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dem kreativsten kundenversteher 
deutschlands_

„Zu Tisch“
Ihre Platzierung im Genuss-Umfeld der WELT



WELT | Zu Tisch 

Ob schnelle Pasta oder Weihnachtsgans: WELT 
bittet zu Tisch - mit Rezepten, die satt machen, 
wärmen und das Gefühl von Zuhause auf den 
Teller legen.

Im Channel „Zu Tisch“ präsentiert WELT täglich ein 
neues Rezept, das zum Nachkochen inspiriert und 
kulinarische Trends aufgreift. In Kombination mit 
dem „Zu Tisch“ Newsletter und der „Essen & 
Trinken“ Seite der WELT AM SONNTAG entsteht ein 
genussvolles Umfeld für Marken, die für Qualität, 
Lebensfreude und Geschmack stehen.

ZU TISCH
Das kulinarische Umfeld
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WELT Digital – Umsetzung im Channel „Zu Tisch“ oder „Essen & Trinken“ 

WELT | Zu Tisch

ZU TISCH
Umsetzungsmöglichkeiten
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WELT DIGITAL
Logointegration +

Content Presenting

WELT AM SONNTAG 
Anzeige im Umfeld

WELT NEWSLETTER
Sponsoring

ab 38.000 € Brutto ab 11.080 € Brutto 3.000 € Brutto

SPONSORED BY

IHR WERBEMITTEL



1 Nur in Kombination mit Content Presenting buchbar 2 Nicht rabattfähig
3 Mindestlaufzeit 4 Wochen; Formate siehe Factsheet: https://www.mediaimpact.de/wp-content/uploads/WELT-Digital_Factsheet-2026.pdf

WELT | Zu Tisch - DIGITAL

Wir integrieren Ihr Logo prominent auf der 
„Zu Tisch“ Bühne auf der WELT Homepage, auf der 
täglich ein neues Rezept veröffentlicht wird.

Mit unserem Content Presenting sichern Sie sich 
zudem eine exklusive Platzierung im „Zu Tisch“ 
Channel, inklusive einer festen Logo-Integration 
sowie aufmerksamkeitsstarken Werbemitteln. 
700.000 Impressions / Monat garantiert!

WELT DIGITAL 
Logointegration + Content Presenting
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IHR WERBEMITTEL

IHR WERBEMITTEL IHR WERBEMITTEL

IHR WERBEMITTEL

Content Presenting 28.000 € Brutto

Content Presenting Plus 40.250 € Brutto

Logointegration1 Bannerwerbung3

Bühne auf der 
WELT Homepage 10.000 € Brutto2



1Es gilt die Ergänzung zur Preisliste Rubriken, Ergänzung zur WELT Preisliste Nr. 104, gültig ab 1.1.2026; Preise gültig für Hotels, Pensionen, Anbieter von Ferienhäusern/ -
wohnungen, Restaurants, Freizeit- und Erlebnisparks, Messen und Kongresse, Reisebüros, Fremdenverkehrsämter, Verkehrsvereine, Kurverwaltungen und Sanatorien.
Für alle anderen Kunden gelten die Grundpreise siehe Preisliste Nr. 104, gültig ab 01.01.2025; Alle Preise sind rabattbildend- und nehmend, abzgl. AE, zzgl. MwSt.. 

WELT | Zu Tisch - PRINT

Jeden Samstag & Sonntag dreht sich auf der Seite 
„Essen &Trinken“ in der WELT AM SONNTAG alles um 
das Thema Genuss. 

Präsentieren Sie sich exklusiv in unserem 
wöchentlichen Genuss-Umfeld am Wochenende. 

WELT AM SONNTAG
Umfeld „Essen & Trinken“
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Zucchini gehören nicht gerade zu mei-
nen Lieblingsgemüsen. Die Blüte und 
die ganz junge Frucht, nicht größer als 
ein kleiner Finger, haben ihren Reiz, 
aber um den Fruchtkörper im mittleren 
Stadium mache ich einen großen Bo-
gen. Doch neulich war ich in einem klei-

nen Mittagstischladen, in dem schlicht, 
aber gut gekocht wird. Zum Kotelett 
gab es einfaches, auch recht weich ge-
dünstetes Zucchinigemüse. Das eigent-
lich kräftige Grün war einem Olivton 
gewichen. Hätte ich das vorher gewusst, 
hätte ich wahrscheinlich versucht, es 

abzubestellen. Aber jetzt stand es nun 
einmal vor mir. Überraschenderweise 
war das Zucchinigemüse süßsauer, wie 
saure Gurken. Und dass die Zucchini 
nach meinem Verständnis eher ver-
kocht waren, passte perfekt zum dich-
ten Schweinefleisch. 

