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EDITORIAL

Liebe Gour-med Leser,

2012 war ein bedeutendes Jahr flr
Gour—m@é, nicht nur weil wir lhnen die
Créme de la Créme der Spitzengastro-
nomie vorstellen konnten, sondern auch
— oder gerade — weil Gour-mec. in die-
sem Jahr 30 Jahre jung wurde und in ein
neues Lebensjahrzehnt startet.

30 Jahre waren wir bemuht lhnen immer
das Neueste und natirlich das Beste
aus der Gourmet-Szene, nicht nur aus
Deutschland, sondern aus der ganzen
Welt zu prasentieren.

Dass wir es fast immer geschafft haben
up to date zu sein erfillt uns mit Stolz,
ist aber auch gleichzeitig Auftrag und
Verpflichtung in unserer journalistischen
Leistung nicht nach zulassen.

Da wo es mdglich ist wollen wir besser
werden, versprochen!

In unserer Rubrik ,Be-
sonders Empfehlenswert®
berichten wir Uber einen
der ganz grolien Ku-
chenchefs Europas. Der
\{; 3—Slt_erneko|fh hClaucs_;-Pe-

. ter Lumpp kocht im Gour-
:‘m“ metrestaurant Bareiss im
gleichnamigen Hotel in Baiersbronn.
Seine Menus sind Kreationen, die durch
ihre hochwertigen Produkte, zu genuss-
vollen Kunstwerken werden. Meisterhaft
versteht es Claus-Peter Lumpp immer
wieder aromatische Uberraschungen fiir
den Gaumen anzurichten.

—— F 4

Sein Credo: Langeweile gibt es nicht auf
den Tellern, die meine Kiiche verlassen.
Bei unserem Besuch hat er seine Extra-
Klasse mehr als bewiesen.
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Rechtzeitig zu Weih-
nachten hat unsere Som-
meliere Yvonne wahre
Wunderwerke von dem
Weingut  Dreissigacker
entdeckt. Begleiten Sie
Yvonne auf dieser Wein-
reise und lassen Sie sich
von dem Duft und Aroma genussvoller
Weine verfiihren. Sie werden es nicht be-
Seine Rezepte werden

reuen.
o7
gerne nachgekocht. Der

Jahreszeit entsprechend >~ “-\
stellt er lhnen gesunde | |
Rezepte mit Hillsenfriich- |
ten vor.

Armin RoBRmeier hat es,
wie immer, mit den ge-
sunden Ernahrungstipps.

Gleich drei Gourmetfestivals prasentieren
wir lhnen, zwei die stattgefunden haben
und eines auf das Sie sich schon freuen
konnen.

Althoffs Festival der Meisterkdche, in der
wunderschénen Anlage des Grandhotel
Schloss Bensberg, findet naturlich auch
im nachsten Jahr wieder statt, am letzten
Wochenende im August, einen Termin,
den man sich jetzt schon notieren sollte.

Zum zweiten Mal wurde im Hotel Buder-
sand auf Sylt das Festival der Sterne
veranstaltet, das dritte Festival findet im
nachsten Jahr im November statt, der ge-
naue Termin wird noch bekannt gegeben.

Vom 21. Februar bis 6. Marz 2013 ladt
das Rheingau Gourmetfestival ein, die-
ses Festival hat es zu Weltruhm gebracht,
die besten Koche erwarten Sie.

Pollo bei Poletto, ein Jahr nach der
SchlieBung ihres Gourmetrestaurants
und Eréffnung ihres Bistros und Delika-

tessenladens haben wir die charmante
Cornelia Poletto in Hamburg besucht.
Es stimmt, bei ihr gibt es das beste Brat-
hahnchen Hamburgs.

Anne Wantia nimmermu-
de reisefreudig, empfiehlt
Ihnen Restaurants in
Nord Irland, die zu besu-
chen lohnen. Kulinarisch
ist die Insel langst auf
hohem Niveau. In Belfast
lasst es sich gut genie-
Ren, die Gastfreundschaft der Iren ist ge-
radezu sprichwortlich!

Unser Blcherwurm j o L
Horst-Dieter Ebert hat - 0
vielleicht weil Weihnach- | - &
ten naht - gleich zwei Sei- m*
ten mit Biichern fiir Sie I
parat. Wenn fiir Sie nicht = "
das passende dabei ist, © * _{
dann entdecken Sie bei &
seinen Buchtipps eventuell ein schénes
Weihnachtsgeschenk.

In der Rubrik ,Kurz notiert® informieren
wir Sie Uber die wichtigsten Entwicklun-
gen der Gourmet-Szene und wo Sie die
schonsten Feiern zu Weihnachten und
Silvester erwarten.

Zogern Sie nicht, genieen Sie dort wo
Genuss maoglich ist. Ein Jahr ist schnell
voruber und Verpasstes lasst sich nicht
nachholen!!

Ein besinnliches Weihnachtsfest einen
guten Rutsch ins neue Jahr, mit viel Ge-
nuss und wenig Vorsatzen winscht [hnen
das gesamte Gour-nied-Team und
nattrlich Ihr

(AN

Klaus Lenser
Chefredakteur
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I ANB CHREEP

* Claus-Peter Lumpp—im Hotel Bareiss in Baiersbronn
Geniesser-Wein-Tipp

* Dreissigackers Wunderwerke

Der gesunde Geniesser-Tipp von Armin Rossmeier
* Hiilsenfriichte — die kleinsten Naturkonserven

Der Geniesser-Tipp

¢ Althoffs Festival der Meisterkoche 2012

* Das 17. Rheingau Gourmet & Wein Festival
¢ Pollo bei Poletto

¢ ,2. Festival der Sterne“ im Hotel Budersand
¢ Miinster unter Sternen-Glanz

Der besondere-Tipp

* Edle Bréande, zarte Schokolade und wiirzige Krauter rund um Landeck
* Kulinarische Neuigkeiten im Kempinski Grand Hotel des Bains
* KempinSKI — Sportlichkeit im Namen
* Budapest — Stadt zwischen moderner Eleganz und eleganter Tradition

Kulinaria der Welt

« Visit Nordirland/kulinarische Uberraschungen
* Ein Jahr Genuss im S.T.A.Y./Shangri La Peking

Kurz notiert

* Thomas Sommer ist Sommelier des Jahres 2013
* Neue Bader- und Saunalandschaft im MARC AUREL Spa & Golf Resort
* Die schonsten Feste und Galas, Weihnachten und Silvester
* SeaDream steuert ab 2013 Asien an
* Die Yachthafenresidenz Hohe Diine stellt vor: Matthias Stolze
* Das Carlton Hotel eréffnet die grosste Suite in St. Moritz
* Dessert aus dem Desert

» Starkoch Anatoly Komm zu Gast im Mandarin Oriental, Munich
¢ Und viele andere Empfehlungen

Gour-med. getestet
* Beigeisternde Technik in neuen Opel-Modellen
Buch Tipps

* Empfehlenswertes von Horst-Dieter Ebert
¢ Biicher zum Lesen und Verschenken

Medizin Recht
* Annahme von Pharmageschenken ist nicht strafbar
Medizin-News

* Erfahrungen eines orthopadischen Facharztes bei der Schmerztherapie
* Wechseljahresbeschwerden mit LuxoHeal behandeln

* 4000ster Fibromyalgie-Patient im Gasteiner Heilstollen
» Stent oder Bypass - Was tun bei verengten HerzkranzgefalRen?
* Schlaganfall vorbeugen: Ultraschall erkennt drohende Stent-Verengung

Impressum

Pharma-News

¢ Abstract, Professor Hans-Jiirgen Moller: Die ,,Nikolaus-Entscheidung“
¢ Die erste von der Europdischen Kommission zugelassene Gentherapie
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Claus-Peter Lumpp

I Taey Empfehlenswert

eter Lumpp?

;d‘er G‘ouﬁ’net Che mTf'weItwelter

Anerkennung im Hotel Bar%ss in

Baiersbronn

Klaus Lenser
Anne Wantia

In den Rankings der fluhrenden Res-
taurantflhrer und Gourmetbibeln ist der
3-Sternekoch Claus-Peter Lumpp einer
der herausragenden Koéche deutscher
Spitzengastronomie. Zahlreiche Aus-
zeichnungen und Ehrungen bestatigen
sein erfolgreiches Wirken im Restaurant
Bareiss in Baiersbronn.

2012 feiert das Restaurant sein 30jah-
riges Bestehen als kulinarisches Klein-
od, der Erfolg des Restaurants ist auf
Lumpps hohen Anspruch zuriick zufiih-
ren. In den 20 Jahren seines Wirkens im
Gourmetrestaurant Bareiss hat er mit un-
vergleichbarer Leistung das Restaurant
an die Spitze der europaischen Gourmet-
tempel gekocht.

Seine Ausbildung zum Koch absolvierte
er im Kurhotel Mitteltal, dem jetzigen Ho-
tel Bareiss. Nach dem Wehrdienst star-
tete er seine Kochkarriere bei einem der
damals berihmtesten Koéche in Deutsch-
land bei Gunter Scherrer (Victorian) in
Dusseldorf, bevor es ihn wieder zurlick in
den Schwarzwald zog.

Nach der Prifung zum Kichenmeister

=

wird er Kiichenchef in der Kaminstube
des Hotel Bareiss. Sein ehrgeiziges Ziel
ist es das Gourmetrestaurant Bareiss
zu Ubernehmen. Mit Unterstitzung sei-
nes Patrons, Hermann Bareiss, bilde-
te er sich bei den ,ganz Grof3en“ in der
Gourmetszene wie Heinz Winkler, Eck-
art Witzigmann und Alain Ducasse wei-
ter und Gbernimmt 1992 die Kiiche des
Gourmetrestaurant Bareiss. Schon bald
gehdrt das Restaurant — Dank der her-
ausragenden Kichenleistung Lumpps —
zu den besten Adressen im Land. Was
sich unter den Gourmets, nicht nur in
Deutschland, schnell herumspricht.

