
Feine Pfl änzchen behutsam in die Erde setzen, sie sachte angießen, 

Erdkrümel von den Blättern streichen … und dann, nach einer Zeit 

des Blühens und Wachsens, reife Früchte ernten. Mit den eigenen 

Händen lernt sich’s oft am besten. Das zeigt der Bauerngarten des 

Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe, den Azubis aus der Küche 

eigenständig bewirtschaften. „Für mich ist es eins der wichtigsten 

Dinge, selbst einen Bezug zu den Produkten zu entwickeln, die wir 

verarbeiten“, sagt Iván Furlan Cano, der angehender Koch im ersten 

Lehrjahr im Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe ist. „Wertschät-

zung für die Natur und die Arbeit, die hinter einer reifen Tomate 

steckt – das lernen wir hier.“ Der Bauerngarten hinter dem Jäger-

haus hat eine lange Geschichte. Wie es für diese Art von Garten 

typisch ist, diente er früher der Selbstversorgung derjenigen, die 

hier lebten: Bedienstete mit ihren Familien. Als „Bauerngarten“ 

wird meist eine rechteckige Pfl anzung bezeichnet, die von einem 

Zaun umfasst ist und in der viel Gemüse, aber auch Blumen 

wachsen. Als 2006 die Parkanlage des Wald & Schlosshotel 

Friedrichsruhe neu geplant wurde, entdeckte man diese Struk-

turen wieder und griff sie auf, damit die Köche sich dort eigene 

Kräuter ziehen konnten. Später wurde ein Projekt im Rahmen der 

Kaderschmiede Friedrichsruhe daraus: Die Auszubildenden der 

Küche planen und bewirtschaften den Bauerngarten selbst und 

mittlerweile gibt es dort nicht nur Kräuter, sondern auch Gemüse, 

das auf den Tellern der Gäste landet. Frischer geht es kaum. 

2023 war zum Beispiel ein richtiges Tomatenjahr. Dreieinhalb 

Monate lang holten die Köche Tomaten rein aus dem Garten, 

es gab 15 verschiedene Sorten, die alle anders schmeckten: 

schwarze Tomaten, Zebra-Tomaten, gelbe, längliche, runde. 

„Wir dachten erst, es läge am Regen, aber dann stellte sich 

heraus, dass wir uns verkalkuliert und zu viel gesät hatten“, 

erzählt Iván Furlan Cano. Eine Zeitlang lief er nach jeder Mit-

tagspause am Bauerngarten vorbei und kam mit einer Kiste 

reifer Tomaten in der Küche an. Schlussendlich waren 110 Kilo 

Tomaten geerntet. Ein beliebtes Gericht zu der Zeit war die 

Variation von der Tomate mit Büffelmozzarella und Basilikum. 

Nur der Mozzarella wurde zugekauft. Die Zucchini waren 

eigentlich für Ratatouille gedacht, wurden oft aber auch für 

Salatgarnituren verwendet, so wie die Paprikas, die relativ 

spät noch mal Früchte trugen. Auch die Wildblumen nutzten 

die Köche als Garnituren für ihre Gerichte. „Wir haben ein-

fach sehr viel ausprobiert. Wie welche Kombinationen aus 

dem Garten schmecken“, erzählt Dominik Schork, der Azubi-

Beauftragter und Junior Sous Chef im Wald & Schlosshotel 

Friedrichsruhe ist. Manche Tomaten eigneten sich für Soßen, 

andere schmeckten eingelegt oder roh im Salat am besten. 

Dieses Jahr wollen die Auszubildenden den Bauerngarten nun 

etwas wirtschaftlicher betreiben und gezielt das anpfl anzen, 

was im letzten Jahr hohe Erträge erzielte. Doch Überraschun-

gen wird es wohl immer geben: Wie der Kiwistrauch, der seit 

vielen Jahren im Bauerngarten wächst und im letzten Spät-

sommer zum ersten Mal süße, reife Früchte trug. 

Dreimal pro Woche gehen die Auszubildenen in den Garten. 

Sie ziehen die Pfl anzen im Gewächshaus vor, setzen sie dann ins 

Freie, düngen, gießen und ernten. Zwei der Nachwuchsköche 

haben als Gartenbeauftragte das Zepter in der Hand. Doch 

nicht nur sie lieben den Bauerngarten, sondern auch die anderen 

Mitarbeiter des Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe. „Für mich 

als neuen Azubi war es toll, dass immer jemand im Garten saß, 

wenn ich hierherkam“, berichtet Iván Furlan Cano, der in einer 

Mitarbeiterwohnung auf dem Gelände lebt. „Wir haben hier als 

Kollegen und Freunde schon sehr viel Zeit zusammen verbracht.“ 

Und es sei einfach ein Erfolgserlebnis, in der Küche zu stehen 

und zu wissen: „Dieses Gemüse kam vor zwei Stunden frisch 

aus unserem Garten. Und wir haben es selbst großgezogen.“ 

D i e  B a u e r n g a r t e n - B e a u f t r a g t e n :  J a c k - L u k a  Š a b i ć ,
D o m i n i k  S c h o r k  u n d  I v á n  F u r l a n  C a n o  ( v o n  l i n k s )

M E H R  K Ü C H E N G E N I E  G E N I E S S E N ?

Das Gourmet-Restaurant Le Cerf hat jetzt auch 
samstags geö� net: von 18:30 Uhr bis 20:30 Uhr. 
Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
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H E R S T E L L U N G

Honigmousse: Gelatine in kaltes Wasser 
einweichen. Honig auf 50 Grad erhitzen, unter Rühren 
auf vermischtes Ei und Eigelb geben und kalt und fest 
aufschlagen. Honig und Wein aufkochen, ausgedrückte 
Gelatine dazugeben. Mischung auf die Schokolade 
geben und mit Stabmixer oder Schneebesen eine 
Emulsion herstellen. Zum Schluss den Eierschaum 
und die geschlagene Sahne unterheben.

