
Gültig ab 01.01.2026

FORMAT

ADVERTORIALS

BEILAGEN

BEIHEFTER

1/3 Seite hoch

1/3 Seite quer unten

1/1 S. Advertorial

1/2 Seite hoch

1/1 Seite

2. oder 4. US

75 X 275 mm

196 X 232 mm
(Satzspiegel)

110 X 275 mm

230 X 275 mm

6.500,- €

16.200,- € (zzgl. 1.500,- €  
Redaktionskosten)

9.800,- €

16.200,- €

17.200,- €

6.500,- €

9.800,- €

31.400,- €

230 X 85 mm

230 X 132 mm

460 X 275 mm

bis 20 g
bis 20 g

Gesamt

Gesamt

Abo

Abo

130,- €

130,- €

210,- €

210,- €

0/00

0/00

0/00

0/00
bis 8 Seiten
bis 8 Seiten

1/2 Seite quer unten

2/1 Seite

BREITE x HÖHE PREISE* für alle Farben

Beschnittzugabe an allen Seiten je mind. 4-5 mm. Weitere Formate auf Anfrage.

Teilaufl agen, Oversize-Beilagen, Warenproben, CDs und weitere Formate auf Anfrage.
*zzgl. MwSt. **Konzernrabatte nicht anwendbar

RABATTE
ab 2 Seiten    5 % 
ab 3 Seiten    10 %
ab 6 Seiten    20 %

Druck:      Rollen-Off set
Papier:      Inhalt: 60 g/m² UPM Star matt 1.2 H
     Umschlag: 250 g/m² R4 Chorus gloss
Verarbeitung:     gelumbeckt/Klebebindung
Druckunterlagen:     Die aktuellen und verbindlichen 
     technischen Angaben fi nden Sie unter 
     www.eatsmarter.de/mediadaten
Lieferadresse:    EAT SMARTER GmbH & Co. KG
     Anzeigen-Disposition
     Schulterblatt 58, 20357 Hamburg
     anzeigen@eatsmarter.de
Erscheinungsweise:   4 x jährlich
Erstverkaufstag:     Freitag
Copypreis:     6,00 €
Bankverbindung:     Marcard, Stein & Co
     IBAN: DE80 2003 0400 1004 0900 05
     BIC: MCRDDEHHXXX

Zahlungsbedingungen: Sofort nach Rechnungserhalt ohne Abzug 

Allgemeine Geschäftsbedingungen: Für die Abwicklung von 
Aufträgen gelten die AGB des Verlages. Diese fi nden Sie unter: 
www.eatsmarter.de/mediadaten

GESCHÄFTSFÜHRUNG
Niklas Reinhardt
Tel.: 040-228 60 69 71
niklas@eatsmarter.de

SENIOR PARTNER SUCCESS 
MANAGERIN
Jasmin Böttcher
Tel.: 0151-173 07 44 6
jasmin@eatsmarter.de

DIERCTOR DIGITAL
Joshua Wilm
Tel.: 0160-97 03 66 27
joshua@eatsmarter.de

SENIOR
CROSSMEDIA MANAGEMENT
Antje Gutberlet
Tel.: 040-228 60 69 79
antje@eatsmarter.de

NIELSEN IIIA
Volker Andres 
va Medien Medienmarketing
Tel.: 06132-716 46 40
va@va-medien.net

NIELSEN IIIB, IV
Martin Schaible 
UPGRADE MEDIA GmbH
Tel.: 089-173 00 70
martin.schaible@medienpartner.net

EAT SMARTER GMBH & CO. KG • Schulterblatt 58 • 20357 Hamburg

ANZEIGENPREISE & KONTAKTECROSSMEDIA

Smarter Tipp
In Form eines nativen 
Advertorials vermitteln 
wir Wissen, Küchen-
Hacks oder Experten-
Know-how mit echtem 
Mehrwert und klarem 
Aha-Effekt für die 
Leser und inszenieren 
Ihr Produkt quasi 
als „Problemlöser“.

Markenrezepte
Wir integrieren Ihre 
Rezepte mit Branding 
und Product Place-
ment nahtlos in pas-
sende redaktionelle 
Umfelder. In unseren 
hochwertigen Rezept-
strecken im Magazin 
und in der umfangrei-
chen Online-Rezeptda-
tenbank wird Ihre Mar-
ke genussvoll erlebbar.

Unsere 
Warenkunde
Präsentation Ihres 

Produktes im redak-
tionellen Look & Feel 

und mit klarer Her-
ausstellung seiner 

besonderen Eigen-
schaften. Produkt-
vorteile und USPs 

werden verständlich 
erklärt und visuell 

prägnant inszeniert.

Gewinnspiele
Mit der crossmedialen 
Inszenierung vernetzen Print, 
Online und Social Media zu 
einer starken Markenprä-
senz. So erreichen Sie Nutzer 
an mehreren Kontaktpunkten 
und steigern Reichweite, 
Interaktion und Wiederer-
kennung Ihrer Marke.

Kulinarische Reise
In einer bildgewaltigen Printstrecke und/oder On-
line-Bildergalerien präsentieren wir Destinationen 
genussvoll und inspirierend. Regionale Spezialitä-
ten, touristische Highlights sowie ausgewählte 
Gastro- und Hotel-Tipps machen Lust auf das 
Reiseziel.

Redaktionstest
Die EAT SMARTER-Expertinnen nehmen Ihr Produkt 
unter die Lupe. Unsere Erfahrungen und Eindrücke 
bereiten wir redaktionell auf und vermitteln sie 
transparent und glaubwürdig an unsere Leserschaft.

Seasonal Spotlight
In einem saisonalen, crossmedialen 
Themen-Special aus Print, Online, 
Newsletter und Social Media platzie-
ren Sie Ihr Produkt passgenau zu aktu-
ellen Saison-Highlights. Begleitende 
redaktionelle Tipps schaffen ein inspi-
rierendes Umfeld mit echtem Nutz-
wert, in das Sie sich wahlweise über 
eine Produktvorstellung oder die Inte-
gration in ein kuratiertes Gewinnspiel 
mit mehreren Partnern einbinden.

Produkttest
Der Community-

Produkttest bindet 
unsere Leser aktiv in die 

Markenkommunikation 
ein. Über Bewerbung, 

Testphase und redakti-
onellen Nachbericht 

entstehen glaubwürdi-
ge Ergebnisse, die 
optional durch ein 

aussagekräftiges 
Testsiegel verlängert 

werden können.
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1 Berglinsen in Salzwasser für 30 Minuten garen. 

2 Auberginen in dünne Scheiben schneiden und von beiden 

Seiten salzen. Auf einem Blech ausbreiten und nach 20 Minu-

ten mit Küchenpapier abtupfen. Öl in einer Pfanne erhitzen 

und alle Auberginenscheiben nach und nach von beiden Sei-

ten kurz braten. Zum Entfetten auf Küchenpapier geben.

3 Kartoffeln schälen und mit einem Gurkenhobel in 
Scheiben schneiden. In Salzwasser für 5 Minuten vorgaren. 

Abgießen und beiseitestellen.

4 Zwiebel häuten und in Würfel schneiden. Mit etwas Öl in 

einer Pfanne andünsten. Knoblauch, Dosentomaten, Zwiebel, 

Zucker und getrocknete Kräuter in einen Standmixer geben 

und alles kurz anpürieren. 

5 Für die Béchamelsauce Butter in einem Topf zerlassen, 

Mehl zugeben und auf kleiner Hitze anschwitzen. Dabei gut 

rühren. Nach und nach Milch in die Mehlschwitze geben, 

immer wieder glattrühren. Weiterkochen, bis die Sauce ein-

dickt. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnusspulver würzen.

6 Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ofenfeste 

Form mit Öl auspinseln. Den Boden der Form mit einer Schicht 

Béchamelsauce bedecken. Eine Schicht Kartoffelscheiben 

hineinlegen und mit Béchamelsauce bestreichen. Auberginen-

scheiben darauflegen, dann folgen Tomatensauce und 
Berglinsen. Schichtung wiederholen. Zum Schluss mit einer 

Kartoffelschicht und Béchamelsauce enden, einige Aubergi-

nenscheiben darauf verteilen. Mit Mozzarellakäse bestreuen.

7 Den Auflauf für ca. 45 Minuten in den vorgeheizten 
Backofen schieben. Basilikum waschen, trocken schütteln.

8 Moussaka aus dem Ofen nehmen, 15 Minuten ruhen lassen. 

Dann mit Basilikumblättern bestreuen und servieren.

Berglinsen Moussaka

40 MIN • FERTIG IN 1 STD 25 MIN   

Weitere Informationen und Rezepte finden Sie unter: muellers-muehle.de

Kleine Kraftpakete: Raffinierte
Linsen-Vielfalt für jeden Tag

Klein, fein und voller Geschmack! Müller’s Mühle 

Berglinsen sind echte Küchenhelden. Mit ihrer 

hellen, rot-braunen Farbe, der bissfesten Textur 

und dem feinen Aroma machen sie jedes Gericht 

zum Genuss und bringen Abwechslung und 

Geschmack auf den Teller. Ob als wärmende 

Linsensuppe, in bunten Salatbowls oder 

als Füllung für ein vegetarisches Moussaka – 

sie lassen sich ohne Einweichen zubereiten und liefern wertvolles 

Protein, Ballaststoffe sowie Eisen. So eignen sie sich für eine 

bewusste, vegetarische oder vegane Ernährung. In der praktischen 

500-Gramm-Packung sind sie perfekt für die Vorratskammer. 

FÜR 4–6 PORTIONEN:

200 g Müller’s Mühle 
Berglinsen
2 Auberginen, Salz
Olivenöl zum Braten
500 g Kartoffeln, 
festkochend
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 Dosen gehackte Tomaten
1 TL Zucker
1 EL getrocknete italienische 
Kräuter

120 g geriebener Mozzarella 
Pfeffer
1 Handvoll Basilikumblätter

FÜR DIE BÉCHAMELSAUCE:
30 g Butter
30 g Müller’s Mühle Reismehl 
(oder Weizenmehl 450)
400 ml Milch
Salz, Pfeffer
1 Msp. Muskatpulver
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ASSISTENTIN DER 
GESCHÄFTSFÜHRUNG
Katja Ohlhauser
Tel.: 040-228 60 69 67
katja@eatsmarter.de

1,9 Mio.
Social Contacts 

THEMEN 
& TERMINE
Umfelder und Ideen 
für Ihre Kampagnen

EatSmarter!EatSmarter!

Umfelder und Ideen: Spannende Angebote für Ihre Mediaplanung

Digitale 
Kooperationen
Crossmediale 
Angebote

Preise & Formate 
Ansprechpartner

Technische 
Angaben

N. REINHARDT J. WILM J. BÖTTCHERA. GUTBERLET K. OHLHAUSER

Mediadaten 
2026 für Ihre 
Print-, Crossmedia- 
und Digitalplanung

ANGEBOTE FÜR
CROSSMEDIALE KAMPAGNEN

Wir stellen Ihnen ausgewählte Highlights für eine crossmediale, print- oder online-only Zusammenarbeit vor. Sprechen 
Sie uns gerne für weitere Informationen zu den einzelnen Kampagnen-Bestandteilen und konkreten Angebote an.

