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MARTINA HOHENLOHE, HERAUSGEBERIN

„ALLES WAS ICH GERNE 

MACHE: KOCHEN, ESSEN, 

WEIN GENIESSEN, REISEN...“

MARTINA – MEIN KOCHSALON

Wir freuen uns, Ihnen unsere Mediadaten 2023 präsen-
tieren zu dürfen. „Martina – Mein Kochsalon“ wurde 
2016 gegründet und ist seither stetig gewachsen – mit 
einer Reichweite von 790.000 gehört die Marke zu den 
erfolgreichsten ihrer Art. Die Kombination von einer 
modernen und servieceorientierten Online-Plattform 
inklusive einer starken Social-Media-Präsenz sowie 
einem regelmäßigen Printauftritt in Form eines 
jährlich erscheinenden Kochbuchs und dem neuen 
Magazin „Martina – Mein Kochsalon“ gibt uns die 
Möglichkeit, täglich intensiv mit einer breit angelegten 
Zielgruppe in Kontakt zu treten. 

„Martina – Mein Kochsalon“ ist im deutschsprachigen 
Raum längst eine fixe Größe für jeden Genussmenschen 
– egal ob er selbst am Herd steht, oder nicht. Die Mi-
schung aus einfachen Rezepten mit spannenden Gästen, 
Reisen, Hintergrundgeschichten und Geheimtipps ist 
nicht nur informativ, sondern auch unterhaltsam.

WER BIN ICH?

Seit 2005 gebe ich gemeinsam mit meinem Mann Karl 
Hohenlohe den Restaurantführer „Gault&Millau“ her-
aus, ich habe drei Kinder und ich bin Herausgeberin, 
Chefredakteurin, Buchautorin und Moderatorin. Ich war 
elf Jahre lang Kulinarikbeauftragte im Magazin „Frei-
zeit“ der Tageszeitung „Kurier“. Das Magazin „Mein 
Kochsalon“ ergänzt die bisherigen Aktivitäten perfekt 
und deckt alles ab, was ich liebe: Kochen, mit Freun-
den und bekannten Persönlichkeiten essen, guten Wein 
trinken und reisen.

„Ich freue mich, Ihnen auf den folgenden Seiten vorstel-
len zu dürfen, was mich täglich begeistert und voran-
treibt und was wir in Zukunft vorhaben. Noch mehr 
freue ich mich, wenn ich Sie mit meiner Begeisterung 
anstecken kann und wir eine Form der Zusammenarbeit 
finden.“

LIEBE MEDIENPLANERINNEN, LIEBE MEDIENPLANER!

MARTINA-MEIN KOCHSALON #INTRO

MARTINA HOHENLOHE 

www.martinahohenlohe.com
martina.hohenlohe@hohenlohe.at

4



 Mein Kochsalon
MARTINA

MARTINA-MEIN KOCHSALON # INSTAGRAMMARTINA – MEIN KOCHSALON #INHALT

Kommt mit! AUF EINE REISE IN DIE WELT DES SCHÖNEN UND GENUSSVOLLEN.
 
„MARTINA – MEIN KOCHSALON“ IST IM DEUTSCHSPRACHIGEN 
RAUM LÄNGST EINE FIXE GRÖSSE FÜR JEDEN GENUSSMENSCHEN.

 JETZT NEU: DAS MAGAZIN
• ist in die Bereiche Kochen, Kulinarik, Wein, Personality und Reise unterteilt
• zusätzlich Schwerpunkt-Ausgaben zu saisonalen Themen
• erreicht mehr als 150.000 food- und weinaffine Userinnen und User
• ist eine interaktive Kulinarik-Plattform
• begeistert und setzt Trends 
• steht für Esskultur als wichtiger Aspekt unserer Gesellschaft
• positioniert Ihr Produkt in idealer Weise
• bietet flexible Werbeformate, Storytelling und Advertorials
• analog im Magazin und digital via unsere Online-Kanäle
• mehr als 1.000 eigen kreierte Rezepte von Martina Hohenlohe

65
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MARTINA-MEIN KOCHSALON #INHALT

Personality
Erleben Sie in „Martina – Mein Kochsalon“ Persönlichkeiten ganz persönlich – was kocht 
Star-Moderatorin Mirjam Weichselbraun für ihre Familie, warum wurde Prinz Charles 
Bio-Bauer und wie lebt es sich als Deutsche mit einem Rosé-Weingut in der Provence?
  
Wir erzählen Ihnen außergewöhnliche Geschichten und stellen Fragen, die uns alle be-
schäftigen. Wer ist der glücklichste Mensch, den Sie kennen? Karl Hohenlohe begibt sich 
auf Spurensuche nach einem glücklichen Leben, die ihn beispielsweise vom Schauspieler 
Tobias Moretti bis zu einem Tiroler Bergpfarrer führt.

7

ANDREAS VITÁSEK
Der bekannte Kabarettist und passionierte Genussmensch 
erzählt in jeder Ausgabe von kulinarischen Erlebnissen 
und beleuchtet pointiert seine Sichtweise.

WILLI KLINGER
Der Geschäftsführer von Wein & Co ist einer der erfah-
rensten Wein-Experten Österreichs. Zur Saison passend 
plaudert er über seine Lieblingsweine.

RICHARD HEMMER
Der Historiker betreibt einen der erfolgreichen Podcasts 
(Geschichten aus der Geschichte) in Österreich und kocht 
mit Martina Hohenlohe historische Rezepte nach.

