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Eine literarische Feier der Schönheit 
der Natur



Im Arche Kalender Natur & Literatur 2024 führen erneut fas- 
zinierende Fotografien an vertraute und weniger vertraute 
Orte der Erde, den Weg weisen ihnen atmosphärische  
Naturzitate großer Klassiker und bedeutender Gegenwarts- 
autor:innen. Begleiten Sie etwa Wilhelmine Reichard auf  
eine Ballonfahrt über den Harz, Antje Rávik Strubel in die 
kalifornischen Wälder, Jessica J. Lee an Großbritanniens 
Nordseestrände oder Arno Schmidt in den Himmel. So ist 
der Arche Kalender Natur & Literatur  eine bild- und wort- 
gewaltige Feier der Einzigartigkeit der Natur.

   �Eine kunstvolle Verbindung von sehnsuchtsvollen Naturmotiven 
und passenden Literaturzitaten

   �Dekorativ und hochwertig

   �Shortlist Kalenderpreis des Deutschen Buchhandels 2020

Mit:
Arno Schmidt, Johann Wolfgang von Goethe, 
Unica Zürn, Jean-Baptiste de Lamarck,  
John Clarke, Gilles Clément, Jessica J. Lee, 
Wilhelmine Reichard, Antje Rávik Strubel,  
Hundertwasser u. v. a. m.

Der Herausgeber
Tobias Roth, geboren 1985, ist freier Autor, 
Mitbegründer des Verlags Das Kulturelle  
Gedächtnis, Lyriker, Übersetzer und 
Herausgeber. Roth wurde mit einer Studie 
zur Lyrik und Philosophie der italienischen 
Renaissance promoviert. 2020 erschien sein 
aufsehenerregender Foliant Welt der Renais-
sance. Seit 2021 gibt Tobias Roth Die grüne 
Reihe im SuKuLTuR Verlag heraus.

Große Literatur und beeindruckende Fotografie
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Große Literatur und beeindruckende Fotografie

ISBN 978-3-7160-9422-8

Arche Kalender  
Natur & Literatur 2024 
Herausgegeben von Tobias Roth

Vierzehntägiger Kalender
32 Blätter, 29 Fotos. Farbig
30,5 × 33,0 cm
UVP ca. € 22,– [D] / € 22,20 [A]
ISBN 978-3-7160-9422-8
Bestellnr. 819422    WG 7110
Erscheint am 15. Juni 2023

   �Umwelt- 
freundliche  
Ausstattung

LESEPRO
B

E

https://b2l.bz/rNl2ci


Aus den Kochtöpfen der Weltliteratur:
          Der literarische Kochkalender

Hausgemachtes Topfbrot
ZUTATEN

600 g Weizenmehl (Type 812 oder 550) • 3 TL Meersalz •  
1 TL Trockenhefe • 550 ml kaltes Wasser

Zubereitung
1 In einer Schüssel Mehl, Salz und Trockenhefe gut mischen. Wasser 

dazugießen und alles kurz gut miteinander vermengen, jedoch nicht 
kneten. Schüssel mit Klarsichtfolie abdecken und bei Raumtempera-
tur etwa 20 Stunden ruhen lassen. 

2 Einen Gusseisentopf oder Bräter mindestens 90 Minuten im Backofen 

bei 240 °C vorheizen. Teig auf ein gut bemehltes Backpapier gleiten 
bzw. flutschen lassen. Backpapier mitsamt Teig in den Topf geben. 
Den Teig mit einem scharfen Messer zweimal einritzen. Deckel auf 
den Topf setzen. Das Brot bei 240 °C auf der mittleren Schiene im 
Ofen 45 Minuten backen.

3 Dann Deckel entfernen und das Brot bei 230 °C weitere 20 Minuten 
backen. Herausnehmen und Brot mitsamt Backpapier sogleich aus 
dem Topf heben und auf einem Gitter abkühlen lassen. Nach etwa 
1 Stunde ist das Brot ready zum Verzehr.

