Cl®

Centrum fUr Integrierte Onkologie
Aachen Bonn Kéln DUsseldorf

Kochevent am CIO Bonn
> Mittwoch, 06. Mai 2026 | 16:00-20:00 Uhr

" u b universitats
UNIVERSITAT < klinikumbonn



Kontakt

Univ.-Prof. Dr. Ingo Schmidt-Wolf
Direktor

Abteilung fur Integrierte Onkologie
Universitatsklinikum Bonn

Diese Broschiire wurde am CIO Bonn von dem Team der onkologischen
Erndhrungsberatung der Abteilung fiir Integrierte Onkologie verfasst.

Sie haben Fragen? Kontaktieren Sie uns gerne:
Telefon: +49 (0) 228 287 -19530 oder -15943

E-Mail: cio-ernaehrung@ukbonn.de

Die Ernahrungstherapeutinnen des CIO Bonn:

Marie GraBler

Stellv. leitende Erndahrungswissenschaftlerin (M.Sc.)
Abteilung fur Integrierte Onkologie

E-Mail: Marie.Graessler@ukbonn.de

Regina Heuser
Diatassistentin
Abteilung fiir Integrierte Onkologie
E-Mail: Regina.Heuser@ukbonn.de

Paula Tups
Ernahrungswissenschaftlerin (M.Sc.)
Abteilung fur Integrierte Onkologie
E-Mail: Paula.Tups@ukbonn.de

Hannah Schulz

Erndhrungswissenschaftlerin (B.Sc.)
Abteilung fiir Integrierte Onkologie
E-Mail: Hannah.Schulz@ukbonn.de

Isabel Magdanz
Ernahrungswissenschaftlerin (M.Sc.)
Abteilung fiir Integrierte Onkologie
E-Mail: Isabel.Magdanz@ukbonn.de

Tanja Ullrich
Erndhrungswissenschaftlerin (M.Sc.)
Abteilung fur Integrierte Onkologie
E-Mail: Tanja.Ullrich@ukbonn.de

Markus Federhen
Koch




Ablauf

1. BegriiBung

2. Vorstellungsrunde

3.  Einfdhrung

4.  Menivorstellung

5.  Aufteilung in Teams und Zuordnung der Aufgaben/Gerichte
6. Zubereitung der Speisen

7. Gemeinsames Essen

8.  Austausch

9. Fragerunde

10. Verabschiedung




Einleitung

Liebe Teilnehmerin, lieber Teilnehmer

Wir, das Team der onkologischen Erndahrungsberatung, freuen uns
sehr, dass Sie den Weg zum Kochevent des Centrums fir Integrier-
te Onkologie (CIO) Bonn gefunden haben.

Das Thema Ernahrung spielt in der Krebstherapie eine zunehmend
wichtige Rolle. Haufig haben Betroffene den Wunsch, mit ihrer
Erndhrung einen positiven Beitrag im Therapieverlauf zu leisten.
AuRerdem geht eine Krebserkrankung oft mit einem ungewollten
Gewichtsverlust und/oder therapiebedingten Nebenwirkungen wie
Appetitlosigkeit, Ubelkeit oder Erbrechen einher. Mit der richti-
gen Erndhrung kdnnen Betroffene viele Therapienebenwirkungen
lindern, die Lebensqualitadt steigern und die Therapieerfolge ver-
bessern.

> Was ist jetzt noch erlaubt?
Welche Lebensmittel unterstiitzen meinen Kérper?
Gibt es eine spezielle Krebsdiat?

Sollte ich auf Zucker verzichten?

v VvV Vv Vv

Wie kann ich mir mit der Erndhrung etwas Gutes tun?

> Wie kann ich mich im Alltag auch mit wenig Aufwand mit den
richtigen Nahrstoffen versorgen?

Diese Fragen und viele mehr tauchen im Zusammenhang mit dem
Thema Erndhrung bei Krebs immer wieder auf. Wir mochten es
deshalb bei unserem Kochevent ganz praktisch werden lassen!