GABRIELE KUHN
Die gefeierte Kolumnistin und „Kurier“-Redakteurin ist 
Lebensmittel-Expertin und deckt so manches kulinarische 
Geheimnis auf.
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MARTINA – MEIN KOCHSALON #DAS NEUE MAGAZIN

Schnell, unkompliziert und einfach sehr gut:  
Das sind die Rezepte aus dem Kochsalon,  

kreiert von Martina Hohenlohe. Das Beste der Saison  
für jeden nachkochbar.

REZEPTE

Persönlichkeiten ganz persönlich: Was macht 
Julia und Tobias Moretti glücklich, wie organisiert 

Mirjam Weichselbraun ihr Leben als Working mom und 
warum wurde Prinz Charles Bio-Bauer? Fragen über Fragen 

mit spannenden Antworten.

MENSCHEN

Wohin der Genussmensch am liebsten pilgert –  
von den besten Hütten für Wanderer über die  
schönsten Naturschauspiele für Familien bis zu  

Trattoria-Geheimtipps in Venedig.   

REISEN

Die spannendsten Trends und wichtigsten Neuigkeiten  
aus der Welt des Essens, von der besten Hardware  

bis zu jungen Köch:innen, die wir im Auge  
behalten sollen. 

FOOD-TRENDS

Unterhaltsame Beiträge in jeder Ausgabe:  
Andreas Vitasek und seine kulinarische Welt,  

Gabriele Kuhn und was die Nahrung in unserem Körper macht, 
Richard Hemmer und die Geschichte der Gerichte,  

Willi Klingers Blick ins Glas.

KOLUMNEN

Das Beste, das ins Glas passt:  
von österreichischen Wein-Champions bis zu  

internationalen Cocktail-Kreationen und  
antialkoholischen Alternativen.

DRINKS

Themen
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MARTINA – MEIN KOCHSALON #SEITE FÜR SEITE

Einblicke

42 MARTINA – MEIN KOCHSALON  02· 2022

Championat

Die zartrote 
Schönheit vom 

Wagram

DIE BESTEN ROTEN VELTLINER AUS DEM 

NEUEN GAULT&MILL AU WEINGUIDE 

4302· 2022  MARTINA – MEIN KOCHSALON
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Der Rote Veltliner zählt zu den wertvollen autochthonen 
Spezialitäten Österreichs. Sein Zuhause ist der Wagram, 
wo er ideale Wachstumsbedingungen vor�ndet.  
So schwierig die Sorte im Anbau auch ist, die Winzer 
haben ihr Herz an sie verloren.

Tex t  PETRA BADER

Eindrucksvoll.Eindrucksvoll.

Die Landschaft des Die Landschaft des 
Wagrams ist geprägt Wagrams ist geprägt 

von malerischen Wein-von malerischen Wein-
orten und imposanten orten und imposanten 

Lössterrassen, wo Lössterrassen, wo 
Rebstöcke tief in das Rebstöcke tief in das 
kalkhaltige Sediment kalkhaltige Sediment 

wurzeln.wurzeln.
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Herbs t -  & Schmorger ichte

Der größte Feind der Qualität ist die Eile, sprach einst Henry Ford. 
Diese Schmorgerichte zeigen Lö�el für Lö�el, wie recht er hatte. Vom 

asiatischen Schweineschmortopf über Rind in Rotwein bis zum 
geschmorten Kar�ol: unsere Lieblinge der Saison.

Fotos  BARBARA ST ER  |   Rezepte  MART I NA H OH ENLOH E 

Foodstyl ing  CH ARLOT T E CERNY

    
liegt die Kraft

   In der Ruhe

100 MARTINA – MEIN KOCHSALON  02· 2022

Durs t s t reckeDurs t s t recke

Alm-Hawara  Alm-Hawara  

FÜR  1  GLASFÜR  1  GLAS

4 cl Hawara4 cl Hawara

4 cl Hawienero Weißer Rum4 cl Hawienero Weißer Rum

2 cl Limettensaft2 cl Limettensaft

3 Dashes Angostura Bitter3 Dashes Angostura Bitter

AlmdudlerAlmdudler

1 Minzzweig1 Minzzweig

Alle Zutaten in ein Highball-Alle Zutaten in ein Highball-

Glas mit Eis füllen, umrühren Glas mit Eis füllen, umrühren 

und mit Almdudler aufgie-und mit Almdudler aufgie-

ßen. Mit einem Minzzweig ßen. Mit einem Minzzweig 

garnieren.garnieren.