Chantilly Schokoladencreme: Zuerst die 
Schokolade schmelzen, dann die Sahne aufkochen, 
in drei Teilen auf die geschmolzene Schokolade 
geben und eine Emulsion in drei Schritten herstellen. 
Über die Nacht kalt stellen und am nächsten Tag 
aufschlagen, bis die Creme einen stabilen, aber nicht 
zu festen Stand hat.

Vanilleeis: Sahne, Milch, 75 g Zucker und 
ausgekratzte Vanille aufkochen. Das Eigelb und 
den restlichen Zucker verrühren, ca. 1/3 kochende 
Sahne-Milch-Mischung dazugeben und verrühren. 
Alles zurück in den Topf geben und bei niedriger 
Hitze unter Rühren auf 82 Grad bringen. Mischung 
absieben und über Nacht kalt ziehen lassen. Die 
Eismasse einfrieren.

Chip: Alle Zutaten fein mixen und absieben. 
Danach die Masse dünn auf eine Silikonmatte 
streichen und bei 80 Grad ca. 1 – 2 Stunden 
trocknen lassen. Nach Belieben formen.

Crumble: Butter und Zucker cremig rühren. Das 
Mehl nach und nach dazugeben. Bei 180 Grad ca. 
14 Minuten goldbraun backen.

Gelee: Apfelsaft, Zucker, Agar-Agar und die 
ausgekratzte Vanilleschote aufkochen und ca. 1 – 2
Minuten kochen lassen. Dann Hitze abstellen und 
die abgetropfte Gelatine dazugeben. 75 g Apfelsaft-
Wasser-Mischung dazugeben, alles absieben und 
auf ein fl aches Blech gießen und ausgelieren lassen.

H O N I G M O U S S E

8 0 g  E i g e l b
5 0 g  V o l l e i  ( 1  E i )
125 g  H o n i g 
75 g  D ulcey (K ar amel l)     
 S chokolade
15 g  H o n i g
25 g  W e i ß w e i n
8 g  G e l a t i n e
500 g  g e s c h l a g e n e  S a h n e

C H A N T I L L Y
S C H O K O L A D E N C R E M E

250 g  S a h n e
120 g V o l l m i l c h s c h o k o l a d e
4 0  g  Z a r t b i t t e r s c h o k o l a d e

V A N I L L E E I S

25 0 g  S a h n e 
25 0 g  M i l c h
2   V a n i l l e s c h o t e n
125 g Z u c k e r
120 g  E i g e l b

C H I P

230 g r e i f e  B a n a n e
20 g  Z u c k e r
1   P r i s e  Z i m t 
5  g   b r a u n e r  Z u c k e r
1  E L   R u m
1   S p r i t z e r  Z i t r o n e n s a f t

C R U M B L E

10 0 g  w e i c h e  B u t t e r
5 0  g   Z u c k e r
15 0 g  M e h l 

G E L E E

15 0 g  k l a r e r  A p f e l s a f t
1 5  g   Z u c k e r
2 , 5   B l a t t  G e l a t i n e
2,1 g   A g a r - A g a r
1   V a n i l l e s c h o t e

7 5  g  A p f e l s a f t

7 5  g   W a s s e r

Honig
H E R S T E L L U N G

Honigmousse: Gelatine in kaltes Wasser 
einweichen. Honig auf 50 Grad erhitzen, unter Rühren 
auf vermischtes Ei und Eigelb geben und kalt und fest 
aufschlagen. Honig und Wein aufkochen, ausgedrückte 
Gelatine dazugeben. Mischung auf die Schokolade 

  V o l l e i  ( 1  E i )  V o l l e i  ( 1  E i )

75 g  D ulcey (K ar amel l)     75 g   D ulcey (K ar amel l)     75 g   D ulcey (K ar amel l)     75 g   D ulcey (K ar amel l)     

g e s c h l a g e n e  S a h n eg e s c h l a g e n e  S a h n eg e s c h l a g e n e  S a h n eg e s c h l a g e n e  S a h n eg e s c h l a g e n e  S a h n eg e s c h l a g e n e  S a h n e

HonigHonig
DESSERT
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ESCAPEESCAPE

LIEFERANTENPORTRAIT IMKER PHILIPP METZGER

Für Philipp Metzger ist jedes Tröpfchen Honig ein 

kleiner Ausfl ug in die Natur. Der Imker schmeckt 

die blumigen, malzigen, beerigen, grasigen Aromen 

deutlicher als jeder Honig-Laie und kann zu jedem 

Glas eine eigene Geschichte erzählen. Bienen sind 

für ihn der Ausgleich zum Büro und er genießt die 

Zeit im Freien. Als Vertriebler ist er viel unterwegs. 

Seinen MBA bei der Akademie Würth hat er teil-

weise in den USA absolviert. Doch die Geschichte 

fängt schon früher an: Philipp Metzger hat Theologie 

studiert. Und noch früher war er einfach ein Kind, 

das gerne draußen war – und seinem Onkel beim 

Imkern zusah. Es ist nicht unbedingt so, dass der 

Vater von drei Kindern sich mit den eigenen Bienen 

einen ungelebten Traum erfüllt und zum wahren Ich 

gefunden hätte, wie es manch ein Selbstständiger 

beschreibt. Philipp Metzger arbeitet nach wie vor 

im Vertrieb, und das gerne. Doch als er unerwar-
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tet neue familiäre Aufgaben überneh-

men musste, passte er seine Aufgaben 

den Umständen an, wechselte in einen 

Job mit weniger Auslandseinsätzen und 

fi ng nebenberufl ich das Imkern an. Und 

das ist gut so! Denn hätte er sonst ent-

deckt, wie großartig geräucherter Honig 

zu einem feinen Käse schmeckt oder 

wie herb Edelkastanienhonig sein kann? 