Dal Makhani

ZUTATEN

Für 4 Personen: 

400 g Urad Dal (oder Belugalinsen) • 1 Glas Kidneybohnen  

oder schwarze Bohnen • 1 große Zwiebel • 5 EL Butter •  

2 EL Ginger Garlic Paste • 5 EL Tomatenpüree • grobkörniges Meersalz • 

Pfeffer aus der Mühle • 2–3 Msp. Chiliflocken (entkernte Chiliflocken 

aus dem Feinkostladen) • 1½ TL Garam Masala • 200 g Sahne •  

frischer Koriander •  schwarze Sesamsamen zum Garnieren

Zubereit
ung

1 Urad Dal über Nacht einweichen. Am nächsten Tag in einem Topf 

ohne Salz etwa 40 Minuten weich kochen. Belugalinsen müssen nicht 

eingeweicht werden, diese nur abspülen, dann in einem Topf mit 

Wasser ohne Zugabe von Salz etwa 20 Minuten fast gar kochen. 

2 Bohnen abspülen. Zwiebel schälen und fein hacken. 3 EL Butter in 

einem großen Topf erhitzen, Zwiebel darin andünsten. Ginger Garlic 

Paste dazugeben und weiterdünsten. Dann Tomatenpüree hinzufü-

gen. Mit Salz, Pfeffer und Chili würzen. Garam Masala dazugeben, 

danach Linsen und Bohnen hinzufügen. Etwa 150 ml Wasser hinzugie-

ßen und alles 30 bis 40 Minuten köcheln lassen, ggf. mehr Flüssigkeit 

hinzufügen.

3 Sahne sowie restliche 2 EL Butter unterrühren, weitere 5 bis 10 Minu-

ten köcheln lassen, dann abschmecken. Dal mit reichlich frischem 

Koriander und schwarzem Sesam garniert servieren. 

Tipp: An Butter und Sahne sollte bei diesem Gericht nicht gespart werden. 

Dal Makhani bedeutet buttriges Dal, das beweist der Geschmack dieses 

Comfortfoods – an kalten Wintertagen einfach ein Gedicht.

Makluba

ZUTATEN

Für 4 bis 5 Personen: 

300 g Basmatireis • reichlich Olivenöl zum Anbraten • 2 Auberginen • 4 sehr reife, große 

Tomaten (am besten Ochsenherztomaten) • 1 kleiner Blumenkohl • grobkörniges Meersalz, 

Pfeffer aus der Mühle • 4 Hähnchenschenkel (ca. 800 g), mit Haut und Knochen

1 TL getrockneter Thymian • ¼ TL schwarze Pfefferkörner • ¼ TL Kardamomkapseln, 

 zerstoßen • 1 Zimtstange • 1 Lorbeerblatt • 1 gelbe Zwiebel • ½ TL Zimt, gemahlen

½ TL Kardamom, gemahlen • 1 TL Kurkuma, gemahlen • 1,5 TL Baharat • 1 TL Paprika edel-

süss, gemahlen (optional) • 1 TL Piment, gemahlen (optional) • 1 Sternanis • 1,5 TL Meersalz 

6 Knoblauchzehen • 500 g Naturjoghurt • 1 Nostranogurke • ½ TL Kreuzkümmel

1 Bund frischer Koriander zur Garnitur • 1 Handvoll geröstete Pinienkerne zur Garnitur

Zubereit
ung

1 Den Reis gut waschen, in kaltem Wasser für 45 Minuten einweichen. Das  Gemüse 

 waschen, die Auberginen sowie die Tomaten in dünne Scheiben schneiden, den 

 Blumenkohl in Röschen teilen. Die Auberginenscheiben auf Küchenpapier geben, mit 

etwas Salz bestreuen und ca. 20 Minuten ziehen lassen, anschließend trockentupfen.

2 Die Hähnchenschenkel in reichlich Olivenöl von beiden Seiten auf mittlerer bis hoher 

Stufe scharf anbraten. Dann ca. 1 Liter Wasser, ¼ TL schwarze Pfefferkörner, ¼ TL zer-

stoßene Kardamomkapseln, ½ TL getrockneter Thymian, 1 Zimtstange, 1 Lorbeerblatt 

und eine geschälte, halbierte Zwiebel zufügen. Alles aufkochen, Deckel darauf geben 

und auf niedriger Stufe ca. 20 Minuten köcheln lassen. 

3 In einem gusseisernen Schmortopf reichlich Olivenöl erhitzen, die Blumenkohlröschen 

scharf anbraten, die Temperatur etwas zurückstellen, für 5 bis 10 Minuten  rührbraten, 

mit Salz abschmecken. Achtung, das Fett kann spritzen, dann einen Spritzschutz, 

 Küchenpapier oder einen Deckel zu Hilfe nehmen. In derselben Pfanne erneut reich-

lich Olivenöl erhitzen und die Auberginenscheiben scharf anbraten. Herausnehmen 

und auf Küchenpapier etwas abtropfen lassen. 