Wiener Melange. Wiener Melange. 
HawieneroHawienero und  und HawaraHawara. . 
Na hawidere, wienerischer Na hawidere, wienerischer 
geht nimmer. Werner Katzler, geht nimmer. Werner Katzler, 
der sein Berufsleben in einem der sein Berufsleben in einem 
internationalen Getränkekon-internationalen Getränkekon-
zern hinter sicher hat, widmet zern hinter sicher hat, widmet 
sich nun ganz seinem Hob-sich nun ganz seinem Hob-
by: Wiener Rum. Und Fabian by: Wiener Rum. Und Fabian 
Kobald steht mit seinem Team Kobald steht mit seinem Team 
hinter dem Apfel-Zimt-Li-hinter dem Apfel-Zimt-Li-
kör kör HawaraHawara – 23 Prozent  – 23 Prozent 
Alkohol, für jeden Bezirk ein Alkohol, für jeden Bezirk ein 
Prozent. Ganz nach dem Prozent. Ganz nach dem 
Motto: „Awarakadawara, Motto: „Awarakadawara, 
alle samma Hawara“.alle samma Hawara“.
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Wiener Grant  Wiener Grant  
Espresso MartiniEspresso Martini
FÜR 1  GLASFÜR 1  GLAS

1 guter, kräftiger Espresso1 guter, kräftiger Espresso

6 cl Wiener Grant6 cl Wiener Grant

  

Alle Zutaten in den Shaker Alle Zutaten in den Shaker 

füllen, Eis hinzufügen und füllen, Eis hinzufügen und 

kräftig shaken. „Mit an bissl kräftig shaken. „Mit an bissl 

Grant geht’s noch besser.“Grant geht’s noch besser.“

Anschließend in eine Cock-Anschließend in eine Cock-

tailschale abseihen und mit tailschale abseihen und mit 

Kaffeebohnen garnieren.Kaffeebohnen garnieren.

White Austrian
FÜR  1  GLAS

4 cl Farthofer Organic Vodka

3 cl Wiener Mocca  

Kaffeelikör

5,5 cl Schlagobers

Den Wodka und Kaffeelikör 

im Rührglas mit Eiswürfeln 

vermischen, kalt rühren und in 

ein Martiniglas abgießen. An-

schließend den Drink mit dem 

zuvor leicht geschlagenen 

Schlagobers toppen und mit 

Kaffeebohnen dekorieren.

Kaffeekultur. 
Wenn es einen Betrieb gibt, 
der für österreichischen Wodka 
steht, dann ist das die Destillerie 
Farthofer. Doris Farthofer steuert 
bei diesem Kaffeeplausch den 
mehrfach ausgezeichneten Bio-
Wodka bei, der Wiener Mocca 
kommt von Georg Sulzbacher 
von Freihof.

Wiener Grant. Wiener Grant. 
Wien ohne Kaffeehaus geht Wien ohne Kaffeehaus geht 
nicht. Und Wiener Kaffeehaus nicht. Und Wiener Kaffeehaus 
ohne grantige Kellner auch ohne grantige Kellner auch 
nicht. Als Hommage an die nicht. Als Hommage an die 
kantigen Persönlichkeiten hat kantigen Persönlichkeiten hat 
Mario Galowsky eine Hasel-Mario Galowsky eine Hasel-
nuss-Kaffeebohnen-Spirituose nuss-Kaffeebohnen-Spirituose 
kreiert, die er mit Bernhard kreiert, die er mit Bernhard 
Marhold von Marhold von Del Fabro Del Fabro 
KolarikKolarik in Szene setzt. in Szene setzt.
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Te x tTex t   BERNHARD DEGENBERNHARD DEGEN

... brauch ich kein Meer mehr! Branzino, Goldbrassen und ... brauch ich kein Meer mehr! Branzino, Goldbrassen und 
Lachs kaufen wir fangfrisch in der Steiermark, Garnelen Lachs kaufen wir fangfrisch in der Steiermark, Garnelen 

werden schon von Tirol bis ins Burgenland gezüchtet.werden schon von Tirol bis ins Burgenland gezüchtet.

Wenn ich Wenn ich 

einen See einen See 

seh ...seh ...

WEIZER WOLFSBARSCH UND GÜSSINGER GARNELENWEIZER WOLFSBARSCH UND GÜSSINGER GARNELEN

Gebirgsgarnelen, Steirer Branzino, Burgenlachs, Alpenkaviar …Gebirgsgarnelen, Steirer Branzino, Burgenlachs, Alpenkaviar …  

Das heimische Angebot an nachhaltigen Alternativen zum globalen Das heimische Angebot an nachhaltigen Alternativen zum globalen 

Handel mit Fisch und Meeresfrüchten ist in den vergangenen Jahren ein-Handel mit Fisch und Meeresfrüchten ist in den vergangenen Jahren ein-

drucksvoll gewachsen. Wir alle kennen die Problematik von Wildfang: drucksvoll gewachsen. Wir alle kennen die Problematik von Wildfang: 

Die Bestände vieler Arten sind akut gefährdet, in den riesigen Netzen Die Bestände vieler Arten sind akut gefährdet, in den riesigen Netzen 

landen immer wieder auch andere Meeresbewohner und die CO2-Be-landen immer wieder auch andere Meeresbewohner und die CO2-Be-

lastung bei den langen Transportwegen ist enorm. Aquakulturen sind lastung bei den langen Transportwegen ist enorm. Aquakulturen sind 

nicht besser, im Gegenteil: Bis zu 100.000 Lachse werden laut WWF nicht besser, im Gegenteil: Bis zu 100.000 Lachse werden laut WWF 

in einer Anlage in Unterwasserkä�gen gemästet, o�mals wiederum mitin einer Anlage in Unterwasserkä�gen gemästet, o�mals wiederum mit F
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Michi’s frische Fische.Michi’s frische Fische.

Michael Wesonig ist  Michael Wesonig ist  
Pionier bei der Zucht  Pionier bei der Zucht  
von Meeresfischen:  von Meeresfischen:  
Branzino, Goldbrasse  Branzino, Goldbrasse  
und Lachs kommen aus  und Lachs kommen aus  
der Steiermark.der Steiermark.