Neue Einflisse der modernen Kiiche,
wie z.B. der Molekularkliche, die andere
Kollegen zu kopieren versuchten, sind
fur ihn ,Spielereien”, er bleibt seinem
klassisch franzosischen Stil treu.

Das erwarten seine Gaste und lassen
sich doch immer wieder gerne durch
neue Kreationen mit z.T. auch modernen
Elementen Uberraschen. ,Ich mochte mit
Neuem erfreuen — ich will mich nicht wie-
derholen — ich will nicht langweilen“ O-
Ton Claus-Peter Lumpp.

Dem ist nichts hinzuzufugen.

Gour-med 11/12-2012



Elegantes Ambiente im Restaurant Bareiss

Mit seiner Passion und Professionalitat
Uberzeugt er auch den kritischen Gast
und natlrlich die ,Heiligsprecher, die
Sterne - und Haubenverleiher.

3 Sterne im Michelin und erstmals 19
Punkte im Gault Millau 2013 sprechen
flr sich.

Daher Uberrascht es nicht, dass viele
Gourmets aus dem Land der erstklas-
sigen Speisen, aus Frankreich, seine
Gaste sind. Der Gast soll schmecken mit
welcher Freude die Gerichte zubereitet
werden. Claus-Peter Lumpp kocht fiur
den Gast und nicht flr irgendwelche Re-
stauranttester.

Eckart Witzigmann schreibt im Vorwort
zu dem neu erschienenen ,Kochbuch®:
Seine Kiiche schmeckt danach, glucklich
zu machen.

Eine schonere Bestatigung von einem

Jahrhundert Koch kann es nicht geben.

Seinem Motto, sich nicht zu wiederholen,
folgt Claus-Peter Lumpp in dem er alle
4 Wochen die Menu Karte wechselt, das
ermdglicht viele regionale und saisonale
Produkte zu verarbeiten.

Grundséatzlich kann der Gast zwischen
zwei Degustationsmenus, 6-und 8-Gang,
sowie verschiedenen a-la-Carte-Gerich-
ten und einer Dessert-Karte von Chef-
Patissier Stefan Leitner, wahlen.

Wir haben uns bei unserem Besuch im
Restaurant Bareiss flr das 8-Gang-De-
gustationsmenu entschieden.

Zur Einstimmung auf aromatische Ho-
henflige wurden phantasievolle und
kostliche GruRe aus der Kiiche serviert.
Ein herrlicher Auftakt auf die zu erwarten-
den Kreationen von Claus-Peter Lumpp
und seinem Kuchenteam.

Bretonischer Hummer a la Claus-Peter Lumpp
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Kein Kochbuch, aber ein Buch rund
um die Philosophie des Kochens!



Von oben nach unten:

Gansestopfleber Creme Brulée
Maismousse, Portweingelee,
Lebermousse

Mascarponetortchen mit fliissi-
gem Triiffelkern, Perigord-Triiffel-
heu, Carpaccio vom Rinderfilet

Ravioli von rosa Pfeffergelee,
Kingfisch, Shiso Kresse, Safran-
creme

Taubenbrust, Taubenglace, Wie-
senkrauterravioli

Der zum Apéritif ge-
reichte  Champagner
rosé passt perfekt zu
den Amuse Bouche.
Das  umfangreiche
Angebot  verschie-
dener weifer Cham-
pagner, Portweine,
Moselwinzersekt
oder einem O&sterrei-
chischen Sauvignon
Blanc als Apéritif ist
sehr verlockend, aber
unsere Entscheidung
ist die bessere Wahl.

Sushi vom Lachs,
Spitzkohltértchen,
Profiterole gefullt mit
Guacamole, Minz Jo-
ghurt mit Kichererb-
sen-Plree oder die
Variationen von der
Aubergine, die GrilRe
aus der Kiiche sind
ein aromatisches
Feuerwerk, aufgelegt
wie kleine Kunstwer-
ke, die zuerst das
Auge und dann den
Gaumen erfreuen.

Als 1.Gang wird ein Kingfisch mit Limet-
tenbuttermilch serviert. Sehr harmonisch
mit beeindruckenden Geschmackskom-
ponenten.

Der dann folgende in Olivendl pochierte
Kabeljau mit Roter Beete und Meerrettich
bietet ein intensives nachhaltiges Gau-
menerlebnis, ebenso wie die Jacobs-
muschel im Currysud.

Weiter geht es mit bretonischem St. Pi-
erre und schwarz gerduchertem Speck
und Petersilie, perfekt gegart und in der
Kombination einfach késtlich.

Die zwei Fleischgange, geschmortes
vom Kalb mit Kartoffelschaum und wei-
Rem Alba-Triffel und der Rehrlicken aus
der hauseigenen Bareiss Jagd mit Hage-
butten und Blinis bestatigen die ,Hohe
Schule® der Kochkunst von Claus- Peter
Lumpp, die Gange sind ein Gaumenver-
gnlgen, wie sie der Gast selten erlebt.

Der Kiichenchef ist ein Meister der Viel-
falt, jeder Gang des Menus besteht aus
mehreren kleinen Varianten, bei denen
das Hauptprodukt im Mittelpunkt steht.
Dadurch entstehen ganz aulRergewdhn-
liche und intensive Geschmacksvariatio-
nen.

Wir stellen bei jedem
der servierten Gange
eine unvergleichliche
Harmonie fest. Die
Aromen der einzelnen
Produkte sind filigran
herausgearbeitet.

Trotz der Leichtigkeit
der einzelnen Menu-
Géange bendtigen wir,
bevor wir uns mit dem
Kase befassen, eine
kleine Pause.
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Nicht ganz einfach, die Kaseauswahl—
es gibt 70! verschiedene Sorten. Neben
Rohmilchkése der Affineure Tourrette
aus StraBburg sind auch Produkte aus
dem Tdlzer Kasladen im Angebot.

Zum Schluss noch ein — nein — zwei Des-
serts von Patissier Stefan Leitner. Sand-
dornsorbet mit Pralinennougat-Mousse
und Estragon, leicht und erfrischend.
Einfach himmlisch, das zweite Dessert,
die Mascarpone-Créme mit Tahiti Vanille,
Passionsfrucht und Kokosnuss.

Der vielfach ausgezeichnete Somme-
lier Jirgen Fendt ist zu recht einer der
besten in Europa. Seine empfohlenen
Weine zum Menu sind kompetent ausge-
sucht und immer passend auf den jewei-
ligen Gang abgestimmt. Seit 16 Jahren
berat er die Gaste mit Respekt, Humor
und Rucksicht auf ihre Eigenarten und
Vorlieben.

Der formvollendete Service unter der
Leitung von Maitre Thomas Brandt passt
in das elegante Ambiente des Gourmet-
restaurants. Er achtet darauf, dass je-
der Gast den Besuch im Restaurant als

Nomen est Omen: Sommelier Jiirgen
Fendt mit ,,seinem* Wein

wahren Héhepunkt des Tages erlebt. Seit
Uber 20 Jahren ist er hier Restaurantchef,
einmal mehr Beweis flr die herausragen-
de Leistung von Thomas Brandt. Nicht
nur von den Gasten sehr geschatzt, auch
bei seinen Mitarbeitern bemerkt man die
Begeisterung unter seiner Regie arbeiten
zu dirfen.
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Das Gourmetrestaurant im Hotel Barei-
ss ist eingebunden in ein Hotelkonzept
mit dem Leitmotiv: Der
Gast soll und muss
fUhlen, dass wir ihn ver-
wohnen wollen, ihm un-
vergessliche Tage der
Erholung und Entspan- i
nung bereiten mdchten. i
Schon die Ankunft lasst
eine oftmals stressi-
ge Anreise vergessen,
der Empfang ist herz-
lich, personlich, so als
komme man von einer
langeren Abwesenheit
nach Hause. Bevor man F
in die komfortablen und

grof3ztgigen  Zimmer | |
begleitet wird gibt es ei- | .
nen Willkommensdrink. |{
Alle Zimmer haben ihr
eigenes Ambiente und
einen individuellen Stil,
Uber typisch regional bis
zu very old english, im-
mer gemutlich und komfortabel.

www.gour-med.de

.

Maitre Thomas Brandt

(4

Den Gast erwarten grof3zugige Freizeit-
angebote sie sind so umfang-
reich, dass es den Rahmen
sprengen wirde alle hier aufzu-
zéhlen.

Der neu gestaltete Wellness-
und SPA-Bereich hat schon
kurz nach Fertigstellung, nicht
nur bei den Gasten, hochste
Anerkennung erfahren. Mit der
Verleihung von vier Lilien und
19 Punkten des Relax-Guide
gehort der Wellnessbereich zu
den besten in Deutschland. Die
grof3ztigig und weitlaufig gestal-
tete Saunalandschaft gehort si-
cher zu den schénsten im deut-
schen Raum.

Stefan Leitner: Dessert-Genie

Funf verschiedene Saunen,
darunter zwei Damen Sau-
nen, Eisbrunnen, Tauchbe-

cken, Duschgrotte, Whirlpools
im Aussen- und Innenbereich
bieten Entspannung pur. Zwei
Ruheraume mit Wasserbetten,
Wave-Liegen, Récamiéren und
Sitzgruppen sowie eine Kamin-
Lounge, in der kostenlose Erfrischungen
angeboten werden, runden das Wohl-
fuhlangebot ab.

Der abgelegene Ruhebereich im Pool-
Wintergarten, mit seinen ausgefallenen
Liegemobeln, ist ein Refugium der Stil-
le. FUnf verschiedene Wasserbecken,

SiiBe Lust: Himbeer Edition mit
Zitronengras



Hermann Bareiss und seine
Sohne Christian und Hannes

GroRziigige Pool- und Saunawelt

10

I i 188 Empfehlenswert

Stilvoll und doch gemiitlich, die Zimmer im Bareiss

im Sommer erganzt durch die Garten-
teich-Erlebnisanlage und das SiufRwas-
serfreibad, bieten Abwechslung fir alle
Wasserfreunde.

