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DAS MAGA ZIN FÜR EIN 
GENUSSVOLLES LEBEN
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Ihr Reiseprogramm: 
 
1. Tag – Samstag 21. September 2019 –  
Anreise nach Hamburg
Frühmorgendliche Abfahrt mit dem Extra-
bus nach Hamburg, wo wir im Hotel mit dem 
Nachtessen erwartet werden.

2. Tag – Sonntag 22. September 2019 – 
Stadtführung & Konzert Elbphilharmonie 
Nach dem ausgiebigen Frühstück zei-
gen wir Ihnen am Vormittag Hamburg 
bei einer interessanten Stadtführung. Die 
zweitgrösste Stadt Deutschlands gehört 
unbestritten zu den schönsten Hafen-
städten der Welt und wird Sie begeistern. 
Freuen Sie sich unter anderem auf die  
Speicherstadt, die heute zum UNESCO Welt-
kulturerbe gehört. Oder gleich nebenan auf 

Hafen City, ein modernes und beeindrucken-
des Quartier mit architektonischen Highlights 
wie der Elbphilharmonie. Der Nachmittag 
bleibt Ihnen zur freien Verfügung. Am frühen 
Abend erwartet uns der fantastische Höhe-
punkt der Reise: das Konzert der bekannten 
K&K Philharmoniker in der Elbphilharmonie. 
Was gibt es Schöneres als im wohl bekann-
testen Konzerthaus der Welt in die grossartige 
musikalische Wunderwelt von Tschaikowsky 
einzutauchen? 

3. Tag – Montag 23. September 2019 – Frei-
zeit & Hafenrundfahrt
Schlafen Sie heute etwas länger, geniessen Sie 
ein spätes Frühstück und unternehmen Sie ei-
nen Bummel durch die Stadt. Am Nachmittag 
lassen wir uns bei einer herrlichen Hafenrund-
fahrt die Hamburger Brise um die Nase wehen 

- ein grossartiges Erlebnis! Der Abend steht 
zur freien Verfügung. Wie wäre es mit einem 
Besuch auf der Reeperbahn und einem Bum-
mel entlang der sündigsten Vergnügungs-
meile der Welt, den Kiez?

4. Tag – Dienstag 24. September 2019 – 
Heimreise 
Nach dem Frühstück treten wir mit vielen 
unvergesslichen Erinnerungen im Gepäck die 
Heimreise an.

Exklusive Städtereise mit grossartigem Konzert in Hamburgs neuem Wahrzeichen!

Hamburg mit Elbphilharmonie

Grosser Saal, Elbphilharmonie

 Unsere Sonderpreise für Sie:

Leistungen - Alles schon dabei!

✓  Fahrt mit dem komfortablen Extrabus  
 nach Hamburg
✓  3 Übernachtungen in der gewählten  
 Hotelkategorie/Lage
✓  3 x ausgiebiges Frühstück im Hotel
✓  1 x feines Nachtessen im Hotel
✓  Interessante Stadtführung in Hamburg
✓  Herrliche Hafenrundfahrt mit der  
 Barkasse
✓  Freier Zutritt zur Elbphilharmonie Plaza
✓  Eintritt und reservierte Plätze für das  
 Konzert «Tschaikowsky» der K&K  
 Philharmoniker in der Elbphilharmonie  
 am 22.9.2019 (Mittlere Kategorie 3)
✓  Eigene Schweizer Reiseleitung während  
 der ganzen Reise
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4 Reisetage – 

 
inkl. Exklusivkonzert  

 
in der Elbphilharmonie, ab nur

Fr. 799.-
REISEHIT 98

Limitierte Plätze! Sofort buchen & profitieren!             Tel. 0848 00 77 88      

  Noch mehr sparen - 
bis 100% REKA-Checks!

Organisation: Holiday Partner,  8852 Altendorf             

CORATONI

Die ganze Welt liebt Hamburg und seine Elbphilharmonie! Mit seiner spektakulären Architektur und der fantastischen Akustik hat sich 

der Superbau binnen kürzester Zeit zu einem der beliebtesten Konzerthäuser der Welt entwickelt. In Zusammenarbeit mit unseren Part-

nern ist es uns wie im Vorjahr wieder gelungen, ein einmaliges Exklusivkonzert mit den fabelhaften K&K Philharmoniker im Grossen Saal 

der Elbphilharmonie für unsere Kunden zu organisieren. Sichern Sie sich Ihre Plätze für dieses Konzerterlebnis der Superlative sofort!