4 Der Schmortopf sollte gut eingefettet sein. Tomaten, Auberginen und Blumenkohl-

röschen nacheinander in den Topf schichten. Nach 20 Minuten Kochzeit die Hähn-

chenkeulen aus ihrem Sud nehmen und ebenfalls in den Gusseisentopf auf das Gemüse 

schichten. Den Hähnchen-Sud mit einem Sieb filtern, ca. 700 ml auffangen und mit 

Zimt, Kardamom, Paprika, Salz, Kurkuma, Piment und Baharat anreichern, alles gut 

mischen. 

5 Den Reis gut abtropfen lassen und über das Hähnchen-Gemüse-Gemisch schichten, 

alles gut andrücken. Knoblauch schälen, in feine Scheiben schneiden und auf dem Reis 

verteilen. Dann den Hähnchen-Sud darübergießen. Alles gut andrücken, sodass alles 

mit Sud bedeckt ist. 

6 Den Topf auf die Herdplatte stellen, zum Kochen bringen und dann mit Deckel auf 

sehr niedriger Stufe 40 Minuten köcheln lassen. Während dieser Zeit den Deckel nie 

abnehmen. Nach circa 40 Minuten den Topf vom Herd nehmen, ein Küchentuch um 

den Deckel schlagen und so nochmals 20 Minuten stehen und ziehen lassen. 

7 Gurke in feine Würfelchen schneiden oder mit einer Gemüsemandoline fein hobeln 

und mit Joghurt, Kreuzkümmel und wenig Salz mischen. Den Deckel vom Topf 

 nehmen und das Gericht auf eine grosse Platte stürzen. Mit gerösteten Pinienkernen 

und frischem Koriander garnieren und mit Gurken-Joghurt servieren. 

Jurassic Pie
ZUTATEN

Für eine Springform von 26cm DurchmesserFür den Hefeteig:300 g Mehl • ½ TL Salz • 25 g Butter, weich • 2 EL Rapsöl
2 dl Milch • 10 g Hefe, zerbröckelt

Für den Belag und das Topping:
3dl Crème double (falls nicht erhältlich, kann auch Crème fraîche verwendet werden)

2 Eier • einige Safranfäden • grobkörniges Meersalz, Pfeffer aus der Mühle 
200 g grüner Spargel • 2 EL Olivenöl • 1 EL Apfelbalsam

Zubereitung1 Für den Teig Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen. Butter und Öl hineingeben. 

Lauwarme Milch und Hefe anrühren, dazugeben, zu einem glatten Teig kneten.  

Zugedeckt bei Raumtemperatur auf das Doppelte aufgehen lassen.2 Teig auswallen auf die Größe der Springform auswallen. Die Form mit Backpapier 

 auskleiden oder sehr gut einfetten, den Teig hineingeben und den Rand mit den Fingern 

hochziehen und andrücken. Nochmals 15 Minuten aufgehen lassen. Boden mit einer 

Gabel einstechen.

3 Für die Füllung Eier mit Crème double, Salz, Pfeffer und Safran verrühren, auf dem 

Teig verteilen. Die Pie für ca. 20 bis 25 Minuten in der unteren Hälfte des auf 220 Grad 

vorgeheizten Ofens backen. Herausnehmen und etwas auskühlen lassen, dann aus der 

Form nehmen.

4 Spargel waschen, hölzerne Enden entfernen und mit dem Sparschäler feine Spargel-

streifen hoblen. Für 2 Minuten, nicht länger, in Salzwasser blanchieren. Gut abtropfen 

lassen, mit Olivenöl und Apfelbalsam, Salz und Pfeffer anmachen und sorgfältig auf  

die Jurassic Pie geben. Das Gericht lauwarm geniessen.
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Aus den Kochtöpfen der Weltliteratur:
          Der literarische Kochkalender

Hausgemachtes Topfbrot
ZUTATEN

600 g Weizenmehl (Type 812 oder 550) • 3 TL Meersalz •  
1 TL Trockenhefe • 550 ml kaltes Wasser

Zubereitung
1 In einer Schüssel Mehl, Salz und Trockenhefe gut mischen. Wasser 

dazugießen und alles kurz gut miteinander vermengen, jedoch nicht 
kneten. Schüssel mit Klarsichtfolie abdecken und bei Raumtempera-
tur etwa 20 Stunden ruhen lassen. 