Die Zucchini in gut zwei Zentimeter di-
cke Scheiben schneiden und in einem 
Topf mit etwas Olivenöl von beiden Sei-
ten so lange leicht anbraten, bis sie wenig 
Farbe bekommen haben. Dann mit unge-
fähr einer halben Tasse Wasser und dem 
Essig ablöschen, den Zucker dazugeben, 
salzen, pfe!ern und mit geschlossenem 
Deckel auf kleiner Flamme dünsten, bis 
die Zucchini weich sind. Anschließend 

bei geö!netem Deckel die Flüssigkeit auf 
eine geringe Menge reduzieren.

Die Rosinen knapp mit Wasser bede-
cken, einmal aufkochen und in Wasser 
bis zur Verwendung quellen lassen.

Die Koteletts so aufschneiden, dass 
man sie aufklappen und füllen kann. 
Nach dem Einschneiden erst einmal 
leicht plattieren. Dann die Tasche mit 
gehackter Petersilie, den abgetropften 
Rosinen und dem geriebenen Pecorino 
füllen, salzen und pfe!ern und mit den 
Zahnstochern verschließen. Anschlie-
ßend die Koteletts zuerst in Mehl wen-
den, danach in verquirltem Ei und zum 
Schluss in Semmelbröseln wenden. Die-

se gut andrücken. Den Backofen auf 120 
Grad vorheizen. Eine Pfanne mit Öl er-
hitzen – es sollte reichlich Öl sein, etwa 
zwei Zentimeter hoch. Es ist ausrei-
chend, eine kleine Pfanne zu verwenden 
und die Koteletts nacheinander gold-
braun zu backen. Anschließend lässt 
man sie noch fünf bis zehn Minuten im 
Ofen ruhen. Das spart Öl und die Ruhe-
zeit garantiert, dass das Fleisch voll-
ständig gar ist. Die Koteletts zusammen 
mit den Zucchini servieren.

!" Volker Hobl ist Koch und Foodstylist. 
Manfred Klimek ist Autor, Weinkritiker 
und Fotograf

KOCHSCHULE HERBST

VOLKER HOBL UND ROBIN KRANZ #FOTOS$; WEINTIPP: MANFRED KLIMEK

Zutaten
2–3 Zucchini
Olivenöl 
1 TL Zucker 
3 EL Weißweinessig
4 Schweinekoteletts
1 EL Rosinen
2 EL geriebener Pecorino
1 kleines Bund Petersilie 
Mehl 
1 Ei 
Semmelbrösel
Zahnstocher
neutrales Öl zum Braten

H
echtklößchen, immer 
wieder Hechtklöß-
chen. Gleich mehrere 
Portionen werden an 
diesem September-
mittag auf die bestens 
gefüllte Terrasse ge-

tragen. Nudeln und Blattspinat sind 
mit im Spiel, eine schaumige Ries-
lingsauce auch; badischer Weißbur-
gunder wäre nun keine schlechte 
Wahl. Der Sonntagmittag wird im 
„Erbprinz“ in Ettlingen unweit von 
Karlsruhe lediglich von den ersten Re-
gentropfen überschattet und von den 
Vorbereitungen auf die abendliche 
Küchenparty: Gastköche und Winzer 
wurden eingeladen, die Gäste dürfen 
sich ihre Speisen nach Lust und Laune 
in der Küche anrichten lassen. Die 
Nachmittagskarte ist heute gestri-
chen in der 365 Tage im Jahr geö!ne-
ten „Weinstube Sibylla“, ein paar spät 
und ohne Buchung anrücken-
de Gäste werden auf Kuchen 
verwiesen.