Gemeinsam mit unserem erfahrenen onkologischen Erndahrungsteam
und mit freundlicher Unterstitzung von Koch Markus Federhen
mochten wir leckere und alltagstaugliche Gerichte in Gemeinschaft
zubereiten und geniellen. Dabei sollen Sie die Gelegenheit erhalten
sich untereinander auszutauschen, aber auch alle Fragen zum Thema
,Erndhrung bei Krebs” direkt mit unseren Expertinnen zu besprechen.
Scheuen Sie sich nicht zu fragen!



Menu

Vorspeisen Nachtisch

> Kalte Gurkensuppe > Erdbeerquark

> Sommersalat mit verschiedenen Toppings (gerosteten Nissen/

Olsaaten und Mozzarella) an Johannisbeer-Balsamico Dressing Hochkalorische Shakes
oder Joghurt-Aprikosen Dressing dazu Walnussbrétchen/-baguette

und Krauterbutter > Mango-Shake

> Rote Beete-Shake
Hauptgerichte > Schoko-Bananen-Shake

> Fleisch:
Huhnchen-/Putenbrust im Ofen gebacken

> Fisch:
Fischfilet mit gebratenem Spargel und Kartoffelpiree

> Vegetarisch:
Buntes Ofengemiise und Kartoffelecken mit StiBkartoffel Dip und
Krdauterquark Dip dazu Ofen-Feta und panierter Feta

> Vegan:
Cremige vegane Linsen mit Dinkelspatzle



Kalte Gurkensuppe

Fur 2 Portionen

Zutaten

100 g Salatgurke

50 g Paprika, rot

50 g Paprika, gelb

10 g frischer Dill

% Knoblauchzehe

200 g griechischer Joghurt, 10 % Fett

Jodiertes Speisesalz, Pfeffer

Nahrwert pro Person: 141 kcal; 4,1 g Eiwei

Zubereitung

>

>

Die Gurke, die Paprika und den Dill griindlich waschen.
Die Gurke zuerst schalen, dann in grobe Stlicke schneiden.
Den Knoblauch schalen und in grobe Stiicke schneiden.

Den Joghurt mit jodiertem Speisesalz und Pfeffer wiirzen und den
Knoblauch hinzu pressen.

Die Gurkenstlicke nun zum Joghurt dazugeben und plirieren, bis
keine Gurkenstiicke mehr vorhanden sind.

Das Kerngehause der Paprika entfernen und die Paprika in feine
Wiirfel schneiden.

Die Paprikawdirfel zur Suppe hinzufiigen.

Die fertige Suppe mit Dill garnieren und bei Bedarf wiirzen.




Sommersalat mit verschiedenen
Toppings an fruchtigem Dressing

flir 2 Portionen

Zutaten

50 g Salatherzen

100 g Champignons
80 g Paprika, rot

120 g Kirschtomaten
80 g Salatgurke

30 g Lauchzwiebeln
Optional als Topping:
30 g Nusse

20 g Olsaaten

80 g Mozzarella

Nahrwert pro Person:

Salat: 45 kcal; 4,4 g Eiweild
Nisse: 135 kcal; 3,4 g Eiweil’
Olsaaten: 58 kcal; 2,4 g EiweiR
Mozzarella: 90 kcal; 7,8 g Eiweil}

Zubereitung

>

Den Salat in mundgerechte Blatter zupfen und anschliefend wa-
schen, dann in ein Sieb zum Abtropfen geben.

Verschmutzungen der Champignons mit einem Kiichenpapier ent-
fernen, das restliche Gemiise waschen.

Das Kerngehduse der Paprika entfernen, das Stielende der Cham-
pignons abschneiden und sofern vorhanden den griinen Stiel der
Tomaten entfernen.

Die Tomaten, Gurke und Paprika in mundgerechte Stiicke, die Cham-
pignons in Scheiben und die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden.

Alle Komponenten zusammenfiigen und den Salat anrichten.

Die Niisse und Olsaaten zum Rdsten beim mittlerer Hitze in jeweils
eine separate Pfanne geben und fir circa 5 Minuten unter standi-
gem Wenden erhitzen.

Mozzarella halbieren und in diinne Streifen schneiden.

Fertige Toppings nun in kleinen Schiisseln zum Salat dazustellen.