K&K Philharmoniker – «Tschaikowsky»
Wir freuen uns sehr, Ihnen ein Konzerterlebnis der Superla-
tive mit Gänsehautfeeling zu präsentieren: Die K&K Philhar-
moniker unter der Leitung des charismatischen Dirigenten 
Matthias Georg Kendlinger gehören zu den führenden, 
privat finanzierten Sinfonieorchestern der Welt. Seit 2005 
setzen sich die K&K Philharmoniker eingehend mit dem 
Schaffen des russischen Musikklassikers auseinander. Ne-
ben Passagen aus den Ballettmusiken »Der Nussknacker«, 
»Dornröschen« und »Schwanensee« sowie Auszügen aus 
»Eugen Onegin« und seiner vierten Sinfonie, dürfte Tschai-
kowskys berühmtes b-Moll-Konzert zum unumstrittenen 
Höhepunkt dieses Konzertes werden.

Exklusiv-Reise vom 21. - 24. September 2019

Preis pro Person im Doppelzimmer

4-Sterne Hamburg Stadtrand:   Fr. 799.-
4-Sterne Hamburg Zentrum:   Fr. 899.-

Folgende beliebte Erstklasshotels 
sind für diese Reise vorgesehen:  
Hamburg Zentrum: z. Bsp. Mövenpick,  
Hyperion, Jufa, Crown Plaza
Hamburg Stadtrand: z. Bsp. Dorint ,  
Best Western, Premier Alsterkrug
Änderungen vorbehalten. 

Nicht inbegriffen/zusätzlich wählbar:
Einzelzimmerzuschlag: Fr. 349.-
Auf Wunsch Zu- & Abschläge Konzert:
Im Preis inkludiert ist die mittlere Kat. 3
Zuschlag Kat 2: Fr. 22.-
Zuschlag Kat 1: Fr. 52.-
Abschlag Kat 4: Fr. 23.-
Abschlag Kat 5: Fr. 49.-
Buchungsgebühr: Fr. 20.- pro Person

Sie wählen Ihren Bus-Einsteigeort:
Aarau, Basel, Bern, Luzern, Pfäffikon SZ, 
Sargans, St. Gallen, Thun, Winterthur oder Zürich

Zusatzkonzert wegen riesiger Nachfrage!
Jetzt für kurze Zeit zum Superpreis!
Sofort buchen & Plätze sichern!

IMMOBILIEN 

VERERBEN
Wo liegen  

die Tücken?

Neues Liebesglück  
mit über 50
 Was bringt das Internet?

DIE SCHÖNSTEN 
FERIENHÄUSER

VON STARARCHITEKTEN ENTWORFEN

WESHALB SICH 
MUT AUSZAHLT 
DREI GESCHICHTEN  
FÜR EIN ERFÜLLTES LEBEN

BLUTEGEL
MEDIZINISCHE WUNDERTIERE



Blätter, Wurzeln, Knollen, Kraut. Diese sonst verschmähten  
Gemüseteile landen bei Esther Kern in der Pfanne. Mit ihrer Aktion  
«Leaf to Root» sorgt die Zürcherin international für Aufsehen.

VON SUSANNE STETTLER

Ein mittelgrosser Bauernhof in 
Bülach ZH. Ein paar Kühe, ein paar 
Getreidefelder, ein paar Apfelbäume. 
Dazu ein grosser Bauerngarten, der 
von der Mutter liebevoll gepflegt 
wird. Das ist die Welt, in der Esther 
Kern in den 1970er-Jahren zusam-

men mit ihrer älteren Schwester und 
ihrem älteren Bruder aufwächst. 