HEAD OF 
MARKETING & DISTRIBUTION
Annabelle Nieß
Tel.: 040-228 60 69 63
annabelle@eatsmarter.de

A. NIEß

.
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Ahornsirup aus Kanada...
SMARTE WARENKUNDE

...!verzichtet auf Zusätze
Der geschätzte Liebling besteht ausschließ-
lich aus einer Zutat: dem eingekochten Saft 
des Ahornbaums. Er ist damit völlig frei von 

Farb-, Aroma- und Konservierungsstoffen. 

...!ist ein veganes Multitalent
Mit einem Drittel weniger Kilokalorien als 

herkömmlicher Haushaltszucker ist das rein 
pflanzliche Produkt der perfekte Begleiter 
für diverse Ernährungsweisen. Ebenso ist 

es eine gute Wahl für bewusste Genie-
ßer, die Wert auf gesunde Ernährung le-
gen, ohne auf Geschmack zu verzichten.

Mehr Informationen und Rezepte unter: WWW.AHORNSIRUP-KANADA.DE

So vielseitig ist Ahornsirup aus Kanada:

Feigen-Thymianbrötchen 
mit Ahornsirup

Hier geht es zu den Rezepten!

BRENNWERT: 269 kcal EIWEISS: 0 g
KOHLENHYDRATE: 67 g, davon Zucker: 65 g 
FETT: 0 g BALLASTSTOFFE: 0 g 

KI
LO

KALORIEN269
PRO 100 G

Gebeizter Seelachs 
in Ahorn-Senf-Sud

...!bewahrt die Tradition
Jedes Jahr ernten über 13.300 Familienbe-
triebe in Quebec den kostbaren Saft der 
Ahornbäume, um nach altbewährter Weise 
den beliebten Klassiker herzustellen. So 
steckt in allen Tropfen das Erbe Kanadas.

...!betont den Geschmack
Als exzellenter Teamplayer schafft das süße 
Baumelixier Harmonie zwischen den Zutaten 
und verleiht jeder Speise eine vollmundige 
Abrundung und unvergleichliche Tiefe. 

 …!liefert wichtige Mineralien
Das flüssige Gold trägt zu einer ausgewoge-
nen Ernährung bei: 100 Gramm decken den 
täglichen Bedarf an Mangan vollständig und 

bieten knapp ein Drittel des benötigten Ri-
boflavins sowie fast ein Fünftel des Kupfers.

...!gibt es in vier Varianten
Zu Beginn der Zuckersaison im Frühling ist 
der Sirup klar und gewinnt allmählich an 
Farbe. Hier gilt: je dunkler, desto intensiver 
das Aroma. Von GOLDEN bis VERY DARK – 
jede Sorte bietet einen eigenen Charakter.

Ganz klassisch 
kennt man ihn 
zu Pancakes.

Für köstliche 
Marinaden ist 
er ein Muss.

Dressings und 
Saucen kriegen 

extra Pfiff.

Süße Akzente 
in Desserts 

sind garantiert.
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50 PRODUKTTESTER GESUCHT
Sie möchten sich selbst von der veganen Butter-Alternative überzeugen?  Dann bewerben Sie 
sich jetzt bis zum 02.11.2025 als einer von 50 Testern und entdecken die vielfältigen Einsatz-
möglichkeiten von Eleplant. Alle Infos sowie das Teilnahmeformular finden Sie auf unserer Website.
Bewerben Sie sich unter eatsmarter.de/eleplant
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PRODUKTTEST

Nachhaltiger Buttergenuss mit EleplantOb beim Kochen oder Backen: Gute Butter ist eine unverzichtbare Zutat. Geht das auch vegan? Auf jeden Fall! Eleplant ist eine rein pflanzliche Alternative, die nicht nur genauso köstlich schmeckt, sondern sich auch ebenso vielseitig einsetzen lässt. Hochwertige Inhaltsstoffe wie Shea-, Kokos- oder Rapsöl sowie glutenfreier Haferdrink sorgen für das typische Aroma und eine cremige Konsistenz. Gleichzeitig ist Eleplant besonders klimafreundlich, denn seine CO2-Bilanz liegt rund 84 Prozent unter dem des tierischen Originals. So wird bewusstes Genießen ganz einfach.  Erfahren Sie mehr unter: eleplant.de

100 % pflanzlich
Buttrig im Geschmack

Eine für alles
Niedriger CO2-Fußabdruck

Bis
02.11.25
mitmachen& testen
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ErfaHren sIe mehr ÜBer UnseRen RedaKtIoNsteSt 

UnteR: wWw.eAtsmArteR.de/quaRk-gEnusS-miT-haFer

MeIn fazIt:
Der Exquisa Quark-Genuss mit Hafer ist inzwischen fester Bestandteil meines 

Speiseplans und kommt regelmäßig morgens oder als eiweißreicher Snack 

nach dem Sport auf den Tisch. Der Mix aus ausgewählten Früchten und dem 

supercremigen Quark macht ihn zu einem ganz besonderen Geschmacks-

erlebnis. Er lässt sich vielseitig und immer ganz nach Vorliebe kombinieren: 

auch zu feinen Desserts, zum Beispiel mit frischen oder Tiefkühl-Früchten. 

Kennen Sie das auch? Morgens soll es schnell gehen und unkompliziert sein, dabei aber möglichst 

ausgewogen und lecker – eine echte Herausforderung! Wir haben den Exquisa Quark-Genuss mit Hafer 

für Sie getestet und verraten, wie er helfen kann, stressfrei und köstlich in den Tag zu starten.  

Im tEst: exqUisa 
Quark-GEnusS miT haFer

Ich liebe es, gut zu frühstücken, vor allem abwechs-

lunsgsreiche Bowls. Doch dafür fehlt oft die Zeit – 

Grund genug, den Exquisa Quark-Genuss mit Hafer 

zu testen. Denn die besonders cremig gerührte 

Quark-Joghurt-Mischung in den Sorten Pfirsich und 

Waldbeere ist mit glutenfreien Haferflocken ver-

feinert und so die ideale Basis für eine smarte Mahl-

zeit. Mit noch etwas frischem Obst und ein paar 

Nüssen on top wird daraus im Handumdrehen ein 

echtes Frühstücks-Highlight, für das auch im hek-

tischen Alltag Zeit ist. Weil der Quark-Genuss mit 

Hafer reichlich Protein in die Schüssel bringt, hält er 

lange satt, und das bei nur 0,3 Prozent Fett. Zudem 

enthält er weniger Zucker als normaler Fruchtquark. 

Lecker auch für den kleinen Hunger zwischendurch!

„BestEr gEnusS 
FÜR eiNen 

StreSsfrEien 
MorgEn!“

R E D A K T I O N

JA
NINA DIAMANTI

Zum Rezept

Pfirsich 
Bowl
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Erfahren Sie mehr über den Redaktionstest und die Rezepte unter: www.eatsmarter.de/risottoperfetto

UNSER FAZIT:
Die Risottogerichte My Risotto Perfetto Milanese und Funghi Porcini von Riso Gallo stehen ab jetzt regelmäßig auf unserem Speiseplan – und das nicht nur im Herbst. Je nach Saison fügen wir einfach das passende Gemüse hinzu und haben im Nu ein perfektes, cremiges Risotto ganz nach unserem Geschmack. Es macht außerdem lange satt und gibt uns aufgrund der qualitativ hochwerti-gen Zutaten ein gutes Gefühl. Schlemmen ohne Reue kann so einfach sein. 

Im Herbst setzen wir auf wärmendes Soulfood. Ein cremiges Risotto mit saisonalem Gemüse darf da natürlich nicht fehlen. Wir haben My RisottoPerfetto Milanese und Funghi Porcini von Riso Gallo für Sie probiert.

IM TEST: MY RISOTTO 
PERFETTO

Eigentlich liebt Annabelle Risotto, kocht es aber selten, weil ihr die Zu-bereitung zu lange dauert und sie nichts falsch machen möchte. Umso mehr freut sie sich, dass Riso Gallo mit seinen My Risotto Perfetto Varie-täten die perfekte Lösung parat hat: Schon nach zwölf Minuten steht ein köstliches Gericht auf dem Tisch, das sogar vegetarisch und glutenfrei ist. Leontine ist von den ausgewählten Zutaten und Gewürzen begeistert. Insbesondere, dass bei der Herstel-lung auf die Verwendung von künst-lichen Aromen oder anderen Zusatz-stoffen verzichtet wird, überzeugt die ernährungsbewusste Köchin. 

„IN NUR 
ZWÖLF 

MINUTEN 
FERTIG –

TOLL!“

„EIN 
GERICHT, 
WIE ICH 

ES MAG“R E D A K T I O N

LE
O

NTINE HÖCHSTENBAC
H

Risotto Funghi Porcini mit Balsamico Pilzen

Risotto Milanese mit gefüllten
Ofentomaten

Risotto Milanese mit Feta-Spinat-
Stangen M A R K E T I N G

ANNABELLE NIESS
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PRINT-THEMENPLAN
& TERMINKALENDER 

Saisonales & Termine • 20. März Frühlingsanfang
• Mitte April bis 24. Juni Spargelzeit

• 21. Dezember Winteranfang
• Neujahr 2026
• Veganuary

• Grill-Saison
• 21. Juni Sommeranfang

• 23. September Herbstanfang
• 4. Oktober Erntedankfest
• 29. November 1. Advent

• 21. Dezember Winteranfang
• Neujahr 2027
• Veganuary

Heft 01 / 2026
EVT: 02.01.2026

AS: 25.11.2025       DU: 02.12.2025 AS: 05.03.2026       DU: 12.03.2026

Heft 02 / 2026
EVT: 10.04.2026

AS: 01.06.2026       DU: 08.06.2026

Heft 03 / 2026
EVT: 03.07.2026

AS: 21.09.2026      DU: 28.09.2026

Heft 04 / 2026
EVT: 23.10.2026

AS: 26.11.2026       DU: 03.12.2026

Heft 01 / 2027
EVT: 02.01.2027

Schlank und fi t mit EAT SMARTER Bunt ist Trumpf: vielfältige Frühlingsküche Es geht in die heiße Phase: 
smartes Gut fürs Rost, Picknickdecke & Co

Von Halloween bis Silvester: 
mit Leichtigkeit durch die Feiertage Kick-Start ins Jahr: vital wie nie zuvorHighlights

Kräuterlimonade – Der Sommer 
schmeckt aromatisch

Bauchschmeichler-Drink –
Wohltat für Magen und Seele Heißgetränk – wärmender Glücksmoment Detox-Shot –Neustart für Körper und EnergieDrink des Monats

Die besten
EAT SMARTER-Rezepte

• Zander • Schalotte • Queller 
• Romanesco •Mirabelle • Fliederbeere

• Steinpilz • Macadamia • Chinakohl • Pomelo 
• Zwetschge • Buchweizen

• Sauerkraut •Weißkohl • Kumquat
• Schwarzwurzel • Feldsalat 
•Weizenkeime

Protein-Shake – Power für Körper & Geist

Smarte Rezepte für einen fi tten Darm Einmal zum Mitnehmen: vom Grill-Oldie 
bis zum Meal-Prep-Newcomer

