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ALLE VORSCHAUEN FINDEN SIE AUCH IN

Unser Aktionspaket für Ihr Weihnachtsgeschäft
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Postkarten 65

ISBN 978-3-7472-0456-6
€ 34,00 [D] · € 34,90 [A] 
Istrien

ISBN 978-3-7472-0542-6
€ 34,00 [D] · € 34,90 [A] 
Granatapfel & Artischocke

ISBN 978-3-7472-0411-5
€ 32,00 [D] · € 32,90 [A]
Französische Landküche

ISBN 978-3-7472-0536-5
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]
Easy Vegan Christmas

ISBN 978-3-7472-0591-4
€ 28,00 [D] • € 28,90 [A]
La Cucina Romana

Ein kulinarisches Fest für  die Sinne
Unsere Kochbuch-Highlights für Ihr Weihnachtsgeschäft

ISBN 978-3-7472-0614-0 
€ 32,00 [D] • € 32,90 [A]
kalí órexi

NEU!

ISBN 978-3-7472-0622-5
€ 34,00 [D] • € 34,90 [A]
Meersalz

NEU!

ISBN 978-3-7472-0618-8
€ 28,00 [D] • € 28,90 [A]
Orangen

NEU!

AKTIONSPAKET 
45% Rabatt + RR + 90 Tage Valuta

3 x Meersalz 
3 x Orangen
3 x kalí órexi
2 x Easy Vegan Christmas
2 x Französische Landküche
2 x Granatapfel & Artischocke
1 x Istrien
1 x La Cucina Romana
1 x Deko-Plakat

Bestellnummer Paket: 343/90056
Bestellnummer Plakat: 343/990115 
Bestellnummer Paket: 343/90056

Auslieferungstermin: Oktober 2024



IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit

AKTIONSPAKET
»Gohan«
7/6 Exemplare mit RR

+ attraktives Dekoplakat

Bestellnummer Paket: 343/90054

Bestellnummer Plakat: 343/90053

» … bedeutet für mich eine alltägliche, hausgemachte Mahlzeit. 

Nichts Aufwendiges. Etwas Schnelles und Einfaches, aber Nahrhaftes. 

Ein Essen, das mit Liebe zubereitet wurde.« EMIKO DAVIES

GOHAN
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit

    

i

Hardcover mit Lesebändchen und 

Goldprägung

20,5 x 24,5 cm

272 Seiten

ISBN 978-3-7472-0620-1 | WG 1454

ca. € 34,00 [D] • € 34,90 [A]

Erscheinungstermin: September 2024

EMIKO DAVIES

GOHAN
JAPANISCHE REZEPTE FÜR JEDEN TAG

KOCHBUCH

Authentische, frische japanische Hausmannskost

Mit Rezepten und liebevollen Geschichten aus der Küche einer 
japanischen Familie

Schnelle und einfache Zubereitung
EMIKO DAVIES ist eine preisgekrönte australisch-japanische Food-Autorin, Foto-
gra�n und Kochbuchautorin. Sie wuchs in einer Diplomatenfamilie auf und 
lebte viele Jahre in anderen Ländern, von China bis zu den USA. Heute ist sie 
in Italien zu Hause.

Die alltäglichen Gerichte japanischer Mütter und 

Großmütter sind das, womit Emiko Davies aufwuchs. 

Das sind die Mahlzeiten, die sie auch selbst für ihre 

Kinder zubereitet: einfache, wohltuende Speisen wie 

Tamagonogohan (Spiegelei mit Reis), Soba-Nudelsuppe, 

japanisches Curry, Yakisoba und Miso-Suppe, aus 

saisonalen und frischen Produkten hergestellt. Die 

japanische Hausmannskost ist – im Gegensatz zu 

dem, was viele denken – schnell und simpel. Gohan

präsentiert authentische japanische Küche, ohne viel 

Aufwand und mit Liebe zubereitet, und vereint dies 

mit Geschichten aus der japanischen Familie von 

Emiko Davies.

Sukiyaki »Willkommen zu Hause«

Yoshies Natto 

Angebratene und gedünstete Lotuswurzel und Karotte

IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit

i

Das erste Orangen-Kochbuch 
auf dem deutschen Markt!

JAMIE SCHLER wuchs in Florida, umgeben von den berühmten 

Zitrusplantagen am Indian River, auf. Heute ist sie Eigentümerin 

und Betreiberin des Hôtel Diderot in Chinon in Frankreich. Schler 

schreibt unter anderem Artikel im Bereich Kulinarik für zahlreiche 

englischsprachige Zeitschriften und verö�entlichte einen preisgekrönten 

Food- und Lifestyle-Blog (lifesafeast.net).

Ein Credo für die am häufigsten angebaute Zitrusfrucht der Welt

Mit über 80 herzhaften und süßen Rezepten 

Ausführliche Beschreibung der einzelnen Orangensorten

Herstellungs- und Verwendungstipps zu selbstgemachten 
Orangenaromen 

Die Orange – die wohl vielfältigste aller Zitrusfrüchte. In der Küche wird sie erst langsam 

entdeckt, obwohl sie so vielseitig ist wie kaum eine andere Frucht. Süß, säuerlich, bitter, 

frisch, saftig … der Orange gelingt es, all diese Geschmacksnuancen auf unsere Teller zu 

zaubern. Ob Saft, Abrieb, Frucht�eisch oder Schale – fast jeder Bestandteil dieser Frucht 

scha�t es, Gerichten die besondere Note zu verleihen. Jamie Schler bringt mit Rezepten wie 

Orangen-Rosmarin-Hähnchen, Orangen-Focaccia mit Zwiebel und Oliven oder Pannacotta 

mit Orangenkompott die sonnige Welt der Orangen in unsere Küchen und entführt in die 

Vielfalt der süßen sowie herzhaften Aromen, die diese köstliche Frucht zu bieten hat.

Hardcover mit Lesebändchen

19,6 x 25,2 cm

ca. 228 Seiten

ISBN 978-3-7472-0618-8 | WG 1455

ca. € 28,00 [D] • € 28,90 [A]

Erscheinungstermin: September 2024

JAMIE SCHLER

ORANGEN
SÜSSE UND HERZHAFTE REZEPTE

KOCHBUCH

Erbsen-Shiitake-Risotto mit Orange Seebrasse mit Kräuter-Orangen-Füllung Isabelles Orangenkuchen

IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit

Willkommen in unserer griechischen Küche 

Tradition trifft Moderne: Mutter und Sohn gemeinsam in 
der Küche

Authentische griechische Gemüseküche

Mit Variationsvorschlägen, um Rezepte vegan oder glutenfrei 
zuzubereiten

Dazu praktische Tipps von Mama und Papa Karapanagiotidis 
rund um Küche und Garten

»Willkommen in unserer Küche« ist das Motto von Mutter und Sohn Sia und Kon 

Karapanagiotidis. Wer bei den beiden am Tisch sitzt, erfährt griechische Gastfreundschaft 

mit Leib und Seele. Und das möchten sie auch an ihre Leser weitergeben. In kalí órexi

feiern sie die Vielfalt der griechischen Gemüseküche und laden uns ein, mit ihnen die 

Leidenschaft und Freude beim Kochen und gemeinsamen Genießen zu erleben. Kon und 

Sia zeigen, dass griechisches Essen so viel mehr sein kann als Gyros oder Lammbraten, und 

führen uns durch die Aromenwelt Griechenlands. Ob eine deftige Pastitsio (griechischer 

Nudelau�auf ), erfrischende Avgolemono (Zitronen-Suppe) oder süße Honigbällchen – 

ihre Rezepte vereinen die Essenz der griechischen Gastfreundschaft mit einem modernen, 

�eischlosen Ansatz.

Hardcover

19,0 x 24,0 cm

304 Seiten

ISBN 978-3-7472-0614-0 | WG 1454

ca. € 32,00 [D] • € 32,90 [A]

Erscheinungstermin: August 2024

KON UND SIA KARAPANAGIOTIDIS

KALÍ ÓREXI
GRIECHISCHE FAMILIENREZEPTE 
VEGETARISCH & VEGAN

KOCHBUCH

KON KARAPANAGIOTIDIS ist Anwalt für Menschen-

rechte und Gründer des Asylum Seeker Resource Centre in 

Australien, wo er sich für Ge�üchtete und Asylsuchende 

einsetzt. Zusammen mit seiner Mutter SIA schrieb er sein 

erstes Kochbuch, um sich selbst seinen griechischen Wurzeln 

zu nähern und die Kunst der griechischen Gastfreundschaft an 

andere weiterzugeben.

