Buß

Empfänger Unternehmen Abteilung
Vorname NachnamePLZ Ort 

Betre� 

Sehr geehrte Damen und Herren,
Lorem ipsum dolor sit amet, consetetur sadipscing elitr, sed diam nonumy eirmod 

tempor invidunt ut labore et dolore magna aliquyam erat, sed diam voluptua. At 

vero eos et accusam et justo duo dolores et ea rebum. Stet clita kasd gubergren, no 

sea takimata sanctus est Lorem ipsum dolor sit amet. Lorem ipsum dolor sit amet, 

consetetur sadipscing elitr, sed diam nonumy eirmod tempor invidunt ut labore 

et dolore magna aliquyam erat, sed diam voluptua. At vero eos et accusam et justo 

duo dolores et ea rebum. Stet clita kasd gubergren, no sea takimata sanctus est 

Lorem ipsum dolor sit amet.
Lorem ipsum dolor sit amet, consetetur sadipscing elitr, sed diam nonumy eirmod 

tempor invidunt ut labore et dolore magna aliquyam erat, sed diam voluptua. At 

vero eos et accusam et justo duo dolores et ea rebum. Stet clita kasd gubergren, no 

sea takimata sanctus est Lorem ipsum dolor sit amet. Lorem ipsum dolor sit amet, 

consetetur sadipscing elitr, sed diam nonumy eirmod tempor invidunt ut labore 

et dolore magna aliquyam erat, sed diam voluptua. At vero eos et accusam et justo 

duo dolores et ea rebum. Stet clita kasd gubergren, no sea takimata sanctus est 

Lorem ipsum dolor sit amet.
Lorem ipsum dolor sit amet, consetetur sadipscing elitr, sed diam nonumy eirmod 

tempor invidunt ut labore et dolore magna Mit freundlichen Grüßen,
Unterschri� 
Vorname Nachname

Empfänger Unternehmen Abteilung
Vorname NachnamePLZ Ort 

Betre� 

Sehr geehrte Damen und Herren,
Lorem ipsum dolor sit amet, consetetur sadipscing elitr, sed diam nonumy eirmod 

tempor invidunt ut labore et dolore magna aliquyam erat, sed diam voluptua. At 

vero eos et accusam et justo duo dolores et ea rebum. Stet clita kasd gubergren, no 

sea takimata sanctus est Lorem ipsum dolor sit amet. Lorem ipsum dolor sit amet, 

consetetur sadipscing elitr, sed diam nonumy eirmod tempor invidunt ut labore 

et dolore magna aliquyam erat, sed diam voluptua. At vero eos et accusam et justo 

duo dolores et ea rebum. Stet clita kasd gubergren, no sea takimata sanctus est 

Lorem ipsum dolor sit amet.
Lorem ipsum dolor sit amet, consetetur sadipscing elitr, sed diam nonumy eirmod 

tempor invidunt ut labore et dolore magna aliquyam erat, sed diam voluptua. At 

vero eos et accusam et justo duo dolores et ea rebum. Stet clita kasd gubergren, no 

sea takimata sanctus est Lorem ipsum dolor sit amet. Lorem ipsum dolor sit amet, 

consetetur sadipscing elitr, sed diam nonumy eirmod tempor invidunt ut labore 

et dolore magna aliquyam erat, sed diam voluptua. At vero eos et accusam et justo 

duo dolores et ea rebum. Stet clita kasd gubergren, no sea takimata sanctus est 

Lorem ipsum dolor sit amet.
Lorem ipsum dolor sit amet, consetetur sadipscing elitr, sed diam nonumy eirmod 

tempor invidunt ut labore et dolore magna Mit freundlichen Grüßen,
Unterschri� 
Vorname Nachname

UND WAS 
BRAUCHST 

DU?
Wir sind bekannt für Magazine... ABER WIR KÖNNEN NOCH MEHR!

Beim Corporate Design und der Logogestaltung fängt es an und gestalten 

dir deine komplette Geschäftsausstattung! 

Visitenkarten, Briefbögen, Kuverts, Blöcke, Stempel, 

Schreibtischunterlagen, Imagemappen …. bis hin zu deiner Firmenbroschüre!
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TRAUEN SIE IHREN  
AUGEN?

NICHT NUR FÜR JÄGER!

LASER-24 GmbH

Laser-24 GmbH
www.Laser-24.de 
Königstraße 34, Bocholt 
Tel.: 22 66 26 · info@Laser-24.de

Augenheilkunde ❘ Premium-Augendiagnostik ❘ Ambulante Operationen
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