Sunshine

2902· 2022  MARTINA – MEIN KOCHSALON

Haya, was ist das Geheimnis hinter so einem erfolgreichen 
Familienbetrieb wie deinem?
Bei meinen Söhnen und mir hat sich das zufällig ergeben, dass 
jeder seine Zuständigkeit hatte. Mit der Zeit sind wir auf die ein-
zelnen Begabungen draufgekommen. Jeder meiner Söhne ist eine 
individuelle Persönlichkeit, der man Platz geben muss. Deshalb 
war es mir wichtig, dass jeder für etwas zuständig ist und nicht 
die ältere Generation, also ich, automatisch überall mitspricht. 
Ich wollte immer Männer und keine Muttersöhnchen. Man muss 
ihnen zugestehen, Fehler machen zu dürfen, das musste ich auch 
erst lernen.

Du schreibst Kochbücher am laufenden Band, betreibst 
Restaurants und stellst selbst Produkte her – von wem kom-
men die Rezepte?
Von mir und meinem Team. Mittlerweile habe ich eine tolle 
Gruppe an Menschen rund um mich, die das mit mir macht. Wir 
haben alleine in Wien 250 Mitarbeiter – das würde ich alleine 
nicht scha�en. 13 Restaurants, die Produktion der Produkte für 
die Supermärkte, die Partnerscha�en wie zum Beispiel mit den 
25hours Hotels oder in Kopenhagen, wo wir gerade ein Restau-
rant mit einem anderen Partner erö�net haben.

Te x t  MARTINA HOHENLOHE 

Fo to s  ELA ANGERER

Sie betreibt Restaurants in ganz Europa, 
produziert selbst NENI-Produkte für 

Supermärkte, schreibt Kochbücher, tritt 
in TV-Shows auf und hat Tim Mälzer 

das Fürchten gelehrt. Haya Molcho, 
menschgewordene Powerbank, idealtypisches 
Muttertier von vier Söhnen und so herzlich, 
dass man sie einfach nur umarmen möchte. 

Ein Gespräch über Muttersöhnchen, 
Multitasking und darüber, wie der Kochsalon 

so schmutzig wurde wie nie zuvor.

Big Miss
HAYA MOLCHO

SunshineSunshine

28 MARTINA – MEIN KOCHSALON  02· 2022

Kochin te r v iew

Cooking with friends. 
Haya Molcho und 
Martina Hohenlohe 
haben sich am Beginn 
von Hayas Karriere 
kennen- und mögen 
gelernt.
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2/1 OPENING SPREAD

Preis € 13.795

Preis € 13.132

DOPPELSEITE

TECHNISCHE ANFORDERUNGEN FÜR SUJETS

• Highres-PDF mit mindestens 300 dpi
• Farbprofil Magazin: ISOcoated v2 300 eci
• Mindestens 3 mm Überfüller  
•Wir empfehlen einen Sicherheitsabstand von mind.  
   5 mm zwischen Texten/Logos und der Papierkante  
   sowie mindestens 10 mm Abstand zum Bund.

MARTINA – MEIN KOCHSALON #ANZEIGENTARIF, PRINTMAGAZIN

JETZT NEU: DAS MAGAZIN
MARTINA - MEIN KOCHSALON

Preis € 8.367

ERSTE RECHTE SEITE

Preis € 8.367

ZWEITE RECHTE SEITE

EINZELSEITE

Preis € 6.545

Preis € 9.855

U2

HALBE HOCH/QUER

Preis € 3.875

Preis € 9.795

U3 U4
Preis € 11.295

COVER

UMSCHLAGSEITEN

KERNSEITEN
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MARTINA – MEIN KOCHSALON #ANZEIGENTARIF, PARTNERSHIPS

Preis

Preis

Preis

€ 14.500

€ 7.725

€4.800

DOPPELSEITE ADVERTORIAL

GANZE SEITE ADVERTORIAL

1/2 SEITE ADVERTORIAL

PARTNERSHIPS

Kleinere Betriebe 
werden von gurkerl.at 
bevorzugt ins Sortiment 
aufgenommen, da sie mit 
ihren Produkten die An-
gebotsvielfalt steigern. 
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WEIL’S EINFACH  

BESSER SCHMECKT!
Zusammenarbeit mit lokalen und regionalen 
Produzent:innen zahlt sich für Kund:innen 
von gurkerl.at doppelt aus!

gurkerl.at – Wiens größter Online- 

supermarkt – legt schon seit der 

Gründung des Unternehmens vor 

zwei Jahren konsequent Wert auf die 

enge Zusammenarbeit mit lokalen und 

regionalen Partner:innen. Insbesondere 

kleinere Betriebe sowie Bäuerinnen und 

Bauern werden von gurkerl.at bevor-

zugt ins Sortiment aufgenommen, da sie 

Produkte anbieten, die in konventionel-

len Supermärkten nicht zu finden sind. 

Mittlerweile unterstützt gurkerl.at bereits 

knapp 50 regionale Betriebe bei der Er-

stellung von gemeinsamen Anbau- und 

Ernteplänen mit Logistikdienstleistungen, 

Marketing- und Verpackungslösungen, 

die speziell auf die Bedürfnisse der 

Kund:innen ausgerichtet sind. So werden 

empfindliche Obstsorten in speziellen 

Verpackungen vor Transportschäden 

geschützt und kommen in perfektem 

Zustand bei den Kund:innen an. Und das 

in kürzester Zeit: in nur sieben Stunden 

vom Feld auf den Teller! Das kann nur 

gurkerl.at.