Philipp Metzger macht nur Produkte, die 

er selbst gern mag. Über Freunde, die im Wald & Schlossho-

tel Friedrichsruhe arbeiten, kam schließlich Zwei-Sterne-Koch 

Boris Rommel auf die Idee, den Imker aus dem nah gelegenen 

Hardthausen zu besuchen und seinen Honig in die eigene Kü-

che zu holen. „Das war noch mitten in der Pandemie“, er-

zählt Philipp Metzger, „ich belieferte damals drei Märkte einer 

Supermarktkette, aber der Absatz lief zu der Zeit nicht gut.“ 

Zwischen Boris Rommel und ihm hat es gleich gepasst. Beiden 

ist wichtig, unkompliziert zusammenzuarbeiten. Braucht der 

Zwei-Sterne-Koch einen Honig für ein Dessert oder Dressing, 

schreibt er kurz eine WhatsApp und Philipp Metzger bringt 

auf dem Weg zur Arbeit eine cremige, fl üssige, kräftige oder 

milde Sorte vorbei, die zum Rezept passt. Anfangs hat er viel 

ausprobiert. „Ich bin zum Beispiel in den Schwarzwald gefahren 

und habe dort Honig gemacht“, erzählt er. Doch inzwischen hat 

er sich auf Blüten- und Waldblütenhonig 

aus der eigenen Region spezialisiert, was 

Sinn macht: „Wenn jemand etwa Heu-

schnupfen hat, kann es helfen, regiona-

len Honig zu essen, weil dann die Pollen 

über den Magen aufgenommen werden 

und so eine Desensibilisierung stattfi n-

det.“ Und auch sonst bieten seine drei 

Bienenstandorte viele unterschiedliche 

Geschmacknuancen und Konsistenzen. 

Ein Rapshonig oder Frühjahrsblütenhonig wird schnell fest, 

die rührt er meistens cremig. Denn ist der Honig zu stark 

kristallisiert, werden die Aromen auf der Zunge langsamer 

freigesetzt, was den Geschmack subtiler macht. Ist er cremig, 

bleibt er länger auf der Zunge als ein fl üssiger Honig. „So wer-

den die Aromen besser freigesetzt und der Geschmack kann 

intensiver sein“, sagt Philipp Metzger. Und auch der Feuch-

tigkeitsgehalt beeinfl usst, wie ein Honig schmeckt. Ein und 

dieselbe Honigernte kann also je nach Konsistenz ganz unter-

schiedlich wahrgenommen werden. „Eine Biene gibt dir ganz 

unmittelbares Feedback: Wenn du was falsch machst, sticht 

sie dich.“ Die Erfahrung, in der Natur zu sein, gibt dem Im-

ker immer wieder neuen Anlass, über sich selbst, andere und 

menschliche Eigenverantwortung nachzudenken. Naturschutz 

ist ihm wichtig, daher das Bioland-Zertifi kat. Aber er überträgt 

das, was er beim Imkern lernt, auch auf 

sein anderes Leben im Büro. Gerade 

hat er im wissenschaftlichen Springer- 

Gabler-Verlag ein Buch veröffentlicht: 

„Das dynamische Vertriebsmindset“.

Da geht es auch darum, wie wichtig in-

nere Werte als Triebfeder für berufl ichen 

Erfolg sein können – und für die Moti-

vation, in der Welt etwas bewirken zu 

wollen. „Du kannst für jede Lösung ein 

Problem fi nden oder umgekehrt“, sagt 

Philipp Metzger. Das Leben so nehmen,

wie es kommt, und kreative Wege fi n-

den, das ist, was er an andere Menschen 

weitergeben will. 

„EINE BIENE GIBT DIR GANZ 

UNMITTELBARES FEEDBACK: 

WENN DU WAS FALSCH MACHST, 

STICHT SIE DICH.“

P h i l i p p  M e t z g e r  ( l i n k s )  u n d  Z w e i - S t e r n e - K o c h  B o r i s  R o m m e l  h a b e n 
d i e s e l b e  A r b e i t s p h i l o s o p h i e :  L o k a l e s  s t ä r k e n ,  n a c h h a l t i g  d e n k e n . 

Wertorientierung im Beruf 
fi nden und erhalten 

www.vertriebsmindset.de

B U C H  U N D  P O D C A S T
 V O N  P H I L I P P  M E T Z G E R



www.ulrikeseitzart.de 

Farb
EXPLOSIONENU l r i k e  S e i t z  h a t  i n  W i e n ,  D ü s s e l d o r f , 

M ü n c h e n  u n d  K l o s t e r s  a u s g e s t e l l t
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DIE KÜNSTLERIN ULRIKE SEITZ STEL LT 

I H R E  G E M Ä L D E  I M  S I N N E S -  U N D 

WANDELGANG DES WALD & SCHLOSSHOTEL 

F R I E D R I CH S R U H E  AU S .  E I N  B U N T E S 

FEUERWERK AUS POP UND ABSTRAKTION.

Auf dem Weg zum Spa begrüßen die Besucher des Wald & 

Schlosshotel Friedrichsruhe seit Kurzem Bob Marley, Pippi 

Langstrumpf und Marilyn Monroe. Alle schauen sie explosiv und 

schrill von ihrer Leinwand. Die Popart-Gemälde der Künstlerin 

Ulrike Seitz sind hypnotisierend, sie sind laut. Mit jedem Schritt 

in Richtung Spa werden die Gemälde abstrakter: Meist kräftige, 

manchmal pastellige Farben formen sich vor den Augen der 

Betrachter zu aufschäumenden Wellen, Blütenprachten oder 

Wüstenweiten. Hier und da zeichnen sich menschliche Figuren 

ab. Was genau die Bilder zeigen, liegt im Auge der Betrachter. 