Wer es noch sportlicher mag geht ins
Fitness Studio — wenn gewilinscht — mit
Personaltrainer.

Massagen und Beauty-Behandlungen

— auch mit hauseigener Krauterserie —
werden von kompetenten und qualifizier-
ten Mitarbeitern durchgefihrt. Individu-
elle empfohlene Therapien und diverse
Schdénheitsprogramme gehdren ebenso
zum Angebot, wie die Mdglichkeit all das
weg zu lassen und gar nichts zu tun !

Um Familien erholsame Tage zu ermdég-
lichen bietet das Hotel fur die lieben
Kleinen spezielle Betreuung in den von
jungen Mitarbeiterinnen geleiteten ,Kin-
derhdusern®. So kdénnen Eltern ganz
in Ruhe und sorgenfrei mal einen oder
auch mehrere Urlaubstage ohne ihre
,Kids" verbringen. Die sind bestens auf-
gehoben und kdénnen nach Herzenslust
spielen und toben. Teenies ab 12 Jahren
finden auf der ,Jugendetage“ ein um-
fangreiches Freizeitangebot wie z.B. In-
ternetcafé, Flipper, elektrische Darts und
vieles mehr.

Schickes, Schdnes und leckere Mitbring-
sel fur die Daheimgebliebenen oder flr
den Eigenbedarf findet man in der Pas-
sage im Untergeschoss.

Zu den Lieblingsorten von Hermann
Bareiss gehort die Sattelei, eine Wander-
hitte und beliebte Einkehr, die er erst vor
einigen Jahren nicht nur, aber auch fir
Hotelgaste, Natur- und Wanderfreunde
gebaut hat. In der fast immer ausgebuch-
ten, gemutlichen Huitte gibt es zinftige
Leckereien fur den groRen und kleinen
Hunger.

Der Heimatfreund und bekennende Bai-
ersbronner, Hermann Bareiss, hat sich
mit viel Energie und Zeit fir den Erhalt
des Morlokhofs eingesetzt.

Der Hof ist einer der altesten Bauern-

hofe im Nordschwarzwald der um 1789
entstand und 2003 von Bareiss erworben

Gour-med 11/12-2012



wurde um, nach und nach, das Gebgu-
de originalgetreu zu einem aulerge-
wohnlichen Ort der Iandlichen Kultur und
Gastronomie zu gestalten. Mit der Aus-
zeichnung des ,Bundespreis fir Hand-
werk- und Denkmalpflege“ von der Deut-
schen Stiftung fur Denkmalschutz ist das
Engagement gewdrdigt worden. Genutzt
wird der denkmalgeschutzte Hof heute
als Café und flr private Veranstaltungen.

Bleibt noch zu erwahnen, dass das Ho-
tel Bareiss zum ,Best Resort in Europe
2012“ ausgezeichnet wurde und nicht
nur das, die Verleihung des Awards ,Best
breakfast in a hotel in Europe 2012“ zei-
gen einmal mehr, dass das stetige Be-
mihen um das Wohlbefinden des Gas-
tes, immer wieder ,belohnt* wird.

Liebe Gour- eser, sicher einzigartig
aber hoffentlich fur Sie keine allzu grolRe
Enttduschung, denn zum 1.Mal wer-
den wir an dieser Stelle kein Menu zum
Nachkochen prasentieren. Claus-Peter
Lumpps Rezepte sind so umfangreich
und speziell, dass wir mit ihm zusammen
beschlossen haben ,nur‘ eine Fotoga-
lerie seiner Kreationen zu verdffentli-
chen. Fur die Hobbykoche unter lhnen,
die sich trotz allem trauen nach Claus-

und Christian Leitner ( 2 Bande im Schu-
ber) lesen sie wie anstrengend, aufre-
gend, kreativ aber auch entspannend
und bereichernd Kochen und Menus ent-
wickeln sein kann.

Morlokhof
Die Blcher erhalten Sie nur tUber das Ho-
tel Bareiss, handsigniert von Claus-Peter
Lumpp.

Foto: Anne Wantia, Hotel Bareiss

Ziel fiir Wanderer, die Sattelei

Peter Lumpps Rezepten zu kochen,
haben wir einige Rezepte auf unserer
Website gespeichert, die von Ihnen unter
gour-med.de/fileadmin/gourmed/newsar-

chiv/pdf/2012/Rezepte_Lumpp.pdf
abgerufen werden kdnnen.

Wir wiinschen |hnen viel Freude beim
Betrachten dieser groRartigen Fotos und
hoffen, dass Sie dadurch angeregt wer-
den sich einmal personlich von Claus-
Peter Lumpp und seinem Team verwoéh-
nen zu lassen.

In der Edition von Claus-Peter Lumpp

Gour-med 11/12-2012

Info:

Hotel Bareiss im Schwarzwald
72270 Baiersbronn-Mitteltal
Tel. +49 7442 47-0

Fax +49 7442 47-320
info@bareiss.com
www.bareiss.com

Rezepte von Claus-Peter Lumpp

und Stefan Leitner:
gour-med.de/fileadmin/qgourmed/newsar-
chiv/pdf/2012/Rezepte Lumpp.pdf

LUMPP

Claus-Peter Lumpp

Nahaufnahmen

e limitierte Auflage von 3.000
Stiick

¢ einzeln nummeriert und hand-
signiert von Claus-Peter Lumpp

e zwei Bande im Leinenschuber:
Band I: Claus-Peter Lumpp,
Band lI: Stefan Leitner

e Vorwort von Alain Ducasse
und Eckart Witzigmann

e 4.800 Gramm

e 448 Seiten

e ISBN 978-3-00-036149-4

Bestellen unter:

www.bareiss.com/shop
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Voon Yvonne Hoffmann alias Mrs.Pipco

Rheinhessen macht bekanntlich seit eini-
gen Jahren Furore in der Weinwelt.
Kommen doch aus dem urkundlich altes-
ten Weinbaugebiet Deutschlands wirk-
lich grandiose Tropfen zum durchaus
bezahlbaren Tarif. Das war nicht immer
so. Vor einigen Jahrzehnten hatte die
Region noch ein gewisses Schmuddel-
Image. Tauchten irgendwo massenhaft
billige und nicht gerade begeisternde
Weine auf, stammten sie regelmaiig aus
Rheinhessen, dass Ubrigens ganzlich im
Bundesland Rheinland-Pfalz liegt. Auch
soll es Weinerzeuger gegeben haben,
die es mit den Vorschriften nicht ganz so
genau nahmen. Quantitdt ging deutlich
vor Qualitat, und dabei waren viele Mittel
recht. Nahezu alle diese Betriebe wurden
entweder nachhaltig umgekrempelt oder
sind verschwunden.

Heute ist es tatsachlich so, dass einige
der 6.000 Winzer in Rheinhessen mit
die Spitzen-Rieslinge dieses Planeten
erzeugen.

Einer, der diese Entwicklung tatkraf-
tig mitgestaltet hat, ist Jochen Dreissi-
gacker. Das Weingut Dreissigacker in
Bechtheim war schon immer bekannt
fur auBergewoOhnlich gute Lagenweine.
Doch dann setzte sich einer an die Spitze
des Familienweinguts, der meinte, gut sei
nicht gut genug. Nach dem Motto ,Bes-
ser geht immer® brach Jochen auf in die
Champions League der Weinwelt.

Einer der bekanntesten Lagenweine
Dreissigackers ist der Geyersberg Ries-
ling. Oft wird behauptet, diese Lage sei
eine der drei Top-Lagen in Rheinhes-
sen. Also haben wir zwei Jahrgange im
Vergleich probiert:

12

Dreissigackers Wunderwerke

Riesling Geyersberg 2008 und 2011
Wunderwerk Riesling 2011

1

Dreissigacker Geyersberg Riesling

www.gour-med.de

Geyersberg Riesling 2008

Kalkstein und Mergelbéden sorgen fur ei-
nen Uppigen Charakter, der an Akazien,
Blutorange, Bitterkaramel und auch ein
wenig Wirzkraut erinnert. Seine korperli-
che Art ist weit entfernt von oppulent und
doch ist er stahlig-intensiv und prazise
wie eine Rasierklinge. Aus meiner Sicht
ist es einer dieser Weine, die wunschlos
glucklich machen kdénnen - es sei denn,
man probiert zum Beispiel einen 2005er
dagegen. Der 2008 kommt mit einer
Frische daher, dass man glauben kénn-
te, er sei gerade abgeflllt worden. Das
vermutete Potential ist gigantisch.

Geyersberg Riesling 2011

Etwas nerviser und vibrierender als
sein jungerer Bruder, daflir mehr Apfel-
Limette und etwas weniger florale Nu-
ancen. Ein charmanter Wein, der sicher
ebenfalls ein unglaubliches Lagerpoten-
tial aufweist.

An alle Riesling-Freunde:
Diese = Geyersberg-Weine
absolutes Muss!

sind ein

Allerdings muss man pro Flasche mit ei-
nem Preis von 25-30 Euro rechnen. Der
2008 dirfte jedoch kaum noch zu be-
kommen sein.

Einer meiner Kollegen schrieb vor ein
paar Jahren Uber Dreissigacker: ,Jochen
kontrolliert scheinbar unkontrollierbare
Vorgange*.

In der Tat beschéaftigt sich Jochen Dreis-
sigacker mit dem komplexen Gesamt-
prozess der Weinherstellung geradezu
ingenieursmafig, in einem unglaublichen
Detailgrad und in einer Tiefe, die vielen
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traditionellen Winzern mangels Kennt-
nis verschlossen bleiben werden. Es
erfordert schon ein groRRes Stick Wis-
sen, umfangreiche Handwerkskunst und
viel Erfahrung, aus echten alten Reben
grandiose Rieslinge zu erzeugen. Doch
Dreissigacker wollte nun beweisen, dass
auch junge Reben auf alten Béden dazu
in der Lage sind.