Linsen-Graupen-Salat mit Mandeln Moussaka »Engelshaar« mit Walnüssen
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit

144–145

Für die geschmorten Tomaten + Paprika 

4 rote Spitzpaprika, Stielansatz, Samen 

und Scheidewände entfernt, längs in 6 

Streifen geschnitten

500g Kirschtomaten, halbiert 

1½ EL Meersalz 

1 TL Zucker 

¹⁄8 TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle

2 Knoblauchzehen, zerstoßen 

½ TL getrockneter Estragon

3 EL natives Olivenöl extra 

2 TL Sherryessig 

fein abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone 

1 EL Zitronensaft 

1 TL Honig

1 Handvoll Basilikumblättchen

Für die Polenta 

6 Maiskolben, Blätter und haarige Fasern 

entfernt

2 EL natives Olivenöl extra 

15g Butter

1 Zwiebel, in feine Ringe geschnitten 

1 TL Meersalz

2 Knoblauchzehen, in feine Scheiben 

geschnitten 

2 Lorbeerblätter

550ml Gemüsebrühe 

30g Parmesan, gerieben

Meersalz und frisch gemahlener 

Schwarzer Pfeffer

Frische Maispolenta mit geschmorten Tomaten + Paprika

Paprika und Tomaten in einem Bratenblech verteilen. In einer 

kleinen Schüssel Salz, Zucker, Pfeffer, Knoblauch und Estragon 

mischen und über das Gemüse streuen. Mit sauberen Händen 

vermengen und bei Raumtemperatur 30 Minuten ziehen lassen. 

Den Ofen auf 150°C vorheizen. 

Das Gemüse nach 30 Minuten Pökelzeit auf mittlerer Einschubleiste 

im Ofen 1½ Stunden dörren. Die Ofentür zwischendurch alle 30 

Minuten öffnen, damit Dampf entweicht – das hilft dabei, das 

Aroma zu konzentrieren. 

Inzwischen in einer großen Schüssel Essig, Zitronenabrieb und 

-saft sowie den Honig glattrühren. Die Schüssel muss groß genug 

sein, das Gemüse später aufnehmen zu können. 

Den Mais für die Polenta vorbereiten: Einen Maiskolben an einem 

Ende über die Mitte einer breiten Schüssel halten und mit einem 

Messer mit Wellenschliff die Körner abschneiden, sodass sie in die 

Schüssel fallen. Der Strunk aus der Mitte kann für die Zubereitung 

von Gemüsebrühe verwendet werden. Mit den anderen Maiskolben 

wiederholen. Die Schüssel mit den Maiskörnern beiseitestellen.

Vorbereitung: 20 Minuten, plus 30 Minuten Pökeln

Garzeit: 1 ½ Stunden 

4

Polenta polarisiert: Für die Einen ist sie ein Traum, die Anderen finden 

sie langweilig. Hier eines der wenigen Polenta-Rezepte, das bei den 

meisten Menschen gut ankommt. Auf der wohlig-warmen, frischen 

Polenta werden gepökelte und langsam geschmorte Tomaten und Pa-

prika serviert, die Sie sicher schon direkt aus dem Ofen werden naschen 

wollen. Frische, selbstgemachte Polenta schmeckt ganz anders als der 

trockene Maisgrieß, den es im Supermarkt zu kaufen gibt. Sie hat etwas 

mehr Biss, was dem Wohlfühlfaktor aber nichts nimmt.

144–145

Für die geschmorten Tomaten + Paprika 

4 rote Spitzpaprika, Stielansatz, Samen 

und Scheidewände entfernt, längs in 6 

Streifen geschnitten

500g Kirschtomaten, halbiert 

1½ EL Meersalz 

1 TL Zucker 

¹⁄8 TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle

2 Knoblauchzehen, zerstoßen 

½ TL getrockneter Estragon

3 EL natives Olivenöl extra 

2 TL Sherryessig 

fein abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone 

1 EL Zitronensaft 

1 TL Honig

1 Handvoll Basilikumblättchen

Für die Polenta 

6 Maiskolben, Blätter und haarige Fasern 

entfernt

2 EL natives Olivenöl extra 

15g Butter

1 Zwiebel, in feine Ringe geschnitten 

1 TL Meersalz

2 Knoblauchzehen, in feine Scheiben 

geschnitten 

2 Lorbeerblätter

550ml Gemüsebrühe 

30g Parmesan, gerieben

Meersalz und frisch gemahlener 

Schwarzer Pfeffer

4

28–2928–29

Für den Tarator 
75g altbackenes Weißbrot

100g Walnusskerne, geröstet 

3 Knoblauchzehen, zerdrückt 

75ml natives Olivenöl extra, plus mehr 
zum Beträufeln 

1 EL frisch gepresster Zitronensaft 

2 TL Rotweinessig 

¾ TL geräucherte Meersalzflocken, plus 
mehr zum Bestreuen 

½ TL gemahlene Kreuzkümmelsamen 

1 EL Tahini 

1 Prise gemahlener Cayennepfeffer

Dillspitzen zum Garnieren

Gemüse zum Dippen
gemischtes frisches Gemüse: 

Frühling: Spargel, Kopfsalatblätter, 
Radieschen mit Grün, junge 
Erbsenschoten

Sommer: Zuckerschoten, Fenchel, junge 
Karotten, Gurke, Tomaten

Herbst: Sellerie, blanchierte Erbsen, Baby-
Rote-Bete

Winter: Blumenkohl, Chicorée, 
blanchierter Purple Sprouting Broccoli 

geröstetes Brot oder Grissini zum Dippen

Walnuss-Tarator

Das Brot für den Tarator in einer mittleren Schüssel mit Wasser 
bedecken und 10 Minuten einweichen. 

Das eingeweichte Brot in einem Sieb über der Küchenspüle 
abtropfen lassen und möglichst viel überschüssige Flüssigkeit 
ausdrücken. Brot, Walnusskerne und Knoblauch in der 
Küchenmaschine fein hacken. In einem Messbecher Olivenöl, 
Zitronensaft und Essig kräftig mit dem Schneebesen verschlagen, 
bis die Mischung angedickt und emulgiert ist. Die Öl-Zitronensaft-
Emulsion allmählich zur Walnussmischung geben, während die 
Küchenmaschine langsam weiterläuft, bis eine bündige Masse 
entstanden ist. Salz, Kreuzkümmel und Tahini mit der Impulsstufe 
untermischen. Die Küchenmaschine nun erneut langsam laufen 
lassen und allmählich bis zu 60ml Wasser zugießen. Sobald eine 
dickflüssige, glatte Paste entstanden ist, kann diese in eine kleine 
Servierschüssel umgefüllt werden. Mit Cayennepfeffer und einer 
extra Prise Meersalzflocken bestreuen. Abschließend etwa 1 EL 
Olivenöl über den Dip träufeln und mit Dillspitzen garnieren. 

Das Gemüse in häppchengroße Stücke schneiden, längere Sorten 
wie Fenchel und Karotten von der Wurzel bis zur Spitze, sodass 
unterschiedliche Formen in den Tarator gedippt werden können. 
Die Schüssel mit dem Dip in die Mitte einer Servierplatte stellen, 
das Gemüse rundherum arrangieren und genießen. 

In Osteuropa und dem Nahen Osten sind verschiedene Versionen 
dieses cremigen Dips beliebt, dessen Konsistenz an Hummus erinnert. 
Walnüsse spielen hier die Hauptrolle, dabei verleihen geräucherte 
Meersalzflocken ihnen Komplexität und der Knoblauch sorgt für einen 
kräftigen Pepp. Das zum Dippen verwendete Gemüse sollten Sie am 
besten der Jahreszeit anpassen. 

10 Minuten, plus 10 Minuten Einweichen  

4–6 

Für den Tarator 
75g altbackenes Weißbrot

100g Walnusskerne, geröstet 

3 Knoblauchzehen, zerdrückt 

75ml natives Olivenöl extra, plus mehr 
zum Beträufeln 

1 EL frisch gepresster Zitronensaft 

In Osteuropa und dem Nahen Osten sind verschiedene Versionen 
dieses cremigen Dips beliebt, dessen Konsistenz an Hummus erinnert. 
Walnüsse spielen hier die Hauptrolle, dabei verleihen geräucherte 
Meersalzflocken ihnen Komplexität und der Knoblauch sorgt für einen 
kräftigen Pepp. Das zum Dippen verwendete Gemüse sollten Sie am 
besten der Jahreszeit anpassen. 