Unterwegs zum Wellnessbereich sollen sie in ihre eigenen Ge-

danken und dann zur Ruhe fi nden. „Diese Idee hatte ich sofort, 

als ich den Gang zum ersten Mal betreten habe“, erzählt die 

Künstlerin. „Meine Popart-Gemälde sind sehr konkret. Weil 

es bekannte Gesichter sind, können viele Menschen sie sofort 

einordnen. Doch je weiter man läuft, desto mehr gehen die Sinne 

in die Abstraktion.“ Besucher ihrer Ausstellungen sagen oft zu 

ihr: „Dieses Bild gefällt mir sehr, aber ich kann nicht in Worte 

fassen, warum.“ Solche diffusen, suchenden Gefühle will sie hier 

erzeugen. Als Künstlerin ist Ulrike Seitz selbst Suchende. Sie hat 

jahrelang experimentiert, bis sie ihre beiden Stile gefunden hat: 

Popart und Abstraktion. Dabei arbeitet sie mit Kohle, Öl, Pastell 

und Silbersand, der beeindruckende Strukturen schafft. Die Ver-

bindung zum Wald & Schlosshotel entstand durch eine Freundin, 

die Stammgast des Hotels ist und sie empfahl. Die freundliche 

Atmosphäre hier empfi ndet sie als wunderbar, um ihre Bilder 

auf Betrachter wirken zu lassen: „Wer gut gelaunt von einem 

leckeren Frühstück zum Spa läuft, ist lockerer als mancher Be-

sucher einer Kunstgalerie“, denkt sie. „Und dieser sonnige Raum 

tut den Kunstwerken gut.“ Der Sinnes- und Wandelgang wirkt 

ähnlich wie ihr Atelier in Ispringen, am Rande des Schwarzwalds: 

ein heller Raum mit Blick in die Natur. 



UNGEBÄNDIGTKunstvoll



Ihr Arbeitsplatz wirkt eher unspektakulär, und doch 

ist es ein Ort der Kreativität: Hier stehen Edelstahl-

tische und ein großes Kühlhaus, in dem Sabine Zorn 

und Yvonne Heusler Schnittblumen und Gestecke 

aufbewahren. Die binden sie für das Hotel selbst 

und für Hochzeiten oder andere Feiern auf Gäste-

wunsch. Fast jeden Tag kommt ein Lieferwagen, 

der frische Blumen und Zubehör bringt. Einmal 

im Monat fährt Sabine Zorn selbst nach Stuttgart 

auf den Großmarkt. Dort in der Gegend gibt es viele 

Gärtnereien, die meiste Ware kommt also aus der Region. Die 

frischen Blumen im Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe fallen 

vielen Gästen auf, erzählen die Rezeptionsmitarbeiter. Manche 

machen sogar Selfi es vor einem ausladenden Blumenarrange-

ment. Sabine Zorn weiß nur von großen Hotels wie dem Adlon, 

dass dort auch Floristen arbeiten. Meist ist der Tischschmuck 

Aufgabe der Servicemitarbeiter, die das in ihrer Ausbildung auch 

lernen. „Man braucht in unserem Beruf ein Gespür für 

die Natur und dafür, wie Dinge wachsen“, erzählt sie. 

„Jede Pfl anze hat ein Gesicht, das muss man sehen!“ 

Sabine Zorn ist viel im Wald unterwegs. Dort entdeckt 

sie Formen und Farben, die zusammenpassen. Ein gutes 

Gesteck sieht natürlich und frei aus, aber es steckt auch 

immer ein gewisser Kunstgriff drin, sagt die Floristin. Da 

müsse man intuitiv vorgehen, es brauche eine künstleri-

sche Ader. In einem Büro oder mit Zahlen zu arbeiten, 

hätte sie sich nie vorstellen können. Nach vierzig Jahren 

liebt sie ihr blühendes Metier wie am ersten Tag. Pfi ngst-

rosen mag sie selbst am liebsten – weil sie so üppig sind und 

gut riechen. „Das ist eine sehr ausdrucksvolle Blume“, 

fi ndet sie. Überhaupt arbeitet Sabine Zorn gern 

großzügig: Lieber ist ihr ein ausladendes Gesteck 

als ein kleiner Blumenanstecker. Das ist gerade 

auch in Mode; während Brautsträuße einige Jahre 

lang eher klein, rund und kompakt gebunden wur-

den, werden sie jetzt wieder lockerer und größer. 

Und Trockenblumen, die schon zur Zeit von Sabine 

Zorns Ausbildung beliebt waren, erleben auch gerade eine 

Renaissance. „Wie wir Sträuße binden, ändert sich mit den Ein-

richtungsstilen, die die großen Kataloge verbreiten“, so die Flo-

ristin, „aber ein Brautstrauß wird immer auf den individuellen 

Typ und das Kleid der Braut abgestimmt.“ 

Aufgabe der Servicemitarbeiter, die das in ihrer Ausbildung auch 

F r e i ,  a b e r  m i t  K u n s t g r i f f :  D i e  F l o r i s t i n n e n 
g r e i f e n  d i e  F o r m e n  d e r  N a t u r  a u f .