2 Einen Gusseisentopf oder Bräter mindestens 90 Minuten im Backofen 

bei 240 °C vorheizen. Teig auf ein gut bemehltes Backpapier gleiten 
bzw. flutschen lassen. Backpapier mitsamt Teig in den Topf geben. 
Den Teig mit einem scharfen Messer zweimal einritzen. Deckel auf 
den Topf setzen. Das Brot bei 240 °C auf der mittleren Schiene im 
Ofen 45 Minuten backen.

3 Dann Deckel entfernen und das Brot bei 230 °C weitere 20 Minuten 
backen. Herausnehmen und Brot mitsamt Backpapier sogleich aus 
dem Topf heben und auf einem Gitter abkühlen lassen. Nach etwa 
1 Stunde ist das Brot ready zum Verzehr.

Dal Makhani

ZUTATEN

Für 4 Personen: 

400 g Urad Dal (oder Belugalinsen) • 1 Glas Kidneybohnen  

oder schwarze Bohnen • 1 große Zwiebel • 5 EL Butter •  

2 EL Ginger Garlic Paste • 5 EL Tomatenpüree • grobkörniges Meersalz • 

Pfeffer aus der Mühle • 2–3 Msp. Chiliflocken (entkernte Chiliflocken 

aus dem Feinkostladen) • 1½ TL Garam Masala • 200 g Sahne •  

frischer Koriander •  schwarze Sesamsamen zum Garnieren

Zubereit
ung

1 Urad Dal über Nacht einweichen. Am nächsten Tag in einem Topf 

ohne Salz etwa 40 Minuten weich kochen. Belugalinsen müssen nicht 

eingeweicht werden, diese nur abspülen, dann in einem Topf mit 

Wasser ohne Zugabe von Salz etwa 20 Minuten fast gar kochen. 

2 Bohnen abspülen. Zwiebel schälen und fein hacken. 3 EL Butter in 

einem großen Topf erhitzen, Zwiebel darin andünsten. Ginger Garlic 

Paste dazugeben und weiterdünsten. Dann Tomatenpüree hinzufü-

gen. Mit Salz, Pfeffer und Chili würzen. Garam Masala dazugeben, 

danach Linsen und Bohnen hinzufügen. Etwa 150 ml Wasser hinzugie-

ßen und alles 30 bis 40 Minuten köcheln lassen, ggf. mehr Flüssigkeit 

hinzufügen.

3 Sahne sowie restliche 2 EL Butter unterrühren, weitere 5 bis 10 Minu-

ten köcheln lassen, dann abschmecken. Dal mit reichlich frischem 

Koriander und schwarzem Sesam garniert servieren. 

Tipp: An Butter und Sahne sollte bei diesem Gericht nicht gespart werden. 

Dal Makhani bedeutet buttriges Dal, das beweist der Geschmack dieses 

Comfortfoods – an kalten Wintertagen einfach ein Gedicht.

Makluba

ZUTATEN

Für 4 bis 5 Personen: 

300 g Basmatireis • reichlich Olivenöl zum Anbraten • 2 Auberginen • 4 sehr reife, große 

Tomaten (am besten Ochsenherztomaten) • 1 kleiner Blumenkohl • grobkörniges Meersalz, 

Pfeffer aus der Mühle • 4 Hähnchenschenkel (ca. 800 g), mit Haut und Knochen

1 TL getrockneter Thymian • ¼ TL schwarze Pfefferkörner • ¼ TL Kardamomkapseln, 

 zerstoßen • 1 Zimtstange • 1 Lorbeerblatt • 1 gelbe Zwiebel • ½ TL Zimt, gemahlen

½ TL Kardamom, gemahlen • 1 TL Kurkuma, gemahlen • 1,5 TL Baharat • 1 TL Paprika edel-

süss, gemahlen (optional) • 1 TL Piment, gemahlen (optional) • 1 Sternanis • 1,5 TL Meersalz 

6 Knoblauchzehen • 500 g Naturjoghurt • 1 Nostranogurke • ½ TL Kreuzkümmel

1 Bund frischer Koriander zur Garnitur • 1 Handvoll geröstete Pinienkerne zur Garnitur

Zubereit
ung

1 Den Reis gut waschen, in kaltem Wasser für 45 Minuten einweichen. Das  Gemüse 

 waschen, die Auberginen sowie die Tomaten in dünne Scheiben schneiden, den 

 Blumenkohl in Röschen teilen. Die Auberginenscheiben auf Küchenpapier geben, mit 

etwas Salz bestreuen und ca. 20 Minuten ziehen lassen, anschließend trockentupfen.