214–215

Dieses Dessert lässt nichts zu 

wünschen übrig – süß und salzig, 

cremig und wohlig. Das kulinarische 

Äquivalent eines langen, warmen 

Bads. Dieses Rezept ergibt extra 

gesalzenen Karamell, der im Kühl-

schrank mehrere Tage haltbar ist 

und zum Beispiel in einer Pavlova 

gut schmeckt, als Sauce für Eis-

creme oder sogar Porridge und – wie 

Jake vor kurzem entdeckte – die 

Kaffeepause am Spätvormittag zum 

besonderen Genuss macht, wenn 

man einen Löffel unter das Heißge-

tränk rührt. 

Für das Apfelmus

3 große Äpfel, geschält und Kerngehäuse 

entfernt, gewürfelt 

Für die Salzkaramell-Sauce

175g feiner Rohrohrzucker

300g Crème double

50g Butter

¼ TL Meersalz

Für den Ofenschlupfer

50g weiche Butter, plus mehr zum Fetten

6 Scheiben Brioche (von einem 400g 

Brioche-Laib), am besten altbacken

3 mittlere Bio-Eier

500ml Vollmilch

50g feiner Rohrohrzucker

1 EL Demerarazucker zum Bestreuen 

Sahne, Crème fraîche oder Haselnuss-

Espresso-Eiscreme (S. XXX) zum 

Servieren

Ofenschlupfer mit Äpfeln und Salzkaramell

Den Ofen auf 180°C vorheizen und eine etwa 16 x 21cm große 

Auflaufform mit Butter ausfetten. 

Das Apfelmus zubereiten. Die gewürfelten Äpfel und 2 EL Wasser 

in einem mittleren Topf auf niedriger Stufe unter häufigem 

Rühren erhitzen und sieden lassen, bis sie zart sind. Pürieren und 

beiseitestellen.

Als nächstes die Karamellsauce zubereiten: Die Zutaten in einem 

mittleren Topf auf schwacher Stufe unter Rühren erhitzen, bis 

der Zucker aufgelöst ist. Diesen Sirup sanft köcheln lassen, bis er 

angedickt und dunkelbraun geworden ist. Abkühlen lassen (dabei 

dickt der Sirup weiter an), dann zwei Drittel unter das Apfelmus 

ziehen. Die restliche Karamellsauce im Kühlschrank aufbewahren. Sie 

schmeckt wunderbar auf Eiscreme, in Porridge oder in einer Pavlova.

Die Brioche-Scheiben großzügig mit Butter schmieren und jede 

Scheibe in vier dreieckige Stücke schneiden.

In einer Schüssel Eier, Milch und Rohrohrzucker glattrühren.

Die Brotscheiben überlappend in der vorbereiteten Auflaufform 

arrangieren. Das Apfelmus mit der Karamellsauce löffelweise 

dazwischen verteilen. Die Eiermasse darüber gießen und abschließend 

den Demerarazucker auf die Oberfläche streuen. Im vorgeheizten 

Ofen 45–55 Minuten backen, bis die Eiermasse gestockt und die 

Oberfläche goldbraun ist. Warm servieren, mit Sahne, Crème fraîche 

oder Eiscreme.

1 Stunde 45 Minuten

4–6

dieses cremigen Dips beliebt, dessen Konsistenz an Hummus erinnert. 
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300g Crème double
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6 Scheiben Brioche (von einem 400g 
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit

Klassische Rezepte mit 
einem aromatischen Twist serviert

Die LEA-WILSON-FAMILIE aus Anglesey (Wales) beschäftigt sich seit 

über 20 Jahren mit der Herstellung und Verfeinerung von Meersalz. 

Halen Môn, ihr eigens produziertes Meersalz, hat mittlerweile den 

Status einer geschützten Ursprungsbezeichnung erreicht. Die Liebe 

zur Insel Anglesey und die Freude an gutem Essen liegen im Kern des 

familiengeführten Unternehmens und werden auch in diesem Buch zum 

Ausdruck gebracht.

Rezepte für jeden Anlass, von Dinnerpartys bis hin zum 
gemütlichen Familienessen

Perfekte Würze für intensive Aromen – 
sowohl herzhaft als auch süß

Das ideale Buch zum Salz, auch als schöne Geschenkidee

Salz ist eine der wichtigsten Zutaten in der Küche. Und richtig würzen 

zu können unterscheidet einen guten von einem hervorragenden 

Koch. Es kommt nicht nur auf die Menge und Art des Salzes an, 

sondern auch auf den richtigen Zeitpunkt des Salzens: Zu Beginn der 

Zubereitung, um das volle Potential aus sonnengereiften Tomaten 

zu schöpfen; zum Bestreichen von Fleisch kurz vor dem Garen, 

damit sich eine salzige Kruste bildet und das Fleisch saftig bleibt; 

oder zum Schluss, über eine Schokoladentarte, damit sie noch 

intensiver schmeckt. Meersalz enthält die wichtigsten Methoden des 

Salzens – u. a. in Lauge einlegen, Beizen, Fermentieren und Pökeln –, 

um alltäglichen Speisen neues Leben und frische Inspirationen 

einzuhauchen. Sowohl Fleisch als auch Fisch, Gemüse und selbst Süßes 

kommen hier auf den Teller. Natürlich mit der perfekten Prise Salz!

Hardcover mit Lesebändchen

20,5 x 24,5 cm

272 Seiten

ISBN 978-3-7472-0622-5 | WG 1455

ca. € 34,00 [D] • € 34,90 [A] 

Erscheinungstermin: Oktober 2024

DIE LEA-WILSON FAMILIE

MEERSALZ
EIN PERFEKT GEWÜRZTES KOCHBUCH

KOCHBUCH

Fischfrikadellen mit Frühlingszwiebeln & fermentierter Chilisauce 

Kroketten mit Pastinaken & Cheddar 
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IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit

Der Slow-Cooking-Trend auf Italienisch

Hardcover mit Lesebändchen

18,9 x 24,6 cm

224 Seiten

ISBN 978-3-7472-0616-4 | WG 1454

ca. € 28,00 [D] • € 28,90 [A]

Erscheinungstermin: August 2024

GENNARO CONTALDO

SLOW COOK ITALIANO
ITALIENISCH KOCHEN MIT 
RUHE & LEIDENSCHAFT

KOCHBUCH

GENNARO CONTALDO ist an der Amal�küste aufgewachsen und 

begann bereits im Alter von acht Jahren in lokalen Restaurants zu 

arbeiten. Mit 20 ging er nach Großbritannien und wurde dort als 

Koch und Mentor von Jamie Oliver sowie Tim Mälzer bekannt. Bei 

ars vivendi sind bereits sieben Titel erschienen.

Der neue Titel des italienischen Bestseller-Autors

Langsame Garmethoden für intensiven Geschmack 
und zarte Texturen

Mit Zusatzinfos und Zubereitungstipps zum Schmoren und 
optionalen Garen mit dem Slow-Cooker

Gennaro ist bekannt für seine authentische italienische Küche. Ob 

Pizza, Pasta oder Risotto – der gebürtige Italiener weiß, wie man 

den Geschmack Italiens in die heimische Küche zaubert. Slow Cook 

Italiano vereint über 100 traditionelle Rezepte für wärmende Suppen 

und Eintöpfe, langsam gegarte Pasta-Saucen, geschmorte Fleisch- und 

Gemüsegerichte, luftige Brote sowie köstliche Desserts. Gennaro zeigt, 

wie man mit minimalem Aufwand das Beste aus Hülsenfrüchten, Fleisch 

und Ge�ügel sowie Gemüse herausholt – und zwar, indem man den 

Ofen oder den Herd für sich arbeiten lässt. Hier tre�en kräftige Aromen 

auf italienische Kochtradition vom Feinsten!

Alle weiteren Kochbücher von 

Gennaro Contaldo finden Sie 

auf Seite 38. 

Bestellen Sie Ihre persönliche 

»italienische Mischung«!

Gemischte Partie mit 11/10 Exemplaren

Bestellen Sie Ihre persönliche 

»italienische Mischung«!