ROSEN, BARTNELKEN, ANEMONEN, 

RANUNKELN, FREESIEN: IM WALD & 

SCHLOSSHOTEL FRIEDRICHSRUHE 

VERBREITEN VIELE BLÜTEN IHREN 

DUFT. IN DEN EINGANGSHALLEN, 

RESTAURANTS UND DEN SUITEN SIND 

IMMER FRISCHE STRÄUSSE UND 

GESTECKE ZU FINDEN. DAHINTER 

STECK T DIE F LORISTIN SABINE 

ZORN. SIE ARBEITET HIER SEIT 

ZEHN JAHREN, IM TEAM MIT IHRER 

KOLLEGIN Y VONNE HEUSLER.
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Landwirte sind es gewohnt, kreativ zu sein. So war es auch bei 

Adalbert und Gabi Brian, als sie vor zwanzig Jahren von einem 

anderen Ölerzeuger den Auftrag bekamen, Traubenkerne aus 

seiner Maische herauszusieben. „Eine Kosmetikfirma hatte ihn 

nach Traubenkernen angefragt, die für uns Winzer eigentlich nur 

ein Abfallprodukt sind“, erzählt Adalbert Brian. „Wir hatten einen 

Radlader und die dafür notwendige Manpower, deshalb bat er uns 

um Unterstützung.“ Der Auftraggeber stellte den Brians eine 

Siebanlage, Förderbänder und ein Zelt. Doch nach drei Tagen 

hatte das Ehepaar festgestellt, dass es unglaublich mühsam war, so 

die Traubenkerne provisorisch aus der Maische zu sortieren. Sie 

setzten sich nachts zusammen, überlegten, bastelten – und hatten 

wenig später eine neue Maschine entwickelt, die zehnmal so viele 

Kerne aus der Maische siebte, wie ihr Auftraggeber brauchte. 

„Damit war der Schritt in eine eigene Traubenkernproduktion 

schon eingeläutet“, blickt Adalbert Brian heute zurück. Weil der 

andere Ölerzeuger die Traubenkernmengen der Brians bald nicht 

mehr abnehmen konnte, kauften sie sich selbst eine Ölmühle – 

und bauten auch die wieder so um, dass sie sich ideal eignete, um 

das wertvolle Öl kalt aus den Kernen zu pressen. „So waren wir 

nach einem Jahr gestandene Ölmüller.“ Traubenkerne sind schwer 

zu pressen. Im Vergleich zu Raps oder Sonnenblumenkernen ent-

halten sie viel weniger Öl. Das soll nicht erhitzt oder gefiltert 

werden, weil seine natürlichen Stoffe sehr wertvoll sind – egal ob 

sie über die Nahrung oder durch Kosmetik aufgenommen wer-

den. Um möglichst viel Öl aus dem Presskuchen zu lösen, müssen 

die Traubenkerne etwa möglichst trocken sein, dürfen aber auch 

nicht vertrocknen. Die Brians haben ihre Maschinen immer so 

weiterentwickelt, dass sie zum Produkt passten, seine Qualität 

zur Geltung brachten und Erträge maximierten. Letztes Jahr ha-

ben sie einen französischen Kosmetikkonzern mit acht LKW zu 

je 24 Tonnen getrockneten Traubenkernen beliefert. Das klappt 

nur mit einer gut ausgereiften Produktion, denn allein für eine 

Tonne Kerne muss die Maische von 50.000 Kilo Trauben gesiebt 

und getrocknet werden. Werden die Traubenkerne als Öl oder 

Mehl für Lebensmittel oder Tierfutter weiterverwendet, muss 

das besonders schnell gehen, damit sie nicht in der Maische zu 

gären beginnen und unangenehm schmecken. Dass die französi-

KNAPP EINE AUTOSTUNDE VON FRIEDRICHSRUHE ENTFERNT, 

IN SCHWAIGERN, HABEN ADALBERT UND GABI BRIAN IHRE WEINBERGE. 

VON HIER STAMMT DAS TRAUBENKERNÖL AUS DER PFLEGELINIE SANVINO.

Traubenkern
METAMORPHOSE
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sche Kosmetikindustrie deutsche Traubenkerne so liebt, hat mit 

dem „French Paradoxon“ zu tun: Obwohl Franzosen sich relativ 

fettreich ernähren und viel Wein trinken, haben sie weniger 

Herz-Kreislauf-Erkrankungen als andere Europäer. Das liegt an 

den oligomeren Proanthocyanidinen (OPC) aus den Trauben-

kernen. Französische Weine werden so langsam produziert, dass 

die bitter schmeckenden Stoffe in den Wein geraten und ihre 

gesundheitsförderliche Wirkung entfalten können. Deutsche 

Weine sollen aber nicht bitter schmecken. Deshalb wird die 

Maische kurz erhitzt, wodurch das OPC in den Traubenkernen 

bleibt – und das macht sie wiederum attraktiv für die Kosmetik, 

denn OPC gelten als stärkstes Anti-Aging-Mittel der Natur. Zum 

Lieferanten für SanVino wurde die Ölmühle Brian schon vor 

über 20 Jahren. „Irmgard Sanwald, die Betreiberin der damaligen 

Schönheitsfarm des Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe, kam 

auf der Suche nach Traubenkernöl auf uns zu“, erzählt Adalbert 

Brian.  Und irgendwie „funkte“ es sofort: Ein ehrliches Produkt 

von authentischen Menschen aus der Region, das passt zur 

Marke SanVino. Wer mit Adalbert Brian spricht, erfährt viel 

über die erstaunlichen Tricks der Natur. Er gibt sein Wissen 

gern in Form von Geschichten weiter. Eine seiner liebsten: 

„Ein Traubenkern liegt manchmal über mehrere Jahre lang im 

Boden, bis die Bedingungen so optimal sind, dass ein Keimling 

entsteht. In dieser Zeit darf das Öl der Kerne nicht ranzig 

werden. Deswegen hat die Natur das OPC erfunden, das den 

Alterungsprozess unterbindet. Und das nutzen wir Menschen 

heute, um unsere eigenen Zellen vor Umweltbelastungen und 

Stoffwechselprozessen zu schützen.“ Eine andere Geschichte 

erzählt davon, wie er die hübscheste Frau heiratete, die er in 

Schwaigern finden konnte – und die sich als starker Familien-

mensch entpuppte. Gabi Brian versteht die Landwirtschaft und 

unterstützt mit ihrer ruhigen, offenen Art alle wichtigen Ent-

wicklungen. „Als Landwirt mit einem Familienbetrieb darfst du 

kein Egoist sein, sondern musst diplomatisch bleiben, um alle 

dabeizuhaben“, sagt Adalbert Brian. „Alle“, das sind der Sohn 

und die Tochter, die als Wirtschaftsingenieur und Betriebs-

wirtschaftlerin jeweils für bestimmte Bereiche des Betriebs 

zuständig sind, und deren 82-jährigen Großeltern, die genau 

wissen, an welchem Tag die Reben geschnitten werden müssen. 