Johannisbeer-Balsamico Dressing

Fur 2 Portionen

Zutaten
10 ml Balsamico di Modena
20 g Senf

20 g Johannisbeergelee
20 ml Olivenol

Wasser nach Bedarf
Zubereitung

Jodiertes Speisesalz, Pfeffer
> Den Balsamico, den Senf und das Johannisbeergelee in eine

Schissel geben und verrihren.

Nahrwert pro Person: 131 kcal; 0,6 g EiweiR
> Nun langsam das Olivendl unterriihren. Nach Bedarf Wasser zum

Verdlinnen hinzugeben.

> Zum Abschmecken jodiertes Speisesalz und Pfeffer verwenden.




Joghurt-Aprikosen Dressing

Fur 2 Portionen

Zutaten

20 g Zwiebeln

20 g frischer Dill

80 g griechischer Joghurt, 10 % Fett
10 ml Balsamico di Modena

20 g Aprikosengelee

Wasser nach Bedarf

Jodiertes Speisesalz, Pfeffer

Nahrwert pro Person: 85 kcal; 1,7 g Eiwei

Zubereitung

>

Den Dill griindlich waschen und die Zwiebeln schalen.

Den gewaschenen Dill und die Zwiebeln in feine Stiicke schneiden
uns zur Seite stellen.

Joghurt, Balsamico, Aprikosengelee und Wasser in eine Schiissel
geben und verriihren.

Nun den geschnittenen Dill und die Zwiebelstlicke hinzufiigen.

Zum Abschmecken jodiertes Speisesalz und Pfeffer verwenden.




Walnussbrotchen/-baguette

Fiir 1 Baguette/10 kleine Brotchen

Zutaten

200 g Dinkel Vollkornmehl

% TL Salz

150 ml lauwarmes Wasser

% Packchen trockene oder frische Hefe

75 g gehackte Walniisse

Ndhrwert pro Brotchen: 122 kcal; 4,0 g Eiweill

Zubereitung

>

Alle Zutaten aulRer den WalnUssen in eine Schiissel geben und circa
10 Minuten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Nun den Teig fiir circa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Nach dem Gehen des Teiges den Teig erneut kneten und die gehack-
ten Walnisse hinzugeben.

AnschlieRend circa 10 gleichgrolRe Brotchen oder 1 Baguette formen
und erneut circa 30 Minuten gehen lassen.

Zum Schluss die Brotchen oder das Baguette fiir circa 10-12 Minuten
bei 180°C im Backofen backen lassen.




Krauterbutter

Fiir 2 Personen

Zutaten

125 g Butter

Krauter nach Belieben z. B. Petersilie, Schnittlauch, Dill, Basilikum,
Barlauch, Kerbel, Koriander

1 kleine Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

Nahrwert pro Person: 472 kcal; 1,3 g EiweiR Zu bereitu ng

> Die Butter bei Zimmertemperatur weich werden lassen.

> Inder Zwischenzeit die ausgewadhlten Krauter waschen und schneiden.
Den Knoblauch schalen und fein wiirfeln.

> Sobald die Butter weich ist, Butter mit einem Handmixer oder einer
Klichenmaschine in einer Schiissel schaumig riihren und mit den
Krautern, dem Knoblauch, Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen.




Hihnchen-/Putenbrust im
Ofen gebacken

flir 2 Portionen

Zutaten
300 g Hihnchen-/Putenbrust
20 ml Olivenadl

Jodiertes Speisesalz, Pfeffer, Currypulver, Paprikapulver

Ndhrwert pro Person (Hithnchenbrust): 308 kcal; 33,3 g Eiweil
Ndhrwert pro Person (Putenbrust): 248 kcal; 36,2 g Eiweil

Zubereitung

> Den Backofen auf circa 200 °C Umluft vorheizen.

> Das Geflugelfleisch mit einem Klichenpapier abtupfen, in Streifen
schneiden und in eine backofenfeste Form geben.

> Das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Curry und Paprika sowie etwas Olivenol
marinieren und fiir circa ein bis zwei Stunden ruhen lassen.

> Dann das Fleisch in den Backofen geben und ca. 12 — 15 Minuten

bei 200 °C Umluft garen lassen.