Plantpoint Challenge: 
Diese Veganuary-Heroes bescheren Punkte

Köstlichkeiten unter der Haube – so schmeckt 
der perfekte OfengenussBunte 5-Zutaten-Küche

Pfl anzenpower: 
Starke Rezepte für den Veganuary Sommerliche Sattmacher unter 500 Kilokalorien Fitnesspower – Rezepte vor und nach dem SportMandeln, Walnüsse, Cashews: 

Knackig durch den Herbst
Ganz schön stark: 
Hülsenfrüchte als pfl anzliche Proteinhelden

Mit Bitterstoff en ans Ziel: 
smarte Abnehm-Gerichte

Butter bei die Fische! Jetzt wird’s köstlich Bitte ohne: Kochen mit Milchalternativen Aus dem Meer und Fluss: smarte FischkücheAchtung, Käseliebhaber: Jetzt wird’s cheesy!Starke Knochen: fi t dank Milch 
und Milchprodukten

Unsere frischen Frühlingslieblinge Spargel, 
Erdbeeren & Co

Urlaub zu Hause: 
Ferienküche zum Selbermachen Immunstärker für einen guten Start ins neue JahrEinmal kochen, zweimal essen: 

tolle Meal-Prep-Ideen (auch zum Einfrieren)

Teller mit Mittelmeer-FlairKulinarische Reise durch Asien Auf Entdeckungstour: 
Skandinaviens Köstlichkeiten Smarte HüttengaudiSmarte Länderküche Genüssliche Grüße aus dem Orient

Änderungen vorbehalten

Online …
+ ..."Social Postings

Postings auf Facebook, Storylines, 
Feed-Postings und Collaborations 

auf Instagram, TikTok Beiträge, 
YouTube-Shorts oder Boards 

und Pins auf Pinterest

+ ...Online-Gewinnspiele
Mit hochwertigem Content, 
starker Reichweite und 
hoher Interaktion bringen 
wir Ihre Produkte direkt 
in den Alltag einer ernäh-
rungsbewussten Zielgruppe.

+ ..."Display-Werbung
Auf eatsmarter.de und in der EAT SMARTER 

App – flexibel direkt gebucht oder program-
matisch. Ergänzt durch gezielte Targeting- 

und Umfeldplatzierungen sorgen wir für eine 
passgenaue Aussteuerung Ihrer Kampagne.

+ ..."Video-Formate
Über aufmerksamkeitsstarke 
Platzierungen und maßgeschnei-
derte Rezept-Videos erreichen 
Sie Ihre Zielgruppe emotional, 
authentisch und reichweitenstark.

+ ..."Native 
Advertorial
Wir verbinden redaktionelle 
Glaubwürdigkeit mit starker 
Sichtbarkeit. Als sog. „The-
ma des Tages“ rücken wir 
Ihre Botschaft exklusiv in den 
Fokus unserer Community.

+ ... Stand-alone-
Newsletter

Platzieren Sie Ihre Botschaft 
direkt in den Postfächern 

unserer Abonnenten. 
Persönlich, relevant und 

wirkungsvoll für Ihre 
Markenkommunikation.

+ ..."Newsletter-Postings
Integrieren Sie Ihre Produkte natür-
lich in den Ernährungsalltag unse-

rer Abonnenten – im redaktionellen 
Umfeld unserer täglichen Rezept- 

und Ernährungs-Newsletter. FO
TO

S:
 S

H
UT

TE
RS

TO
CK

Oster-Promotion Sommer-PromotionVeganuary-Promotion Weihnachts-Promotion

Für konkrete 
Angebote oder kunden-

individuelle Online-
Maßnahmen sprechen 

Sie uns gern an.

Warenkunde
Wir heben die 
Vorteile Ihres 

Produktes hervor.

Markenrezepte
Ihre Rezepte 

setzen wir digital 
in Szene.

Redaktionstest
Wir unterziehen Ihr 

Produkt einem Test und 
zeigen die Ergebnisse. 

Smarter Tipp
Wie smart ist das denn – 

Ihr Produkt und unser 
passender Tipp.

Produkttest
Unsere Zielgruppe testet 

Ihr Produkt und wir berich-
ten über das Testurteil. 

WEITERE DIGITALE HIGHLIGHTS

Liebe Kooperationspartner/-innen,

eine ausgewogene Ernährung bildet die Basis für 
das Erreichen persönlicher Ziele. Dabei gibt es keine 
pauschale Lösung, denn Ernährungsweisen sind so 
individuell wie Lebenssituationen, Bedürfnisse und 
Ambitionen. Genau hier setzt EAT SMARTER an.

Wir haben uns als verlässlicher Experte für moderne, 
ausgewogene Ernährung, Gesundheit und einen 
bewussten Lebensstil in der DACH-Region etabliert. 
Unsere Zielgruppe ist ernährungs- und trendaffin,
legt Wert auf Nachhaltigkeit, interessiert sich für 
vegetarische und vegane Ernährung, führt den Haushalt 
aktiv und verfügt über ein hohes Bildungsniveau. 

Als Unternehmen bieten sich Ihnen vielfältige Möglichkeiten, 
diese attraktive Zielgruppe gezielt anzusprechen und Ihre 
Marken sowie Produkte sichtbar und kreativ zu platzieren. 

ZUALLERERST

Nutzen Sie unsere reichweitenstarken Kanäle: das viermal 
jährlich erscheinende Magazin, unsere Website, unsere 
App sowie unsere Newsletter- und Social-Media-Kanäle.
Neben klassischen Produktkampagnen in Print und Digital 
entwickeln wir passgenaue Maßnahmen wie Produkttests, 
Rezeptintegrationen, Gewinnspiele, Videoproduktionen, 
Social-Media-Kampagnen oder Live-Events. So schaffen wir 
aufmerksamkeitsstarke Kaufanreize für das Jahr 2026. 

Darüber hinaus konzipieren wir jederzeit individuelle Umfelder 
und maßgeschneiderte Konzepte in enger Abstimmung 
mit Ihnen und freuen uns auf den persönlichen Austausch.

Kontaktieren Sie uns gerne telefonisch unter 040-228 60 69 0
oder per E-Mail an anzeigen@eatsmarter.de.

Smarte Grüße, Ihr EAT SMARTER-Team

Website

Tägliche Newsletter

Live Events

Facebook

TikTok

Instagram

Zeitschrift Pinterest

App

Projekt 100+ Gewicht & langes Leben Fasten und Longevity Starker Darm, starkes Leben Interview zur Krebsprävention 
mit renommierter KrebsforscherinAntientzündliche Ernährung und Longevity 

Cornelia Polettos Kochschule Die Starköchin Cornelia Poletto plaudert aus dem Küchen-Nähkästchen und verrät ihre Profi -Tipps

Ernährungs-Doktor 
Matthias Riedl Der Mediziner teilt exklusiv sein fundiertes Wissen und gibt Empfehlungen, wie mit der richtigen Ernährung Krankheiten aktiv vorgebeugt, gelindert und sogar geheilt werden können.

In unserer Fitness-Kolumne mit Experte Prof. Dr. Ingo Froböse wird’s sportlich: Sie bekommen interessante Infos und Tipps rund um das Thema Bewegung.

Haben Sie Schlafprobleme? Wir erklären, woran das liegen könnte und wie Sie endlich wieder traumhaft schlummern können.

Entdecken Sie die innovativsten und smartesten Produktneuheiten im Bereich Food & Beverage sowie Küchentechnik.

Das Auge isst bekanntlich mit: In jeder Ausgabe werden neue Bücher rund um die Themen Ernährung und Gesundheit serviert.     

Starke Stücke | Food News

Frisches Lesefutter

• Blutorange • Eier • Flower Sprouts 
• Schwarzer Winterrettich • Pastinake 
• Winterkresse (Barbarakraut)

• Holunderblüte • Brennessel 
• Sauerampfer • Mairübchen 
• Flohsamenschalen • Zuckerschote 

Das crossmediale Themen-Special mit saisonalem Fokus: In Print, Online, Newsletter und Social Media präsentieren wir redaktionelle Tipps rund um Saisonhighlights 
und bieten Marken eine aufmerksamkeitsstarke Bühne – von Produktvorstellung bis Gewinnspiel-Integration.    

NEU: Seasonal Spotlight
Spargel / Erdbeer Grillen / Picknick VeganuaryWeihnachten

Warenkunde

Kolumne: Der Fitness-Doktor 
Prof. Dr. Froböse

Besser schlafen
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PRINT-THEMENPLAN
& TERMINKALENDER 

Saisonales & Termine • 20. März Frühlingsanfang
• Mitte April bis 24. Juni Spargelzeit

• 21. Dezember Winteranfang
• Neujahr 2026
• Veganuary

• Grill-Saison
• 21. Juni Sommeranfang

• 23. September Herbstanfang
• 4. Oktober Erntedankfest
• 29. November 1. Advent

• 21. Dezember Winteranfang
• Neujahr 2027
• Veganuary
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Heft 04 / 2026
EVT: 23.10.2026
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Schlank und fi t mit EAT SMARTER Bunt ist Trumpf: vielfältige Frühlingsküche Es geht in die heiße Phase: 
smartes Gut fürs Rost, Picknickdecke & Co

Von Halloween bis Silvester: 
mit Leichtigkeit durch die Feiertage Kick-Start ins Jahr: vital wie nie zuvorHighlights

Kräuterlimonade – Der Sommer 
schmeckt aromatisch

Bauchschmeichler-Drink –
Wohltat für Magen und Seele Heißgetränk – wärmender Glücksmoment Detox-Shot –Neustart für Körper und EnergieDrink des Monats

Die besten
EAT SMARTER-Rezepte

• Zander • Schalotte • Queller 
• Romanesco •Mirabelle • Fliederbeere

• Steinpilz • Macadamia • Chinakohl • Pomelo 
• Zwetschge • Buchweizen

• Sauerkraut •Weißkohl • Kumquat
• Schwarzwurzel • Feldsalat 
•Weizenkeime

Protein-Shake – Power für Körper & Geist

Smarte Rezepte für einen fi tten Darm Einmal zum Mitnehmen: vom Grill-Oldie 
bis zum Meal-Prep-Newcomer

Plantpoint Challenge: 
Diese Veganuary-Heroes bescheren Punkte

Köstlichkeiten unter der Haube – so schmeckt 
der perfekte OfengenussBunte 5-Zutaten-Küche

Pfl anzenpower: 
starke Rezepte für den Veganuary Sommerliche Sattmacher unter 500 Kilokalorien Fitnesspower – Rezepte vor und nach dem SportMandeln, Walnüsse, Cashews: 

knackig durch den Herbst
Ganz schön stark: 
Hülsenfrüchte als pfl anzliche Proteinhelden

Mit Bitterstoff en ans Ziel: 
smarte Abnehm-Gerichte

Butter bei die Fische! Jetzt wird’s köstlich Bitte ohne: Kochen mit Milchalternativen Aus dem Meer und Fluss: smarte FischkücheAchtung, Käseliebhaber: Jetzt wird’s cheesy!Starke Knochen: fi t dank Milch 
und Milchprodukten

Unsere frischen Frühlingslieblinge Spargel, 
Erdbeeren & Co

Urlaub zu Hause: 
Ferienküche zum Selbermachen Immunstärker für einen guten Start ins neue JahrEinmal kochen, zweimal essen: 

tolle Meal-Prep-Ideen (auch zum Einfrieren)

Teller mit Mittelmeer-FlairKulinarische Reise durch Asien Auf Entdeckungstour: 
Skandinaviens Köstlichkeiten Smarte HüttengaudiSmarte Länderküche Genüssliche Grüße aus dem Orient

Änderungen vorbehalten

Online …
+ ..."Social Postings

Postings auf Facebook, Storylines, 
Feed-Postings und Collaborations 

auf Instagram, TikTok Beiträge, 
YouTube-Shorts oder Boards 

und Pins auf Pinterest

+ ...Online-Gewinnspiele
Mit hochwertigem Content, 
starker Reichweite und 
hoher Interaktion bringen 
wir Ihre Produkte direkt 
in den Alltag einer ernäh-
rungsbewussten Zielgruppe.