Damals hätte sich niemand aus-
malen können, dass aus der kleinen 
Esther einmal eine international 
preisgekrönte Kochbuch-Autorin 
und Food-Bloggerin sowie gefragte FO
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Referentin werden würde. Eine, die 
mit «Leaf to Root» (Vom Blatt bis zur 
Wurzel) eines der weltbesten vegeta-
rischen Kochbücher erschaffen wür-
de (3. Platz an den «World Gourmand 
Awards»). Und eine, deren Blog an 
den «World Gourmand Awards» in 

Die Wurzelkönigin
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nannte waskochen.ch einmal das 
 erste Internet-Koch-Fernsehen», er-
zählt die Autorin nicht ohne Stolz.

So richtig durchgestartet ist Es-
ther aber nach der Geburt ihres Soh-
nes im Jahr 2010: Sie wird Gastro- 
Chefin beim «ZüriTipp», der Wo- 
chenbeilage des Tages-Anzeigers, 
schreibt Artikel übers Essen und Res-
taurants. «Dadurch kam ich mit Spit-
zenköchen in Kontakt und konnte in 
ihre Töpfe schauen», erinnert sie sich. 
Zwar hat sie Gemüse schon immer 
sehr interessant gefunden, doch als 
ihr Köche erzählen, dass sie Artischo-
ckenstängel verarbeiten oder Raps-
grün zubereiten, macht es irgendwie 
klick. «Ich fand das faszinierend!»

Doch noch ist die Zeit für das Ge-
müse-Projekt nicht reif. Der Start-
schuss dazu fällt erst, als sich Esther 
Kern 2014 selbstständig macht und 
waskochen.ch neues Leben ein-
haucht. Ein Schlüsselerlebnis hat sie 
in ihrem Garten: «Ich erntete Rüebli 
und fragte mich plötzlich: ‹Warum 
werfe ich eigentlich das Rüebligrün 

der Kategorie «Beste private Food-
webseite» zum «Best in the World» 
gekürt werden würde.

Ursprünglich ist Esther Kern ge-
lernte Journalistin, mit Stationen bei 
Blick, Cash, Facts, Sonntagzeitung, 
Annabelle oder Münchner Abendzei-
tung. 2002 gründet sie mit Freunden 
die Webseite www.waskochen.ch: 

«Die Idee dahinter war, zu zeigen, 
wie man ohne grossen Zeitaufwand 
frisch und saisonal kochen kann.» 
Jede Woche veröffentlicht sie ein 
 Rezept, das sie zum Teil selbst bei-
steuert, das häufig jedoch von ihren 
AbonnentInnen stammt. Bald wer-
den die Rezepte mit entsprechenden 
Videos ergänzt. «Der Tages-Anzeiger 

Anzeige

NECESSAIRE WILDROSE
Federleichtes Necessaire aus Baumwolle mit vielen  
praktischen Innenfächern. Ein Schweizer Schmuckstück,  
hergestellt im Appenzellerland. CHF 78.–

Viele weitere schöne Geschenke aus der Schweiz finden 
Sie auf www.kurts.ch

«Ich bin vorsichtig, wenn ich Neues ausprobiere.»

KOCHEN
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forstet historische Kochbücher und 
Aufzeichnungen. Nicht selten stösst 
Esther Kern bei ihrer Forschung nach 
essbaren, bislang verschmähten Ge-
müseteilen auf Unverständnis – bei 
Küchenchefs ebenso wie bei Lebens-
mittelexperten. «Sie begriffen nicht, 
warum man diese Gemüseteile essen 
soll», erinnert sie sich. «Manchmal 
sass ich in meinem Kämmerlein und 
fragte mich: ‹Esther, was machst du 
da überhaupt?›» 

Die Hauptfragen sind immer die-
selben: Was ist geniessbar, was giftig 
und in welcher Dosis? Und vor allem: 
Was schmeckt gut und wie kann 
man es zubereiten? Überrascht stellt 
Esther Kern fest, dass selbst Fachleu-
te nicht wissen, was genau passiert, 
wenn man beispielsweise Tomaten-
kraut isst. Vieles sei noch gar nicht 
entschlüsselt. «Grundsätzlich ist To-
matenkraut wegen des darin enthal-
tenen Solanins giftig. Aber auch hier 
gilt: Die Dosis macht das Gift. Doch 
die Leute sollen keinesfalls selbst he-
rumexperimentieren, sondern sich 
an bestehende Rezepte halten, wenn 
sie ungewöhnliche Gemüseteile zu-
bereiten wollen», warnt Kern.