Die Geschichten, die Adalbert Brian erzählt, machen für sie alle 

deutlich, wie wichtig der Zusammenhalt im Familienbetrieb ist. 

Nur durch Zahlen und Fakten wäre das nicht greifbar.

Traubenkern





Ein fruchtiger, sanft holziger Duft von Wein-

blüte und Rotwein: SanVino-Pfl ege schmiegt sich 

samtig und cremig an die Haut, die sich anschlie-

ßend seidig, frisch und intensiv genährt anfühlt. Die 

Marke wurde vor mehr als 20 Jahren in Friedrichsruhe 

selbst entwickelt. Im Lauf der Jahre fl ossen immer neue Er-

kenntnisse aus der Hautpfl egeforschung in das ursprüngliche 

Produkt ein. Jetzt präsentiert SanVino sich mit einem Refresh: 

Die Inhaltsstoffe wurden um hocheffektive botanische Wirk-

stoffe erweitert. Das Sortiment konzentriert sich auf weni-

ger, aber dafür ganzheitlich einsetzbare Pfl egeprodukte. Ein 

neuer Signature-Duft basiert auf rein natürlichen Essenzen, 

was das Engagement der Marke für nachhaltige Produkte mit 

einer Verbindung zur Region Hohenlohe unterstreicht. Und 

ein neuer „Look & Feel“ refl ektiert das Zusammenspiel von 

natürlicher Pfl egewirkung, Spa-Ritualen und altem Wissen aus 

der römischen Badekultur. 

DIE VERPFLICHTUNG 

ZU REINHEIT UND WIRKSAMKEIT

Die verbesserte Formulierung basiert auf rein natürlichen 

Wirkstoffen wie den für SanVino typischen Essenzen der 

Rebe, OPC, Hyaluronsäure, dem antioxidativen Resveratrol, 

SPa
THE NATURE OF

D I E  E X K L U S I V E  S A N V I N O - P F L E G E S E R I E 

D E F I N I E R T  M I N I M A L I S M U S  N E U .  K L A R E , 

U N KO M P L I Z I E R T E  L Ö S U N G E N  F Ü R  J E D E S 

H AU T B I L D  –  AU S S CH L I E S S L I CH  AU F  DA S 

E S S E N Z I E L L E  U N D  W I R K U N G S V O L L E 

F O K U S S I E R T.  D I E  P R O D U K T E  B A S I E R E N 

AU F  N AT Ü R L I C H E N ,  H O C H W I R K S A M E N 

A N T I O X I D A N T I E N  W I E  O P C  U N D 

VITAMINEN. 

SanVino
REFRESH

2024

kaltgepresstem Traubenkernöl und Vitamin E. Das „Activated 

Grape Seed Extract“ (AGSE), das als natürliches Anti-Aging-

Mittel fungiert, enthält oligomere Proanthocyanidine, auch 

als OPC bekannt. Sie wirken als effektive Radikalfänger und 

schützen die Haut vor schädlichen Umwelteinfl üssen. Ihre 

antioxidative Kraft wirkt 20-mal stärker als die von Vitamin 

C und 50-mal stärker als die von Vitamin E. Resveratrol, ein 

Polyphenol aus den Weinbergen, verstärkt diese antioxidative 

Wirkung und hilft der Haut, sich vor UV-Strahlung, Feinstaub 

in der Luft und körpereigenen Stoffwechselprozes-

sen zu schützen. Alle SanVino-Produkte enthalten 

vegane Rohstoffe. 
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OPC – DER NATÜRLICHE 
WEG ZU JUGENDLICHER 
HAUT

OPC schützt die Haut hochef-
fektiv vor freien Radikalen. Diese 
greifen nicht nur die Hautzellen 
selbst an, sondern auch die Fa-
serproteine Kollagen und Elastin, 
die für Spannkraft und Elastizität 
der Haut zuständig sind. Je weni-
ger Kollagen in der Haut vorhan-
den ist, desto weniger Feuchtig-
keit kann sie speichern – und 
wenn sie trocken wird, entstehen 
Falten. Durch den Schutz vor die-
sen Schäden hilft OPC dabei, die 
Haut jugendlich strahlend und 
geschmeidig zu erhalten.

OPC -TR AUBENK ERNE X TR AK T 
ANTIOXIDANS

Natürlicher Anti-Aging-Wirksto� , 
50 × stärker als Vitamin E, 
20 × stärker als Vitamin C

KALTGEPRESSTES TRAUBENKERNÖL 

Pfl ege-Genie, Vitamin E und hoher Anteil 
essenzieller Fettsäuren, 78 % Linolsäure