2 Die Hähnchenschenkel in reichlich Olivenöl von beiden Seiten auf mittlerer bis hoher 

Stufe scharf anbraten. Dann ca. 1 Liter Wasser, ¼ TL schwarze Pfefferkörner, ¼ TL zer-

stoßene Kardamomkapseln, ½ TL getrockneter Thymian, 1 Zimtstange, 1 Lorbeerblatt 

und eine geschälte, halbierte Zwiebel zufügen. Alles aufkochen, Deckel darauf geben 

und auf niedriger Stufe ca. 20 Minuten köcheln lassen. 

3 In einem gusseisernen Schmortopf reichlich Olivenöl erhitzen, die Blumenkohlröschen 

scharf anbraten, die Temperatur etwas zurückstellen, für 5 bis 10 Minuten  rührbraten, 

mit Salz abschmecken. Achtung, das Fett kann spritzen, dann einen Spritzschutz, 

 Küchenpapier oder einen Deckel zu Hilfe nehmen. In derselben Pfanne erneut reich-

lich Olivenöl erhitzen und die Auberginenscheiben scharf anbraten. Herausnehmen 

und auf Küchenpapier etwas abtropfen lassen. 

4 Der Schmortopf sollte gut eingefettet sein. Tomaten, Auberginen und Blumenkohl-

röschen nacheinander in den Topf schichten. Nach 20 Minuten Kochzeit die Hähn-

chenkeulen aus ihrem Sud nehmen und ebenfalls in den Gusseisentopf auf das Gemüse 

schichten. Den Hähnchen-Sud mit einem Sieb filtern, ca. 700 ml auffangen und mit 

Zimt, Kardamom, Paprika, Salz, Kurkuma, Piment und Baharat anreichern, alles gut 

mischen. 

5 Den Reis gut abtropfen lassen und über das Hähnchen-Gemüse-Gemisch schichten, 

alles gut andrücken. Knoblauch schälen, in feine Scheiben schneiden und auf dem Reis 

verteilen. Dann den Hähnchen-Sud darübergießen. Alles gut andrücken, sodass alles 

mit Sud bedeckt ist. 

6 Den Topf auf die Herdplatte stellen, zum Kochen bringen und dann mit Deckel auf 

sehr niedriger Stufe 40 Minuten köcheln lassen. Während dieser Zeit den Deckel nie 

abnehmen. Nach circa 40 Minuten den Topf vom Herd nehmen, ein Küchentuch um 

den Deckel schlagen und so nochmals 20 Minuten stehen und ziehen lassen. 

7 Gurke in feine Würfelchen schneiden oder mit einer Gemüsemandoline fein hobeln 

und mit Joghurt, Kreuzkümmel und wenig Salz mischen. Den Deckel vom Topf 

 nehmen und das Gericht auf eine grosse Platte stürzen. Mit gerösteten Pinienkernen 

und frischem Koriander garnieren und mit Gurken-Joghurt servieren. 



   �Die schönsten Zitate und dazu passende Rezepte

   �Ansprechendes Design und moderne Kochkunst

   �Nicole Giger ist Germanistin und mehrfach  
ausgezeichnete Kochbuchautorin

Große Literatur spricht zu allen Sinnen. Und 
gute Küche weckt Erinnerungen, erzählt von 
fernen Ländern und regt die Fantasie an. Der 
Arche Kalender Kochen & Literatur bringt beide 
Künste zusammen und verbindet die schönsten 
Zitate mit köstlichen Gerichten, die Sie ohne 
großen Aufwand nachkochen können. Die  
kreativen Rezepte und die saisonalen Zutaten 
machen den Arche Kalender Kochen & Literatur 
zum perfekten Küchenbegleiter durch das  
ganze Jahr.