Sie selbst tastet sich langsam an 
die Rezepte heran. «Meines Wissens 
nach gibt es beim Ackergemüse 
nichts, das so giftig ist, dass bereits 
kleine Mengen davon tödlich wir-
ken. Trotzdem bin ich vorsichtig, 
wenn ich Neues ausprobiere.» Und so 
recherchiert Esther Kern intensiv in 
der Literatur und spricht mit Exper-
ten, bevor sie etwas isst. Ihren Sohn 

weg?› Nicht einmal ich als Bauern-
tochter wusste, was man damit 
macht. Ich fragte meine Mutter, Be-
kannte und Verwandte, aber auf An-
hieb konnte mir niemand viel über die 
Zubereitung ungewöhnlicher Gemü-
seteile erzählen.» 

Esthers Forscherdrang ist ge-
weckt. Sie will mehr darüber erfah-
ren, was man mit Gemüseteilen ko-
chen kann, die üblicherweise im 
Kompost landen. Oder wie es die Er-
folgsautorin ausdrückt: «Das war der 
Beginn meiner Odyssee.» Sie startet 
auf ihrer Website die Aktion «Leaf to 

Root», aus der später in Zusammenar-
beit mit Spitzenkoch Pascal Haag und 
Fotograf Sylvan Müller das gleichna-
mige Buch entsteht. Dafür und für die 
Aktion befragt sie Köche nach ihrem 
Wissen und ihren Rezepten, durch-

«Auf Anhieb konnte  
mir niemand 

 viel über die Zubereitung 
ungewöhnlicher  

Gemüseteile erzählen.»

Das Buch
Esther Kern / Sylvan Müller /
Pascal Haag: «Leaf to Root –  
Gemüse essen vom Blatt  
bis zur Wurzel» 
AT Verlag, Fr. 65.90

einfach schneller braun, sprich, man 
muss gut darauf achtgeben, dass sie 
nicht verbrennen. Und natürlich 
kann man auch eine tiefere Tempe-
ratur wählen. Die Chips behalten 
dann die grüne Farbe besser. Ich mag 
es allerdings ganz gerne, wenn sie 
leicht angebräunt sind und schöne 
Röst aromen haben.

* Die Blattrippen können Sie gut nach  
dem Rezept von Martin Real verkochen.  
Er zeigt Ihnen bei waskochen.ch, wie man  
die Blattrippen vom Federkohl verwer- 
tet – das geht auch mit den Blattrippen  
der Kohlrabi.

Zutaten
Kohlrabiblatt
Olivenöl oder gutes Rapsöl
Salz
Backpapier

Zubereitung
Die Blätter von den Blattrippen* lö-
sen und in Stücke zupfen. Mit etwas 
Salz und Öl marinieren, entweder 
von Hand in einer Schüssel oder mit 
einer Holzkelle umrühren. Wichtig 
ist, dass am Schluss das ganze Blatt 
mit einem dünnen Ölfilm bedeckt ist.
Die marinierten Blätter auf einem 

Kohlrabiblatt-Chips aus dem Backofen
mit Backtrennpapier ausgelegten 
Blech platzieren, so, dass sich die Stü-
cke nicht berühren.
Bei 130 Grad Umluft rund 20 Minu-
ten backen. Es geht auch ohne Um-
luft, dann evtl. einfach mal das Blech 
drehen. Wie lange es dauert, ist von 
der Dicke der Blätter und dem Ofen 
abhängig. Also idealerweise prüft 
man hin und wieder, ob die Chips 
schon knusprig sind.

Tipps und Infos
Man kann die Chips auch auf höherer 
Temperatur backen, sie werden dann 
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Salat mit Wassermelonenschale nach chinesischer Art
Ein Rezept von Xu Long, Peking (Esther Kern hat dem chinesischen Staatskoch über die Schulter geschaut.)