Durch die engen und vertrauensvollen 

Kooperationen mit den Partnerbetrieben 

ergeben sich auch viele Vorteile für die 

Kund:innen von gurkerl.at. Und die 

haben es in sich! Obst und Gemüse, das 

in den Morgenstunden geerntet wird, 

ist bereits am frühen Vormittag auf der 

Website bestellbar. Zusammen mit der 

garantierten Lieferung in drei Stunden 

und der Möglichkeit, sogar Lieferungen 

in 15-Minuten-Fenstern zu erhalten, 

können Kund:innen ultrafrische Waren 

bereits sieben Stunden nach der Ernte 

bei sich zu Hause haben. Und den 

Unterschied schmeckt man! 

Darüber hinaus entstehen durch die 

Vermeidung von Zwischenhändler:innen, 

unnötigen Verpackungen und langen Lo-

gistikwegen finanzielle Vorteile, die gur-

kerl.at unmittelbar an seine Kund:innen 

weitergibt. So kostet feldfrisches Obst und 

Gemüse bei gurkerl.at nicht mehr als in 

konventionellen Supermärkten. Und das 

bei bestem Geschmack und dem guten 

Gefühl für die Kund:innen, einen kleinen 

Betrieb mit jedem Kauf zu unterstützen. 

Und wenn mal etwas nicht passt, wird 

der Kaufpreis der Ware unmittelbar 

und sofort erstattet. Garantiert!

Schneller geht es kaum! 
Frisch vom Feld auf die 

Website und ab nach 
Hause – innerhalb von 

nur sieben Stunden. 
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TEIG
Den Topfen mit den Eiern und dem Zucker 

verrühren. Den Germ hineinbröckeln, das 

Mehl darübersieben und alles zu einem 

glatten Teig verkneten. Der Teig wirkt am 

Anfang fest, wird dann aber weicher. Den 

fertigen Teig zu einer runden Kugel formen 

und circa 30 Minuten zugedeckt bei Raum-

temperatur ruhen lassen. Er sollte sich ge-

schmeidig und leicht gelockert anfühlen.

TOPFENFÜLLE & E ISTREICHE
Alle Zutaten für die Topfenfülle glatt ver-

rühren. Für die Eistreiche das Eiklar mit 

1 EL Milch (oder Wasser) und 1 Prise 

Zucker gut verrühren.  

Den Teig zusammenstoßen, kurz durch-

kneten und weitere 30 Minuten ruhen 

lassen, bis er sich weich und deutlich 

aufgelockert anfühlt (er wird sich nicht 

verdoppeln).

GOL ATSCHEN FORMEN
Den Teig zu einem 5 Millimeter dicken 

Rechteck von circa 40 x 50 Zentimetern 

ausrollen und für 5 bis 10 Minuten ent-

spannen lassen, da er sich sonst beim 

Schneiden zusammenzieht. Dann in 20 

Vierecke (10  x 10 Zentimeter) schneiden. 

Die Topfenfülle und/oder circa 1 EL Powidl 

gleichmäßig auf die Teigvierecke verteilen. 

Die Stücke zu Golatschen formen und auf 

Bleche mit Backpapier legen (2 Bleche, auf 

jedem 10 Stück). Golatschen mit der Eistrei-

che einpinseln und ohne zuzudecken bei 

Raumtemperatur circa 30 bis  45 Minuten 

stehen lassen.

Den Ofen auf 200 Grad (Ober- und  

Unterhitze) vorheizen. Die Golatschen 

noch mal mit der Eistreiche einpinseln und 

für  13 bis 15 Minuten goldbraun backen. 

Nach circa 8 Minuten die Bleche tau-

schen und um 180 Grad drehen.

Berit Büttner mit Martina Hohenlohe beim 
Probebacken im Kochsalon.

TopfengolatscheHerbstliche

TOPFENTEIG
400 g Weizenmehl glatt
200 g Topfen
3 Eier
60 g (3 EL) Zucker
½ Würfel (21 g) Germ
1 TL Salz (5 g)

TOPFENFÜLLE
300 g Topfen
1 Dotter
90 g Zucker
40 g Stärke (2 EL, ordentlich 
gehäuft)
nach Belieben: Powidl

E ISTREICHE 
1 Eiklar
1 Prise Zucker
1 EL Milch oder Wasser TIPPS

Die Germmenge im Rezept ist für die eher 

warmen Jahreszeiten gedacht. Wenn die 

Raumtemperatur im Winter niedriger ist, 

sollte der Teig bei jedem Schritt etwas 

länger ruhen. Sehr fein schmeckt es auch, 

wenn man statt Powidl klein geschnittenes 

Obst nach Saison zur Topfenfülle gibt, 

beispielsweise Marillen oder Zwetschken. 

mit Topfen- und Powidlfülle

Das Video zum 
Rezept findest 
du online:  
einfach den 
Code scannen.

➼ FESTTAGSMENÜ

Damit Heiligabend so stressfrei wie mög-

lich wird und man auch als Gastgeber 

die Zeit mit der Familie und den Gästen 

genießen kann, anstatt die ganze Zeit in 

der Küche zu stehen, haben wir ein Weih-

nachtsmenü geplant, das man perfekt 

vorbereiten kann. Die besten Weine und 

kulinarischen Geschenksideen inklusive. 