Gemischte Partie mit 11/10 Exemplaren

ISBN 978-3-7472-0557-0
€ 28,00 [D] • € 28,90 [A]

Baba mit Orangenlikör

Pasta mit geschmorter Zwiebelsauce und Kalb

Geschmortes Ragù

Käsefocaccia
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KATHARINA PFLUG ist freie Food-Fotogra�n aus Fürth. Sie produziert mehrfach ausgezeichnete Kochbücher, wie 

z. B. Nanettes Backbuch, Nanettes Kochbuch und Nanettes Gartenküche sowie (mit Manuel Kohler und Siegfried Zelnhefer) Die 

Bratwurst. 2023 wurde ihr der erstmals ausgelobte Preis für die beste Food-Fotogra�e vom Deutschen Kochbuchpreis verliehen. 

MANUEL KOHLER ist gelernter Koch, der in seiner Arbeitsstätte, der Mobilen Kochkunst in Nürnberg, aus hochwertigen 

regionalen Produkten schmackhafte und saisonale Gerichte kreiert. Mit Katharina P�ug realisiert er Kochbücher. Er arbeitete 

u. a. an Nanettes Backbuch, Nanettes Kochbuch und Nanettes Gartenküche mit und produzierte gemeinsam mit Katharina P�ug 

und Siegfried Zelnhefer das ausgezeichnete Kochbuch Die Bratwurst.

Von der Nordseeküste bis zu den bayerischen Alpen, von der Eifel 

bis zum Erzgebirge – die deutsche Küche ist so vielseitig wie unsere 

Landschaften. Dennoch wird sie oft unterschätzt und als schwer 

sowie altbacken angesehen. Doch viele unserer Lieblingsgerichte 

stammen aus heimischen Küchen. Ob Back�sch, Königsberger 

Klopse, Zwiebelkuchen, Bayerische Creme oder Birne Helene, Manuel 

Kohler und Katharina P�ug zeigen, wie viele Gemeinsamkeiten 

und Eigensinniges unsere Esskultur vereint, und laden ein, typisch 

deutsche Gerichte und Zutaten neu zu entdecken – im praktischen 

Tapas-Format. Ob für Gäste, einen ausgefallenen Brunch oder ein 

besonderes Abendessen, 

Deutsche Tapas steht 

für Geselligkeit und 

Lebensfreude!

Häppchenweise durch die Republik

Süße und herzhafte Tapas-Rezepte 

Mit vielen typisch deutschen Zutaten aus allen Regionen

Vereint deutsche Küchenklassiker und neue Interpretationen

Mit Bildern der ausgezeichneten Food-Fotografin Katharina Pflug

Hardcover mit Lesebändchen

19,6 x 25,2 cm

ca. 250 Seiten

ISBN 978-3-7472-0625-6 | WG 1454

ca. € 28,00 [D] • € 28,90 [A]

Erscheinungstermin: Oktober 2024

KATHARINA PFLUG | MANUEL KOHLER

DEUTSCHE TAPAS – VON DER 
KÜSTE BIS ZU DEN ALPEN

KOCHBUCH

Fisch-Bulette

Gefüllte Eier

Windbeutel mit Eierlikörsahne
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Tapas zu Gast in Österreich

Die Kärtnerin NINI NAGELE lebte lange in Wien und arbeitete in der Werbebranche, bevor sie als 

Quereinsteigerin ihre eigene Küche (das No. 17) auf dem Klagenfurter Benediktinermarkt erö�nete. Mit 

Österreichische Tapas verö�entlicht sie ihr erstes Kochbuch bei ars vivendi.

VALERIE HAMMACHER ist in Wien geboren. Ihre Leidenschaft fürs Fotogra�eren und Kochen hat 

sie bei ars vivendi bereits in ihren Kochbüchern Küchenseele, Küchengeschenk und Fränkische Tapas

(zusammen mit Co-Autor Matthias Wendler) vereint. Ihre Arbeit ist stets von Emotionen und Wärme 

geprägt, was man sehen und schmecken kann.

Authentische österreichische Küche im beliebten Tapas-Stil

Von pikant bis süß und für jede Gelegenheit

Mit vielen typisch österreichischen Zutaten
Hardcover mit Lesebändchen

19,6 x 25,2 cm

ca. 250 Seiten

ISBN 978-3-7472-0636-2 | WG 

ca. € 28,00 [D] • € 28,90 [A]

Erscheinungstermin: November 2024

NINI NAGELE | VALERIE HAMMACHER

ÖSTERREICHISCHE TAPAS

KOCHBUCHRehcarpaccio

Kärntner 
Kasnudeln

Erbsencreme

Was gibt es Schöneres als eine große Auswahl an Kleinigkeiten, Schmankerln, 

Dips und Aufstrichen zum beherzten Zugreifen? Nini Nagele und Valerie 

Hammacher zeigen, wie man die klassischen Geschmäcker Österreichs in 

verlockende Tapas verwandelt. So warten Kraut�eckerl, Faschierte Laibchen mit 

Erdäpfelpüree, Salzburger Kaviar und Topfennockerl darauf, bei der nächsten 

geselligen Runde in Form von Tapas geteilt zu werden. Und das Beste: Dafür 

muss man kein Pro�koch sein. Mit gelingsicheren Rezepten und einfachen Zu-

taten lässt sich für Gäste, einen 

gemütlichen Brunch oder eine 

ausgefallene Jause eine Auswahl 

an einladenden Tapas zusam-

menstellen. Hier wird garantiert 

jeder fündig!
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Käsekrainer

Marillenknödel



MARION REINHARDT (HRSG.)

DAS KULINARISCHE ERBE 
BAYERNS
EINE REZEPT- UND SPEZIALITÄTENSAMMLUNG

KOCHBUCH

Umfassende Spezialitäten-
sammlung aus allen sieben 
bayerischen Regierungsbezirken

Mehr als 120 bewährte 
Rezepte aus der natur- und 
heimatverbundenen Küche 

Über alte Haustierrassen und 
seltene heimische Getreide-, 
Obst- und Gemüsesorten

»Bodenständig, ehrlich, 
gehaltvoll« – BRIGITTE

Hardcover mit 2 Lesebändchen

ca. 270 Seiten | 21,0 x 26,5 cm 

ISBN 978-3-7472-0643-0 | WG 1455

ca. € 36,00 [D] · € 36,90 [A]

Erscheinungstermin: Juni 2024

i

 STEFAN BAUSEWEIN | JULIA SCHULLER 

DIE WEINMACHER 
EIN JAHR MIT DEN FRÄNKISCHEN WINZERN

SACHBUCH

Unterhaltsame Interviews 
zu regionalen Besonderheiten 
und saisonalem Ablauf sowie 
leicht verständliche Kurztexte 
zu Fachthemen und 
Weingütern

Mit dem Who-is-Who, aber 
auch den Jungwinzern der 
fränkischen  Szene

Mit zahlreichen erstklassigen 
Fotos, die Handwerk und 
Persönlichkeiten unverblümt 
und authentisch zeigen

Hardcover mit Lesebändchen

216 Seiten | 22,6 x 28,6 cm 

ISBN 978-3-86913-992-0 | WG 1458

ca. € 35,00 [D] · € 35,90 [A]

Erscheinungstermin: Juni 2024

i

Der Weintourismus boomt, die Qualität überzeugt: Schon seit Jahren räumen frän-
kische Winzer mit ihren Rot- und Weißweinen regelmäßig ab, wenn es um begehrte 
nationale und internationale Preise geht. Höchste Zeit, dieser traditionsreichen und 
lebendigen Szene ein Porträt zu widmen, das sich mit ihren Besonderheiten, aber 
auch ihren Ecken und Kanten beschäftigt! Großformatige Bilder, persönlich geführte 
Interviews und anschauliche Kurztexte zeigen den authentischen Alltag in über 
25 fränkischen Weingütern, zeigen die unterschiedlichen Arbeitsschritte vom Rebschnitt 
über die Traubenentwicklung bis hin zur Weinlese. Weg von der Romantisierung, 
hin zu echtem Handwerk und wahrer Leidenschaft.

Zahlreiche bayerische Spezialitäten sind wirklich einmalig auf der Welt, tragen eine 
geschützte Herkunftsbezeichnung und stehen für höchste kulinarische sowie hersteller-
ische Ansprüche. Dieser Band versammelt die Rezepte zu allseits beliebten bayerischen 
Klassikern wie Schweinebraten, Maultaschen, Obazda und Lebkuchen oder auch we-
niger bekannten regionalen Schmankerln wie Riebelesuppe, Blaue Zipfel, Schuchsen, 
Blootz und Blöcher. Zudem bietet er ausführliche Infos zu den Errungenschaften 
der traditionellen bäuerlichen Landwirtschaft sowie zu Geschichte, Verarbeitung und 
Besonderheiten von heimischen Arten, Sorten und Gerichten.

IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit

IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit

IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit

|    K
O

C
H

B
U

C
H

23

NEUAUSGABE

DES 

ERFOLGSTITELS
NEUAUFLAGE

DES 

ERFOLGSTITELS



AKTIONSPAKET

12/10

Bitte wenden 

Sie sich direkt an Ihre 

VertreterInnen

LESUNG?

Sprechen Sie uns an.

veranstaltungen@

arsvivendiverlag.de

|    LITE
R

A
TU

R
25

IHR LESEEXEMPLAR
liegt auch auf  

Netgalley für Sie bereit

i

Ein unterhaltsamer, hochatmosphärischer Kriminalroman 
über das schillernde Berlin der 1920er-Jahre

Mit exklusivem, bisher unveröffentlichtem Zusatzmaterial von 
Ewald Arenz zu den realen historischen Hintergründen

»Gut ausbalanciert und bestens zu lesen«
BAYERISCHER RUNDFUNK

Um Reparationsforderungen der Alliierten zu umgehen, erhält 

Diamantenschleifer Paul van der Laan von der deutschen 

Reichsregierung den Geheimauftrag, eine Reihe kostbarer 

Rohdiamanten für den verdeckten Verkauf auf dem internationalen 

Markt zu schleifen. Lilli Kornfeld, Journalistin für die Berliner 

Illustrirte und eng verbundene Freundin seit Kindheitstagen, hat 

den Kontakt vermittelt. Zu gleicher Zeit wird ein ermordeter 

Schwarzer auf dem Balkon des �eaters am Nollendorfplatz 

gefunden – neben seiner Leiche liegt ein Rohdiamant. Die Berliner Kommissare Schambacher 

und Togotzes nehmen die Ermittlungen auf und stoßen schon bald auf das Diamantenmädchen ...

Ewald Arenz zeichnet in seinem Kriminal- und Liebesroman in luftig leichten Farben eine Kindheit im wilhelminischen 

Berlin der Zeppeline, Matrosenanzüge und der vermeintlich heilen bürgerlichen Welt des Grunewalds.

Das Meisterwerk als hochwertige Geschenk-
ausgabe mit exklusivem Zusatzmaterial von 
Ewald Arenz

Hardcover mit Lesebändchen und 

Farbschnitt

12,6 x 20,3 cm

ca. 340 Seiten

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0635-5 | WG 1112

ca. € 24,00 [D] • € 24,90 [A] 

Erscheinungstermin: August 2024

EWALD ARENZ

DAS DIAMANTENMÄDCHEN 

ROMAN

ISBN 978-3-7472-0435-1
€ 20,00 [D] · € 20,90 [A]

42-503641-1957-3
€ 16,90

42-503641-1946-7
€ 16,90

ISBN 978-3-7472-0437-5
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]

42-503641-1959-7
9,90 € 

ISBN 978-3-7472-0514-3
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A] 

Farbschnitt 
in Jugendstil-Optik

Der Tee 
zum Buch

Historisches Foto 
des Mordautos 
aus dem Roman

Alle weiteren Titel von Ewald Arenz finden Sie auf Seite 47
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Ein hochaktueller Roman über die Selbstradikalisierung eines 
Mannes, das Ende einer Ehe und das Streben nach Glück

Ein Phänomen, das sehr viele Leserinnen und Leser kennen: 
Vera F. Schreiber erzählt aus erster Hand davon, wie ein Mensch 
politisch nach rechts abdriftet und für Argumente nicht mehr 
zugänglich ist

VERA F. SCHREIBER legt nach langer 
Karriere im Technologiebereich ihren 
Debütroman vor. Bei ihren Recherchen 
zu Wissenschaftsfeindlichkeit, 
Verschwörungstheorien und Rechts-
extremismus konnte sie sich auch auf 
Insiderwissen stützen.

Jana Gallwitz sieht einem entspannten Ruhestand entgegen. Nach einem lukrativen Auslandsjob freut sie 

sich auf Reisen und gemeinsame Unternehmungen mit ihrem Mann Hartmut. Der ist jedoch heimlich in 

eine rechtsradikale Partei eingetreten und hat ein Mandat übernommen. Mit Verschwörungstheorien, Hass 

und Hetze dominiert er den häuslichen Alltag. Ohnmächtig und zunehmend verbittert muss Jana zusehen, 

wie ihre Lebensplanung zerfällt und sie selbst sozial geächtet wird. Halt �ndet sie bei ihrem ehemaligen 

Lehrer Karl Nimetz, der wie Hartmut Gallwitz unter einem autoritären Vater litt und ihr deutlich macht, 

dass eine empathielose Erziehung nicht als Ausrede für jedes Verhalten herhalten kann. Mit zorniger 

Entschlossenheit fällt Jana Entscheidungen, die nicht nur ihr Leben von Grund auf verändern.

Nie wieder ist jetzt!
Ein auf eigenen Erlebnissen beruhender 
Roman zum großen Diskussionsthema 
Rechtsruck

Hardcover mit Lesebändchen

14,0 x 21,6 cm

ca. 220 Seiten

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0639-3 | WG 1112

ca. € 22,00 [D] • € 22,90 [A]

Erscheinungstermin: Juli 2024

VERA F. SCHREIBER

GALLWITZ

ROMAN

UNSER PRESSESCHWERPUNKT
WIR WERBEN IN:

Bestellnummer 343/90055
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Die Konflikte der globalisierten Welt in einem hochatmos-
phärischen und spannenden Kriminalroman zwischen 
Sardinien und Berlin

Ein bedeutender deutscher Drehbuchautor legt einen kunstvollen 
Noir vor und erzählt wie nebenbei von der wechselvollen 
Geschichte Sardiniens

Die Chinesin Xia ist nur eine unter den vielen migrantischen Personen, die 

in der Bucht von Porto Taverna auf Sardinien versuchen zu überleben, indem 

sie Hüte, Sonnenbrillen und anderen Tand verkaufen. Sie ist die Frau mit den 

goldenen Händen, die am Strand Einheimische und Touristen massiert. Xia 

weist den frühpensionierten Polizisten Gerhard Beckmann, der auf der Insel 

lebt, auf ein Melanom auf seinem Rücken hin und rettet ihm damit das Leben. 

Beckmann geht die Frau daraufhin nicht mehr aus dem Kopf, und er begibt sich 

auf die Suche nach ihr. Bei dem Versuch, ihr in einer Bedrohungssituation zu 

helfen, wird er mit den Aktivitäten o�zieller, aber auch krimineller Chinesen 

auf der Insel konfrontiert, und mit einem Mal geht es um Leben und Tod. 

Kann er Xias Leben schützen? Und wird er das große Enigma der Chinesin 

lösen können?

Ex-Polizist Beckmann gegen die Mafia: 
»Das ist Kriminalliteratur – poetisch und 
politisch, geerdet und beflügelt.« ALF MAYER

Klappenbroschur

12,4 x 21,0 cm

ca. 280 Seiten

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0631-7 | WG 2121

ca. € 18,00 [D] • € 18,90 [A]

Erscheinungstermin: Juli 2024

JOCHEN BRUNOW

DIE CHINESIN

KRIMINALROMAN

JOCHEN BRUNOW, 1950 geboren, studierte in Berlin Germanistik und Publizistik und arbeitete zunächst 

als Filmkritiker. Er schrieb Drehbücher, u. a. für die Kino�lme Berlin Chamissoplatz (1980) und System 

ohne Schatten (1983). Fürs Fernsehen entstanden u. a. Episoden für die eigene ZDF-Krimireihe Beckmann 

und Markowski sowie für Bella Block und Kommissarin Lucas. Brunow gehört zu den Gründern des 

Berufsverbandes der Drehbuchautoren und leitete die Drehbuchakademie der d�b Berlin.

Bestellnummer 343/90631

Leseexemplar
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Ein hochaktueller Thriller um den Konflikt zwischen einem 
vernachlässigten Militär und einer Gesellschaft, die Frieden 
zu lange als selbstverständlich erachtet hat

Erfolgsautor Lucas Fassnacht alias Lars Sommer erzählt von 
Liebe und Verrat sowie von inneren und äußeren Machtkämpfen 
in der Bundeswehr

LARS SOMMER ist das Pseudonym des erfolgreichen �riller-Autors 

Lucas Fassnacht. Er wurde 1988 in Dieburg geboren und lebt heute in 

Nürnberg. 2023 erschien sein Kriminalroman Reichswald bei ars vivendi.

