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Cornelia Poletto ist Deutschlands bekannteste  
und beliebteste Spitzenköchin (GfK).

DER FEINSCHMECKER ist Deutschlands führendes und 
taktgebendes Magazin für kulinarische Lebensart (670.000 
monatliche Leserinnen und Leser gemäß AWA 2025).

DER FEINSCHMECKER wird seinem Ruf als Magazinpionier 
und -Institution einmal mehr gerecht und publiziert in 2026 
aufgrund des großen Erfolgs eigenständige Ausgaben über 
herausragende kulinarische Persönlichkeiten. 

Im November 2026 erscheint eine „Special Edition“ von 
und mit Cornelia Poletto, Deutschlands bekanntester und 
beliebtester Spitzenköchin (GfK).

Die DER FEINSCHMECKER Special Edition  
„Cornelia Poletto“ ist eine reguläre  
DER FEINSCHMECKER Ausgabe, wird also überall  
erhältlich sein, wo auch DER FEINSCHMECKER  
verkauft wird und wird auch allen  
DER FEINSCHMECKER Abonnenten zugestellt. 

Darüber hinaus sorgt Cornelia Poletto persönlich  
ein ganzes Jahr lang für zusätzliche Vertriebspower  
in ihren Restaurants, in ihren Cucine in Hamburg und 
Düsseldorf und auf ihren Events (exklusive Bonusauflage).

Nutzen Sie die Power 
zweier starker Partner



Themenvorschau  
Poletto Magazin 2026
Italien für Einsteiger!

30 exklusive Rezepte,  
auch für Einsteiger

Mediterrane Warenkunde: 
Die Grundzutaten, die in keiner 
Küche fehlen dürfen (Parmesan, 
Tomaten, Pasta, Gewürze, 
Kräuter) und was wirklich gut ist

Mediterrane Mythen: etwa 
warum Spaghetti Bolognese 
„falsch“ ist und warum Cäsar nie 
Tomaten aß

Schlemmerreise durch 
Italien: Neue gute Rezepte aus 
italienischen Regionen: von 
lombardischer / Südtiroler Küche 
bis Sizilien  

Gastlichkeit: Originelle Rezepte, 
die bei Gästen Eindruck machen 
typisch italienisch: wenig 
Zutaten, großer Geschmack

Connys Liebling: frisch 
entwickelte Risotto-Rezepte

Warenkunde: Olivenöl und 
Balsamico - neue Trends wie 
Balsamico in weiß

Traumreise: Venedig für 
Einsteiger ohne Nepp 
(authentische Insidertipps von 
Cornelia Poletto persönlich)

Lebensart: Gespräch Cornelia 
Poletto im Gespräch mit 
Giovanni di Lorenzo 

Hardware: die italienischen  
Musts in der Küche 
(Pastatopf, Parmesanreibe, 
Espressokocher…)

Wie richtet man sich die 
perfekte Küche ein? Cornelia 
Poletto lässt ihre Küche und ihre 
Cucina komplett neu gestalten 
und gibt praktische Tipps

Italienischer Wein - von 
Weinpapst Jens Priewe  
kompakt für Einsteiger  
erklärt - und was man kennen 
muss: Chianti, Franciacorta, 
Amarone, Barolo & Co 

Comeback des Rituals 
Aperitivo und warum  
Italiener „Bitter“ lieben  

Exklusiv: Weinlegende 
Donnafugata 

Partyreportage: Cornelia 
Polettos Summer Cocktail

TEXT STEFAN MAIWALD

Die Region der     30 Töpfe 
Die Emilia-Romagna mit ihren Genussmetropolen Parma, Modena und Bologna ist ein Schlemmerland der Extraklasse! Mit Produkten, die italienische Ikonen sind!
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EMILIA-ROMAGNA