➼ WEIHNACHTSBÄCKEREI

Was wäre der Advent ohne Kekse, Stol-

len und Lebkuchen? Für uns vollkommen 

unvorstellbar! Wir backen die belieb-

testen Weihnachtskekse und fragen die 

besten Patissièren und Patissiers nach 

ihren Rezepturen. Und ganz nebenbei 

versuchen wir, das Geheimnis der besten 

Vanillekipferl zu lüften.

➼ IM BANN DER BAHN

Bei all der Hektik in der Advent- und 

Weihnachtszeit ist ein entspannter und 

gleichzeitig klimafreundlicher Trip genau 

das Richtige. Wir haben unseren Autor 

Jürgen Schmücking mit dem Nachtzug 

auf Reisen geschickt, um die schönsten 

Ziele für uns zu entdecken und die bes-

ten Restauranttipps zu sammeln. 

Vorschau

Wer bei Familie Dengg im Vier-Sterne-Su-

perior-Hotel Berghof Crystal Spa & Sports 

die Hand aus dem Fenster streckt, kann 

den Hintertuxer Gletscher fast berühren. 

Die Tiroler Bergwelt ist zu jeder Jahres-

zeit ein Traum und die Möglichkeiten, die 

Natur zu genießen, sind unzählig.  

Mitten im traditionsreichen Hintertux bietet 

der Berghof auf 1.500 Metern Seehöhe 

für jeden Gast die passende Räumlichkeit 

– vom sonnigen Zimmer über die groß-

zügigen Suiten bis hin zu den geräumigen 

Familienappartements. Wellness pur heißt 

es im 1.700 m² großen Spabereich mit 

Panoramaschwimmbad, Whirlpool auf der 

Dachterrasse, einer großzügigen Sauna-

welt und einer Vielzahl an Beautytreat-

ments und Massageangeboten. Der Blick 

auf die atemberaubende Gletscherwelt 

ist allgegenwärtig. Und selbstverständ-

lich wird die Liebe zur Region auch in der 

Küche der sechs gemütlich eingerichteten 

Stuben mit Leidenschaft gelebt. Traditio-

nelle Tiroler Küche trifft auf internationale 

Cuisine, von Gourmetmenüs bis hin zu 

wöchentlichen Themenabenden. Genießen 

Sie das Zillertal mit allen Sinnen!

****s Berghof Crystal Spa & Sports  
Hintertux 754, 6293 Hintertux, Tirol
Tel.: +43 5287 8585  
berghof.at W
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Die Berge 
zum Greifen 
nah ... 

Par tnersh ip

ANFORDERUNGEN FÜR SUJETS

Die bereitgestellten Inhalte werden redaktionell bearbeitet.

BILDMATERIAL:
• Highres-Fotos mit mindestens 300 dpi
• Bildunterschrift & Fotocredit angeben

TEXT:
• etwa 1500 Zeichen (inkl. Leerzeichen) – je nach Format und Anzahl der Fotos variabel
• Als Überschrift bitte nicht nur Ihre Firmierung wählen, sondern Leser zum Berichtsinhalt 

hinführen; etwa 40 Zeichen (inkl. Leerzeichen) 

FIRMENINFORMATIONEN:
• Firmenlogo
• Firmenanschrift, Website sowie Kontakt 

ABWICKLUNG:
• 2 vorgesehene Feedbackschleifen
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ONLINE              

115.000 FOLLOWER
SOCIAL MEDIA

9.000 WEBSITE-USER

2,3 MIO. VIDEO-VIEWS

208.000 REICHWEITE

MARTINA – MEIN KOCHSALON #MEDIENPRÄSENZ

&  SOCIAL MEDIA
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MARTINA – MEIN KOCHSALON #ONLINETARIFE
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PRODUKTPLATZIERUNG  
IM KOCHSALON-VIDEO 
Ihr Produkt wird passend zum Rezept eingesetzt, vorgestellt und prominent im Video platziert. Zu-
sätzlich ist das Logo in jedem der Pakete im Abspann zu sehen. In einem Video sind Produktplat-
zierungen mehrerer Unternehmen möglich, außer Sie buchen unser Exklusiv-Paket, in diesem Fall 
wird exklusiv auf Ihr Produkt eingegangen. Für noch mehr Aufmerksamkeit können Sie zusätzlich 
einen Beitrag in unserem Newsletter buchen. 

JAHRES-PAKET
• Sie sind mit Produktplatzierungen in  

12 Videos innerhalb eines Jahres vertreten 
• Streuung der Videos auf Facebook , 

Instagram und Pinterest
• Die Videos und Rezepte mit Ihrer 

Produktplatzierung auf der Kochsalon-
Website 

• 2 kostenlose Beiträge im Kochsalon-
Newsletter 

 
Jahres-Paket: € 11.880

½ JAHRES-PAKET 
• Innerhalb eines halben Jahres sind Sie in 

6 Videos mit Ihren Produktplatzierungen 
vertreten 

• Profitieren Sie außerdem von unserer Social-
Media-Community durch monatliche Video-
Postings 

• Sie sind mit der Produktplatzierung in den 
Videos und dem Rezept auf der Kochsalon-
Website (Blog) vertreten 