RESVER ATROL

Weinrebenextrakt, starkes Antioxidans
– natürlicher Anti-Aging-Wirksto� 

BIO - ROT WEIN

Multifunktions-Talent, reich an Natur-
vitalsto� en in natürlicher Konzentration 

WEINREBENBL AT TE X TR AK T

Als Heilpfl anze seit der Antike bekannt 
für beruhigende, stabilisierende und 

aufhellende Eigenschaften

ERFRISCHTE SCHÖNHEIT – 

SANVINO NEU DEFINIERT

Neu in der SanVino-Serie ist das Duft-

spray Body & Pillow Mist, das das frühere 

Body Splash ersetzt. Es enthält kein her-

kömmliches Ethanol, sondern Bioalkohol 

mit Lavendel. Der beruhigende Duft des 

Lavendels umhüllt einen Moment lang in-

tensiv. Dann verfl üchtigt er sich sanft. Es 

bleibt ein lang anhaltendes, angenehmes 

Gefühl – und der SanVino-Signature-

Duft. Das SanVino-Duftspray ist frei von 

öligen Feuchtigkeitskomponenten. Dank 

seiner leichten Textur kann es als Kissen-

spray verwendet werden, ohne Flecken 

zu hinterlassen. Der sanfte Lavendelduft 

schenkt ein Gefühl von Entspannung und 

macht abends angenehm müde. Der neue 

SanVino-Balancing-Toner enthält Sommer-

lindenblütenwasser und das feuchtigkeits-

spendende All Time Favorite Urea. Das 

frühere Rotweingel und die Augenpfl ege 

wurden durch das Rejuvinating Booster-

Serum ersetzt. Für seine Anti-Aging-

Wirkung werden Extrakte aus Torf-

moos, Islandmoos und Tüpfelfarn ein-

gesetzt. Dieses botanische Trio ver-

bindet altes Pfl anzenwissen getreu der 

Markenwerte „back to the roots“ mit 

neuesten Erkenntnissen aus der Haut-

pfl egeforschung. Statt der früheren 

UOMO-Pfl egeserie für Männer wer-

den zukünftig Pfl egeprodukte angebo-

ten, die eine Vielzahl von Hautpfl ege-

bedürfnissen abdecken. Der Gedanke 

dahinter: Männer haben zwar eine 

andere Hautphysiologie als Frauen, 

aber ihr Pfl egebedürfnis ist gleich. 

BELEBENDE DÜFTE, UNVER-

GLEICHLICHE SINNESERLEBNISSE

Der Duft eines Pfl egeproduktes ent-

facht eine emotionale Symphonie, 

denn er streichelt nicht nur unsere 

Sinne, sondern berührt auch unser 

innerstes Wesen. Durch die feinen 

Duftnoten gelangt sie direkt zu un-

serem limbischen System, dem Sitz 

unserer Gefühle und Erinnerungen, 

und lässt uns in vergangene Freu-

den eintauchen oder neue Glücks-

momente erschaffen. Wenn Sie 

Friedrichsruhe zu Hause weitererle-

ben wollen, schauen Sie doch einmal in 

den SanVino-Shop (www.sanvino.de):

Hier gibt es Erinnerungen für das 

Geruchsempfi nden zum Weiterent-

spannen. Die Produktpalette der 

Gesichtspflege umfasst Cleansing

Milk und Gel, Toner, Soap Bar, 

Peeling Milk, Booster Serum, 

Moisturising und Nourishing Cream, 

Hydra Lotion und das Duftspray 

Body & Pillow Mist. Die Körperpro-

dukte der neuen Bath & Body-Linie 

folgen Ende 2024.



NACHHALTIG GEPFLEGT – 
FÜR EINE STR AHLENDE 
ZUKUNF T

Der Rotwein in Bio-Qualität 
und die damit verbundenen 
natürlichen Essenzen stammen 
aus der Region Hohenlohe. Die 
Kartonage der Verpackungen 
stammen vom Tegernseer Papier-
hersteller Gmund, der für seine 
besonders edlen und hochwer-
tigen Papiere und Kartonagen 
international bekannt ist. Ein-
zig die eleganten Tiegel liefert 
ein Glashersteller aus Mailand, 
der einen hohen Anteil an 
Altglas ohne Qualitätsverlust 
sicherstellt.
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KunstDUFT

PARFÜMEURIN MARIE URBAN LE FEBVRE ÜBER DEN  

NEUEN SANVINO-DUFT – UND WIE WICHTIG NATÜRLICHE 

AROMEN FÜR DAS WOHLBEFINDEN SIND



M A R I E  U R B A N  L E  F E B V R E

Mehr über die Duftentwicklung von Marie Urban 
Le Febvre, ihre Projekte mit Partnern aus der Me-
dizin, Pfl ege oder Kunst: www.marieurban.com

D a s  E h e p a a r  U r b a n  L e  F e b v r e  v o r  d e m 
g e m e i n s a m e n  S h o w r o o m  i n  B e r l i n
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CALMA: Frau Urban Le Febvre, was würde ich als jemand 

denken, der den neuen Duft von SanVino zum ersten Mal riecht? 

Marie Urban Le Febvre: (lacht) Ich hoffe, Sie denken „Das 

riecht gut, irgendwie neu“ und dass Sie sich auf eine lebendige 

Art an die Fülle der Natur erinnert fühlen. Vielleicht nicht 

unbedingt wie bei einem Spaziergang im Weinberg, aber auch 

nicht wie bei einem einfachen Blumenstrauß. Es ist kein Duft, 

der einfach aus einem Flacon kommt. Es gibt kein einzelnes 

Merkmal, das besonders hervorsticht, sondern wir wollten 

eine Balance zwischen zitrischen, holzigen, aromatischen und 

blumigen Noten schaffen. 

CALMA: Was war bei der Duftentwicklung besonders?

Marie Urban Le Febvre: Der neue Duft von SanVino basiert 

vollständig auf natürlichen Inhaltsstoffen. Sie interagieren anders 

mit unserer Haut und unserem Körper als synthetische Duft-

stoffe, was eine tiefe emotionale Resonanz erzeugen kann. Das 

passt gut zur Marke SanVino, weil sie für natürliche Authentizi-

tät steht. Für uns war die Palette der Duftentwicklung so etwas 

eingeschränkter als sonst, aber es war auch sehr spannend, mit 

neuen Ingredienzen zu spielen und in neue Richtungen zu denken. 

CALMA: Wie haben Sie den Duft zusammengestellt? 