+ ..."Display-Werbung
Auf eatsmarter.de und in der EAT SMARTER 

App – flexibel direkt gebucht oder program-
matisch. Ergänzt durch gezielte Targeting- 

und Umfeldplatzierungen sorgen wir für eine 
passgenaue Aussteuerung Ihrer Kampagne.

+ ..."Video-Formate
Über aufmerksamkeitsstarke 
Platzierungen und maßgeschnei-
derte Rezept-Videos erreichen 
Sie Ihre Zielgruppe emotional, 
authentisch und reichweitenstark.

+ ..."Native 
Advertorial
Wir verbinden redaktionelle 
Glaubwürdigkeit mit starker 
Sichtbarkeit. Als sog. „The-
ma des Tages“ rücken wir 
Ihre Botschaft exklusiv in den 
Fokus unserer Community.

+ ... Stand-alone-
Newsletter

Platzieren Sie Ihre Botschaft 
direkt in den Postfächern 

unserer Abonnenten. 
Persönlich, relevant und 

wirkungsvoll für Ihre 
Markenkommunikation.

+ ..."Newsletter-Postings
Integrieren Sie Ihre Produkte natür-
lich in den Ernährungsalltag unse-

rer Abonnenten – im redaktionellen 
Umfeld unserer täglichen Rezept- 

und Ernährungs-Newsletter. FO
TO
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Vorteile Ihres 

Produktes hervor.

Markenrezepte
Ihre Rezepte 

setzen wir digital 
in Szene.

Redaktionstest
Wir unterziehen Ihr 

Produkt einem Test und 
zeigen die Ergebnisse. 

Smarter Tipp
Wie smart ist das denn – 

Ihr Produkt und unser 
passender Tipp.

Produkttest
Unsere Zielgruppe testet 

Ihr Produkt und wir berich-
ten über das Testurteil. 
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Liebe Kooperationspartner/-innen,

eine ausgewogene Ernährung bildet die Basis für 
das Erreichen persönlicher Ziele. Dabei gibt es keine 
pauschale Lösung, denn Ernährungsweisen sind so 
individuell wie Lebenssituationen, Bedürfnisse und 
Ambitionen. Genau hier setzt EAT SMARTER an.

Wir haben uns als verlässlicher Experte für moderne, 
ausgewogene Ernährung, Gesundheit und einen 
bewussten Lebensstil in der DACH-Region etabliert. 
Unsere Zielgruppe ist ernährungs- und trendaffin,
legt Wert auf Nachhaltigkeit, interessiert sich für 
vegetarische und vegane Ernährung, führt den Haushalt 
aktiv und verfügt über ein hohes Bildungsniveau. 

Als Unternehmen bieten sich Ihnen vielfältige Möglichkeiten, 
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Marken sowie Produkte sichtbar und kreativ zu platzieren. 
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Neben klassischen Produktkampagnen in Print und Digital 
entwickeln wir passgenaue Maßnahmen wie Produkttests, 
Rezeptintegrationen, Gewinnspiele, Videoproduktionen, 
Social-Media-Kampagnen oder Live-Events. So schaffen wir 
aufmerksamkeitsstarke Kaufanreize für das Jahr 2026. 

Darüber hinaus konzipieren wir jederzeit individuelle Umfelder 
und maßgeschneiderte Konzepte in enger Abstimmung 
mit Ihnen und freuen uns auf den persönlichen Austausch.

Kontaktieren Sie uns gerne telefonisch unter 040-228 60 69 0
oder per E-Mail an anzeigen@eatsmarter.de.

Smarte Grüße, Ihr EAT SMARTER-Team
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(Satzspiegel)

110 X 275 mm
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6.500,- €
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Redaktionskosten)
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130,- €
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bis 8 Seiten
bis 8 Seiten

1/2 Seite quer unten

2/1 Seite

BREITE x HÖHE PREISE* für alle Farben

Beschnittzugabe an allen Seiten je mind. 4-5 mm. Weitere Formate auf Anfrage.

Teilaufl agen, Oversize-Beilagen, Warenproben, CDs und weitere Formate auf Anfrage.
*zzgl. MwSt. **Konzernrabatte nicht anwendbar

RABATTE
ab 2 Seiten    5 % 
ab 3 Seiten    10 %
ab 6 Seiten    20 %

Druck:      Rollen-Off set
Papier:      Inhalt: 60 g/m² UPM Star matt 1.2 H
     Umschlag: 250 g/m² R4 Chorus gloss
Verarbeitung:     gelumbeckt/Klebebindung
Druckunterlagen:     Die aktuellen und verbindlichen 
     technischen Angaben fi nden Sie unter 
     www.eatsmarter.de/mediadaten
Lieferadresse:    EAT SMARTER GmbH & Co. KG
     Anzeigen-Disposition
     Schulterblatt 58, 20357 Hamburg
     anzeigen@eatsmarter.de
Erscheinungsweise:   4 x jährlich
Erstverkaufstag:     Freitag
Copypreis:     6,00 €
Bankverbindung:     Marcard, Stein & Co
     IBAN: DE80 2003 0400 1004 0900 05
     BIC: MCRDDEHHXXX

Zahlungsbedingungen: Sofort nach Rechnungserhalt ohne Abzug 

Allgemeine Geschäftsbedingungen: Für die Abwicklung von 
Aufträgen gelten die AGB des Verlages. Diese fi nden Sie unter: 
www.eatsmarter.de/mediadaten

GESCHÄFTSFÜHRUNG
Niklas Reinhardt
Tel.: 040-228 60 69 71
niklas@eatsmarter.de

SENIOR PARTNER SUCCESS 
MANAGERIN
Jasmin Böttcher
Tel.: 0151-173 07 44 6
jasmin@eatsmarter.de

DIERCTOR DIGITAL
Joshua Wilm
Tel.: 0160-97 03 66 27
joshua@eatsmarter.de

SENIOR
CROSSMEDIA MANAGEMENT
Antje Gutberlet
Tel.: 040-228 60 69 79
antje@eatsmarter.de

NIELSEN IIIA
Volker Andres 
va Medien Medienmarketing
Tel.: 06132-716 46 40
va@va-medien.net

NIELSEN IIIB, IV
Martin Schaible 
UPGRADE MEDIA GmbH
Tel.: 089-173 00 70
martin.schaible@medienpartner.net
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ANZEIGENPREISE & KONTAKTECROSSMEDIA

Smarter Tipp
In Form eines nativen 
Advertorials vermitteln 
wir Wissen, Küchen-
Hacks oder Experten-
Know-how mit echtem 
Mehrwert und klarem 
Aha-Effekt für die 
Leser und inszenieren 
Ihr Produkt quasi 
als „Problemlöser“.

Markenrezepte
Wir integrieren Ihre 
Rezepte mit Branding 
und Product Place-
ment nahtlos in pas-
sende redaktionelle 
Umfelder. In unseren 
hochwertigen Rezept-
strecken im Magazin 
und in der umfangrei-
chen Online-Rezeptda-
tenbank wird Ihre Mar-
ke genussvoll erlebbar.

Unsere 
Warenkunde
Präsentation Ihres 

Produktes im redak-
tionellen Look & Feel 

und mit klarer Her-
ausstellung seiner 

besonderen Eigen-
schaften. Produkt-
vorteile und USPs 

werden verständlich 
erklärt und visuell 

prägnant inszeniert.

Gewinnspiele
Mit der crossmedialen 
Inszenierung vernetzen Print, 
Online und Social Media zu 
einer starken Markenprä-
senz. So erreichen Sie Nutzer 
an mehreren Kontaktpunkten 
und steigern Reichweite, 
Interaktion und Wiederer-
kennung Ihrer Marke.

Kulinarische Reise
In einer bildgewaltigen Printstrecke und/oder in 
Online-Bildergalerien präsentieren wir Destinationen 
genussvoll und inspirierend. Regionale Speziali-
täten, touristische Highlights sowie ausgewählte 
Gastro- und Hotel-Tipps machen Lust auf das 
Reiseziel.

Redaktionstest
Die EAT SMARTER-Expertinnen nehmen Ihr Produkt 
unter die Lupe. Unsere Erfahrungen und Eindrücke 
bereiten wir redaktionell auf und vermitteln sie 
transparent und glaubwürdig an unsere Leserschaft.

Seasonal Spotlight
In einem saisonalen, crossmedialen 
Themen-Special aus Print, Online, 
Newsletter und Social Media platzie-
ren Sie Ihr Produkt passgenau zu aktu-
ellen Saison-Highlights. Begleitende 
redaktionelle Tipps schaffen ein inspi-
rierendes Umfeld mit echtem Nutzwert, 
in das Sie sich wahlweise über eine 
Produktvorstellung oder die Integration 
in ein kuratiertes Gewinnspiel mit 
mehreren Partnern einbuchen können.

Produkttest
Der Community-Pro-

dukttest bindet unsere 
Leser aktiv in die Mar-

kenkommunikation ein. 
Über Bewerbung, Test-

phase und redaktionel-
len Nachbericht ent-
stehen glaubwürdige 

Ergebnisse, die optio-
nal als EAT SMARTER-

Siegel auf den eigenen 
Kanälen kommuniziert 

werden können.
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1 Berglinsen in Salzwasser für 30 Minuten garen. 

2 Auberginen in dünne Scheiben schneiden und von beiden 

Seiten salzen. Auf einem Blech ausbreiten und nach 20 Minu-

ten mit Küchenpapier abtupfen. Öl in einer Pfanne erhitzen 

und alle Auberginenscheiben nach und nach von beiden Sei-

ten kurz braten. Zum Entfetten auf Küchenpapier geben.

3 Kartoffeln schälen und mit einem Gurkenhobel in 
Scheiben schneiden. In Salzwasser für 5 Minuten vorgaren. 

Abgießen und beiseitestellen.

4 Zwiebel häuten und in Würfel schneiden. Mit etwas Öl in 

einer Pfanne andünsten. Knoblauch, Dosentomaten, Zwiebel, 

Zucker und getrocknete Kräuter in einen Standmixer geben 

und alles kurz anpürieren. 