• 1 kostenloser Beitrag im Kochsalon-
Newsletter

 
½ Jahres-Paket: € 5.940 

 QUARTALS-PAKET
• Sie profitieren von Produktplatzierungen 

in 3 Videos innerhalb eines Quartals 
• Die Videos mit Ihren roduktplatzierungen 

werden 1x im Monat auf Facebook und 
Instagram gepostet 

• Die Videos sowie das Rezept werden auf 
der Website (Blog) integriert 

• Kochsalon-Newsletter zum halben Preis
 
Quartals-Paket: € 2.970 

KURZE REZEPT-VIDEOS
Sie können zusätzlich zu den umfangreicheren 
Video-Rezepten mit Produktplatzierung, kurze 
und schnell geschnittene Videos mit Ihren 
Produkten buchen. Diese Videos werden 
speziell für Social Media produziert und über 
unsere Social-Media-Kanäle veröffentlicht. 

• kurze Videos mit schnellen Rezepten
• Streuung auf den Social-Media-

Plattformen  
 
Kurze Rezept-Videos: € 1.200
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MARTINA – MEIN KOCHSALON #SOCIAL MEDIA

interessieren sich für neue Rezepte und tägliche  
Updates rund um Martinas Alltag. Jedes Monat  
werden es um rund 250 mehr. Tendenz steigend.

38.000  

FOLLOWER 

BEST PERFORMER 
Martinas stärkstes Posting im vergangenen Jahr erreichte 
19.000 Personen und generierte über 500 Interaktionen  

(Likes + Kommentare + Link Klicks + Teilen).

Martinas Instagram-Auftritt erreicht pro Monat über  
13.000 Accounts.

13.000  

REICHWEITE

...und noch mehr interessieren sich für neue Rezepte  
und tägliche Updates rund um Martinas Alltag.  

Jeden Tag werden es mehr. 

76.500 

FACEBOOK-FREUNDE 

BEST PERFORMER
Martinas stärkstes Rezept-Posting erreichte im vergangenen Jahr 
über 80.000 Personen und generierte über 1.800 Interaktionen 

(Likes + Kommentare + Link Klicks + Teilen).

Martinas Kochsalon erreicht  
rund 194.000 Profile pro Monat

194.000  

ERREICHTE USER PRO MONAT
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Die Welt  
der Kochbücher

MARTINA – MEIN KOCHSALON #KOCHBÜCHER

Wenig Zeit, hohe Ansprüche und eine große Familie – 

es gibt einen Ausweg: die besten Familienrezepte 

aus dem Kochsalon für jede Lebenslage.

WWW.MART INAHOHENLOHE .COM

DDiiee  bbeesstteenn
FFaammiilliieennrreezzeeppttee

aauuss  ddeemm  

DIE BESTEN FAMILIENREZEPTE AUS 
DEM KOCHSALON –  TEIL 3

Familienrezepte aus dem  
Kochsalon für eine schnelle,  
unkomplizierte, aber dennoch  
raffinierte Küche.

MEIN WUNDERBARER KOCHSALON 
 – TEIL 2

„Was soll ich kochen?“ ist die Frage, die 
Martina Hohenlohe mit Abstand am häu-
figsten beschäftigt. Nämlich täglich. Wohl-
überlegte Rezepte müssen auf den Tisch.

EASY – KOCHBUCH TEIL 5 FÜR  
NEUEINSTEIGER UND SPÄTBERUFENE

Das Kochbuch für Neueinsteiger  
und Spätberufene. 95 einfache
Rezepte für jede Lebenslage.

DINNER PARTY – MEINE PERSÖN- 
LICHEN ERFOLGSREZEPTE FÜR GÄSTE

Wenig Aufwand in der Küche,  
viel Zeit am Tisch. Martina Hohenlohes 
30 liebste Menüs für entspannte  
Abendessen mit Gästen. 

HAPPY – MARTINA HOHENLOHES  
SIEBTES KOCHBUCH

Rezepte, die mich glücklich machen sind 
schnell, unkompliziert, gesund und vor 
allem sehr, sehr gut. All das vereinen die 
Ideen im neuen Kochbuch „Happy“.

 4

P
A
S
T
A

PASTA

Die besten Nudel-Rezepte aus dem Kochsalon 

für Einsteiger und Auskenner

WWW.MART INAHOHENLOHE .COM

Pasta_Cover_druck:Kochsalon Umschlag  04.06.20  14:16  Seite 1

PASTA – DIE BESTEN NUDEL- 
REZEPTE AUS DEM KOCHSALON

50 Pasta-Rezepte für die unkompli-
zierte Küche, mit Fleisch, Fisch oder 
vegetarisch. So einfach, so schnell  
und so gut.

MEIN WUNDERBARER KOCHSALON  
DIE BESTEN REZEPTE – TEIL 1  

Rezepte aus meinem Alltag, die ich mit 
meiner Website „Mein wunderbarer  
Kochsalon“ und mit diesem Buch mit  
Euch teilen möchte.