Die Herausgeberin
Nicole Giger, Jahrgang 1986, betreibt seit 
2014 den Blog Mags Frisch, in dem die 
Germanistin ihre Leidenschaften, das Essen 
und die Literatur, verbindet. Nach einigen 
Jahren beim Schweizer Fernsehen ist sie 
heute freischaffende Journalistin, Food- 
fotografin, Bloggerin und Gastronomin. 
2019 hat sie im AT Verlag ihr erstes Koch- 
und Lesebuch Ferrante, Frisch & Fenchel- 
kraut veröffentlicht, das mit dem Silbernen 
Swiss Gourmetbook Award und dem  
World Cookbook Award 2020 ausgezeichnet  
wurde. Nicole Giger lebt und arbeitet in 
ihrer Geburtsstadt Zürich, in der sie auch  
Gemeinderätin ist.

    Mit einer Prise Poesie: 
Saisonale Rezepte und große Literatur

Mit:
Dolly Alderton, Wolfgang Herrndorf,  
Jean Anthelme Brillat-Savarin, Florian Illies, 
Shirley Jackson, Haruki Murakami,  
Hanya Yanagihara u. v. a. m.

8 | 9  Frühjahr 2023



    Mit einer Prise Poesie: 
Saisonale Rezepte und große Literatur

ISBN 978-3-7160-9423-5

Arche Kalender  
Kochen & Literatur 2024

Herausgegeben von Nicole Giger

Vierzehntägiger Kalender
32 Blätter, 29 Fotos. Farbig.
20,0 × 34,5 cm
UVP ca. € 22,– [D] / € 22,20 [A]
ISBN 978-3-7160-9423-5
Bestellnr. 819423    WG 7110
Erscheint am 15. Juni 2023

   �Social-Media- 
und Blogger- 
Aktionen 

   �Umwelt- 
freundliche  
Ausstattung

LESEPRO
B

E

https://b2l.bz/mroXCP


Ihr Kalender-Klassiker:
Der Arche Literatur Kalender
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Ihr Kalender-Klassiker:
Der Arche Literatur Kalender

Mit großen Autor:innen 
   durch das Jahr 

DER BESTSELLER



Bewährte Traditionen und neue Perspektiven

     Bestseller Kalender 2022 ab € 20,–

1 Der literarische Katzenkalender (Schö�  ing) 

2 Arche Literatur Kalender (Arche) 

3 Schnober-Sen: Eine Reise um die Welt (Harenberg) 

4 Schönfeldt: Der literarische Kü chenkalender (Edition Momente) 

5 Aufbau Literatur Kalender (Aufbau) 

6 Weindl: Eine Reise durch Deutschland (Harenberg) 

7 Der Literatur Kalender (Edition Momente) 
 

8 Der Kinder Kalender (Edition Momente) 
 

9 Eine Reise durch die Welt der Kunst (Harenberg) 

10 Arche Kinder Kalender (Arche) 

Deutschland, Erhebungszeitraum Monate 5/2021 bis 4/2022; ohne Tafel- und Bastelkalender, empfohlene Verkaufs -

 preise 2022 in Euro.  Basis sind die von buchreport / media control ausgewerteten Kalenderverkäufe.

  ‌�2022 erneut auf Platz 2  
der Kalenderbestenliste

   �Unvergessene Klassiker und  
zeitgenössische Literatur

Unter dem Motto »Leichtigkeit und Schwere« er-
kundet der Arche Literatur Kalender 2024 neue und 
vertraute Gefilde der literarischen Erfahrungswelt. 
In bewährter Optik versammelt Herausgeberin  
Angela Volknant auf 53 Wochenblättern bekannte 
Autorinnen und Autoren aus dem In- und Ausland, 
aber auch solche, die es (wieder) zu entdecken lohnt. 

Die Herausgeberin
Angela Volknant studierte Germanistik 
und Spanische Literatur in München. Sie 
arbeitete viele Jahre in Publikumsverlagen, 
u. a. bei Carl Hanser und Heyne. Von 2001 
bis 2016 war sie als Leitende Lektorin bei 
Hoffmann und Campe tätig. Seither arbei-
tet sie als freie Lektorin und Herausgeberin. 
Den Arche Literatur Kalender gibt sie seit 
2020 heraus. 