5 Für die Béchamelsauce Butter in einem Topf zerlassen, 

Mehl zugeben und auf kleiner Hitze anschwitzen. Dabei gut 

rühren. Nach und nach Milch in die Mehlschwitze geben, 

immer wieder glattrühren. Weiterkochen, bis die Sauce ein-

dickt. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnusspulver würzen.

6 Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ofenfeste 

Form mit Öl auspinseln. Den Boden der Form mit einer Schicht 

Béchamelsauce bedecken. Eine Schicht Kartoffelscheiben 

hineinlegen und mit Béchamelsauce bestreichen. Auberginen-

scheiben darauflegen, dann folgen Tomatensauce und 
Berglinsen. Schichtung wiederholen. Zum Schluss mit einer 

Kartoffelschicht und Béchamelsauce enden, einige Aubergi-

nenscheiben darauf verteilen. Mit Mozzarellakäse bestreuen.

7 Den Auflauf für ca. 45 Minuten in den vorgeheizten 
Backofen schieben. Basilikum waschen, trocken schütteln.

8 Moussaka aus dem Ofen nehmen, 15 Minuten ruhen lassen. 

Dann mit Basilikumblättern bestreuen und servieren.

Berglinsen Moussaka

40 MIN • FERTIG IN 1 STD 25 MIN   

Weitere Informationen und Rezepte finden Sie unter: muellers-muehle.de

Kleine Kraftpakete: Raffinierte
Linsen-Vielfalt für jeden Tag

Klein, fein und voller Geschmack! Müller’s Mühle 

Berglinsen sind echte Küchenhelden. Mit ihrer 

hellen, rot-braunen Farbe, der bissfesten Textur 

und dem feinen Aroma machen sie jedes Gericht 

zum Genuss und bringen Abwechslung und 

Geschmack auf den Teller. Ob als wärmende 

Linsensuppe, in bunten Salatbowls oder 

als Füllung für ein vegetarisches Moussaka – 

sie lassen sich ohne Einweichen zubereiten und liefern wertvolles 

Protein, Ballaststoffe sowie Eisen. So eignen sie sich für eine 

bewusste, vegetarische oder vegane Ernährung. In der praktischen 

500-Gramm-Packung sind sie perfekt für die Vorratskammer. 

FÜR 4–6 PORTIONEN:

200 g Müller’s Mühle 
Berglinsen
2 Auberginen, Salz
Olivenöl zum Braten
500 g Kartoffeln, 
festkochend
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 Dosen gehackte Tomaten
1 TL Zucker
1 EL getrocknete italienische 
Kräuter

120 g geriebener Mozzarella 
Pfeffer
1 Handvoll Basilikumblätter

FÜR DIE BÉCHAMELSAUCE:
30 g Butter
30 g Müller’s Mühle Reismehl 
(oder Weizenmehl 450)
400 ml Milch
Salz, Pfeffer
1 Msp. Muskatpulver
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ASSISTENTIN DER 
GESCHÄFTSFÜHRUNG
Katja Ohlhauser
Tel.: 040-228 60 69 67
katja@eatsmarter.de

1,9 Mio.
Social Contacts 

THEMEN 
& TERMINE
Umfelder und Ideen 
für Ihre Kampagnen

EatSmarter!EatSmarter!

Umfelder und Ideen: Spannende Angebote für Ihre Mediaplanung

Digitale 
Kooperationen
Crossmediale 
Angebote

Preise & Formate 
Ansprechpartner

Technische 
Angaben

N. REINHARDT J. WILM J. BÖTTCHERA. GUTBERLET K. OHLHAUSER

Mediadaten 
2026 für Ihre 
Print-, Crossmedia- 
und Digitalplanung

ANGEBOTE FÜR
CROSSMEDIALE KAMPAGNEN

Wir stellen Ihnen ausgewählte Highlights für eine crossmediale, print- oder online-only Zusammenarbeit vor. Sprechen 
Sie uns gerne für weitere Informationen zu den einzelnen Kampagnen-Bestandteilen und konkreten Angeboten an.

HEAD OF 
MARKETING & DISTRIBUTION
Annabelle Nieß
Tel.: 040-228 60 69 63
annabelle@eatsmarter.de

A. NIEß

.
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Ahornsirup aus Kanada...
SMARTE WARENKUNDE

...!verzichtet auf Zusätze
Der geschätzte Liebling besteht ausschließ-
lich aus einer Zutat: dem eingekochten Saft 
des Ahornbaums. Er ist damit völlig frei von 

Farb-, Aroma- und Konservierungsstoffen. 

...!ist ein veganes Multitalent
Mit einem Drittel weniger Kilokalorien als 

herkömmlicher Haushaltszucker ist das rein 
pflanzliche Produkt der perfekte Begleiter 
für diverse Ernährungsweisen. Ebenso ist 

es eine gute Wahl für bewusste Genie-
ßer, die Wert auf gesunde Ernährung le-
gen, ohne auf Geschmack zu verzichten.

Mehr Informationen und Rezepte unter: WWW.AHORNSIRUP-KANADA.DE

So vielseitig ist Ahornsirup aus Kanada:

Feigen-Thymianbrötchen 
mit Ahornsirup

Hier geht es zu den Rezepten!

BRENNWERT: 269 kcal EIWEISS: 0 g
KOHLENHYDRATE: 67 g, davon Zucker: 65 g 
FETT: 0 g BALLASTSTOFFE: 0 g 

KI
LO

KALORIEN269
PRO 100 G

Gebeizter Seelachs 
in Ahorn-Senf-Sud

...!bewahrt die Tradition
Jedes Jahr ernten über 13.300 Familienbe-
triebe in Quebec den kostbaren Saft der 
Ahornbäume, um nach altbewährter Weise 
den beliebten Klassiker herzustellen. So 
steckt in allen Tropfen das Erbe Kanadas.

...!betont den Geschmack
Als exzellenter Teamplayer schafft das süße 
Baumelixier Harmonie zwischen den Zutaten 
und verleiht jeder Speise eine vollmundige 
Abrundung und unvergleichliche Tiefe. 

 …!liefert wichtige Mineralien
Das flüssige Gold trägt zu einer ausgewoge-
nen Ernährung bei: 100 Gramm decken den 
täglichen Bedarf an Mangan vollständig und 

bieten knapp ein Drittel des benötigten Ri-
boflavins sowie fast ein Fünftel des Kupfers.

...!gibt es in vier Varianten
Zu Beginn der Zuckersaison im Frühling ist 
der Sirup klar und gewinnt allmählich an 
Farbe. Hier gilt: je dunkler, desto intensiver 
das Aroma. Von GOLDEN bis VERY DARK – 
jede Sorte bietet einen eigenen Charakter.

Ganz klassisch 
kennt man ihn 
zu Pancakes.

Für köstliche 
Marinaden ist 
er ein Muss.

Dressings und 
Saucen kriegen 

extra Pfiff.

Süße Akzente 
in Desserts 

sind garantiert.
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50 PRODUKTTESTER GESUCHT
Sie möchten sich selbst von der veganen Butter-Alternative überzeugen?  Dann bewerben Sie 
sich jetzt bis zum 02.11.2025 als einer von 50 Testern und entdecken die vielfältigen Einsatz-
möglichkeiten von Eleplant. Alle Infos sowie das Teilnahmeformular finden Sie auf unserer Website.
Bewerben Sie sich unter eatsmarter.de/eleplant
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PRODUKTTEST

Nachhaltiger Buttergenuss mit EleplantOb beim Kochen oder Backen: Gute Butter ist eine unverzichtbare Zutat. Geht das auch vegan? Auf jeden Fall! Eleplant ist eine rein pflanzliche Alternative, die nicht nur genauso köstlich schmeckt, sondern sich auch ebenso vielseitig einsetzen lässt. Hochwertige Inhaltsstoffe wie Shea-, Kokos- oder Rapsöl sowie glutenfreier Haferdrink sorgen für das typische Aroma und eine cremige Konsistenz. Gleichzeitig ist Eleplant besonders klimafreundlich, denn seine CO2-Bilanz liegt rund 84 Prozent unter dem des tierischen Originals. So wird bewusstes Genießen ganz einfach.  Erfahren Sie mehr unter: eleplant.de

100 % pflanzlich
Buttrig im Geschmack

Eine für alles
Niedriger CO2-Fußabdruck

Bis
02.11.25
mitmachen& testen
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ErfaHren sIe mehr ÜBer UnseRen RedaKtIoNsteSt 

UnteR: wWw.eAtsmArteR.de/quaRk-gEnusS-miT-haFer

MeIn fazIt:
Der Exquisa Quark-Genuss mit Hafer ist inzwischen fester Bestandteil meines 

Speiseplans und kommt regelmäßig morgens oder als eiweißreicher Snack 

nach dem Sport auf den Tisch. Der Mix aus ausgewählten Früchten und dem 

supercremigen Quark macht ihn zu einem ganz besonderen Geschmacks-

erlebnis. Er lässt sich vielseitig und immer ganz nach Vorliebe kombinieren: 

auch zu feinen Desserts, zum Beispiel mit frischen oder Tiefkühl-Früchten. 

Kennen Sie das auch? Morgens soll es schnell gehen und unkompliziert sein, dabei aber möglichst 

ausgewogen und lecker – eine echte Herausforderung! Wir haben den Exquisa Quark-Genuss mit Hafer 

für Sie getestet und verraten, wie er helfen kann, stressfrei und köstlich in den Tag zu starten.  

Im tEst: exqUisa 
Quark-GEnusS miT haFer

Ich liebe es, gut zu frühstücken, vor allem abwechs-

lunsgsreiche Bowls. Doch dafür fehlt oft die Zeit – 

Grund genug, den Exquisa Quark-Genuss mit Hafer 

zu testen. Denn die besonders cremig gerührte 

Quark-Joghurt-Mischung in den Sorten Pfirsich und 

Waldbeere ist mit glutenfreien Haferflocken ver-

feinert und so die ideale Basis für eine smarte Mahl-

zeit. Mit noch etwas frischem Obst und ein paar 

Nüssen on top wird daraus im Handumdrehen ein 

echtes Frühstücks-Highlight, für das auch im hek-

tischen Alltag Zeit ist. Weil der Quark-Genuss mit 

Hafer reichlich Protein in die Schüssel bringt, hält er 

lange satt, und das bei nur 0,3 Prozent Fett. Zudem 

enthält er weniger Zucker als normaler Fruchtquark. 

Lecker auch für den kleinen Hunger zwischendurch!

„BestEr gEnusS 
FÜR eiNen 

StreSsfrEien 
MorgEn!“

R E D A K T I O N

JA
NINA DIAMANTI

Zum Rezept

Pfirsich 
Bowl
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Erfahren Sie mehr über den Redaktionstest und die Rezepte unter: www.eatsmarter.de/risottoperfetto

UNSER FAZIT:
Die Risottogerichte My Risotto Perfetto Milanese und Funghi Porcini von Riso Gallo stehen ab jetzt regelmäßig auf unserem Speiseplan – und das nicht nur im Herbst. Je nach Saison fügen wir einfach das passende Gemüse hinzu und haben im Nu ein perfektes, cremiges Risotto ganz nach unserem Geschmack. Es macht außerdem lange satt und gibt uns aufgrund der qualitativ hochwerti-gen Zutaten ein gutes Gefühl. Schlemmen ohne Reue kann so einfach sein. 