Meine  
Klassiker

Von Frutti di Mare alla Cornelia Poletto bis  
zum Dessert „Zitronenjette“: Diese fünf Rezepte 

spiegeln 25 Jahre Erfolgsgeschichte wider

FOTOS JAN-PETER WESTERMANN
FOODSTYLING PIO

Frutti di Mare alla Poletto
Lauwarmer Meeresfrüchtesalat mit 

Bottarga & Muschelvinaigrette
Rezept auf Seite 75

Pasta
Handgemachte Auberginen-

Tortelloni alla Norma im  
Tomaten-Sternanis-Sud

Rezept auf Seite 75
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ERFOLGSREZEPTE

Pures Glück
Miniaturen mit maximalem Geschmackserlebnis – 

das zeichnet die Confiserie der Chocolatiers Léonie & 
Corentin aus. Fünf unwiderstehliche Kostproben

Haselnuss- 
Nougat-Würfel

Rezept auf Seite 84

Das deutsch-französische 
Ehepaar Léonie Mohnert 

und Corentin Féraud  
hat eine Chocolaterie in 

Hamburg-Eppendorf.  
Sie lernten ihr Handwerk 

bei den Besten in Paris, 
etwa Patrick Roger und 

Christophe Michalak. 
www.leoniecorentin.com

FOTOS  VOLKER RENNER, JAN-PETER WESTERMANN

Zitronen-Minze- 
Basilikum-Brote

Rezept auf Seite 84
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KONFEKT

Helgoländer Hummer
Helgoland, der markante Felsen in der Nordsee, ist 
nicht nur Deutschlands einzige Hochseeinsel, sondern 
auch das Refugium für eine Rarität: den Helgoländer 
Hummer. Nach jahrzehntelanger Überfischung und 
der massiven Zerstörung des Lebensraums durch die 
Sprengung der Bunkeranlagen auf der Insel mit fast 
7000 Tonnen Sprengstoff durch die Briten 1947 schien 
der Hummerbestand auf Helgoland, der 1937 immer-
hin 87 000 Exemplare zählte, unwiederbringlich de-
zimiert. Heute ist er ein Sinnbild für die gelungene 
Rückkehr einer Tierart dank einer fruchtbaren Zu-
sammenarbeit von Fischern und Wissenschaftlern. 

Eine zentrale Rolle spielt dabei die Aufzuchtstation 
der Biologischen Anstalt Helgoland, die zum Alfred-
Wegener-Institut gehört. Sie betreibt eine Art Kinder-
stube für den Hummer. Hier werden die empfindlichen 
Larven in geschützten Becken aufgezogen, bis sie 
stark genug sind, um am Felswatt ausgesetzt zu wer-
den. Sie tragen dann eine kleine nummerierte Plaket-
te am Scherengelenk, anhand derer wichtige Daten 
über ihr Wachstum, ihre Wanderwege und den Ge-
sundheitszustand der Population gesammelt werden. 

Das spezielle Habitat am Gesteinssockel der Insel 
ist übrigens ein weiterer Grund für die Güte des Hum-
mers, der sich geschmacklich nicht hinter dem be-
rühmten bretonischen Bruder verstecken muss. Der 
felsige Untergrund eignet sich im Gegensatz zum 
sandigen Meeresboden der Nordsee hervorragend als 
Versteck und geschützte Weidefläche, um nachts ge-
nüsslich Krebse, Muscheln und Seeigel zu verspeisen. 

Und auch die Fischer der Insel tragen maßgeblich 
zu seinem Erhalt und der hohen Qualität bei, weil sie 
statt Netzen Reusen einsetzen, die eine schonende und 
stressfreie Fangmethode garantieren und sicherstellen, 
dass nur reife Tiere gefangen werden: Zu kleine Ex-
emplare (unter elf Zentimeter Rückenpanzerlänge) wie 
auch tragende Weibchen werden sofort wieder ins 
Meer zurückgesetzt. Zudem beliefern die Fischer die 
Gastronomie direkt – frischer geht’s nicht!