Nachdem auf der Hochzeit eines Elitesoldaten der 

Bundeswehr eine tödliche Bombe hochgeht, beginnt 

Kriminalhauptkommissar Erich Kleinrädl zu ermitteln. 

Während er und sein Team die Hochzeitsgäste 

vernehmen, stellt die Boulevardpresse ihre eigenen 

Vermutungen an: Hat Inka Minden, die Ex-Freundin des 

Bräutigams, etwas mit der Sache zu tun? Welche Rolle 

spielt der ehemalige Scharfschütze Jonathan von Holl, der 

über dem Gesetz zu stehen scheint? Das LKA beurteilt die 

Bombe als ein Werk von Fachleuten. Ein zweiter Anschlag 

erhöht den Druck auf Kleinrädl. War die Bundeswehr 

das eigentliche Ziel des Attentats? Die Lage wird immer 

unklarer. Steckt der Feind gar in den eigenen Reihen?

Bombenattentat auf einen Elitesoldaten – 
Bundeswehr Noir

Klappenbroschur

12,4 x 21,0 cm

ca. 280 Seiten

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0627-0 | WG 2121

ca. € 18,00 [D] • € 18,90 [A]

Erscheinungstermin: Oktober 2024

LARS SOMMER

DIE INNERE FÜHRUNG

KRIMINALROMAN

ISBN 978-3-7472-0522-8
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich
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Quiz-Spiele im Quadrat
Box mit 66 Spielkarten und Anleitung | Format 10 x 10 x 2,8 cm | UVP pro Stück € 14,95

American Football Quiz
978-3-7472-0644-7

Erscheinungstermin: Oktober 2024

Das Dialekt-Quiz Schweiz
978-3-7472-0645-4

Erscheinungstermin: Oktober 2024

NEU!

in 

Europa

produziert

NEU!

Das ABBA-Quiz
978-3-7472-0638-6

Erscheinungstermin: Oktober 2024

NEU!

Weitere Quizspiele finden Sie ab Seite 55

Das ABBA-Quiz
978-3-747

Erscheinungstermin: Oktober 2024

NEU!

Das Dialekt-Quiz Österreich 
978-3-7472-0646-1

Erscheinungstermin: Oktober 2024

NEU!

Erscheinungstermin: Oktober 2024

NEU!
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Broschur

12,4 x 21,0 cm

ca. 140 Seiten

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0633-1 | WG 2121

ca. € 15,00 [D] • € 15,90 [A]

Erscheinungstermin: November 2024

SUSANNE REICHE

KOMMISSAR KASTNER 
UND DAS PERFEKTE 
WEIHNACHTSDINNER
EIN FRÄNKISCHER WINTERKRIMI

KRIMINALROMAN

Der beliebte Nürnberger Kommissar Kastner meldet sich 
zurück: das Weihnachts-Special der Erfolgsreihe

Ein heiter-kulinarischer Adventskrimi um einen turbulenten 
Kochwettbewerb
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SUSANNE REICHE war viele Jahre lang beim Nürnberger Umweltamt tätig und arbeitet 

heute als Schriftstellerin. 2014 gewann sie mit ihrer Geschichte »Der Tod des Baulöwen« 

den Publikumspreis des Fränkischen Krimipreises. 2016 erschien ihr erster Krimi Fränkisches 

Chili um den Nürnberger Kommissar Kastner, es folgten Fränkisches Sushi, Fränkische Tapas, 

Fränkisches Pesto und Fränkischer Döner.

Kriminalhauptkommissar Kastners Kollege Wernreuther hat 

es in die Endausscheidung des Wettbewerbs »FrankenKocht!« 

gescha�t, als sich sein Beikoch beim Snowboarden beide 

Handgelenke bricht. Kastner springt ein, obwohl sich 

seine Kochkünste auf Schinkennudeln und Tütensuppen 

beschränken. Schon am ersten Entscheidungstag des Finales, 

das in der edelstahlglänzenden Küche des Nobelrestaurants 

Muskatblüte unter regem Medieninteresse statt�ndet, macht 

sich einer der Juroren mit harscher Kritik unbeliebt, und 

am nächsten Morgen stolpert Kastner im Kühlraum über 

dessen froststarre Leiche. Ein tragischer Unfall? Ein eiskalter 

Mord? Während Wernreuther unverdrossen am ultimativen 

Weihnachtsmenü feilt, ist Kastner endlich wieder ganz in 

seinem Element …

Eine fränkische Leiche zum Dessert
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Fitzgerald Kusz gehört seit vielen Jahrzehnten zu den bedeutendsten Lyrikern der 

fränkischen Mundart. In diesem von ihm selbst kuratierten Band werden die großen 

Stärken und Vorlieben des Nürnberger Urgesteins noch einmal ganz besonders sichtbar: 

das sprachliche Spiel mit dem Dialekt, sein satirischer Blick auf das politische Geschehen 

und den Menschen an sich, sowie natürlich die Poesie selbst, die mit zunehmendem 

Alter eine immer größere Rolle in Kusz’ Werk spielt. Dieses Buch bietet die perfekte 

Gelegenheit, das Scha�en eines großen Sprachkünstlers und -liebhabers zu entdecken.

Die besten Gedichte 
aus über 50 Jahren – 
Mundart-Legende 
Fitzgerald Kusz 
präsentiert sein 
persönliches Best-of 
zu seinem 80. 
Geburtstag im 
November

Klappenbroschur

12,4 x 21,0 cm

ca. 160 Seiten

Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0629-4 | WG 2151

ca. € 18,00 [D] • € 18,90 [A]

Erscheinungstermin: September 2024

FITZGERALD KUSZ

DER BESTE KUSZ
DIE SCHÖNSTEN GEDICHTE 
AUS 50 JAHREN

MUNDART
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ISBN 978-3-7472-0308-8
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]ISBN 978-3-7472-0196-1

€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0241-8
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0334-7
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]

Die 

CD
zum Buch!

ISBN 978-3-7472-0439-9
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]

ISBN 42-5036411-904-7
€ 14,95 [D] · € 14,95 [A]
ISBN 42-5036411-904-7

ISBN 978-3-7472-0310-1
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0008-7
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0353-8
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]

Unsere liebsten Franken 
und ihre Geschichten

ISBN 978-3-7472-0605-8
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]
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ISBN 978-3-7472-0207-4
€ 26,00 [D] · € 26,90 [A]

RUMÄNIEN

ISBN 978-3-7472-0247-0
€ 26,00 [D] · € 26,90 [A]

SIEBENBÜRGEN

ISBN 978-3-7472-0348-4
€ 32,00 [D] · € 32,90 [A]

BALTIKUM

ISBN 978-3-7472-0542-6
€ 34,00 [D] · € 34,90 [A] 

ISBN 978-3-7472-0243-2
€ 26,00 [D] · € 26,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0006-3
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0557-0
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-86913-978-4
€ 26,00 [D] · € 26,90 [A]

GEORGIEN

ISBN 978-3-7472-0411-5
€ 32,00 [D] · € 32,90 [A]

FRANKREICH

ISBN 978-3-7472-0460-3
€ 38,00 [D] · € 38,90 [A] 

TOSKANA

ISBN 978-3-7472-0456-6
€ 34,00 [D] · € 34,90 [A] 

ISTRIEN

ISBN 978-3-7472-0413-9
€ 34,00 [D] · € 34,90 [A]

ITALIEN & IRAN

SARDINIEN

ISBN 978-3-7472-0205-0
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0591-4
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A] 

ISBN 978-3-86913-905-0
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0117-6
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0346-0
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0452-8
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ITALIEN

ITALIEN

ROM
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ISBN 978-3-7472-0409-2
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]

ISBN 978-3-86913-759-9
€ 34,00 [D] · € 34,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0245-6
€ 34,00 [D] · € 34,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0081-0
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0407-8
€ 34,00 [D] · € 34,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0249-4
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0288-3
€ 30,00 [D] · € 30,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0206-7
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0454-2
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0536-5
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0080-3
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0538-9
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-86913-980-7
€ 34,00 [D] · € 34,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0595-2
€ 32,00 [D] · € 32,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0587-7
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]
ISBN 978-3-7472-0587-7ISBN 978-3-86913-903-6

€ 30,00 [D] · € 30,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0248-7
€ 26,00 [D] · € 26,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0290-6
€ 26,00 [D] · € 26,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0347-7
€ 26,00 [D] · € 26,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0462-7
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]
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ISBN 978-3-86913-844-2
€ 25,00 [D] · € 25,90 [A]