Fischfilet mit gebratenem
Spargel und Kartoffelpiree

flir 2 Portionen

Zutaten

360 g Kartoffeln

300 g Fischfilet

1 Zitronenhalfte

30 g Weizenmehl, Typ 405

10 ml Rapsol

300 g weiler Spargel

80 g Butter

60 ml Sahne, mind. 30 % Fett

Jodiertes Speisesalz, Pfeffer, Muskat, frischer Dill

Nahrwert pro Person: 867 kcal; 38,1 g Eiweil}

Zubereitung

>

>

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser abkochen.

In der Zwischenzeit das Fischfilet mit einer halben Zitrone einreiben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

AnschlieBend in Mehl walzen und in einer Pfanne mit Rapsol bei
mittlerer Hitze anbraten, bis der Fisch gar ist.

Den Dill waschen, klein zupfen und den Fisch damit garnieren.

Den Spargel waschen, schalen und anschlieBend in gleich groRe,
circa 3 cm grole Stlicke schneiden.

Die Spargelstiicke in etwas Butter in einer Pfanne andiinsten und
garen und mit Salz abschmecken.

Sobald die Kartoffeln gar sind, in einem Sieb abschtten.

Die gekochten Kartoffeln zerstampfen, mit der restlichen Butter
und Sahne verfeinern und mit Salz und Muskat abschmecken.
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Buntes Ofengemiise mit Kartoffel-
ecken und Dip

flir 2 Portionen

Zutaten

300 g kleine Kartoffeln (Bratlinge)
60 g Mohren

60 g Paprika

60 g Zucchini

60 g Brokkoli

60 g Fenchel

60 g Kirschtomaten
60 g Zwiebeln

20 ml Olivendl
Frischer Rosmarin

Jodiertes Speisesalz, Pfeffer, Paprikapulver, Currypulver

Ndhrwert pro Person: 290 kcal; 7,3 g EiweiR
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Zubereitung

>

>

Den Backofen auf 180 °C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln, M6hren, Paprika, Zucchini, Brokkoli, Fenchel und
Kirschtomaten griindlich waschen.

Die Kartoffeln je nach GroRe halbieren bzw. vierteln. Die M6hren
schédlen und der Ldnge nach halbieren. AnschlieRend Mohren vier-
teln und in circa 4 cm lange Stlicke schneiden.

Das Kerngehduse der Paprikaschoten entfernen und anschlie-
Rend in mundgerechte Stlicke schneiden.

Die Zucchini langs halbieren und anschlieBend in grobe Scheiben
schneiden.

Die Blatter und den Strunk beim Brokkoli entfernen und den
Brokkoli in mundgerechte Réschen zerteilen oder schneiden.

Das Griin des Fenchels entfernen und den Fenchel in feine Ringe
bzw. Streifen schneiden.

Die Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden.

Die Gemusestlicke in eine grol3e Schiissel geben, mit jodiertem
Speisesalz, Pfeffer, Paprikapulver, Currypulver und Olivendl wiir-
zen und alles gut miteinander vermengen.

Das marinierte Gemuise nun auf mit Backpapier ausgelegte Backble-
che geben und im Ofen circa 35 - 40 Minuten bei 160-180 °C backen.

Die Kirschtomaten halbieren und circa 10 Minuten vor Ende der
Backzeit unter das Gemise heben.

Kurz vor Ende der Backzeit die Rosmarin-Stiele waschen und zum
Ofengemiise dazugeben.




SiiBkartoffel-Dip

Fur 2 Portionen

Zutaten

120 g Stikkartoffel
Etwas Olivendl

60 g Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel

Nahrwert pro Person: 154 kcal; 1,6 g EiweiR .
Zubereitung

> Die StiBkartoffel waschen und schalen. In Wiirfel schneiden und
mit etwas Olivendl in einer Pfanne fur circa 7 — 10 Minuten
andlinsten.

> Wenn die StuBkartoffel weich ist, in eine kleine Schissel geben
und mit einer Gabel zerdriicken oder mit einem Mixer/PUrierstab
plrieren.

> Nun die Créme fraiche unterriihren und mit Salz, Pfeffer und
Kreuz-kiimmel abschmecken.

Tipp: Der Dip kann kaltgestellt oder direkt warm verzehrt werden.