WOLFGANG FASSBENDER

An der Beliebtheit des Ange-
botes dürften die paar ent-
täuschten Kunden nichts än-
dern, auch die gegenwärtig mi-
serable Stimmung in der deut-
schen Gastronomie scheint 
den „Erbprinz“ und seine Prot-
agonisten nicht zu schrecken. 
Bernhard Zepf, Inhaber des 
1788 gegründeten Gasthauses, 
winkt ab. Auf gute Jahre seien 
immer wieder schwierige ge-
folgt. Nach der Wiedervereini-
gung etwa hätten die Gäste 
Schlange gestanden, dann gab 
es Wirtschaftskrise und Coro-
na. Kein Grund, um Panik zu 
schieben. Zepf, der eigentlich 
aus dem Schwarzwald stammt, 
hatte den Betrieb 1999 von der 
Familie Gietz übernommen 
und somit reichlich Zeit, um 
Gelassenheit zu entwickeln. 
Der gelernte Koch erweiterte 
das Hotel, renovierte, stellte 
sich breit auf. In der Woche 
Business-Hotel, am Wochen-
ende Ziel für Ausflügler oder 
Gourmets, seit 2010 gibt es 
auch einen Pool.

GASTROLEGENDE  
DER SECHZIGER
Das Neue, das kam. Das Alte 
allerdings, das blieb. „Wir hat-
ten kein Geld, um Dummhei-
ten zu machen“, sagt Bernhard 
Zepf. Alles herauszureißen, 
wäre allein aus finanziellen Er-
wägungen undenkbar gewe-
sen. Weshalb es nach wie vor 
nicht an Holz und Gediegen-
heit fehlt. Im hölzernen Schau-
kasten am alten Eingang zur 
„Weinstube Sibylla“, benannt 
nach der für Ettlingens Histo-
rie wichtigen Markgräfin Si-
bylla Augusta, werden noncha-
lant Mezzo Mix und Pils vom 
Fass angepriesen, drinnen, im 
Café-Trakt, begeistern die mit 
stilisierten Trauben dekorier-
ten gedrechselten Säulen. Als 
Zepf übernahm, war der alte 
Ruhm allerdings schon ver-
blasst, die zwischenzeitlich 
zwei Michelin-Sterne abhan-
dengekommen. Zu lange hatte 
man sich nach dem Tod von 
Helmuth Gietz, der einst die 
Lieferkette feinster Waren 
vom Pariser Großmarkt via 
Strasbourg nach Ettlingen eta-
bliert hatte, auf den alten Lor-
beeren ausgeruht. Gietz, das 
war spätestens in den 60ern 
eine der großen Persönlichkei-
ten der deutschen Gastrono-
mie. Nachdem er in Paris und 
London internationale Erfah-
rungen gesammelt hatte, erkannte er 
das Potenzial von Ettlingen. Grenznah, 
gleich an der Autobahn, ein idealer 
Zwischenstopp. Eckart Witzigmann ar-
beitete hier, auch Lothar Eiermann, 
2024 verstorbener Pionier der deut-
schen Spitzengastronomie, Jörg Sack-
mann („Restaurant Schlossberg“, zwei 
Sterne) und Boris Rommel („Le Cerf“, 
zwei Sterne) wurden aus- oder fortge-
bildet. Die Prominenz kam vorbei, 
Staatsgäste wurden begrüßt.

Ralph Knebel, der heute für Wein-
stube wie Gourmetrestaurant zustän-
dige Küchenchef, weiß um die Ge-
schichte, aber sie erdrückt ihn nicht. 
Hinter den Hechtklößchen steht er. 
„Aber wir machen sie natürlich nicht 
mehr so wie früher“, schränkt er ein. 
Lockerheit statt Mehl. Auch ansons-
ten wurde die Staubschicht entfernt. 
Angedickte Sahnesaucen etwa gehö-
ren der Vergangenheit an, an den Bei-
lagen (früher gab es oft Kopfsalat, 
Karto!eln, Reis) wurde gefeilt, und 
die Desserts wirken auch in der Wein-

stube spannender als einst: pochierte 
Birne mit Mandelcreme und Williams-
Birnen-Eis heute statt Creme Diplo-
mat vor 65 Jahren.