Im Herbst setzen wir auf wärmendes Soulfood. Ein cremiges Risotto mit saisonalem Gemüse darf da natürlich nicht fehlen. Wir haben My RisottoPerfetto Milanese und Funghi Porcini von Riso Gallo für Sie probiert.

IM TEST: MY RISOTTO 
PERFETTO

Eigentlich liebt Annabelle Risotto, kocht es aber selten, weil ihr die Zu-bereitung zu lange dauert und sie nichts falsch machen möchte. Umso mehr freut sie sich, dass Riso Gallo mit seinen My Risotto Perfetto Varie-täten die perfekte Lösung parat hat: Schon nach zwölf Minuten steht ein köstliches Gericht auf dem Tisch, das sogar vegetarisch und glutenfrei ist. Leontine ist von den ausgewählten Zutaten und Gewürzen begeistert. Insbesondere, dass bei der Herstel-lung auf die Verwendung von künst-lichen Aromen oder anderen Zusatz-stoffen verzichtet wird, überzeugt die ernährungsbewusste Köchin. 

„IN NUR 
ZWÖLF 

MINUTEN 
FERTIG –

TOLL!“

„EIN 
GERICHT, 
WIE ICH 

ES MAG“R E D A K T I O N

LE
O

NTINE HÖCHSTENBAC
H

Risotto Funghi Porcini mit Balsamico Pilzen

Risotto Milanese mit gefüllten
Ofentomaten

Risotto Milanese mit Feta-Spinat-
Stangen M A R K E T I N G

ANNABELLE NIESS
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Redaktionstest
Die EAT SMARTER-Expertinnen nehmen Ihr Produkt 
unter die Lupe. Unsere Erfahrungen und Eindrücke 
bereiten wir redaktionell auf und vermitteln sie 
transparent und glaubwürdig an unsere Leserschaft.

Seasonal Spotlight
In einem saisonalen, crossmedialen 
Themen-Special aus Print, Online, 
Newsletter und Social Media platzie-
ren Sie Ihr Produkt passgenau zu aktu-
ellen Saison-Highlights. Begleitende 
redaktionelle Tipps schaffen ein inspi-
rierendes Umfeld mit echtem Nutzwert, 
in das Sie sich wahlweise über eine 
Produktvorstellung oder die Integration 
in ein kuratiertes Gewinnspiel mit 
mehreren Partnern einbuchen können.

Produkttest
Der Community-Pro-

dukttest bindet unsere 
Leser aktiv in die Mar-

kenkommunikation ein. 
Über Bewerbung, Test-

phase und redaktionel-
len Nachbericht ent-
stehen glaubwürdige 

Ergebnisse, die optio-
nal als EAT SMARTER-

Siegel auf den eigenen 
Kanälen kommuniziert 

werden können.
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1 Berglinsen in Salzwasser für 30 Minuten garen. 

2 Auberginen in dünne Scheiben schneiden und von beiden 

Seiten salzen. Auf einem Blech ausbreiten und nach 20 Minu-

ten mit Küchenpapier abtupfen. Öl in einer Pfanne erhitzen 

und alle Auberginenscheiben nach und nach von beiden Sei-

ten kurz braten. Zum Entfetten auf Küchenpapier geben.

3 Kartoffeln schälen und mit einem Gurkenhobel in 
Scheiben schneiden. In Salzwasser für 5 Minuten vorgaren. 

Abgießen und beiseitestellen.

4 Zwiebel häuten und in Würfel schneiden. Mit etwas Öl in 

einer Pfanne andünsten. Knoblauch, Dosentomaten, Zwiebel, 

Zucker und getrocknete Kräuter in einen Standmixer geben 

und alles kurz anpürieren. 

5 Für die Béchamelsauce Butter in einem Topf zerlassen, 

Mehl zugeben und auf kleiner Hitze anschwitzen. Dabei gut 

rühren. Nach und nach Milch in die Mehlschwitze geben, 

immer wieder glattrühren. Weiterkochen, bis die Sauce ein-

dickt. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnusspulver würzen.

6 Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ofenfeste 

Form mit Öl auspinseln. Den Boden der Form mit einer Schicht 

Béchamelsauce bedecken. Eine Schicht Kartoffelscheiben 

hineinlegen und mit Béchamelsauce bestreichen. Auberginen-

scheiben darauflegen, dann folgen Tomatensauce und 
Berglinsen. Schichtung wiederholen. Zum Schluss mit einer 

Kartoffelschicht und Béchamelsauce enden, einige Aubergi-

nenscheiben darauf verteilen. Mit Mozzarellakäse bestreuen.

7 Den Auflauf für ca. 45 Minuten in den vorgeheizten 
Backofen schieben. Basilikum waschen, trocken schütteln.

8 Moussaka aus dem Ofen nehmen, 15 Minuten ruhen lassen. 

Dann mit Basilikumblättern bestreuen und servieren.

Berglinsen Moussaka

40 MIN • FERTIG IN 1 STD 25 MIN   

Weitere Informationen und Rezepte finden Sie unter: muellers-muehle.de

Kleine Kraftpakete: Raffinierte
Linsen-Vielfalt für jeden Tag

Klein, fein und voller Geschmack! Müller’s Mühle 

Berglinsen sind echte Küchenhelden. Mit ihrer 

hellen, rot-braunen Farbe, der bissfesten Textur 

und dem feinen Aroma machen sie jedes Gericht 

zum Genuss und bringen Abwechslung und 

Geschmack auf den Teller. Ob als wärmende 

Linsensuppe, in bunten Salatbowls oder 

als Füllung für ein vegetarisches Moussaka – 

sie lassen sich ohne Einweichen zubereiten und liefern wertvolles 

Protein, Ballaststoffe sowie Eisen. So eignen sie sich für eine 

bewusste, vegetarische oder vegane Ernährung. In der praktischen 

500-Gramm-Packung sind sie perfekt für die Vorratskammer. 

FÜR 4–6 PORTIONEN:

200 g Müller’s Mühle 
Berglinsen
2 Auberginen, Salz
Olivenöl zum Braten
500 g Kartoffeln, 
festkochend
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 Dosen gehackte Tomaten
1 TL Zucker
1 EL getrocknete italienische 
Kräuter

120 g geriebener Mozzarella 
Pfeffer
1 Handvoll Basilikumblätter

FÜR DIE BÉCHAMELSAUCE:
30 g Butter
30 g Müller’s Mühle Reismehl 
(oder Weizenmehl 450)
400 ml Milch
Salz, Pfeffer
1 Msp. Muskatpulver
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ASSISTENTIN DER 
GESCHÄFTSFÜHRUNG
Katja Ohlhauser
Tel.: 040-228 60 69 67
katja@eatsmarter.de

1,9 Mio.
Social Contacts 

THEMEN 
& TERMINE
Umfelder und Ideen 
für Ihre Kampagnen

EatSmarter!EatSmarter!

Umfelder und Ideen: Spannende Angebote für Ihre Mediaplanung

Digitale 
Kooperationen
Crossmediale 
Angebote

Preise & Formate 
Ansprechpartner

Technische 
Angaben

N. REINHARDT J. WILM J. BÖTTCHERA. GUTBERLET K. OHLHAUSER

Mediadaten 
2026 für Ihre 
Print-, Crossmedia- 
und Digitalplanung

ANGEBOTE FÜR
CROSSMEDIALE KAMPAGNEN

Wir stellen Ihnen ausgewählte Highlights für eine crossmediale, print- oder online-only Zusammenarbeit vor. Sprechen 
Sie uns gerne für weitere Informationen zu den einzelnen Kampagnen-Bestandteilen und konkreten Angeboten an.

HEAD OF 
MARKETING & DISTRIBUTION
Annabelle Nieß
Tel.: 040-228 60 69 63
annabelle@eatsmarter.de

A. NIEß
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Ahornsirup aus Kanada...
SMARTE WARENKUNDE

...!verzichtet auf Zusätze
Der geschätzte Liebling besteht ausschließ-
lich aus einer Zutat: dem eingekochten Saft 
des Ahornbaums. Er ist damit völlig frei von 

Farb-, Aroma- und Konservierungsstoffen. 

...!ist ein veganes Multitalent
Mit einem Drittel weniger Kilokalorien als 

herkömmlicher Haushaltszucker ist das rein 
pflanzliche Produkt der perfekte Begleiter 
für diverse Ernährungsweisen. Ebenso ist 

es eine gute Wahl für bewusste Genie-
ßer, die Wert auf gesunde Ernährung le-
gen, ohne auf Geschmack zu verzichten.

Mehr Informationen und Rezepte unter: WWW.AHORNSIRUP-KANADA.DE

So vielseitig ist Ahornsirup aus Kanada:

Feigen-Thymianbrötchen 
mit Ahornsirup

Hier geht es zu den Rezepten!

BRENNWERT: 269 kcal EIWEISS: 0 g
KOHLENHYDRATE: 67 g, davon Zucker: 65 g 
FETT: 0 g BALLASTSTOFFE: 0 g 

KI
LO

KALORIEN269
PRO 100 G

Gebeizter Seelachs 
in Ahorn-Senf-Sud

...!bewahrt die Tradition
Jedes Jahr ernten über 13.300 Familienbe-
triebe in Quebec den kostbaren Saft der 
Ahornbäume, um nach altbewährter Weise 
den beliebten Klassiker herzustellen. So 
steckt in allen Tropfen das Erbe Kanadas.

...!betont den Geschmack
Als exzellenter Teamplayer schafft das süße 
Baumelixier Harmonie zwischen den Zutaten 
und verleiht jeder Speise eine vollmundige 
Abrundung und unvergleichliche Tiefe. 

 …!liefert wichtige Mineralien
Das flüssige Gold trägt zu einer ausgewoge-
nen Ernährung bei: 100 Gramm decken den 
täglichen Bedarf an Mangan vollständig und 

bieten knapp ein Drittel des benötigten Ri-
boflavins sowie fast ein Fünftel des Kupfers.

...!gibt es in vier Varianten
Zu Beginn der Zuckersaison im Frühling ist 
der Sirup klar und gewinnt allmählich an 
Farbe. Hier gilt: je dunkler, desto intensiver 
das Aroma. Von GOLDEN bis VERY DARK – 
jede Sorte bietet einen eigenen Charakter.

Ganz klassisch 
kennt man ihn 
zu Pancakes.

Für köstliche 
Marinaden ist 
er ein Muss.

Dressings und 
Saucen kriegen 

extra Pfiff.