Krauterquark-Dip

Fur 2 Portionen

Zutaten

160 g Quark, 40 % Fett
40 ml Sahne

20 g frischer Schnittlauch

Jodiertes Speisesalz, Pfeffer

Nahrwert pro Person: 191 kcal; 9,5 g Eiwei

Zubereitung

>

Den Schnittlauch griindlich waschen und anschlieffend in feine
Ringe schneiden.

Den Quark und die Sahne in eine Schiissel geben und miteinander
vermengen, anschlieRend Salz und Pfeffer hinzufiigen.

Die Schnittlauchringe unter den Quark riihren. Gerne einen klei-

nen Teil als Topping erst ganz zum Schluss hinzugeben.




Panierter Feta

Fur 2 Portionen

Zutaten

250 g Feta

Frischer Rosmarin

Salz, Pfeffer

1Ei

30 g Weizenmehl, Typ 405
30 g Paniermehl

80 g Butter zum Braten

Ndhrwert pro Person: 191 kcal; 9,5 g Eiwei

Zubereitung

>

Den Feta halbieren und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Den Rosmarin abwaschen und klein zupfen.

In der Zwischenzeit drei Teller mit jeweils etwas Mehl, einem ver-
quirlten Ei und etwas Paniermehl vorbereiten.

AnschlieBend den abgetropften Feta mit etwas Salz, Pfeffer und
frischem Rosmarin bestreuen.

Nun den Feta in Mehl wélzen, danach mit dem Ei bedecken, kurz
abtropfen lassen und mit dem Paniermehl umhdiillen.

In einer Pfanne Butter erhitzen und den panierten Feta unter

kleiner Hitze goldgelb braten lassen.




Ofen-Feta

Fur 2 Portionen

Zutaten

250 g Feta

2 EL Olivenol

% rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen
5 Kirschtomaten

Frischer Rosmarin Zubereltung

> Den Feta halbieren und in eine kleine Auflaufform geben. Mit

salz, Pieffer dem Olivenodl betraufeln.

Nihrwert pro Person: 463 kcal; 20,4 g EiweiR > Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und in feine Scheiben
schneiden. Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Den Rosmarin
waschen.

> AnschlieBend die Zwiebelscheiben, die Knoblauchscheiben, die
halbierten Kirschen und den Rosmarin zu dem Feta in die Auflauf-
form geben. Mit Salz und Pfeffer bestreuen.

> Nun den marinierten Feta bei circa 180 °C circa 20 Minuten im
Ofen backen.
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Cremige vegane Linsen mit
Dinkelspatzle

Fiur 2 Portionen

Zutaten

100 g Rote Linsen, trocken
40 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

60 g Gemusebrunoise (Sellerie, Lauch, Mdhren)
40 ml Rapsol

200 g Fleischtomaten

100 ml Sojakochcreme

40 g Lauchzwiebeln

10 g Ei-Ersatz

50 ml Sprudelwasser

100 g Dinkelmehl, Typ 1050

Jodiertes Speisesalz, Pfeffer, Kreuzkimmel, Muskat

Ndhrwert pro Person: 643 kcal; 23,5 g Eiweil
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Zubereitung

>

Die roten Linsen Uber Nacht einweichen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und beides in sehr feine
Wairfel schneiden.

Fiir die Gemisebrunoise Sellerie und Mohren schalen, Lauch
waschen und alles in kleine Stiicke schneiden.

Im Anschluss die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel in der Halfte des
Ols kurz anschwitzen, dann die Gemiisebrunoise mit andiinsten.
Die Linsen hinzugeben und mit etwas Wasser garkochen.

Nun die Tomaten waschen, klein schneiden und gemeinsam mit
der Kochcreme in die Pfanne geben. Das Ganze fiir circa 10
Minuten koécheln lassen und mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel
abschmecken.

Zum Verfeinern die Lauchzwiebeln waschen, in feine Ringe schnei-
den und daruber verteilen.

Fir die Dinkelspatzle den Ei-Ersatz mit Sprudelwasser anriihren.
Nun Mehl sowie Salz und Muskat nach Geschmack hinzugeben.
Das Ganze mit Sprudelwasser verriihren, bis ein zdher Teig entsteht.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und den Teig in das
kochende Wasser schaben. Sobald die Spatzle an der Wasserober-
flaiche schwimmen, kdnnen sie mit einem Schopfsieb abgeschopft
werden.