ISBN 978-3-86913-589-2
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-86913-426-0
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-86913-256-3
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0004-9
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]

ISBN 978-3-86913-761-2
€ 25,00 [D] · € 25,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0417-7
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0474-0
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0344-6
€ 26,00 [D] · € 26,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0089-6
€ 23,00 [D] · € 23,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0458-0
€ 34,00 [D] · € 34,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0295-1
€ 25,00 [D] · € 25,90 [A]

ISBN 978-3-86913-714-8
€ 12,00 [D] · € 12,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0090-2
€ 34,00 [D] · € 34,90 [A]

ISBN 978-3-86913-882-4
€ 12,00 [D] · € 12,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0464-1
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0297-5
€ 38,00 [D] · € 38,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0327-9
€ 30,00 [D] · € 30,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0540-2
€ 28,00 [D] · € 28,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0544-0
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0593-8
€ 32,00 [D] · € 32,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0292-0
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0415-3
€ 32,00 [D] · € 32,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0345-3
€ 30,00 [D] · € 30,90 [A]
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ISBN 978-3-7472-0320-0
€ 20,00 [D] · € 20,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0322-4
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0294-4
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0329-3
€ 20,00 [D] · € 20,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-974-6
€ 20,00 [D] · € 20,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0069-8
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0350-7
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0192-3
€ 20,00 [D] · € 20,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0233-3
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0478-8
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0227-2
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0599-0
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0524-2
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0190-9
€ 23,00 [D] · € 23,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0116-9
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A] 
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-994-4
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0218-0
€ 23,00 [D] · € 23,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-841-1
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0229-6
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0349-1
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0465-8
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0220-3
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0107-7
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0222-7
€ 20,00 [D] · € 20,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0518-1
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0607-2
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]
Auch als eBook erhältlich
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SHAKESPEARE-Edition
• In der bahnbrechenden Übersetzung von Frank Günther
• 39 zweisprachige Ausgaben: englisch-deutsch im Paralleldruck
• Anmerkungen und Berichte aus der Übersetzerwerkstatt
•  Je Band ein umfangreicher Essay eines namhaften 

Shakespeare-Forschers 
• Mit vielen Literatur-, Musik- und Filmhinweisen

Weitere Infos zur Shakespeare-Edition finden Sie auf www.arsvivendi.comISBN 978-3-7472-0279-1
€ 30,00 [D] · € 30,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0316-3
€ 25,00 [D] · € 25,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0109-1
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0351-4
€ 20,00 [D] · € 20,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0468-9
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0467-2
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0515-0
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0598-3
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0597-6
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

DIE ERFOLGSAUSGABEN 
VON EWALD ARENZ
BEI ARS VIVENDI

ISBN 978-3-7472-0520-4
€ 22,00 [D] • € 22,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0115-2
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0424-5
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0422-1
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0508-2
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0352-1
€ 20,00 [D] · € 20,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

Award für 
Tommie Goerz

„FRENZEL“

ISBN 978-3-7472-0111-4
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0516-7
€ 20,00 [D] • € 20,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0318-7
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0178-7
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

Nominiert für den 

»INTERNATIONAL 

BOOKER PRIZE«

ISBN 978-3-7472-0335-4
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]
Auch als eBook erhältlich
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ISBN 978-3-7472-0186-2
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0013-1
€ 13,00 [D] · € 13,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0097-1
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlichh

ISBN 978-3-7472-0359-0
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-725-4
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0304-0
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0300-2
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-997-5
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-630-1
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0357-6
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-864-0
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0110-7
€ 13,00 [D] · € 13,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0298-2
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0278-4
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-986-9
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0182-4
€ 13,00 [D] · € 13,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0112-1
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0358-3
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0215-9
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-883-1
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A] 
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0432-0
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0360-6
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A] 
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0210-4
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-629-5
€ 13,00 [D] · € 13,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0479-5
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0302-6
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0114-5
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0184-8
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0188-6
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0430-6 
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0546-4
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich
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 ISBN 978-3-7472-0014-8
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-728-5
€ 14,00 [D] · € 14,40 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-757-5
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0426-9
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-984-5
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0477-1
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-577-9
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-194-8
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0214-2
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-040-8
€ 14,90 [D] · € 15,40 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0306-4
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

FRANKENKRIMIS  
VON BESTSELLERAUTOR
JAN BEINSSEN

ISBN 978-3-86913-996-8
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

SPANNUNG AUF FRÄNKISCH: 
DIE BIERKRIMIS VON TOMMIE GOERZ

ISBN 978-3-86913-582-3
€ 14,90 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-057-6
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-100-9
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0180-0
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0239-5
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-86913-981-4
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0007-0
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0428-3
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0601-0
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich
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ISBN 978-3-7472-0121-3
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0420-7
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0421-4
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0356-9
€ 20,00 [D] · € 20,90 [A

ISBN 978-3-7472-0470-2
€ 20,00 [D] · € 20,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0392-7
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0354-5
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0042-1
€ 13,00 [D] · € 13,90 [A]

ISBN 978-3-86913-915-9
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0012-4
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0312-5
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0419-1
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0236-4
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0235-7
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0120-6
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0469-6
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0201-2
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]

ISBN 978-3-86913-594-6
€ 15,90 [D] · € 16,40 [A]

ISBN 978-3-86913-773-5
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]

ISBN 978-3-86913-775-9
€ 16,00 [D] · € 16,90 [A]

ISBN 978-3-86913-639-4
€ 14,90 [D] · € 15,40 [A]

ISBN 978-3-7472-0119-0
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0198-5
€ 14,00 [D] · € 14,90 [A]
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ISBN 978-3-86913-990-6
€ 25,00 [D] · € 25,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0194-7
€ 15,00 [D] · € 15,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0092-6
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0314-9
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0203-6
€ 20,00 [D] · € 20,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0355-2
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0199-2
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]

ISBN 978-3-86913-097-2
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0451-1
€ 18,00 [D] · € 18,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0473-3
€ 19,80 [D] · € 20,70 [A]
Auch als eBook erhältlich

ISBN 978-3-7472-0528-0
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]
Auch als eBook erhältlich
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ISBN 978-3-7472-0603-4
€ 24,00 [D] · € 24,90 [A]

ISBN 978-3-7472-0530-3
€ 22,00 [D] · € 22,90 [A]
Auch als eBook erhältlich

Das Italien-Quiz
978-3-7472-0550-1

Das Spanien-Quiz
978-3-7472-0556-3

Das Frankreich-Quiz
978-3-7472-0551-8

Das Rolling Stones-Quiz
978-3-7472-0609-6

Das London-Quiz
978-3-7472-0552-5

Quiz-Spiele im Quadrat
Box mit 66 Spielkarten und Anleitung | Format 10 x 10 x 2,8 cm | UVP pro Stück € 14,95

Das Tee-Quiz
978-3-7472-0554-9

Stadtkarten-Quiz
Großstädte in Deutschland
42-503641-1920-7

Stadtkarten-Quiz
Metropolen der Welt
42-503641-1921-4

Bei diesem Quiz hilft auch das Navi 
nichts: Man muss sich einzig und 
allein auf seine scharfen Augen, 
seine Kombiniergabe und seinen 
Verstand verlassen. So lernt man 
mit viel Rätselspaß die Zentren von 
33 Großstädten kennen.

Box mit 33 Stadtkarten mit Anleitung 

Format 18 x 18 x 2,8 cm

UVP pro Stück € 16,95

Stadtkarten-QuizStadtkarten-Quiz

in 

Europa
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Das Katzen-Quiz
42-503641-1950-4

Das Golf-Quiz
978-3-7472-0585-3

Das Golf-Quiz Das Club-Quiz
978-3-7472-0584-6

Das Club-Quiz

Das Hunde-Quiz
978-3-7472-0589-1

Das Hunde-Quiz Das Krimi-Quiz
42-503641-1941-2

Whiskey, Gin & Himbeergeist – 
Das Promille-Quiz
42-503641-1931-3 
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Frankenwein-Quiz
42-503641-1908-5

Das Wein-Quiz
42-503641-1929-0 

Das Bier-Quiz 2
42-503641-1917-7

Das 70er-Quiz
42-503641-1934-4

Das 80er-Quiz
42-503641-1932-0

Das 90er-Quiz
42-503641-1933-7

Das Bier-Quiz
42-503641-1916-0

Das Weizenbier-Quiz
978-3-7472-0588-4 

Unnützes Wissen Bier-Quiz
978-3-7472-0578-5 

Das Bratwurst-Quiz
978-3-7472-0553-2 

Das Weihnachts-Quiz
978-3-7472-0555-6

In einer deutschen Region gibt 

es »katholische« und »evangeli-

sche« Bratwürste. Um welchen 

Landstrich handelt es sich?

a) Franken

b) Thüringen

c) Schwaben

Antwort a)In Franken kann man »katholi-

sche« und »evangelische« Brat-

würste kaufen. Der Unterschied: 

Die »katholische« Bratwurst weist 

ein feines, die »evangelische« ein 

grobes Brät auf. Niemand kennt 

den genauen Grund dieser konfes-

sionellen Zuordnung. Historiker 

vermuten, die »evangelische« 

Bratwurst habe mit Puritanismus 

zu tun, weil sehr fein gehacktes 

Fleisch für Luxus gehalten wurde.