Drülter Huhn
Sie sind vielleicht (noch) nicht in der Liga eines Bresse-
huhns, haben sich aber immerhin schon einen ähnlich 
einschlägigen Namen als Drülter Hühner gemacht, 
benannt nach dem Gut Drült auf der schleswig-hol-
steinischen Halbinsel Angeln zwischen Flensburger 
Förde und Schlei. Die Wurzeln des Guts reichen bis ins 
Jahr 1397. Seit über 500 Jahren im Besitz der Familie 
von Rumohr, hat das Anwesen eine lange Geschichte 
landwirtschaftlicher Kultur. Doch die des Drülter 
Huhns begann erst vor wenigen Jahren.

Nach einer langen Phase der Verpachtung hat Frede-
rik von Rumohr, Gutsherr in 16. Generation, das Ruder 
wieder selbst in die Hand genommen mit dem Ziel, eine 
Landwirtschaft zu betreiben, die den Kreislaufgedan-
ken in den Fokus rückt und auf eine Symbiose von 
Tradition und Innovation setzt. Dabei inspiriert ihn ein 
prominenter Vorfahr: Carl Friedrich von Rumohr 
(1785–1843), ein bedeutender Kunsthistoriker und der 
erste Gastrosoph Deutschlands, der bereits im 19. Jahr-
hundert wegweisende Gedanken zu einer bewussten, 
regionalen und nachhaltigen Küche formulierte – ein 
Geist, der heute das Fundament des Guts ist.

Frederik von Rumohr lässt seinen Bauerngockeln im 
wahrsten Sinne freien Lauf. Ganze 70 Tage, mehr als 
Demeter- oder Bio-Siegel verlangen, dürfen sie auf den 
Streuobstwiesen nach Herzenslust scharren und picken. 
Zusätzlich werden sie mit ökologisch erzeugtem Ge-
treide der eigenen Felder gefüttert. Das langsame He-
ranwachsen und reichlich Bewegung fördern eine 
kräftige Muskelstruktur und intensives Aroma. Ein 

entscheidender Aspekt für die Qualität ist auch die 
stressfreie Schlachtung direkt auf dem Hof. Und 

alles wird restlos verwertet, zum Beispiel für 
Feinkostprodukte der hofeigenen Schlachte-
rei wie Suppen oder Ragouts, die ganz ohne 
Konservierungsstoffe ins Glas kommen. 
Das Drülter Huhn ist ein bemerkenswertes 
Beispiel dafür, wie alteingesessene Land-

wirtschaft neue Wege beschreiten kann.

Quartett von 
Farm und Meer

Gestatten: Vierfeine 
Favoriten, die Cornelia 
Poletto in ihrer Küche 
nicht missen möchte

TEXT GABRIELE THAL

Die Bauerngockel von 
Frederik von Rumohr 

(r.) sind in diversen 
Hofläden in Schles-

wig-Holstein, auf 
dem Gut oder on-

line erhältlich: 
gut-druelt.de
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LIEBLINGSPRODUKTE

Trüffel
Rezept auf Seite 85

Ganache mit  
Zitrone & Lavendel

Rezept auf Seite 84

Karamell- 
Brotaufstrich
Rezept auf Seite 85
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KONFEKT

Amore al dente
Von Pasta bekommt Cornelia Poletto nie genug.  

Die Formenvielfalt bringt ihre Kreativität immer wieder 
auf Hochtouren. Fünf fantasievolle Rezepte 

FOTOS JAN-PETER WESTERMANN/STOCKFOOD STUDIOS
FOODSTYLING FELIX NEUMANN, PIO

Corzette alle erbe
Rezept auf Seite 93

Conchiglie  
alla puttanesca

Rezept auf Seite 93
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PASTA-REZEPTE
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Happy Hour 
hoch drei    
Der Barchef vom  

 „Paolas“, Lukas Cornely, 
hat drei aromastarke 

Drinks kreiert, die leicht 
nachzumixen sind.  

Cheers!