Wunderwerk Riesling 2011

Heute probieren wir eine Weltneuheit.
Und da sitze ich nun und weil nicht-
mehr was ich sagen oder schreiben soll.
Meine Nase und mein Gaumen haben
gerade eine volle Ladung Riesling abbe-
kommen. Alle von Vorurteilen gepragten
Vermutungen haben sich nicht bestatigt.
Es ist weder irgendetwas unreifes, noch
etwas Uberfrisches oder sogar dinnes
zu entdecken. Das Gegenteil ist der Fall:
Frucht, Mineralitat und Stoffigkeit erfiillen
sogar hochste Anspriiche. Der betriebe-
ne Aufwand scheint gerechtfertigt.

Die Flasche kostet so etwa 18-20
Euro, was tatsachlich ein gutes Preis-/
Leistungsverhaltnis darstellt.

Das Geheimnis vom Wunderwerk ist
eigentlich gar keins:

Gour-med 11/12-2012

Spitzenlagen

Das verwendete Rebgut stammt aus
den Bechtheimer Lagen Rosengarten,
Geyersberg und Stein.

Ertragsminderung

Wahrend der Wachstumsphase wer-
den die Trauben halbiert. Damit will der
Winzer die volle Kraft des Rebstocks
auf wenige Trauben zusammenfiihren
und dadurch zu dieser ausserordentlich
originellen Aromatik verhelfen.

Reife

Er wartet den exakten Reifepunkt fur die
erste Lese ab, die dann in mehreren
Schritten selektioniert erfolgt. Somit
kénnen spater Trauben verschiede-
ner Reifegrade von identischen Reben
miteinander verschnitten werden.

Prazision

Die Beeren werden beim Ausbau nur
leicht angedrtckt und bleiben fur ei-
nige Zeit im eigenen Saft stehen. Ein
extrem langsamer und schonender
Pressvorgang Uber mehrere Stunden
folgt. Die Garung vollzieht sich zu 30
% in Holzfassern und zu 70 % in Edel-
stahltanks. Es wird nichts geschont oder
.angepasst“. Alles ist was es ist.

www.gour-med.de

Jochen Dreissigacker

Dass Dreissigacker biodynamisch arbei-
tet, scheint angesichts seines Qualitats-
bewusstseins nahezu selbstverstandlich.
Ich wirde Jochen Dreissigacker als
Weinmacher bezeichnen, der komplett
davon bessesen ist, auch das letzte
Quantchen an Qualitédt, Besonderheit,
Aromatik, Originalitdt und Begeisterung
aus den Lagen, den Reben, dem Keller
und den Menschen herauszuholen. Sel-
ten ist diese positive Bessessenheit so
klar zu splren und zu sehen, wie bei ihm.
Und bei all dem Hype bleibt er einfach
der sympathische Mensch, der er immer
war.

Foto: Weingut Dreissigacker

Weingut Dreissigacker
Untere Klinggasse 4
D-67595 Bechtheim

Tel +49 6242 2425
Fax +49 6242 6381
info@dreissigacker-wein.de
www.dreissigacker-wein.de
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Hulsenfriuchte —
die kleinsten
Naturkonserven!

Bohnen, Erbsen und Linsen werden un-
ter dem Sammelnamen ,Hulsenfriichte”
zusammengefasst, es sind die Samen
der Leguminosen und haben eines ge-
meinsam, dass sie in einer Hulse heran-
reifen.

Es gibt hunderte verschiedene Arten von
Hulsenfrichten mit einer groRen Farb-
vielfalt wie z.B. bei Linsen - braune, gri-
ne, rote und schwarze. Alle Hulsenfriich-
te haben eine zweiteilige Samenfrucht
mit der Hulle umschlossen. Im Handel
gibt es schon die aufgebrochenen, so-
mit schon zweigeteilt. Hilsenfriichte sind
zwar grenzenlos haltbar, jedoch ist es
empfehlenswert sie nicht langer als ein
Jahr zu lagern. Denn je alter sie sind,
desto harter werden sie, was sich auf die
Kocheigenschaft enorm auswirkt.

Man bezeichnet sie aus erndhrungsphy-
siologischer Sicht auch als die kleinsten
Naturkonserven, sie kdonnen mit vielen
Mikronahrstoffen aufwarten wie z.B. Ka-
lium, Calcium, Magnesium, Eisen, Vita-
min A, C und fast allen B-Vitaminen.

Der Volksmund kennt diesen Spruch seit
jeher jedes Bdhnchen gibt sein Tén-
chen®, was auf den hohen Ballaststoff-
anteil zurtckzufuhren ist. Gelegentlich
treten gerne mal Bldhungen nach dem
Genuss von Hiulsenfrichten auf. Wer
damit Probleme hat, braucht aber auf
Hulsenfriichte nicht zu verzichten. Dem
Kochwasser etwas Natrium zusetzen

14

und dann ist das Problem meist geldst
und hat man kein Natrium zur Hand, eig-
nen sich alternativ 2 — 3 Messerspitzen
Backpulver.

Um den Kochprozess zu verkurzen ist
es ratsam, Hulsenfrlichte einige Stunden
oder uber Nacht in pures Wasser (Mi-
neralwasser foérdert die Vertraglichkeit)
einzuweichen. Das Einweichwasser ab-
gieRen und die Hulsenfrlichte stehen zur
Verarbeitung bereit.

Nicht nur warm gegessen als Eintopf,
Auflauf oder Beilage ein gesunder Ge-
nuss, sondern auch zu Salaten, als Mi-
schung mit Gemuse, sufR-sauer abge-
schmeckt verarbeitet, einfach herzhaft
delikat. Denken wir an dicke Bohnen, die
in der italienischen Antipasti-Klche nicht
fehlen durfen.

Hulsenfriichte dunkel im geschlosse-
nen Behaltnis trocken aufbewahren und
nimmt man davon Teilmengen, dann bit-
te nur mit einem Loéffel herausnehmen
damit die restlichen Hulsenfriichte nicht
kontaminiert werden, evtl. dann schim-
meln und verderben. Einmal pro Woche
Hulsenfriichte in den Speiseplan einzu-
bauen ware wiinschenswert, damit bleibt
der Darm auf Trapp und der Verbrauch
von Toilettenpapier wird erheblich weni-
ger!

Experimentieren Sie einfach in der Ku-
che mit den Hulsenfrichten und Sie
werden sehen, was man damit Leckeres
zaubern kann.

Gelbe Erbsen-
Schalottensuppe mit
gepokeltem
Schweinelachs
Zutaten fur 4 Personen

400 g gepdkelter Schweinelachs
220 g gelbe Schalerbsen

120 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

240 g Zwiebeln

1 Messerspitze Natron

2 EL Mehl

2 EL Schnittlauch

400 ml Gemusebriihe

125 ml Sahne

1 % EL Olivenol

1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren
6 Pfefferkorner

Y2 TL Currypulver
Meersalz, Pfeffer

Erbsen ca. 3 Stunden oder am besten
Uber Nacht, einweichen. Die Schalotten
und den Knoblauch schélen, fein wirfeln.
Zwiebeln schéalen, in Ringe schneiden,
mehlieren und in heiflem Olivendl gold-
gelb ausbacken und auf Kichenkrepp
abtropfen lassen. Den Schweinelachs in
Stiicke zerteilen, in etwas Gemiusebriihe
mit Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und
Pfefferkorner heil’ ziehen.

Die Schalotten und den Knoblauch in
heiRem Olivendl glasig angehen lassen,
die abgeschutteten Erbsen zugeben, mit
angehen lassen und mit Gemusebriihe
auffillen, nun eine Messerspitze Natron
zufligen, kochen lassen und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Ein Drittel der Erbsen
mit der Schaumkelle fur die Einlage he-
rausnehmen, beiseite stellen. Den Rest
mit dem Mixstab fein purieren, die Sahne
zufligen, mit Curry nachwurzen, ganze
Erbsen wieder zufligen und am Siede-
punkt halten. Die Suppe in tiefen Tellern
anrichten, den Schweinelachs dazu ver-
teilen, Zwiebelringe obenauf setzen und
mit Schnittlauch bestreuen.

Gelbe Erbsen-Schalottensuppe

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
Nahrwert pro Person

371 kcal - 22 g Fett - 28 g Eiweil®
16 g Kohlenhydrate - 1,5 BE
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Gefllltes
Putenrolichen auf
Bohnengemiise und
Parmesankartoffeln
Zutaten fur 4 Personen

4 Putenschnitzel (4 100 g)

1 EL Tomatenmark

1 EL Frischkase

4 Scheiben roher Schinken

200 g Champignons

2ELOI

250 ml Kalbsfond

je 1 Bund Petersilie und Schnittlauch
2 EL Semmelbrosel

200 g weiflde Bohnen (Konserve)

2 Frihlingszwiebeln

50 g Zwiebelwurfel

2 TL frisch geriebener Ingwer
Wirfel von 2 abgezogenen, entkernten
Tomaten

1EL Ol

300 g kleine gekochte Kartoffeln

2 EL Parmesan

2 EL Olivendl

2 Rosmarinzweige

Geflilltes Putenrélichen auf Bohnengemtlise

Salz, Pfeffer

Champignons mit Kichenkrepp gut ab-
reiben, in Scheiben schneiden, in heillem
Olivendl kurz anbraten, abkihlen lassen,
Schnittlauch in Rdllchen schneiden, Pe-
tersilie saubern, fein hacken. Die Halfte
Petersilie und Schnittlauch, 1 EL Parme-
san, Semmelbrosel im Mixer fein mixen.
Frihlingszwiebeln in Rdllchen zerteilen.
Putenschnitzel in Klarsichtfolie leicht
klopfen, danach auflegen, mit Tomaten-
mark einstreichen, mit Schinken bele-
gen, etwas Frischkéase darauf streichen,
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Krauter darUber streuen, Champignons
darauf verteilen, einrollen, mit Kordel
einen Kreuzbund binden, mit Salz und
Pfeffer wirzen, in heilem Olivendl rund-
um anbraten, Rosmarin zum Aromatisie-
ren zugeben, mit Kalbsfond angiel3en,
im vorgeheizten Ofen bei 170° C ca. 20
Minuten garen.