Mit:
Stefan Zweig, Nino Haratischwili, André Gide, 
Tsitsi Dangarembga, Anton Tschechow,  
Jonathan Franzen, Katherine Mansfield,  
Ulrike Draesner, Rahel Varnhagen,  
Henrik Ibsen, Sasha Marianna Salzmann,  
Franz Kafka, Friedrich Ani, Charlotte Brontë
u. v. a. m.
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Bewährte Traditionen und neue Perspektiven

ISBN 978-3-7160-9420-4

Arche  
Literatur Kalender 2024
Leichtigkeit und Schwere
Herausgegeben von  
Angela Volknant

Wochenkalender 
56 Blätter, 53 Fotos. Farbig
31,5 × 24,0 cm
UVP ca. € 24,– [D] / € 24,20 [A]
ISBN 978-3-7160-9420-4
Bestellnr. 819420    WG 7110
Erscheint am 15. Juni 2023

   ��Nachhaltige  
Produktion und 
ansprechendes 
Design

buchreport

Bestseller
Kalender

DER BESTSELLER

LESEPRO
B

E

https://b2l.bz/QhS9hZ


Mutig, anders, bunt:

Der Arche Kalender Starke Mädchen 2024
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Mutig, anders, bunt:

Der Arche Kalender Starke Mädchen 2024



   Kinderbuchheldinnen, die ihren eigenen Weg gehen

   Zum Vorlesen und Selberlesen

   Ökologische Produktion

Der Arche Kalender Starke Mädchen ist nichts für 
Prinzessinnen. Oder doch, aber nur für Prinzessin-
nen, die ihr eigenes Ding machen. Alle zwei Wochen 
zeigt er starke weibliche Figuren aus der Kinderlite-
ratur und erzählt Geschichten, die Rollenbilder hin-
terfragen. So ermutigt er Mädchen (und Jungs), für 
sich selbst einzustehen und sich in keine Schublade 
stecken zu lassen. Trotzen Sie mit Molly dem wilden 
Piraten Knitterbart, wachsen Sie mit Peri über sich 
hinaus, oder malen Sie mit Coco die Welt bunt.

Starke Geschichten und Figuren für
selbstbewusste Mädchen

Mit:
Jutta Bauer, Kirsten Boie,  
Cornelia Funke, Sybille Hein,  
Jörg Hilbert u. v. a. m.

Die Herausgeberin
Alexandra Rak, geboren 1968, studierte in 
Frankfurt am Main Germanistik mit dem 
Schwerpunkt Kinder- und Jugendliteratur. 
Nach zehn Jahren als Lektorin bei einem 
großen Hamburger Verlagshaus arbeitet 
sie heute als freie Lektorin, Übersetzerin, 
Referentin und Herausgeberin. Sie lebt mit 
ihrer Familie in Hofheim am Taunus.
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Starke Geschichten und Figuren für
selbstbewusste Mädchen

ISBN 978-3-7160-0003-8

Arche Kalender  
Starke Mädchen 2024
Herausgegeben von  
Alexandra Rak

Vierzehntägiger Kalender
33 Blätter
29 vierfarbige Illustrationen
Format 30,5 × 33,0 cm
UVP ca. € 22,– [D] / € 22,20 [A] 
ISBN  978-3-7160-0003-8
Bestellnr. 810003    WG 7231
Erscheint am 15. Juni 2023
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                     Heiß geliebte Klassiker und Fundstücke von heute: 

        Der Arche Kinder Kalender 2024
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                     Heiß geliebte Klassiker und Fundstücke von heute: 

        Der Arche Kinder Kalender 2024



   �Unvergessene Klassiker und zeitgenössische Lieblinge

   �Zum Vorlesen und Selberlesen

   �Ökologische Produktion

Ob beim Lesenlernen oder beim Vorlesen, ob im 
Klassenraum oder im Kinderzimmer: Der Arche  
Kinder Kalender ist für unzählige Kinder ein vertrau-
ter und beliebter Begleiter durch den Alltag. Auch 
2024 versammelt er wieder die schönsten Klassiker 
und tollsten neuen Funde aus der Kinderbuchwelt, 
liebevoll zusammengestellt von Sophie Härtling und 
Kristina Kreuzer. Dieses Jahr sucht der Kalender 
nach verlorenen Träumen, taucht ab in die Tiefsee 
und übernachtet in einem Eichhörnchennest.

Die Herausgeberinnen
Kristina Kreuzer, 1975 geboren, absolvierte 
ihre Ausbildung beim S. Fischer Verlag und 
arbeitete anschließend in mehreren Verla-
gen. Sie studierte Literatur in Amsterdam 
und in den USA. Heute lebt sie mit ihrer  
Familie als Herausgeberin, Autorin, Über-
setzerin und Lektorin in Hamburg.