FOTOS VOLKER RENNER

Cinnamon Roll
Rezept auf Seite 122

Nutty Berry
Rezept auf Seite 122

Sun & Snow
Rezept auf Seite 122
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COCKTAILS

Borgo del  
Bal samico: 

Streicheleinheit 
für Körper, Geist 

und Seele

Gastfreundschaft 
und Aceto balsa-

mico: Die Schwes-
tern Silvia (l.) und  

Cristina Crotti vom  
Borgo del Balsami-

co in Albinea. 
Schon zum Früh-

stück kommt man 
hier in den Genuss 
des sämigen Essigs F
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EMILIA-ROMAGNA

Große Inspirationen: Auszüge aus der Ausgabe 2025



Daten und Fakten
Machen Sie die Magie von Deutschlands  
beliebtester Spitzenköchin auch zu Ihrer.

EVT: 27. November 2026

Druckvorlagenschluss: 14. Oktober 2026

Startauflage: 80.000 Exemplare

Format: 210 mm breit x 280 mm hoch

Vertriebskonzept: Die Special Edition „Cornelia Poletto 
ist überall dort erhältlich, wo auch DER FEINSCHMECKER 
verkauft und vertrieben wird, darüber hinaus im 
bundesdeutschen Kochbuchhandel. Hinzu kommen der 
Direktvertrieb über Cornelia Poletto und ihre Partner.

Longseller-Vorteil: mindestens dreimonatige 
Präsenz im Markt, Sie profitieren die gesamte „festive 
season“ durchgängig von der Aktivierungspower der 
FEINSCHMECKER Special Edition.

Doppelbonus: Alle Abonnenten von DER Feinschmecker 
erhalten auch die Special Edition Cornelia Poletto. 

Vorzugs-Anzeigenpreis 1/1 Seite: €  11.500,-

Fragen Sie uns  
nach Ihrem  
individuellen Angebot.

Gabriele Heins, 

Chefredakteurin  

DER FEINSCHMECKER 

und Cornelia Poletto

Cover 2024 Cover 2025Cover 2023

2023/24  Deutschland € 13,90 

Über 50 
Empfehlungen 

für Restaurants, 
Hotels, Winzer – 

getestet 
und bewertet
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8 Touren  

für Genießer

Pasta!

GEW†RZE
Basics und  
Profitipps für  
volles Aroma

ECHTE
PERLEN
Best of Cava,  
Champagner, 
Crémant & Co

Franciacorta,  
Wien, Capri, Irland, 
Sylt, Südtirol,  
Turin & Hamburg

Unverschämt gut: Fünf Sorten, fünf Sugos

SCHÖNE DINGE, 
DIE GENERATIONEN 

GLÜCKLICH  
MACHEN

Special by Cornelia Poletto

LUXUS FÜRS 
LEBEN
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Ihre Ansprechpartner 
DER FEINSCHMECKER  
Special Edition Cornelia Poletto

Ihre Ansprechpartner 
vor Ort

Jörg Slama
Büroleitung 
Region Nord
T +49 40 22859 2992
jörg.slama@jalag.de

Marco Janssen
Büroleitung 
Region Südwest
T +49 40 22859 2997
marco.janssen@jalag.de

Michael Thiemann
Büroleitung 
Region Mitte / Österreich
T +49 40 22859 2996
michael.thiemann@jalag.de

Jonas Binder
Büroleitung 
Region Süd
T +49 40 22859 2993
jonas.binder@jalag.de

Nadine Sturmat
Brand Manager  
Kulinarik
T +49 40 2717 2338
nadine.sturmat@jalag.de

Publisher 
Team

Arne Bergmann
Geschäftsführung
Sales & Content Solutions
T +49 40 2717 2500
arne.bergmann@jalag.de

Peter Rensmann
Key Accounter  
Marketing
T +49 40 2717 2033
peter.rensmann@jalag.de

Nicole Laus
Büroleitung 
Region West
T +49 40 22859 2994
nicole.laus@jalag.de