Zwiebel in heillem Olivendl glasig ange-
hen lassen, Ingwer zugeben, abgetropf-
te Bohnen zufligen, Frihlingszwiebeln
unterheben, mit Salz, Pfeffer wirzen,
Tomaten unterziehen, etwas Fond zuge-
ben.

Kartoffeln in heilem Olivendl rundum
anbraten, Parmesan zugeben, mit Salz,
Pfeffer wirzen, von der Roulade Kordel
entfernen, in gemixten Krautern walzen,
in Scheiben schneiden. Bohnengemii-
se als Bett auf flachem Teller anrichten,
Rollchenscheiben daraufsetzen, Kartof-
feln mit anlegen, Sol3e mit angief3en und
mit Rosmarin garnieren.

Zubereitungszeit ca. 55 Minuten

Nahrwert pro Person
509 kcal — 28 g Fett — 17 g Eiweil}
48 g Kohlenhydrate — 3,5 BE

Kabeljaufilet auf

Linsen-Orangenbett
Zutaten fur 4 Personen

600 g Kabeljaufilet
150 g braune Linsen
1 EL Olivendl

50 g Karotten

80 g Staudensellerie
400 ml Gemusebriihe
50 g Créme fraiche
Filet von 2 Orangen
Saft einer Orange

2 Messerspitzen Currypulver
8 Zweige Rosmarin
60 g Zwiebelwurfel

Y2 TL Pfefferkoérner

6 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

8 Straufichen Dill

4 Salbeiblatter

2 EL Zitronensaft
Chiliflocken

Salz, Pfeffer

i

-
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Kabeljaufilet auf Linsen-Orangenbett

Zwiebelwirfel in heiRem Olivendl glasig
angehen lassen, Linsen zugeben, kurz
mit anschwenken, mit Brihe angiel3en,
weichkochen, abgieflen, gut abtropfen
lassen. Karotten schélen, Rauten schnei-
den, vom Sellerie die Faden abziehen,
kleine Stiicke davon schneiden. Flachen
Topf mit restlicher Gemusebriihe und
etwas Wasser flllen, Pfefferkorner, Wa-
cholder, Lorbeerblatter und etwas Ros-
marin zugeben (ist der Sud zum Damp-
fen des Fischfilets).

Kabeljaufilet einrollen, mit Kordel bin-
den (mit Hautseite nach innen), mit et-
was Zitronensaft betraufeln, mit Salz,
Pfeffer und Chiliflocken wiirzen, auf den
Locheinsatz vom Sudtopf setzen, mit
etwas Ol betraufeln, Rosmarinzweige,
Salbeiblatter und Dill zum Aromatisieren
dazwischen legen, Fisch abgedeckt 5 — 6
Minuten dampfen.

Karotten und Sellerie in heilem Oliven-
6l angehen lassen, Linsen zugeben, mit
unterheben, mit etwas Orangensaft an-
gielBen, Créme fraiche einziehen, nicht
mehr kochen lassen. Linsengemise als
Bett in tiefem Teller anrichten, Bindfaden
entfernen, Kabeljaurdlichen darauf set-
zen, mit Dill und Rosmarin garnieren.

Zubereitungszeit ca. 55 Minuten

Nahrwert pro Person
293 kcal - 11 g Fett - 35 g Eiweily
12 g Kohlenhydrate - 1 BE

-
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Fotos und Text: Armin RoRmeier
www.armin-rossmeier.de

Von Mo.-Fr. in der Sendung:
»Volle Kanne-Service taglich*
im ZDF um 09:05 Uhr

In diesem Sinne,
lhr Armin RolBmeier
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Klaus Lenser

Das Festival der Meisterkéche im Grand-
hotel Schloss Bensberg Ende August d.
J. war - wie schon in den vergangenen
Jahren - lange im Voraus ausgebucht.
Verwunderlich ist das nicht, das Konzept
des Hoteliers und Genussmenschen
Thomas Althoff ist Garant dafur, dass nur
die Besten der Kochelite aus der ganzen

16
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im Grandhotel Schloss-Bensberg
zum: 10. Mal ein kulinarischer Erfolg
der seinesgleichen sucht

Welt dabei sein dirfen, ja missen .

Da halt es der Hotelier mit Oskar Wilde:
er hat einen ganz einfachen Geschmack,
immer nur das Beste. Ein Versprechen
das Thomas Althoff seinen Gasten gibt
und naturlich auch halt.

Mehr als 600 Feinschmecker lief3en sich
auch in diesem Jahr wieder von Sterne-
kéchen aus Europa verwdhnen und auf
kulinarische Gipfel fuh-
ren. 20 Chefs, geehrt mit
insgesamt 36 Sternen im
Guide Michelin und 231
Gault-Millau-Punkten.

Was kann ein Gourmet
sich mehr wiinschen?!

Jedes Jahr aufs Neue
gelingt es Thomas Althoff
internationale Spitzenkd-
che fir dieses Festival zu
gewinnen. Eine Heraus-
forderung fir die Kdche
und deren Crew, die aber
allen Spal® macht und mit

Jonnie Boer‘s ,,Oyster on the Beach* groRBer Begeisterung ge-

meistert wird.

Stark vertreten war in diesem Jahr die
niederlandische Kiiche, 3 Sternekoch
Jonnie Boer aus Zwolle — Restaurant De
Librije — servierte ,Oyster on the Beach®
hdéchstpersonlich, begleitet von seiner
charmanten Gattin. Diese Kreation von
Auster und Ganseleber war eine Ge-
schmacksperfektion.

Nicht weniger aromatisch kochte Akira
Oshima, der einzige japanische Koch in
Europa der mit einem Stern ausgezeich-
net ist, er traf mit seinem ,Tuna Sushi mit
Calafornia roll* genau den Geschmack
der Anhanger japanischer Sushi -Ge-
richte. Bedauerlich war, das 2-Sterne-
koch Onno Kokmeyer vom Ciel Bleu in
Amsterdam fehlte, er wurde aber von
seinem Kichenchef exzellent vertreten.
Beide Chefs kochen Ubrigens im Hotel
Okura in Amsterdam. Mit dem Gericht,
Lamm auf Kartoffel-Schaumsauce mit
einem Chutney von roten Zwiebeln und
Zitronenkartoffel, ein tolles Geschmack-
serlebnis, erganzter er die Leistung sei-
nes Kollegen aus Japan.

Gour-med 11/12-2012
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Jonnie Boer Klaus Erfort Akira Oshima

Mit Eric van Loo aus Rotterdam, 2 Mi-
chelin Sterne, war das niederlandische
,Koche-Kleeblatt® komplett. Fir sein
Bommeriger Schwein mit Imperial Caviar
in einer Oxtail standen die Gaste eben-
falls Schlange. Damit waren es 7 Sterne
- von 3 Kdchen - aus Holland, die begeis-
tert gefeiert wurden.

Es ist schade, dass wir aus Platzgriinden
nicht alle 20 Kéche und ihre Gerichte hier
prasentieren konnen, verdient hatte es
aber jeder einzelne.

Keine Wunder, dass die sechs Sterne-
koche der Althoff Hotel & Gourmet Coll-
ection — Joachim Wissler, Nils Henkel,
Christian Jirgens, Hans Sobotka, Thierry
Thiercelin und Bernhard Diers in Hochst-
form kochten, sind sie doch dem Ruf der
Althoff’'schen Philosophie verpflichtet.
Sie zeigten einmal mehr, dass jeder
Stern, jede Auszeichnung und Ehrung
an die Kéche zu Recht vergeben wur-
de. Fir uns und vermutlich auch andere

| _ ——

,Pilze“ Ochsenmark, Kaviar auf Kartoffel-

Lauchpiiree von Christian Jiirgens

Gour-med 11/12-2012

- — e

Austern ,satt"

Gaste bleibt bedauerlich, dass es uns lei-
der - auch in diesem Jahr - nicht gelungen
ist, alle angebotenen Gerichte der 20 K6-
che zu probieren.

Die dazu gereichten Weine
-~ von Winzern aus der gan-
zen Welt passten hervorra-
gend zu den einzelnen Ge-
richten, so die einhellige
Meinung der Gaste.

Selbst der deftige, rustika-
le Ausklang der Veranstal-
tung, mit, na sowas von le-
ckeren Buletten, fand noch
regen Zuspruch bei den
Besuchern des Gourmet-
Festivals.

Mit dem 10.,Walking
Lunch® hat sich dieses ku-
linarische Ereignis bei den
Feinschmeckern - die Ubri-

Joachim Wissler

www.gour-med.de
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Silvio Nickol

gens aus ganz Europa
anreisen - zu einer fes-
ten Institution entwickelt
und wir sind schon sehr
gespannt, welche Gast-
kéche im nachsten Jahr wF 7
der Einladung von Pra- )
sident Thomas Althoff
folgen werden. Den
Termin, das letzte
August Wochen-
ende 2013, sollten
Sie sich schon heute
— moglichst rot ma-
kiert — in lhrem Kalen-
der vormerken.

Thomas Althoff und v 14
seinen Mitarbeitern sei
gedankt dass es ihnen
immer wieder gelingt in
die Spitze der gastrono-
mischen Hoéhen zu ent-
fuhren. Ein herzliches
Dankeschén  Thomas
Althoff Il

Mark Jordan

&

-

Hinweis: Bei den Port-
ratfotos handelt es sich
um eine Auswahl der
Gast-Koche.