Sophie Härtling, 1970 geboren, studierte 
Germanistik am Institut für Jugendbuch- 
forschung sowie Romanistik in Frankfurt 
am Main. Schon während des Studiums 
arbeitete sie für verschiedene Kinder- und 
Jugendbuchverlage und seit 2001 ist sie 
als Lektorin und Herausgeberin tätig. Mit 
Mann, drei Kindern, Hund und Pferd lebt 
sie heute in Hamburg.

              Mit den schönsten Geschichten, Gedichten 
     und Kinderbuchfiguren durch das Jahr

   �Ab einer Bestellung von 10 Exemplaren  
ein Ansichtsexemplar gratis

Mit:
Kirsten Boie, Michael Ende,  
Heinrich Hannover, Kazuo Iwamura, 
James Krüss, Astrid Lindgren,  
David McKee, Otfried Preußler,  
Binette Schroeder u. v. a. m.
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DER BESTSELLER

              Mit den schönsten Geschichten, Gedichten 
     und Kinderbuchfiguren durch das Jahr

ISBN 978-3-7160-9419-8

Arche Kinder Kalender 2024
Geschichten, Gedichte und  
Figuren aus der Kinderbuchwelt
Herausgegeben von  
Sophie Härtling und  
Kristina Kreuzer
 
Wochenkalender
58 Blätter
54 vierfarbige Illustrationen
Format 30,5 × 33,0 cm
UVP ca. € 24,– [D] / € 24,20 [A]
ISBN 978-3-7160-9419-8
Bestellnr. 819418    WG 7231
Erscheint am 15. Juni 2023
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                    Atmosphärisch und zauberhaft:

 Der Arche Märchen Kalender 2024
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                    Atmosphärisch und zauberhaft:

 Der Arche Märchen Kalender 2024



   Kunstvolle Illustrationen und passende Texte

   Beliebte Klassiker und spannende Entdeckungen aus aller Welt

   Zum Vorlesen und Selberlesen

Auch 2024 ist der Arche Märchen Kalender ein großer 
Schatz für alle, die sich noch nie gehörte Abenteuer 
und bekannte Geschichten erzählen lassen möchten. 
Dabei geht es um die ganze Welt: mit dem Kranich 
nach Japan, mit der mutigen Kumaku nach Fidschi 
oder mit Aschenputtel in den Ballsaal der altvertrau-
ten Märchenwelt. Mit seinen wunderschönen Illus- 
trationen und liebevollen Texten ist der Kalender ein 
besonderer Begleiter durch das Jahr.

Die Herausgeberin
Neele Bösche, geboren 1987, studierte 
Skandinavistik und Germanistik in Müns-
ter und Stockholm. Sie begeisterte sich 
schon immer sehr für Kinderliteratur und 
arbeitete nach dem Studium einige Jahre 
als Lektorin im Oetinger Taschenbuch 
Verlag. Inzwischen ist sie Programmleiterin 
beim Hamburger Kinderbuchverlag WooW 
Books und übersetzt Bilderbücher aus dem 
Schwedischen und Norwegischen. Sooft es 
geht, reist sie nach Schweden, wo sie in den 
Wäldern nach Trollen, Wichteln, Elfen und 
anderen Märchengestalten Ausschau hält.

Mit:
Aschenputtel, Die Kokosnussschale, 
Die Prinzessin mit den roten Haaren, 
Allerleirau, Der gestiefelte Kater, 
Die Probestücke des Meisterdiebs,  
Die kleine Elfe feiert Weihnachten
u. v. a. m.

   �Ab einer Bestellung von 10 Exemplaren  
ein Ansichtsexemplar gratis

              Eine zauberhafte Entdeckungsreise 
                   durch die Welt der Märchen 
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              Eine zauberhafte Entdeckungsreise 
                   durch die Welt der Märchen 

ISBN 978-3-7160-9421-1

Arche Märchen Kalender 2024
Herausgegeben von Neele Bösche

Vierzehntägiger Kalender
32 Blätter, 29 vierfarbige Illustrationen
Format 46,5 × 33,0 cm
UVP ca. € 22,– [D] / € 22,20 [A] 
ISBN 978-3-7160-9421-1
Bestellnr. 819421    WG 7230 
Erscheint am 15. Juni 2023
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