Quiz-Spiele im Quadrat
Box mit 66 Spielkarten und Anleitung | Format 10 x 10 x 2,8 cm | UVP pro Stück € 14,95
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Fahns finale Frage
42-503641-1524-7

Kennst mi?-Quiz
42-503641-1910-8

Das Beatles-Quiz
42-503641-1912-2

Literarisches Quiz
42-503641-1913-9

Das Bob Dylan-Quiz
42-503641-1911-5

Der springende Punkt
Das Sprichwörter-Quiz
42-503641-1919-1

Quiz-Spiele im Quadrat
Box mit 66 Spielkarten und Anleitung | Format 10 x 10 x 2,8 cm | UVP pro Stück € 14,95

Das Bäume-Quiz
42-503641-1451-6

Sisi-Quiz
42-503641-1906-1

Sisi-Quiz

ZWEI-
SPRACH

IG

Das Garten-Quiz
42-503641-1473-8

Royals-Quiz
42-503641-1522-3

Ritter, Burgen, Minnesänger
42-503641-1488-2

Das Hochzeits-Quiz
42-503641-1480-6

Quiz-Spiele 
im Quadrat
Box mit 66 Spielkarten und Anleitung 

Format 9,5 x 9,5 x 2,5 cm 

UVP pro Stück € 14,95

Das Weltraum-Quiz
42-503641-1516-2

Das Weltraum-Quiz

Das Musical-Quiz
42-503641-1485-1

Das Theater-Quiz
42-503641-1474-5
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Das Kino-Quiz
42-503641-1940-5

Heavy Metal-Quiz
42-503641-1949-8

Serien-Quiz
42-503641-1486-8

Das Essen & Trinken-Quiz
42-503641-1508-7

Das Kaffee-Quiz
42-503641-1462-2

Das Kaffee-Quiz

in 

Europa
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Das Hamburg-Quiz
42-503641-1942-9

Das Hessen-Quiz
42-503641-1905-4

Das Sachsen-Quiz
42-503641-1943-6

Das Bayern-Quiz
42-503641-1944-3

Das München-Quiz
42-503641-1903-0

Allmächd!
Fränkisches Dialekt-Quiz
42-503641-1939-9

Ja, varreck!
Bayerisches Dialekt-Quiz
42-503641-1902-3

Ja, varreck!

Das Ruhrpott-Quiz
42-503641-1915-3

Das Schwaben-Quiz
42-503641-1922-1

Regionale Quiz-Spiele
Box mit 66 Spielkarten und Anleitung | Format 10 x 10 x 2,8 cm | UVP pro Stück € 14,95

in 

Europa

produziert

Das Bodensee-Quiz
42-503641-1901-6

Küsten-Quiz
42-503641-1900-9

Unnützes Wissen Österreich
42-503641-1525-4

Unnützes Wissen Schweiz
42-503641-1526-1

Das Schweiz-Quiz
42-503641-1914-6

Unnützes Wissen Franken
42-503641-1924-5

Das Franken-Quiz
42-503641-1923-8

Das Wien-Quiz
42-503641-1918-4
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Das Österreich-Quiz
42-503641-1517-9

Unnützes Wissen Rheinland
42-503641-1466-0

Heilig's Blechle! 
Schwäbisches Dialekt-Quiz
42-503641-1521-6

Das Stuttgart-Quiz
42-503641-1461-5

Unnützes Wissen Bayern
42-503641-1520-9

Das Regensburg-Quiz
42-503641-1029-7

Unnützes Wissen 
Schwaben
42-503641-1477-6

Das Franken-Quiz 2
42-503641-1444-8

Das Nürnberg-Quiz
42-503641-1096-9

Regionale Quiz-Spiele
Box mit 68 Spielkarten und Anleitung | Format 8,2 x 11,2 x 2,9 cm | UVP pro Stück € 12,95

|   B
A

C
K

LIST
6363

LOTTE KINSKOFER

Escape Christmas
Löse 24 Rätsel und besiege 
den Weihnachtsblues
ISBN 978-3-7472-0216-6

JAN BEINSSEN | FELIX BEINSSEN | RALF LANG

Escape Christmas
Löse 24 Rätsel und rette 
das Weihnachtsfest
ISBN 978-3-7472-0324-8

JAN BEINSSEN | FELIX BEINSSEN | RALF LANG

Escape Christmas
Löse 24 Rätsel und schütze 
den Weihnachtsmarkt
ISBN 978-3-7472-0394-1

JAN BEINSSEN | FELIX BEINSSEN | RALF LANG

Escape Christmas
Löse 24 Rätsel und rette die 
Weihnachtsbäckerei
ISBN 978-3-7472-0475-7

»Escape Christmas«-Adventskalender
Hardcover | 104 Seiten | Format 21,0 x 14,8 cm | € 16,95 [D] · € 17,90 [A]
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Adventskalender für Kinder 
In Schmuckschachtel mit 24 Karten zum Aufhängen | Format 14 x 14 x 2,6 cm |  UVP pro Stück € 16,90 

Das kleine Weihnachtsengelchen 
und der verborgene Sternenschatz
42-503641-1955-9

Der Weihnachtswunsch 
der kleinen Maus 
42-503641-1938-2

Die kleine Maus freut 
sich auf Weihnachten
42-503641-1936-8

Die kleine Maus freut Die kleine Maus im Weihnachts-
wichtelwunderland
42-503641-1937-5

Die kleine Maus im Weihnachts

Apfel, Zimt & Todeshauch
42-503641-1946-7

Das kleine Weihnachtsengelchen
42-503641-1935-1

Apfel, Zimt & Todeshauch
42-503641-1956-6

Der Christbaum-Kater
42-503641-1957-3 

Adventskalender für Erwachsene
In Schmuckschachtel mit 24 Karten zum Aufhängen | Format 14 x 14 x 2,6 cm | UVP pro Stück € 16,90 

Das kleine Weihnachtsengelchen 
sucht den Weihnachtsmann
42-503641-1948-1

Das kleine Weihnachtsengelchen 

in 

Europa

produziert POSTKARTEN

50244

50246 50247

50241 50240

50181 50179 11644

1021250100 11745

Format:
10,5 x 15,0 cm 

Verkaufseinheit: 
10 Stück je Motiv 

10180

50245

50249

50227

NEU! NEU! NEU!

50248 50250

10213

50023

NEU! NEU! NEU! NEU!

NEU!

NEU!



KLAPPKARTEN

50225

Außenmaße mit Kuvert: 
12,5 x 17,5 cm 

Verkaufseinheit: 
6 Stück je Motiv 

50022

11649

10283

50224

10096

50098

11613

50226

50180

50182

11650

50239

50128 10272

11636 50111 50112

NEU!

POSTKARTEN
MONATSÜBERSICHT
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U1: Illustration:  © Burkhard  Finken, S. 3 © Robert Kneschke/AdobeStock, S. 5 © AdobeStock, 
S. 6 © Hana Davies,  S. 8 © privat,  S.10 Hintergrund: © Matt Artz/unsplash, Autorenfoto:  © Sarah 
Pannell, S. 14 © Haarala Hamilton Photography , S. 18 © Maximilian Fries,  S. 24 © Rolf Kremming/
picture alliance, S. 28 Hintergrund: © Pavel Karchevskii/AdobeStock, Autorenfoto: © Lars Wiedemann,  
S. 30 Hintergrund: © scharfsinn86/AdobeStock, Autorenfoto: © Hannah Gericke, S. 34 Hintergrund: 
© sarah1553/AdobeStock, Weihnachtskugeln: starline/Freepik, Autorenfoto: Michael Rupprecht, 
S. 46 :  ©  Andreas Riedel, U4: Hintergrund: © katie-harp/unsplash
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