Foto: Anne Wantia,
Gourmetnetwork

Grandhotel

Schloss Bensberg
KadettenstralRe

51429 Bergisch
Gladbach

Tel.:+49 2204 42-0
info@schlossbensberg.com
www.schlossbensberg.com
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Dieter Koschina

Bernhard Diers
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Das 17. Rheingau
Gourmet & Wein Festival

Spitzenkodche und Top-Winzer vereint im Rheingau

Unzahlige Michelinsterne, Gault Millau
Punkte, Hauben, Feinschmecker-F’s und
Schlemmeratlas Kochloffel treffen vom
21. Februar bis zum 06. Marz 2013
aufeinander, wenn das Rheingau Gour-
met & Wein Festival in eine neue Run-
de geht. Renommierte Kochstars aus
Neuseeland, Japan, Sudafrika, Portugal,
Frankreich, Italien, Osterreich, Schweiz
und Deutschland prasentieren beim 17.
Rheingau Gourmet & Wein Festival ihre
Kochkunst und die besten Winzer aus
den Top-Regionen wie Bordeaux, Bur-
gund, aus ltalien, Osterreich, Spanien,
Chile, Kalifornien und allen Regionen
Deutschlands degustieren ihre groRen
Weine. Mit dabei sind unter anderen
Weltstar Yoshinori Shibuya** aus Osaka,
Henrico Grobbelaar aus Kapstadt, Hans
Neuner*™ aus Portugal, Jean-Georges
Klein*** aus dem Elsass, Enrico und
Roberto Cerea*** aus der Lombardei,
Tanja Grandits* aus der Schweiz sowie
die wichtigsten deutschen Drei-Sterne-
Koéche Joachim
Wissler, Harald
Wohlfahrt, Sven

Elverfeld, Tho-
mas ,Buhner,
Christian Bau

und Klaus Erfort.
Legendare Wein-

glter aus der
ganzen Welt sind  BEETELCRYT T
vertreten.

Das Festival beginnt traditionell mit der
groflen Welcome-Party, zum ersten Mal
in der phantastischen Atmosphéare von
Kloster Eberbach.

Als einer der Festival-Hohepunkte gilt
das Dinner mit dem japanischen Spitzen-
koch Yoshinori Shibuya. Der Sudafrika-
ner Henrico Grobbelaar aus dem Res-
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taurant AZURE im Hotel Twelve Apostels
in Kapstadt zahlt zu den besten Kéchen
seines Landes. Ein Tag steht ganz im
Zeichen der neuseelandischen Kulinarik.
Graham Brown aus Christchurch pra-
sentiert zum Lunch Interpretationen von
Neuseelandhirsch. Gefolgt von einem
Dinner mit dem Drei-Sterne-Koch Chris-
tian Bau, dessen MenU von Neuseelandi-
schen Weif3- und Rotweinen sowie vom
Chéateau Smith Haut Lafitte aus dem Bor-
delaise begleitet werden.

Die italienischen =
Drei-Sterne-Ké6-
che Cerea, Enrico
und Roberto, be-
geisterten bereits
beim letzten Mal
die Festivalgas-
te. Das Weingut
Agripunica be- . ’

wgisg beim Lunch
mit den Cerea-Bridern und Patrik Kim-
pel, dass sardischer Wein eine optima-
le Weinbegleitung ist. Der franzdsische
Starkoch aus dem Elsal3, Jean-Georges
Klein findet mit den Weingitern Guigal
und Robert Weil die perfekte Symbiose
fur sein Dinner. Beim Portugal-Dinner
von Sternekoch Hans Neuner aus dem
Restaurant Ocean des Vila Vita Park
Resorts stehen die pramierten Weine
des hauseigenen Weinguts Herdade dos
Gruos im Mittelpunkt.

W,

Bei ihrem Galadinner gewahrt Sterne-
kéchin Tanja Grandits aus Basel einen
Einblick in die Aromenkuche. Beim Ga-
ladinner-Osterreich steht Shooting Star
Peter Maria Schnurr im Mittelpunkt und
begleitet mit seinem MenUl herkunftstypi-
sche Spitzenweine aus Osterreich. Beim
Osterreich-Lunch gibt Mario Lohninger
mit traditionellen dsterreichischen Bio-

www.gour-med.de

Produkten seine Kochkunst zum Besten.
Zum Sudtirol-Lunch mit Zwei-Sterne-
Koch Gerhard Wieser kommen Fans der
italienischen Weine von Marchese Gon-
zaga auf ihre Kosten.

Deutschlands langjahriger Spitzenkoch
Harald Wohlfahrt kocht aus seinen zwolf
bisherigen Auftritten beim Festival ein
,BEST OF* in funf Menlgangen, beglei-
tet von Weinen, die von Justin Leone,
Chef Sommeliére des Restaurants Tan-
tris, moderiert werden. Drei-Sterne-Koch
und Trendsetter Sven Elverfeld, der zu
den besten 25
Kochen der Welt
gehdrt, ist be-
kannt flir seine
hochst kreativen
Menls. Gereicht
werden zu sei-
nem Gourmet-
ment Weine von
Terroir al Limit aus
dem Priorat. Das
Gala-Dinner von Joachim Wissler, wird
von Weinen der Avignonesi begleitet. Ein
Klassiker ist in jedem Jahr das Dinner
mit Drei-Sterne Koch Klaus Erfort. Tho-
mas Blhner gilt als einer der kreativsten
Koche Deutschlands und ist seit 2011 mit
drei Michelinsternen ausgezeichnet.

Joachim Wissler

Hinweis: Leider kdnnen wir nicht jeden
Gastkoch mit Foto vorstellen.

Foto: Anne Wantia, Klaus Lenser,
Gourmetnetwork

Kronenschlosschen
Rheinallee
65347 Eltville-Hattenheim
+49 (0) 67 23 640
info@kronenschloesschen.de
www.kronenschloesschen.de
www.rheingau-gourmet-festival.de
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Pollo bei Poletto

Hamburgs bestes halbes Hahnchen

Klaus Lenser
Anne Wantia

Hamburgs GenielRer atmen auf und sind
glucklich. Der anfanglichen Skepsis, was
Cornelia Poletto in Ihrem neuen Restau-
rant auf den Teller bringt, ist Begeiste-
rung gewichen.

Cornelia Poletto, die charmante Kochin
aus Leidenschaft, hat gehalten was sie
im Fruhjahr 2011 angekindigt hat. Mit
der Neueréffnung ihres Delikatessenge-
schaftes und Bistros im Sommer letzten
Jahres hat sie sich einen lang gehegten
Traum erfillt. Der Druck, der in der Ster-
negastronomie herrscht, ist von ihr ab-
gefallen. Das heil3t aber nicht, dass sie
nicht den gleichen hohen Anspruch an
die Qualitat der Produkte hat. Ihre Liebe
zu frischen und exklusiven Zutaten kann
sie nun auch direkt ihren Gasten und
Kunden anbieten. Die vielen Genuss-
Spezialitaten, die sie in ihrem Feinkostla-
den und Bistro ,CORNELIA POLETTO"
an der Eppendorfer Landstral3e anbietet,
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finden mittlerweile regen Absatz.

Aller Anfang ist schwer, das musste auch
Cornelia Poletto erfahren. Die Begeiste-
rung der Hamburger Gourmets fiir das
neue Konzept hatte da so seine Gren-
zen. Das hat sich aber nach nun gut ei-
nem Jahr gelegt.

Das Cornelia Poletto ist ein ,Marktplatz*
an und in dem man sich ftrifft um ein-
zukaufen, schnell ein Glas Wein zu ge-
nielRen oder etwas von der kleinen aber
exzellenten Speisekarte zu probieren.
Auch der unbekannte Gast wird aufs
Herzlichste von Pasquale Gramazio -
Polettos langjahrigem Kellner - herein-
gebeten. Der stets gutgelaunte Italiener
- dem man die Liebe zum Beruf anmerkt
- gehort zum Inventar. Ohne ihn kdnnte
man sich das Poletto nicht vorstellen.

Das neue Konzept gestattet der Kéchin
endlich sich um Dinge zu kimmern, die
ihr sonst noch am Herzen liegen. Mehr

www.gour-med.de

Klein aber fein - Bistro und Delikatessen Kochin aus Leidenschaft — Cornelia Poletto

Zeit fur ihre Tochter, Freunde, Bekannte,
Gaste und - was ihr sehr wichtig ist - die
Schirmherrschaft flr das Altonaer Kin-
derkrankenhaus. Mit den Kindern kocht
sie und lasst sie fur kurze Zeit ihr ,Krank-
sein“ vergessen. Dass ihr diese Schirm-
herrschaft mehr als eine Herzensange-
legenheit ist, merkt man sofort, wenn sie
dartber berichtet.

Das Problem bei solchen Schirmherr-
schaften ist, leider immer das fehlende
Geld!

Die beliebte TV Kdchin sieht in ihren
vielen Fernsehauftritten weniger eine
Méoglichkeit der Selbstdarstellung als die
Chance bei den Menschen den Spall am
Kochen zu wecken. Kochen kann jeder
man braucht nur kleine Erfolgserlebnisse
um Spall am Kochen zu entwickeln, so
Cornelia Polettos Aussage.

lhr  neuestes Projekt — eine eigene-
Kochschule - realisiert sie mit grof3er
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Begeisterung und Akribie. Obwohl der
Eroffnungstermin  noch nicht feststeht
haben sich die ersten Teilnehmer bereits
angemeldet. Anfang 2013 soll es soweit
sein, direkt neben dem Bistro. Die neu-
en Raume sind so grol3, dass auch das
Restaurant mehr Platze bekommen wird.
Grundsétzlich legt Cornelia Poletto grof3-
ten Wert auf den personlichen Kontakt
zu ihren Gasten. Schinken schneiden
etc., Uberhaupt der Verkauf im Feinkost-
laden gehort ebenso wie das Kochen zu
ihrer Lieblingsbeschaftigung , fir sie eine
gute Gelegenheit Tipps zu geben wie
ihre Produkte zu schmackhaften Gerich-
ten verarbeitet werden.