Süße Akzente 
in Desserts 

sind garantiert.
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50 PRODUKTTESTER GESUCHT
Sie möchten sich selbst von der veganen Butter-Alternative überzeugen?  Dann bewerben Sie 
sich jetzt bis zum 02.11.2025 als einer von 50 Testern und entdecken die vielfältigen Einsatz-
möglichkeiten von Eleplant. Alle Infos sowie das Teilnahmeformular finden Sie auf unserer Website.
Bewerben Sie sich unter eatsmarter.de/eleplant
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PRODUKTTEST

Nachhaltiger Buttergenuss mit EleplantOb beim Kochen oder Backen: Gute Butter ist eine unverzichtbare Zutat. Geht das auch vegan? Auf jeden Fall! Eleplant ist eine rein pflanzliche Alternative, die nicht nur genauso köstlich schmeckt, sondern sich auch ebenso vielseitig einsetzen lässt. Hochwertige Inhaltsstoffe wie Shea-, Kokos- oder Rapsöl sowie glutenfreier Haferdrink sorgen für das typische Aroma und eine cremige Konsistenz. Gleichzeitig ist Eleplant besonders klimafreundlich, denn seine CO2-Bilanz liegt rund 84 Prozent unter dem des tierischen Originals. So wird bewusstes Genießen ganz einfach.  Erfahren Sie mehr unter: eleplant.de

100 % pflanzlich
Buttrig im Geschmack

Eine für alles
Niedriger CO2-Fußabdruck

Bis
02.11.25
mitmachen& testen
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ErfaHren sIe mehr ÜBer UnseRen RedaKtIoNsteSt 

UnteR: wWw.eAtsmArteR.de/quaRk-gEnusS-miT-haFer

MeIn fazIt:
Der Exquisa Quark-Genuss mit Hafer ist inzwischen fester Bestandteil meines 

Speiseplans und kommt regelmäßig morgens oder als eiweißreicher Snack 

nach dem Sport auf den Tisch. Der Mix aus ausgewählten Früchten und dem 

supercremigen Quark macht ihn zu einem ganz besonderen Geschmacks-

erlebnis. Er lässt sich vielseitig und immer ganz nach Vorliebe kombinieren: 

auch zu feinen Desserts, zum Beispiel mit frischen oder Tiefkühl-Früchten. 

Kennen Sie das auch? Morgens soll es schnell gehen und unkompliziert sein, dabei aber möglichst 

ausgewogen und lecker – eine echte Herausforderung! Wir haben den Exquisa Quark-Genuss mit Hafer 

für Sie getestet und verraten, wie er helfen kann, stressfrei und köstlich in den Tag zu starten.  

Im tEst: exqUisa 
Quark-GEnusS miT haFer

Ich liebe es, gut zu frühstücken, vor allem abwechs-

lunsgsreiche Bowls. Doch dafür fehlt oft die Zeit – 

Grund genug, den Exquisa Quark-Genuss mit Hafer 

zu testen. Denn die besonders cremig gerührte 

Quark-Joghurt-Mischung in den Sorten Pfirsich und 

Waldbeere ist mit glutenfreien Haferflocken ver-

feinert und so die ideale Basis für eine smarte Mahl-

zeit. Mit noch etwas frischem Obst und ein paar 

Nüssen on top wird daraus im Handumdrehen ein 

echtes Frühstücks-Highlight, für das auch im hek-

tischen Alltag Zeit ist. Weil der Quark-Genuss mit 

Hafer reichlich Protein in die Schüssel bringt, hält er 

lange satt, und das bei nur 0,3 Prozent Fett. Zudem 

enthält er weniger Zucker als normaler Fruchtquark. 

Lecker auch für den kleinen Hunger zwischendurch!

„BestEr gEnusS 
FÜR eiNen 

StreSsfrEien 
MorgEn!“

R E D A K T I O N

JA
NINA DIAMANTI

Zum Rezept

Pfirsich 
Bowl
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Erfahren Sie mehr über den Redaktionstest und die Rezepte unter: www.eatsmarter.de/risottoperfetto

UNSER FAZIT:
Die Risottogerichte My Risotto Perfetto Milanese und Funghi Porcini von Riso Gallo stehen ab jetzt regelmäßig auf unserem Speiseplan – und das nicht nur im Herbst. Je nach Saison fügen wir einfach das passende Gemüse hinzu und haben im Nu ein perfektes, cremiges Risotto ganz nach unserem Geschmack. Es macht außerdem lange satt und gibt uns aufgrund der qualitativ hochwerti-gen Zutaten ein gutes Gefühl. Schlemmen ohne Reue kann so einfach sein. 

Im Herbst setzen wir auf wärmendes Soulfood. Ein cremiges Risotto mit saisonalem Gemüse darf da natürlich nicht fehlen. Wir haben My RisottoPerfetto Milanese und Funghi Porcini von Riso Gallo für Sie probiert.

IM TEST: MY RISOTTO 
PERFETTO

Eigentlich liebt Annabelle Risotto, kocht es aber selten, weil ihr die Zu-bereitung zu lange dauert und sie nichts falsch machen möchte. Umso mehr freut sie sich, dass Riso Gallo mit seinen My Risotto Perfetto Varie-täten die perfekte Lösung parat hat: Schon nach zwölf Minuten steht ein köstliches Gericht auf dem Tisch, das sogar vegetarisch und glutenfrei ist. Leontine ist von den ausgewählten Zutaten und Gewürzen begeistert. Insbesondere, dass bei der Herstel-lung auf die Verwendung von künst-lichen Aromen oder anderen Zusatz-stoffen verzichtet wird, überzeugt die ernährungsbewusste Köchin. 

„IN NUR 
ZWÖLF 

MINUTEN 
FERTIG –

TOLL!“

„EIN 
GERICHT, 
WIE ICH 

ES MAG“R E D A K T I O N

LE
O

NTINE HÖCHSTENBAC
H

Risotto Funghi Porcini mit Balsamico Pilzen

Risotto Milanese mit gefüllten
Ofentomaten

Risotto Milanese mit Feta-Spinat-
Stangen M A R K E T I N G

ANNABELLE NIESS
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Smarter Tipp
In Form eines nativen 
Advertorials vermitteln 
wir Wissen, Küchen-
Hacks oder Experten-
Know-how mit echtem 
Mehrwert und klarem 
Aha-Effekt für die 
Leser und inszenieren 
Ihr Produkt quasi 
als „Problemlöser“.

Markenrezepte
Wir integrieren Ihre 
Rezepte mit Branding 
und Product Place-
ment nahtlos in pas-
sende redaktionelle 
Umfelder. In unseren 
hochwertigen Rezept-
strecken im Magazin 
und in der umfangrei-
chen Online-Rezeptda-
tenbank wird Ihre Mar-
ke genussvoll erlebbar.

Unsere 
Warenkunde
Präsentation Ihres 

Produktes im redak-
tionellen Look & Feel 

und mit klarer Her-
ausstellung seiner 

besonderen Eigen-
schaften. Produkt-
vorteile und USPs 

werden verständlich 
erklärt und visuell 

prägnant inszeniert.

Gewinnspiele
Mit der crossmedialen 
Inszenierung vernetzen Print, 
Online und Social Media zu 
einer starken Markenprä-
senz. So erreichen Sie Nutzer 
an mehreren Kontaktpunkten 
und steigern Reichweite, 
Interaktion und Wiederer-
kennung Ihrer Marke.

Kulinarische Reise
In einer bildgewaltigen Printstrecke und/oder On-
line-Bildergalerien präsentieren wir Destinationen 
genussvoll und inspirierend. Regionale Spezialitä-
ten, touristische Highlights sowie ausgewählte 
Gastro- und Hotel-Tipps machen Lust auf das 
Reiseziel.

Redaktionstest
Die EAT SMARTER-Expertinnen nehmen Ihr Produkt 
unter die Lupe. Unsere Erfahrungen und Eindrücke 
bereiten wir redaktionell auf und vermitteln sie 
transparent und glaubwürdig an unsere Leserschaft.

Seasonal Spotlight
In einem saisonalen, crossmedialen 
Themen-Special aus Print, Online, 
Newsletter und Social Media platzie-
ren Sie Ihr Produkt passgenau zu aktu-
ellen Saison-Highlights. Begleitende 
redaktionelle Tipps schaffen ein inspi-
rierendes Umfeld mit echtem Nutz-
wert, in das Sie sich wahlweise über 
eine Produktvorstellung oder die Inte-
gration in ein kuratiertes Gewinnspiel 
mit mehreren Partnern einbinden.

Produkttest
Der Community-

Produkttest bindet 
unsere Leser aktiv in die 

Markenkommunikation 
ein. Über Bewerbung, 

Testphase und redakti-
onellen Nachbericht 

entstehen glaubwürdi-
ge Ergebnisse, die 
optional durch ein 

aussagekräftiges 
Testsiegel verlängert 

werden können.
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1 Berglinsen in Salzwasser für 30 Minuten garen. 

2 Auberginen in dünne Scheiben schneiden und von beiden 

Seiten salzen. Auf einem Blech ausbreiten und nach 20 Minu-

ten mit Küchenpapier abtupfen. Öl in einer Pfanne erhitzen 

und alle Auberginenscheiben nach und nach von beiden Sei-

ten kurz braten. Zum Entfetten auf Küchenpapier geben.

3 Kartoffeln schälen und mit einem Gurkenhobel in 
Scheiben schneiden. In Salzwasser für 5 Minuten vorgaren. 

Abgießen und beiseitestellen.

4 Zwiebel häuten und in Würfel schneiden. Mit etwas Öl in 

einer Pfanne andünsten. Knoblauch, Dosentomaten, Zwiebel, 

Zucker und getrocknete Kräuter in einen Standmixer geben 

und alles kurz anpürieren. 

5 Für die Béchamelsauce Butter in einem Topf zerlassen, 

Mehl zugeben und auf kleiner Hitze anschwitzen. Dabei gut 

rühren. Nach und nach Milch in die Mehlschwitze geben, 

immer wieder glattrühren. Weiterkochen, bis die Sauce ein-

dickt. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnusspulver würzen.

6 Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ofenfeste 

Form mit Öl auspinseln. Den Boden der Form mit einer Schicht 

Béchamelsauce bedecken. Eine Schicht Kartoffelscheiben 

hineinlegen und mit Béchamelsauce bestreichen. Auberginen-

scheiben darauflegen, dann folgen Tomatensauce und 
Berglinsen. Schichtung wiederholen. Zum Schluss mit einer 

Kartoffelschicht und Béchamelsauce enden, einige Aubergi-

nenscheiben darauf verteilen. Mit Mozzarellakäse bestreuen.

7 Den Auflauf für ca. 45 Minuten in den vorgeheizten 
Backofen schieben. Basilikum waschen, trocken schütteln.

8 Moussaka aus dem Ofen nehmen, 15 Minuten ruhen lassen. 

Dann mit Basilikumblättern bestreuen und servieren.

Berglinsen Moussaka

40 MIN • FERTIG IN 1 STD 25 MIN   

Weitere Informationen und Rezepte finden Sie unter: muellers-muehle.de

Kleine Kraftpakete: Raffinierte
Linsen-Vielfalt für jeden Tag

Klein, fein und voller Geschmack! Müller’s Mühle 

Berglinsen sind echte Küchenhelden. Mit ihrer 

hellen, rot-braunen Farbe, der bissfesten Textur 

und dem feinen Aroma machen sie jedes Gericht 

zum Genuss und bringen Abwechslung und 

Geschmack auf den Teller. Ob als wärmende 

Linsensuppe, in bunten Salatbowls oder 

als Füllung für ein vegetarisches Moussaka – 

sie lassen sich ohne Einweichen zubereiten und liefern wertvolles 

Protein, Ballaststoffe sowie Eisen. So eignen sie sich für eine 

bewusste, vegetarische oder vegane Ernährung. In der praktischen 

500-Gramm-Packung sind sie perfekt für die Vorratskammer. 