Wenn einer Rehrücken Baden-Ba-
den haben wolle, so wie einst, dann 
bekomme er den natürlich, verspricht 
Knebel. Na ja, fast wie einst. Noch ein 
bisschen besser und feiner dürfte er 
schon sein. Anderes, was noch Ende 
der 50er auf den Speisekarten stand, 
ließe sich eh kaum noch in dieser 
Form wiederholen. Helgoländer Hum-
mer zum Beispiel ist längst rar gewor-
den, Aal schon aus Artenschutzgrün-
den ein Problem, und wer wollte noch 
Flusskrebse in Dill aus dem Panzer 
pulen? Steht alles auf den alten Kar-
ten des Hotels Erbprinz. Menüs, die 
zeigen, dass die feine Küche und die 
bürgerliche Form des Kochens früher 
noch nicht separiert waren. Auf ein 
und dergleichen Karte standen am 31. 

Oktober 1960 in trauter Einigkeit Ha-
senrücken mit Maronen und Cro-
quettes, Omelette mit frischen Cham-
pignons und Mandarinensalat mit Cu-
raçao. Kaviar traf in den Sechzigern 
auf Kaltschale.

DIE GÄSTE KOMMEN  
AUCH AUS FRANKREICH
Heute muss man sich entscheiden. 
Weinstube oder Gourmetrestaurant. 
Hechtkloß hier oder Mu"on in drei 
Varianten (Rücken, Keule, Schulter-
Ravioli) dort. 219 Euro kostet das Pres-
tigemenü in sieben Gängen, was für 
ein Haus mit einem Michelin-Stern 
stattlich ist. Die Weinbegleitung, für 
die Maître Sommelier Serge Schwent-
zel zuständig ist, geht natürlich extra. 
Monsieur Serge, der Elsässer, passt 
zum Haus an der Grenze, auch ihm zu-
liebe kommen gern mal französische 
Gäste zu Besuch, aus Paris, der Nor-

mandie. Manche kennen das Lokal von 
ganz früher, und vielen sitzt das Es-
sensgeld lockerer als den ihr Budget 
klischeehaft streng einteilenden Deut-
schen. Letztere immerhin erreicht 
man mit Events wie der Küchenparty. 
Im Übrigen hat Zepf noch was vor: 
Über das Bauprojekt, das den „Erb-
prinz“ neu aufstellen soll, redet man 
schon, aber bis alles fertig ist, dürfte es 
noch ein paar Jahre dauern. Der Ge-
bäudeteil der 60er-Jahre soll in ein zu-
kunftsfähiges Hotel verwandelt wer-
den. Die Weinstube indes wird so blei-
ben. Sie sei das Herzstück, sagt der 
Chef. An den Hechtklößchen wird oh-
nehin nicht gerüttelt. Und würde der 
„Apfelpfannkuchen Erbprinz“ gestri-
chen, gäbe es vermutlich einen Auf-
stand. An diesem Mittag wird er selbst 
auf der Terrasse am Tisch flambiert, so 
wie abertausende Male zuvor. Der Cal-
vados brennt, die Gäste lächeln ver-
sonnen. Dass sie an einem der nächs-
ten Sonntage wiederkommen, ist sehr 
wahrscheinlich.

ESSEN & TRINKEN 

Hechtklößchen 
bei SIBYLLA
In der Krise besinnen sich Restaurantgäste gern  
auf Bewährtes. Das Gourmetlokal „Erbprinz“ in 
Ettlingen erhält seine Tradition und modernisiert 
die Klassiker der Vergangenheit mit Augenmaß 

Gediegenes Ambiente im Restaurant Hotel „Erbprinz“ in Ettlingen (ganz oben).  
Modernisiertes Traditionsgericht: Die berühmten Hechtklößchen mit Spinat (oben)
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Einer gerne verbreiteten Legende 
zufolge schlug die Stunde Null der 
deutschen Gastronomie 1971, als 
Eckart Witzigmann Küchenchef 
des „Tantris“ in München wurde. 
Tatsächlich ging in jener Zeit ein 
Ruck durch die Esskultur der 
Bundesrepublik, doch die Basis 
war schon gelegt worden. Der 
„Erbprinz“ und gar nicht so wenige 
andere Restaurants hatten 
nämlich schon in den Fünfzigern 
und Sechzigern auf hohem Niveau 
gearbeitet. „Das Deutsche 
Küchen- und Weinwunder. Gour-
mandise in Deutschland, 1970-
2025“ von Daniel Deckers und 
Josef Matzerath (transscript-Ver-
lag, 39 Euro) gibt spannende 
Einblicke in die Genussgeschichte 
Deutschlands.