Ein besonderes Geniellerangebot fur
Stammgaste oder die es werden wollen
ist der Poletto Abend. Jeden 1. Donners-
tag im Monat 1&dt sie zu einem 5-Gange-
Uberraschungsmenu  mit begleitenden
Getranken ein. Hier empfiehlt sich eine
frihzeitige Reservierung.

Neben der taglich wechselnden Tages-
karte bietet die ,normale“ Speisekarte
zahlreiche kleine und groRere Leckereien
an. Hier findet man auch das jetzt schon
Uber Hamburgs Grenzen hinaus bekann-
te ,Pollo alla Poletto“. Ein schmackhaf-
tes, zartes franzosisches Rotisserie-
Hahnchen mit Cous Cous Salat und
Koriandercreme. Einfach kostlich.

Wer es aber lieber etwas individueller

Pasquale Gramazio — Kellner aus
Leidenschaft
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Pollo a la Polletto

mochte -kein Problem - Extrawlinsche
werden gerne vom Kichenteam erfillt.

Kontinuitat ist ein wichtiges Wort im Le-
ben von Cornelia Poletto, deswegen
war es fir sie selbstverstandlich ihre
~Sterntaler®, wie sie ihr langjahriges Team
bezeichnet, in das neue Restaurant mit
zu nehmen. Im neuen Umfeld und der
lockeren und legeren Atmosphare flhlen
sich die Mitarbeiter sichtlich wohl. Katrin
Beese ist seit 10 Jahren als Kiichenche-
fin bei Cornelia Poletto.

Wer so vielseitig und flexibel ist wie Cor-
nelia Poletto, bietet natlrlich auch ei-
nen Catering Service an. Wer sich mal
zu Hause so richtig verwdhnen lassen
mochte, alles kein Problem, Feinkost-
Produkte und Gerichte nach Wunsch
werden direkt angeliefert.

Gour—fﬁm@d gratuliert der ,Sternekdchin®
zu diesem - wie wir finden - exzellentem
Konzept und winschen ihr auch weiter-
hin viel Erfolg beim Umsetzen der vielen
Ideen die sie noch verwirklichen mochte.

Ach ja — und wer nicht gleich nach
Hamburg fahren kann um es personlich
auszuprobieren, dem haben wir ein Ori-
ginal-Poletto-Rezept zum Nachkochen
mitgebracht. Viel Spal} bei der Zuberei-
tung.

www.gour-med.de

Wer kochen mdchte wie Cornalia Poletto
dem empfehlen wir ihr neues Kochbuch:
Meine Lieblingsrezepte!

Cornelia
PD]E‘T'[OH

Meine
Lieblings-
rezepte

NDR lerimehen

Cornelia Poletto
»Meine Lieblingsrezepte“

Gebundene Ausgabe, 256 Seiten
ZS Verlag Zabert Sandmann
ISBN-10: 3898833569

ISBN-13: 978-3898833561
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Cornelia Polettos Weihnachtsente
Ganze Ente aus dem Ofen mit
Feigensauce und Rotweinzwiebeln

Zutaten fUr 4 Personen

Fiir die Ente und die Sauce:

1 Freiland-Ente

(ca. 2,2 kg; kiichenfertig)
Meersalz

1 Zweig Rosmarin

1/2 1 Hihnerbrihe
200ml Entenfond

(aus dem Glas)

4 frische Feigen

3 EL Zucker

3 El Cassis

(Schwarzer Johannisbeerlikor)
100 ml Rotwein

1-2 TL Speisestéarke
Pfeffer aus der Muhle

Fiir die Rotweinzwiebeln:

4009 rote Zwiebeln

4 El Zucker

300ml Rotwein
200ml Portwein

2 Zweige Thymian

40 g kalte Butter
Meersalz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitungszeit:
ca. 2 1/2 Stunden

1.

Fir die Ente den Backofen auf 230°C
Ober-/Unterhitze oder 210°C Umluft vor-
heizen. Die Ente innen und auf’en un-
ter flieBendem kaltem Wasser griindlich
waschen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Das Fett am Schwanzansatz
entfernen. Die Entenhaut ringsum ein-
stechen und die Ente innen und aul3en
leicht salzen. Den Rosmarin waschen,
trocken schutteln und in die Ente geben.
Die Keulen und Fligel mit Kichengarn
an den Rumpf binden.
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2,

Die Briihe in die Fettpfanne des Back-
ofens geben und diese auf die untere
Schiene des Ofens schieben. Die Ente
mit der Brust nach oben auf das Ofengit-
ter legen, Uber die Fettpfanne schieben
und etwa 1 1/2 Stunden goldbraun bra-
ten, dabei dabei etwa alle 10 Minuten mit
etwas Bratensud Ubergief3en.

3.

Fir die Rotweinzwiebeln die Zwiebeln
schalen, halbieren und in Spalten schnei-
den. Den Zucker in einem Topf goldbraun
karamellisieren. Mit dem Rotwein und
dem Portwein abléschen. Den Thymian
waschen und trocken schtteln. Die Thy-
mianzweige und die Zwiebeln in den Topf
geben und etwa 10 Minuten mitkdcheln
lassen. Die Zwiebelmischung in ein Sieb
gieRen, dabei die Sauce in einem Topf
auffangen und fast sirupartig einkochen
lassen. Den Thymian entfernen und die
Zwiebeln wieder in die Sauce geben. Die
kalte Butter unterniihren und die Rot-
weinzwiebeln mit Salz und Pfeffer wir-
zen.

4,

Die gebratene Ente auf eine ofenfeste
Platte legen und in den ausgeschalteten
Backofen stellen. Den Bratensud aus der
Fettpfanne in einen Topf gieRen und mit
Klchenpapier entfetten. Den Bratensatz
in der Fettpfannemit dem Entenfond und
einem Pinsel I6sen und alles zum entfet-
teten Bratensud geben.

5.

Die Feigen waschen und halbieren. Den
Zucker in einem kleinen Topf karamelli-
sieren lassen und die Feigen heraus-
nehmen. Den Bratenfond dazugeben
und alles etwas einkécheln lassen. Die
Speisestarke in etwas kaltem Wasser
anrthren, unter die Sauce mischen und
aufkochen lassen. Die Sauce mit Salz
und Pfeffer wirzen und die Feigen wie-
der hineingeben.

www.gour-med.de

6.

Die Ente tranchieren und mit der Feigen-
sauce und den Rdstzwiebeln anrichten.
Dazu passen kleine KartoffelkloRe.

Mein Tipp: Feigen bekommt man, auf3er
im Frihjahr, immer frisch auf dem Markt,
entweder aus Europa oder aus Studame-
rika. Am aromatischsten schmecken Fei-
gen vollreif.

Foto: Klaus Lenser, Anne Wantia,
Verlag Zabert Sandmann,
Jan-Peter Westermann

Info:
CORNELIAPOLETTO
Eppendorfer Landstr. 80
20249 Hamburg

Tel: +49 40 40 480 21 59
www.cornelia-poletto.de

Offnungszeiten:
Mo bis Sa 11-23 Uhr
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2. Festival der Sterne” im Hotel BUDERSAND

Sterne leuchteten Uber Sud-Sylt
14 Spitzenkdche verwohnten Gourmets

Mit dieser Star- (Sterne-) Mannschaft hat
sich der Gastgeber erheblich gesteigert,
insgesamt 8 Sterne mehr waren es ge-
genuber dem Vorjahr.

Ein Uppiges und umfangreiches Menu-
Programm hatten die Kéche mit Jens
Rittmeyer kreiert, das an Genuss und
aromenreicher Harmonie nicht zu Uber-
bieten war. Wer in den Genuss aller Me-
nus kommen wollte, musste eine gute
Kondition mitbringen. Jedes der ange-
botenen Menus umfasste mindestens 5
Gange mit exzellent ausgesuchten Wei-
nen.

Kreativ und phantasiereich bezeichnete
Silvio Nickol, vom Palais Coburg in Wien,
seine Menugénge.

Das machte neugierig darauf, was auf
dem Teller serviert wurde. Unter dem Be-
griff Wald hatte Silvio Nickol eine aro-
matische Komposition von Entenleber,

sy Tannenwipfel und Moos zu einem unver-
Strand bei Hornum gleichlichen Genuss werden lassen.

Klaus Lenser

Jens Rittmeyer, Sternekoch im Fine Di-
ning Restaurant KAI3 des BUDERSAND
Hotel, war Gastgeber von 13 Kollegen ,
die zum 2.Sternefestival in Hornum ein-
geladen waren. 21 Sterne strahlten tber
dem kulinarischen Himmel vom Hotel
BUDERSAND - Golf & Spa - Sylt vom
4.bis 7.November 2012.

Berihmte Namen wie zum Beispiel:
Thomas Bihner 3%, la Vie Osnabrick,
Christoph Riffe, Haerlin Hamburg, Heiko
Nieder, Dolder Grand Hotel, Zurich oder
Kevin Fehling aus Lubeck, Restaurant
La Belle Epoque, der gerade mit dem
3.Stern ,geadelt” wurde. Die Namen der
Gastkoche sind in Gourmetkreisen keine

Geheimtipps mehr, sie geniel3en europa-

weit den besten Ruf. Jens Rittmeyer, Restaurant KAI3 Silvio Nickol
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Makrele, mariniert mit Passionsfrucht & schwarzem Sesam,
von Thomas Biihner

Seine Sauerei, Schweinebacke, Rettich
und Senf, lasst ein rustikales Gericht
vermuten, dem war nicht so, es war fein
abgestimmt - ja, elegant im Geschmack,
einfach wunderbar.