Marie Urban Le Febvre: Als Zitrusnote haben wir Yuzuöl 

gewählt, das klar und spritzig wirkt, sowie Clementine, die 

eine lebhafte Dimension hereinbringt. Wir haben eine Idee 

von Zitrone, Orange und zwei Rose-Düfte – einen frischen, 

grünlichen aus der Türkei und einen blumigeren aus Bulgarien. 

Außerdem haben wir Geranie aus Südafrika und Ägypten hinzu-

gefügt, die aromatischer ist als Rose und gut mit den anderen 

Blumennoten harmoniert. Benzoin und Patschuli runden die 

Mischung ab und verleihen ihr durch warme, würzige und leicht 

balsamische Noten Tiefe. Weiter haben wir etwas Lavendel 

und rosa Pfeffer eingebracht. Er bringt eine fruchtige Facette 

ein, die an schwarze Johannisbeere erinnert. 

CALMA: Sie erforschen in Projekten mit Riechforschern 

oder der Charité Berlin immer wieder, wie Düfte zur Hei-

lung oder zum Wohlbefi nden alter oder kranker Menschen 

beitragen können. Geht es da auch um rein natürliche Düfte? 

Marie Urban Le Febvre: Ja, das ist eine wichtige Über-

legung in unseren Projekten. Natürliche Düfte enthalten im-

mer mehr aromatische Verbindungen als ihre synthetischen 

Nachahmungen. In unseren Projekten geht es oft um Erinne-

rungen: Wenn wir nach einer Chemo-Therapie oder COVID-

Erkrankung mit Patienten den Geruchssinn wieder trainieren, 

ein Seniorenheim oder ein Krankenhaus beduften, wollen wir 

nicht nur unangenehme Gerüche verdrängen, sondern auch 

schöne Erinnerungen wachrufen und erhalten. Das unterstützt 

die Gesundheit nachweislich. Wir Menschen haben aber nie 

gelernt, synthetische Inhaltsstoffe zu riechen, die nach Rose 

oder Zitrone riechen – sondern die echte Rose und die echte 

Zitrone. Deshalb überzeugen wir unsere Partner aus Medizin 

und Forschung gerne davon, mit Naturstoffen zu arbeiten. 



Die monumentalen „Three Black 

Stones, Version IV“ sind aus mehr-

lagigem Baustahlgitter geschweißt. 

Sie gehören zu einer Serie, denn 

die Bildhauerin Eva Moosbrugger 

aus Dornbirn arbeitet in Zyklen, 

mit denen sie sich Ideen, Vorstel-

lungen oder allegorische Hinweise 

zu erschließen sucht. Die unge-

wöhnlichen abstrakten Formen sind 

das Ergebnis fein ausbalancierter 

Studien zwischen Bildhauerei und 

Materialwissenschaft. Moosbrugger, 

die sich als „Materialistin“ bezeich-

net, arbeitet nicht wie die klassi-

schen Bildhauer der Renaissance, 

die ihre Skulptur gewissermaßen 

schon im Stein verborgen erkannten 

und sich nur noch um deren plas-

tische Freisetzung bemühten. Sie 

entwickelt ihre plastischen Formen 

vielmehr im Kopf, um sie dann aus-

zuprobieren. Dieses Experimen-

tieren mit den jeweiligen Material-

eigenschaften von Holz, Eisen, Beton, 

Keramik, Stein, Glas oder Stahl und 

die Suche nach den passenden Tech-

niken der Bearbeitung sind wesent-

liche Bestandteile ihrer Arbeit. So 

sind die „Three Black Stones“ eben 

keine Steine, sondern vielmehr her-

metisch in sich ruhende Objekte, 

entstanden aus der ästhetischen 

Präzisierung des künstlerischen, 

genauer: bildhauerischen Einfalls. 

Wie Überreste aus längst ver-

gangener Zeit, wie archäologische 

Artefakte mit unbekannter Funktion 

fügen sie sich dennoch auf rätsel-

hafte Weise in ihre Umgebung ein.

In der Sammlung Würth ist Eva 

Moosbrugger mit einem weite-

ren Werk vertreten: „Friendly 

Thoughts“ (2016, Muranoglas, 

Installation aus 58 geblasenen 

Glasobjekten, Sammlung Würth, 

Inv. 17246) ist eine permanente 

Installation für das Würth Haus 

Rorschach und dort im Café-

bereich des weitläufi gen Foyers zu 

fi nden.

schon im Stein verborgen erkannten 

und sich nur noch um deren plas-

tische Freisetzung bemühten. Sie 

entwickelt ihre plastischen Formen 

vielmehr im Kopf, um sie dann aus-

ARTEFAKTE IM PARK
RÄTSELHAFTE

E v a  M o o s b r u g g e r ,
T h r e e  B l a c k  S t o n e s , 
Ve r s i o n  I V,  Tr i p t y c h o n 
a u s  d e m  W e r k z y k l u s 
„ K i e s e l s t e i n e “,  2 0 0 9 , 
m e h r l a g i g  g e s c h w e i ß t e s 
B a u s t a h l g i t t e r,  d r e i t e i l i g 
205×56 0×10 0/26 0×3 30×8 0/
170 × 2 0 0 ×70  c m , Sammlung 
Wür th, Inv.  15 318

AN VIELEN ORTEN DES

WALD &  S C H L O S S H O T E L 

FRIEDRICHSRUHE FINDEN 

SICH KUNSTWERKE AUS 

DER SAMMLUNG WÜRTH. 

O F T  N IMM T M A N S IE 

NUR NEBENBEI WAHR – 

DOCH IN JEDER AUSGABE 

DER CALMA STELLEN WIR 

E IN I GE D ER SCH ÄT Z E 

UND IHRE ENTSTEHUNGS-

GESCHICHTE VOR. DIESES 

MAL: DIE SKULPTUR VOR 

DEM JAGDSCHLOSS.
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www.sanvino.de

SANFTE  
BERUHRUNG  
NATURLICHE  

PFLEGE.