Die Wurzeln des  
deutschen Küchenwunders

Zucchini mit gefülltem Kotelett

Passt perfekt: Süßsauer also. Da rate ich immer zu einem 
sehr trockenen Weißwein. Und heute zu einer besonderen 
Rarität: einer Cuvée aus Chardonnay, Garganega und Treb-
biano. Was nach einem Wein der önologischen Moderne 
klingt, stammt von einem der ältesten und heute fast verges-
senen Weingüter Venetiens: der Bianco Secco 2023 der Win-
zer Quintarelli in Negrar (wo man das Weingut erst findet, 
wenn man Einheimische fragt). In der Nase erstaunlich viel 
Nuss, dann Mandeln, dann Aprikose, danach rosa Grapefruit, 
Quitte und ein Tick grüne Birne. Im Mund dicht, voll, mit 
Druck – doch eher auf einen neutralen, zum Floralen hin ten-
dierenden Geschmack gekeltert. Ein Stück altes Weineuropa.
Für 40,90 Euro bei tesdorpf.de
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Das
 Geheimnis
großartigen

Kaff ees

Das
 Geheimnis Geheimnis

Reinigen Sie Ihre Maschine wie die Kaff eehaus-Profi s

GEPFLEGTER
KAFFEEGENUSS

Für einen perfekten Kaff ee braucht es 
mehr als röstfrische Bohnen und die 
richtige Maschine – auch auf die Pfl e-
ge kommt es an. Baristas nutzen den 

Spezial-Entkalker von durgol, der nicht nur 
hochwirksam und schnell ist, sondern auch 
schonend für die Kaff eemaschine. Das ist 
ein Vorteil gegenüber den Hausmitteln 
Zitronensäure oder Essig, die oft den Kalk 
nicht vollständig lösen und Materialien an-
greifen können. Der durgol swiss espresso 
Spezial-Entkalker verleiht Ihrer Maschine 

nicht nur eine längere Lebensdauer, son-
dern reduziert zudem auch deren Strom-
verbrauch. Der Grund: Kalkbeläge verhin-
dern, dass die Wärme optimal übertragen 
wird. Dies beeinfl usst auch den Geschmack 
des Kaff ees, denn bei zu niedriger Tempe-
ratur können sich die rund 800 Kaff eeöle 
nicht mehr richtig entfalten. Tun Sie sich 
und Ihrer Maschine Gutes und genießen 
Sie gepfl egten Kaff eegenuss. Übrigens: Der 
durgol swiss espresso Spezial-Entkalker ist 
für alle Kaff eemaschinen geeignet.

Dies ist ein Angebot der Düring AG, Langwiesenstrasse 1, 8108 Dällikon / Schweiz
WEITERE INFORMATIONEN FINDEN SIE UNTER:WWW.DURGOL.DE

Reinigen Sie Ihre Maschine wie die Kaff eehaus-Profi sReinigen Sie Ihre Maschine wie die Kaff eehaus-Profi s
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ANZEIGE

IHR WERBEMITTEL
Eckfeld XS

Anzeigenformate1

1/4 Eckfeld 184,9 x 264 mm 20.960 € Brutto

1000er Eckfeld 184,9 x 250mm 19.850 € Brutto

Eckfeld XS 184,9 x 150 mm 11.080 € Brutto



1 Mindestlaufzeit 4 Wochen 2 1.200x400px, Position des Werbemittels tbd.

WELT | Zu Tisch - DIGITAL

Mit dem Newsletter „Zu Tisch“ bringt WELT jeden Donnerstag 
Inspiration direkt in die Postfächer der rund 9.000 Abonnenten. Der 
wöchentliche Newsletter fasst die beliebtesten Rezepte aus dem 
Channel zusammen.

Marken können sich in diesem genussvollen Umfeld über ein 
exklusives Sponsoring für 4 Wochen mit Logointegration im Header 
und klassischen Bannern aufmerksamkeitsstark platzieren.

WELT NEWSLETTER
„Zu Tisch“ Sponsoring

6

Sponsoring 4 Wochen1

Logointegration im 
Newsletter Header

Bild-Text-Teaser /
Vollgrafischer Banner2 3.000 € Brutto

SPONSORED BY

IHR WERBEMITTEL



IHRE 
ANSPRECHPARTNER 
FINDEN SIE HIER.

https://www.mediaimpact.de/deine-ansprechpartnerinnen/