Zutaten
500 g Wassermelonenschale  
(oder so viel, wie man hat)
1 TL Salz
1 TL Chiliflocken, scharf
2 EL Öl (hoch erhitzbar, 
 beispielsweise Erdnussöl)
4 EL Reisessig
2 TL Zucker
2 EL Sesamöl
Pfeffer
Salz

Zubereitung
Die Wassermelonenschale schälen, 
sprich, die dunkelgrüne äussere Haut 
mit dem Sparschäler ablösen. Die 
hellgrüne Rinde (es darf etwas rotes 
Fleisch dran haben) in feine Scheiben 
raffeln. Mit 1 TL Salz marinieren und 
1 bis 2 Stunden ziehen lassen.
Die Chiliflocken mit dem hoch er-
hitzbaren Öl in eine Pfanne geben. 
Heiss werden lassen, bis es duftet 
(rund 3 Minuten). Absieben und aus-
kühlen lassen.

Die Wassermelonenschale – bei-
spielsweise mit Hilfe eines Siebs – 
gut ausdrücken. Den Reisessig mit 
dem Zucker vermischen, dann gut 
mit dem Sesamöl vermengen. Zu den 
Schalen geben und mischen.
Mit frischem Pfeffer würzen und 
nach Bedarf noch etwas nachsal-
zen. In einer Schüssel anrichten 
und mit dem Chiliöl beträufeln.

Xu Long ist der 
chinesische Re-

gierungskoch, der 
für alle Staats-

bankette kocht.  
Esther Kern konn-
te exklusiv einen 

Tag mit ihm zu-
sammen kochen.

lässt sie bei Experimenten aussen 
vor. «Das ist mein Ding und sollte ich 
einmal Bauchschmerzen bekommen, 
weiss ich weshalb», sagt sie. «Pas-
siert ist aber noch nie etwas.» Kom-
plett unverdächtige Gemüseteile al-
lerdings lernte ihr Sohn schon sehr 
früh kennen. Im Gegensatz zu vielen 
seiner Altersgenossen hat der Pri-
marschüler keine Gemüse-Phobie. 
«Er liebt Kohlrabi und Chips aus 
Kohlrabiblättern sind für ihn das 
Grösste», erzählt seine Mama.

Obwohl sie sich zur Gemüse-Ex-
pertin entwickelt hat, ist Esther 
Kern keine Vegetarierin. Sie mag 
Fleisch, es muss jedoch von artge-
recht gehaltenen Tieren stammen. 
Wenn sie sich allerdings zwischen 
Grünzeug und Steak entscheiden 
müsste, dann hätten Kohlrabiblät-
ter-Chips, frittierte Federkohlwur-
zeln und lauwarmer Rosenkohl- 
Dahlienknollen-Salat die Nase vorn.

Ihr Bestseller (rund 13 000 ver-
kaufte Exemplare) sowie der Erfolg 
ihres Blogs (leaf-to-root.com) und ih-
res Instagram-Accounts (@leaf toroot) 
haben Esther Kern zur international 
gefragten Interviewpartnerin, Mo-

deratorin, Workshopleiterin, Re-
ferentin und Veranstaltungskurato-
rin gemacht. Und ihr so manche Tür 
geöffnet: So konnte sie beispielswei-
se vergangenes Jahr einen ganzen Tag 
mit dem chinesischen Regierungs-
koch Xu Long, der Staatsbankette 
ausrichtet, traditionelle chinesische 
Gerichte mit speziellen Gemüsetei-
len zubereiten. Etwa gebratene Erb-
senschalen, gedämpftes Fenchel-
kraut oder Salat mit Wassermelonen- 

schale. Noch gibt es vieles zu entde-
cken, weshalb sich Esther Kern, die 
weiterhin auch als Journalistin arbei-
tet, als Gemüse-Scout bezeichnet. 
Sie besucht oft Bauern, um zu sehen, 
welche neuen Gemüse diese anbau-
en. Der Austausch mit internationa-
len Köchen bringt ihr ebenfalls im-
mer wieder neue Erkenntnisse. 
Logisch, dass bereits ein zweites 
Buch geplant ist. «Ich habe noch sooo 
viele Ideen.»
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