AbschlieBend die fertigen Dinkelspatzle im restlichen Ol an-
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Erdbeerquark

Fur 2 Portionen

Zutaten

160 g Erdbeeren

160 g Quark, 40 % Fett

40 ml kalte Sahne, 30 % Fett
10 g Zucker

Frische Minze

Ndhrwert pro Person: 237 kcal; 9,8 g EiweiRR

Zubereitung

>

Die Kelchblatter und Stiele der Erdbeeren vorsichtig entfernen und
Erdbeeren griindlich waschen.

Die eine Halfte der Erdbeeren in kleine Stlickchen schneiden, die
andere in feine Scheiben.

Den Quark und Zucker in eine Schiissel geben und gut verriihren.
Die kalte Sahne in einer separaten Schissel steif schlagen.

Die geschlagene Sahne nun unter den gesiiRten Quark heben
und die Erdbeerstlickchen unterriihren.

Nun je eine kleine Portion Erdbeerquark in ein Glaschen ge-
ben, ein paar Erdbeerscheiben darauf verteilen und im Wechsel
Quark/Frucht/Quark weiter schichten.

Zum Schluss frische Minze waschen und damit den Erdbeerquark
garnieren.




Mango-Shake

Fur 2 Portionen

Zutaten

100 g Mango

200 g Joghurt, 3,5 % Fett
20 ml Rapsol

10 g Zucker

[2 Beutel EiweiRkonzentrat]

60 ml Sahne, 30 % Fett

Nahrwert pro Person: 302 kcal; 4,8 g EiweiR

Zubereitung

>

>

Die Mango schdlen und in grobe Stlicke schneiden.

Nun Joghurt, Rapsdl, Zucker, [EiweilRkonzentrat] und
Mangostiicke in einen Mixer geben und plrieren.

Die Sahne unter den fertigen Shake riihren.

Abschmecken und bei Bedarf nachstfRen.




Rote Bete-Shake

Fur 2 Portionen

Zutaten

100 g Rote Bete, vorgekocht
200 g Joghurt, 3,5 % Fett

20 ml Rapsol

10 g Zucker

[2 Beutel EiweiRkonzentrat]
30 ml Apfelsaft

60 ml Sahne, 30 % Fett

Nahrwert pro Person: 303 kcal; 5,3 g Eiwei

Zubereitung

> Die Rote Bete in Stiicke schneiden.

> NunJoghurt, Rapsol, Zucker, [Eiweillkonzentrat], Apfelsaft und
Rote Bete Stilicke in einen Mixer geben und purieren.

> Die Sahne unter den fertigen Shake riihren.

> Abschmecken und bei Bedarf nachstRen.




Schoko-Bananen-Shake

Fur 2 Portionen

Zutaten

100 g Banane

200 g Joghurt, 3,5 % Fett
20 ml Rapsol

10 g Zucker

[2 Beutel EiweiRkonzentrat]
10 g Kakao

60 ml Sahne, 30 % Fett

Nahrwert pro Person: 339 kcal; 6,1 g Eiwei

Zubereitung

>

>

Die Bananen schéalen und in Stlicke schneiden.

Joghurt, Rapsol, Zucker, [EiweiBkonzentrat], Kakaopulver und
Bananenstlicke in einen Mixer geben und purieren.

Die Sahne unter den fertigen Shake riithren.

Abschmecken und bei Bedarf nachstifRen.




Notizen Veranstalter

Abteilung fur Integrierte Onkologie

Centrum fir Integrierte Onkologie (CIO) Bonn
CIO Bonn (Gebé&ude 20)

Universitatsklinikum Bonn
Venusberg-Campus 1 | D-53127 Bonn

Mit freundlicher Unterstiitzung:

Hinweis: Fotografie & Video

Wadhrend der gesamten Veranstaltung werden vom Team der
Offentlichkeitsarbeit Fotos gemacht. Diese werden ausschlieRlich
zu Werbezwecken in Sozialen Medien und auf Websites verwendet.