23
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ANZEIGENTARIF KOCHBUCH

€ 18.795MARKENPLATZIERUNG AM COVER  
des neuen Kochbuchs aus der Serie 
„MARTINA – Mein Kochsalon“

ab € 3.895

MARTINA – MEIN KOCHSALON #ANZEIGENTARIF, KOCHBUCH

COVER-MUTATION KOCHBUCH

LOGOPLATZIERUNG IM KOCHBUCH
• Angepasstes Vorwort inklusive Markennennung
• Logointegration im Vorwort

Mit dem jährlich erscheinenden Kochbuch von Martina Hohenlohe können Sie sich als 
Partner mit unserem Angebot einer Cover Mutation eine optimale und individuelle  
Markenpräsenz sichern. Diese Cover Mutation beinhaltet nicht nur Ihr Logo auf dem  
Cover des Kochbuches, sondern auch ein angepasstes Vorwort inklusive Markennen-
nung. Das Kochbuch erscheint mit einer Auflage von 6.000 Exemplaren und ist sowohl 
online als auch im österreichischen Buchhandel erhältlich.

LOGO

6 | Vorwort

haben und den Alltag für ein paar Momente zu etwas Besonderem 
verwandelten, zusammenzufassen und Ihnen hier zu servieren? Eben.

„Happy“ also heißt mein neues und zugleich achtes Kochbuch aus 
dem Kochsalon. Und wenn ich es so fertig vor mir liegen sehe, 
macht mich das wirklich glücklich. Ich habe mit vielen Kolleg:innen 
an diesem Buch zusammengearbeitet, denen ich mich verbunden 
fühle und die meine Euphorie Rezept für Rezept teilen. „Happyness“, 
das hat immer etwas mit Dankbarkeit zu tun – und ich war, wenn 
ein Rezept nach langen Experimenten wieder einmal genau so 
geschmeckt hat, wie ich es mir vorgestellt habe (oder sogar noch 
besser), dankbar und glücklich.

Wenn Sie mich jetzt fragen, in welche Richtung die Speisen in diesem 
Buch gehen, kann ich es nicht ganz genau defi nieren. Frühstück, 
Mittag- und Abendessen, Snacks, Mittelmeer, Österreich, Levante, 
Asien – alles ist unter einem Nenner vertreten: Die Gerichte sind 
gesund. Es handelt sich also um eine klassische Win-Win-Situation: 
Nicht nur der Geschmackssinn, auch der Körper profi tiert von den 
Rezepten, die ich in den letzten Monaten in mehrfacher Ausführung 
erstellt habe. Die Familie und Mitarbeiter:innen sind auch ziemlich 
happy: Einerseits, weil die Rezepte ihre Wirkung nicht verfehlt haben, 
und andererseits, weil das Buch endlich fertig ist.

Jetzt bleibt mir nur mehr eines: Ich hoff e, das Durchblättern, 
Nachkochen und Verkosten dieser Ideen löst bei Ihnen ähnliche 
Gefühle aus wie bei mir und ich kann Sie ein wenig glücklich stimmen.

Herzlichst,
Martina Hohenlohe

„Happyness“, das 
hat immer etwas mit 
Dankbarkeit zu tun.

seewinkler

SOnnengemÜSe

14 | FRÜHSTÜCK

Gebackene Eier
mit Schinken und Spinat

1 Den Backofen auf 180 Grad (Umlu� ) vorheizen.

2 Den Schinken in kleine Würfel schneiden. Die Butter in einer 

kleinen Pfanne erhitzen und den Spinat kurz anbraten, bis er 

zusammenfällt. Etwas salzen und die überschüssige Flüssigkeit 

abgießen. 

3 4 ofenfeste Förmchen mit Butter ausstreichen und jeweils einen 

kleinen Spinathügel auf den Boden geben, dann den Schinken 

und den Ziegenkäse darüberstreuen. 

4 Ein Ei aufschlagen und mit Salz würzen, dann ein Viertel des 

Schlagobers in jede Aufl auff orm geben.

5 Die Förmchen in einen Bräter stellen und so viel kochendes Wasser 

(Wasserkocher) einfüllen, dass jedes Förmchen etwa bis zur Häl� e 

im Wasser steht. In den Ofen schieben und 15 Minuten backen, bis 

die Eier gerade fest sind, aber das Eigelb noch fl üssig ist. 

6 Die Sauerteigbrotscheiben toasten oder in einer Pfanne rösten 

und in Stäbchen schneiden. Brotstäbchen zu den gebackenen 

Eiern servieren.

4 Portionen | 15 Minuten | low carb | glutenfrei | laktosefrei

15 g Butter – plus etwas mehr zum 

Einfetten

150 g Babyspinat

100 g Berger-Römerschinken

4 große Eier

100 ml Schlagobers

25 g Ziegenkäse

Meersalz

Schwarzer Pfeff er aus der Mühle

4 Sauerteigbrotscheiben

LOGO

LOGO
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M.U.M.A. MEDIEN UND EVENT GMBH
Strohgasse 21A, 1030 Wien

HERAUSGEBERIN & CHEFREDAKTEURIN
Mag. Martina Hohenlohe  
martina.hohenlohe@hohenlohe.at  
+43 (01) 712 43 84-29

REDAKTION ONLINE
Bernhard Degen 
bernhard.degen@gaultmillau.at  
+43 (01) 712 43 84-36

REDAKTION UND KREATION 
Benedikt Brunmayr
benedikt.brunmayr@gaultmillau.at
+43 (01) 712 43 84-28

VERKAUF & KOOPERATIONEN 
Josef Jungmann
Head of Sales
josef.jungmann@gaultmillau.at
+43 (01) 712 43 84-31 

MARTINA – MEIN KOCHSALON #KONTAKTE