FÜR 4–6 PORTIONEN:

200 g Müller’s Mühle 
Berglinsen
2 Auberginen, Salz
Olivenöl zum Braten
500 g Kartoffeln, 
festkochend
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 Dosen gehackte Tomaten
1 TL Zucker
1 EL getrocknete italienische 
Kräuter

120 g geriebener Mozzarella 
Pfeffer
1 Handvoll Basilikumblätter

FÜR DIE BÉCHAMELSAUCE:
30 g Butter
30 g Müller’s Mühle Reismehl 
(oder Weizenmehl 450)
400 ml Milch
Salz, Pfeffer
1 Msp. Muskatpulver
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ASSISTENTIN DER 
GESCHÄFTSFÜHRUNG
Katja Ohlhauser
Tel.: 040-228 60 69 67
katja@eatsmarter.de

1,9 Mio.
Social Contacts 

THEMEN 
& TERMINE
Umfelder und Ideen 
für Ihre Kampagnen

EatSmarter!EatSmarter!

Umfelder und Ideen: Spannende Angebote für Ihre Mediaplanung

Digitale 
Kooperationen
Crossmediale 
Angebote

Preise & Formate 
Ansprechpartner

Technische 
Angaben

N. REINHARDT J. WILM J. BÖTTCHERA. GUTBERLET K. OHLHAUSER

Mediadaten 
2026 für Ihre 
Print-, Crossmedia- 
und Digitalplanung

ANGEBOTE FÜR
CROSSMEDIALE KAMPAGNEN

Wir stellen Ihnen ausgewählte Highlights für eine crossmediale, print- oder online-only Zusammenarbeit vor. Sprechen 
Sie uns gerne für weitere Informationen zu den einzelnen Kampagnen-Bestandteilen und konkreten Angebote an.

HEAD OF 
MARKETING & DISTRIBUTION
Annabelle Nieß
Tel.: 040-228 60 69 63
annabelle@eatsmarter.de

A. NIEß
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Ahornsirup aus Kanada...
SMARTE WARENKUNDE

...!verzichtet auf Zusätze
Der geschätzte Liebling besteht ausschließ-
lich aus einer Zutat: dem eingekochten Saft 
des Ahornbaums. Er ist damit völlig frei von 

Farb-, Aroma- und Konservierungsstoffen. 

...!ist ein veganes Multitalent
Mit einem Drittel weniger Kilokalorien als 

herkömmlicher Haushaltszucker ist das rein 
pflanzliche Produkt der perfekte Begleiter 
für diverse Ernährungsweisen. Ebenso ist 

es eine gute Wahl für bewusste Genie-
ßer, die Wert auf gesunde Ernährung le-
gen, ohne auf Geschmack zu verzichten.

Mehr Informationen und Rezepte unter: WWW.AHORNSIRUP-KANADA.DE

So vielseitig ist Ahornsirup aus Kanada:

Feigen-Thymianbrötchen 
mit Ahornsirup

Hier geht es zu den Rezepten!

BRENNWERT: 269 kcal EIWEISS: 0 g
KOHLENHYDRATE: 67 g, davon Zucker: 65 g 
FETT: 0 g BALLASTSTOFFE: 0 g 

KI
LO

KALORIEN269
PRO 100 G

Gebeizter Seelachs 
in Ahorn-Senf-Sud

...!bewahrt die Tradition
Jedes Jahr ernten über 13.300 Familienbe-
triebe in Quebec den kostbaren Saft der 
Ahornbäume, um nach altbewährter Weise 
den beliebten Klassiker herzustellen. So 
steckt in allen Tropfen das Erbe Kanadas.

...!betont den Geschmack
Als exzellenter Teamplayer schafft das süße 
Baumelixier Harmonie zwischen den Zutaten 
und verleiht jeder Speise eine vollmundige 
Abrundung und unvergleichliche Tiefe. 

 …!liefert wichtige Mineralien
Das flüssige Gold trägt zu einer ausgewoge-
nen Ernährung bei: 100 Gramm decken den 
täglichen Bedarf an Mangan vollständig und 

bieten knapp ein Drittel des benötigten Ri-
boflavins sowie fast ein Fünftel des Kupfers.

...!gibt es in vier Varianten
Zu Beginn der Zuckersaison im Frühling ist 
der Sirup klar und gewinnt allmählich an 
Farbe. Hier gilt: je dunkler, desto intensiver 
das Aroma. Von GOLDEN bis VERY DARK – 
jede Sorte bietet einen eigenen Charakter.

Ganz klassisch 
kennt man ihn 
zu Pancakes.

Für köstliche 
Marinaden ist 
er ein Muss.

Dressings und 
Saucen kriegen 

extra Pfiff.

Süße Akzente 
in Desserts 

sind garantiert.
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50 PRODUKTTESTER GESUCHT
Sie möchten sich selbst von der veganen Butter-Alternative überzeugen?  Dann bewerben Sie 
sich jetzt bis zum 02.11.2025 als einer von 50 Testern und entdecken die vielfältigen Einsatz-
möglichkeiten von Eleplant. Alle Infos sowie das Teilnahmeformular finden Sie auf unserer Website.
Bewerben Sie sich unter eatsmarter.de/eleplant
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E X K L U S I V E R

PRODUKTTEST

Nachhaltiger Buttergenuss mit EleplantOb beim Kochen oder Backen: Gute Butter ist eine unverzichtbare Zutat. Geht das auch vegan? Auf jeden Fall! Eleplant ist eine rein pflanzliche Alternative, die nicht nur genauso köstlich schmeckt, sondern sich auch ebenso vielseitig einsetzen lässt. Hochwertige Inhaltsstoffe wie Shea-, Kokos- oder Rapsöl sowie glutenfreier Haferdrink sorgen für das typische Aroma und eine cremige Konsistenz. Gleichzeitig ist Eleplant besonders klimafreundlich, denn seine CO2-Bilanz liegt rund 84 Prozent unter dem des tierischen Originals. So wird bewusstes Genießen ganz einfach.  Erfahren Sie mehr unter: eleplant.de

100 % pflanzlich
Buttrig im Geschmack

Eine für alles
Niedriger CO2-Fußabdruck

Bis
02.11.25
mitmachen& testen
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ErfaHren sIe mehr ÜBer UnseRen RedaKtIoNsteSt 

UnteR: wWw.eAtsmArteR.de/quaRk-gEnusS-miT-haFer

MeIn fazIt:
Der Exquisa Quark-Genuss mit Hafer ist inzwischen fester Bestandteil meines 

Speiseplans und kommt regelmäßig morgens oder als eiweißreicher Snack 

nach dem Sport auf den Tisch. Der Mix aus ausgewählten Früchten und dem 

supercremigen Quark macht ihn zu einem ganz besonderen Geschmacks-

erlebnis. Er lässt sich vielseitig und immer ganz nach Vorliebe kombinieren: 

auch zu feinen Desserts, zum Beispiel mit frischen oder Tiefkühl-Früchten. 

Kennen Sie das auch? Morgens soll es schnell gehen und unkompliziert sein, dabei aber möglichst 

ausgewogen und lecker – eine echte Herausforderung! Wir haben den Exquisa Quark-Genuss mit Hafer 

für Sie getestet und verraten, wie er helfen kann, stressfrei und köstlich in den Tag zu starten.  

Im tEst: exqUisa 
Quark-GEnusS miT haFer

Ich liebe es, gut zu frühstücken, vor allem abwechs-

lunsgsreiche Bowls. Doch dafür fehlt oft die Zeit – 

Grund genug, den Exquisa Quark-Genuss mit Hafer 

zu testen. Denn die besonders cremig gerührte 

Quark-Joghurt-Mischung in den Sorten Pfirsich und 

Waldbeere ist mit glutenfreien Haferflocken ver-

feinert und so die ideale Basis für eine smarte Mahl-

zeit. Mit noch etwas frischem Obst und ein paar 

Nüssen on top wird daraus im Handumdrehen ein 

echtes Frühstücks-Highlight, für das auch im hek-

tischen Alltag Zeit ist. Weil der Quark-Genuss mit 

Hafer reichlich Protein in die Schüssel bringt, hält er 

lange satt, und das bei nur 0,3 Prozent Fett. Zudem 

enthält er weniger Zucker als normaler Fruchtquark. 

Lecker auch für den kleinen Hunger zwischendurch!

„BestEr gEnusS 
FÜR eiNen 

StreSsfrEien 
MorgEn!“

R E D A K T I O N

JA
NINA DIAMANTI

Zum Rezept

Pfirsich 
Bowl
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Erfahren Sie mehr über den Redaktionstest und die Rezepte unter: www.eatsmarter.de/risottoperfetto

UNSER FAZIT:
Die Risottogerichte My Risotto Perfetto Milanese und Funghi Porcini von Riso Gallo stehen ab jetzt regelmäßig auf unserem Speiseplan – und das nicht nur im Herbst. Je nach Saison fügen wir einfach das passende Gemüse hinzu und haben im Nu ein perfektes, cremiges Risotto ganz nach unserem Geschmack. Es macht außerdem lange satt und gibt uns aufgrund der qualitativ hochwerti-gen Zutaten ein gutes Gefühl. Schlemmen ohne Reue kann so einfach sein. 

Im Herbst setzen wir auf wärmendes Soulfood. Ein cremiges Risotto mit saisonalem Gemüse darf da natürlich nicht fehlen. Wir haben My RisottoPerfetto Milanese und Funghi Porcini von Riso Gallo für Sie probiert.

IM TEST: MY RISOTTO 
PERFETTO

Eigentlich liebt Annabelle Risotto, kocht es aber selten, weil ihr die Zu-bereitung zu lange dauert und sie nichts falsch machen möchte. Umso mehr freut sie sich, dass Riso Gallo mit seinen My Risotto Perfetto Varie-täten die perfekte Lösung parat hat: Schon nach zwölf Minuten steht ein köstliches Gericht auf dem Tisch, das sogar vegetarisch und glutenfrei ist. Leontine ist von den ausgewählten Zutaten und Gewürzen begeistert. Insbesondere, dass bei der Herstel-lung auf die Verwendung von künst-lichen Aromen oder anderen Zusatz-stoffen verzichtet wird, überzeugt die ernährungsbewusste Köchin. 

„IN NUR 
ZWÖLF 

MINUTEN 
FERTIG –

TOLL!“

„EIN 
GERICHT, 
WIE ICH 

ES MAG“R E D A K T I O N

LE
O

NTINE HÖCHSTENBAC
H

Risotto Funghi Porcini mit Balsamico Pilzen

Risotto Milanese mit gefüllten
Ofentomaten

Risotto Milanese mit Feta-Spinat-
Stangen M A R K E T I N G

ANNABELLE NIESS

015_AZ_RisoGallo_RT_LTA_K1.indd   15
015_AZ_RisoGallo_RT_LTA_K1.indd   15

11.08.24   19:3511.08.24   19:35

NEU