Thomas Bihner 3* Koch im ,la Vie Tho-
mas Bihner “ in Osnabriick hatte wohl
den kompliziertesten Part. Sein Menu
musste mit den Weinen von dem Port-
wein-Winzer Nieport aus Portugal har-
monieren. Nieport baut erst seit wenigen
Jahren Weil3- und Rotweine an und ist

- man kann es wohl so sagen - noch in
der Experimentierphase, gleichwohl war
die Auswahl der gereichten Wein gut auf
das Menu abgestimmt.

Thomas Blhners 7-Gang-Menu war von
einer kulinarischen Perfektion, die ein-
mal mehr seine Klasse und die 3 Sterne
bestatigte.

Kein Wunder, dass jeder der Spitzenko-
che sich herausgefordert fihlte, deut-
liche Unterschiede gegeniber seinen

www.gour-med.de

Einfach kostlich: Caramelia Schokolade
von Christph Rainer

Kollegen herauszustellen. Alle sind ihrem
Ruf gerecht geworden, jeder kochte auf
héchstem Niveau und hat keinen Zweifel
an seiner Qualifikation gelassen.

Die Menus und Weine wurden von den
Winzern und dem Weinexperten und
Mastersommelier Hendrik Thoma vorge-
stellt und moderiert.

Hendrik Thoma versteht es immer wieder
die Gaste mit seinen charmanten und
kompetenten Erlduterungen zu begeis-

Thomas Biihner, la Vie Osnabriick Hotel Budersand

23

Gour-med 11/12-2012



Der Gemeﬁer— Tipp

von (FOUY-med|

Wald: Entenleber, Tannenwipfel,
Moos, von Silvio Nickol

tern und selbst ,Weinkennern“ Neues
zum Thema Wein zu vermitteln. Diesem
exzellenten Weinfachmann zu zuhoéren
ist ein Erlebnis, das Freude macht.

Naturlich muss auch das Ambiente flir ein
Sterne Festival auf diesem Niveau stim-
men. Das 5* Sternehotel BUDERSAND
bietet den exklusiven Rahmen und ga-
rantiert Genuss, Erholung und Wellness
wie der anspruchsvolle Gast das erwar-
tet. Elegante Zimmer mit Seeblick, ein
Wellness- und SPA-Bereich, der nicht
nur - aber auch bei schlechtem Wetter
- eine Oase der Ruhe und Erholung ist.
Die vielen verschiedenen Anwendungen

www.gour-med.de

V. |. Hendrik Thoma, Master Sommelier; Thomas Biihner, la Vie,
Osnabriick; Jens Rittmeyer, KAI3; Rolf E. Bronnimann, Hoteldirektor

und Angebote wie, Massagen, Beauty,
Wellness und Fitness werden von kom-
petenten und hochprofessionellen Mitar-
beitern durchgefiihrt..

Der direkt neben dem Hotel liegende
Golfplatz bietet Gelegenheit sein Han-
dicap zu verbessern und sorgt fir den
sportlichen Ausgleich nach den umfang-
reichen Menus.

Der Schweizer Hotelmanager, Rolf E.
Brénnimann, der ein Gastgeber mit Herz
und Seele ist, bestatigt einmal mehr,
dass eine Profession auch Berufung
sein kann!

Reh, Rosenkohl, gerauchertes Apfelpiiree von Thomas Biihner
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Romantisch: Sonnenuntergang

Freuen Sie sich auf das nachste Festival
der Sterne im BUDERSAND Hotel, die
Veranstaltung wird wieder im November
2013 stattfinden. Das genaue Datum er-
fahren Sie Uber das Hotel.

Foto: Klaus Lenser
Buchungen:
BUDERSAND Hotel — Golf & SPA - Sylt
Am Kai 3
25997 Hérnum
Tel: +49 ( 0) 4651 4607-0
Fax: +49 ( 0) 4651 460-450
hotel@budersand.de

Gour-med 11/12-2012



Der Gemeﬂer— Tipp

von (FOUY-med|

www.gour-med.de

Munster unter Sternen-Glanz

Hotel Kaiserhof prasentiert ein preuRisches Menu

aus dem Jahr 1884

Klaus Lenser

Das waren schon turbulente Zeiten im
Jahr 1884. Der preuf3ische Kulturkampf
war gerade vorlber. Die Industriealisie-
rung war im Vormarsch, Bismarck erfand
den Bismarck Hering und die Provinzen
Preuens versuchten so viel Eigenstén-
digkeit wie moglich zu behalten.

Wappen der preuBischen Provinz
Westfalen mit seinen Bezirken

Auch damals war man sich dartber be-
wusst, dass ein gutes Essen zur Verbes-
serung des politischen Klimas und von
politischen Verhandlungen durchaus bei-
tragen kann.

Ein wichtiger Grund, warum im Jahr 1884
einhundert Honoratioren aus der Provinz
Westfalen zu einem, heute wiirde man
sagen, Gala-Menu geladen hatten.

Das Festessen fand zu Ehren des anwe-
senden preuBischen Kaisers und Konigs
Wilhelm |I. statt

Die Rezepte des Kaisermenus 1884 sind

im Original Uberliefert und wurden von
Sternekoch André Skupin aus dem Hotel
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Kaiserhof in Minster flr die Gaste zube-
reitet.

Die ehemals, vermutlich, neun Géange
wurden auf sechs reduziert und in einer
etwas leichteren Variante, sprich mit we-
niger kalorienreichen Zutaten, zuberei-
tet. Es wurden ,zweierlei Stuppchen wie
1884“ gereicht, danach folgte Steinbutt
mit Hummernage und ein Salmi vom Reb-
huhn mit Kirbis. Der Hauptgang bestand
aus Reh, Apfel und Sellerie. Nicht nur fir
Freunde ausgefallener Desserts war der
Tausendblatterkuchen mit herbstlichem
Kompott ein toller Abschluss des Kaiser-
menus. Fast Uberflissig zu erwahnen,
dass die dazu gereichten Weine perfekt
das Menu abrundeten.

Das Kaisermenu lief3 ,die gute alte Zeit"
aufleben. Die Gasten waren einhellig
der Meinung: So schlecht lebte es sich
damals nicht! Gourmets, wenn sie auch
seinerzeit noch nicht so genannt wurden,
gab es auch schon vor mehr als einhun-
dert Jahren. Dem, einige Tage zuvor mit
einem Michelin Stern geehrten Kichen-
chef André Skupin war es gelungen, ein
Menu von 1884 - mit den gleichen Zuta-
ten wie damals - auf dem Niveau eines
Sternekochs von heute - zu kreieren. Die

Menii-Karte von 1884

einhellige Zustimmung bei den
Gasten war ihm sicher. So war
es kein Wunder das der Wunsch
nach einer Wiederholung eines
kaiserlichen Menus haufig geau-
Bert wurde.

Eines weiteren Beweises, dass
André Skupin den Michelin-Stern
zu Recht erhalten hat, bedurfte
es nicht. Z.Zt. ist er der einzige
Kichenchef in Munster mit dieser
Auszeichnung.

André Skupin hat uns aus der
kulinarischen Diaspora befreit,
so ein begeisterter Gast.

Ubrigens: Wir waren schon vor 2 Jahren
davon uUberzeugt, dass der Kichenchef
eine Stern verdient hat.

André Skupin

Mdunster lohnt sich, auch kulinarisch, An-
dré Skupin im Gourmet Restaurant 1895
im Hotel Kaiserhof wird es lhnen bewei-

sen.

Foto: Hotel Kaiserhof
Info:
Gourmet 1895
Hotel Kaiserhof
Bahnhofstr. 14
48143 Munster
Tel: +49 251 4178-0
Hotel@kaiserhof-muenster.de
www.kaiserhof-muenster.de
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‘Edle Bra de

_zarte Schokolade |
-urfd!-wurzlge Krauter
ri,!hd u_m Landeck "

Gunther Schnatmann

Die Kase-Kiicherl duften, der Glihwein
dampft und mittendrinn — ploff! — schie-
Ren glihende Birkenscheiben ins Tal. Am
ersten Fastensonntag, dem ,Kas-Sunti®,
treffen sich die Einwohner der Gemein-
den Landeck, Zams, Grins, Stanz und
Tobadill in der Ferienregion ,TirolWest*
zu einem einzigartigen Brauch (jetzt wie-

Feuriger Brauch: Scheibenschlagen im Februar
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der am 17. Februar 2013). Fir jeden, der
dabei ist, wird eine glihende Holzschei-
be von einer Anhdhe ins Tal katapultiert,
die demjenigen das ganze Jahr Uber
Glick bringen soll.

Gluck hat auf jeden Fall der Gast, der in
TirolWest auf Entdeckungsreise gehen
kann. Denn neben urigen Spektakeln
hat diese Region zwischen Innsbruck
und Arlberg ganz un-
gewohnliche  kulina-
rische, kulturelle und
landschaftliche Héhe-
punkte - wie die spek-
takulare mystische
Wildwasser-Klamm
+Zamer Lochputz® - zu
bieten. Landeck an
der 2000 Jahre alten
Via Claudia Augusta
(Funde der antiken
Strale sind im archédo-
logischen Museum in
Fliess ausgestellt) be-
kam Ubrigens seinen
Namen vom Schloss
Landeck oberhalb der
Stadt. Der burgahnli-
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che Bau ist heute Bezirksmuseum, Gale-
rie und Veranstaltungszentrum.

Landecks Hausberg ist der Venet, ein
~Multitalent“: Hier laben sich im Sommer
die Kuihe an den frischen Krautern, ge-
ben entsprechend schmackhafte Milch,
die bei Sennern zu wirzigem Bergkase
verarbeitet wird. Hier ist die Natur mit
Steinadler und Steinbock noch in Ord-
nung, ladt rund um den Venet zu aus-
giebigen Wandertouren ein. Oberhalb
vom Dorf Fliess sudlich von Landeck
Richtung Meran prasentiert das Natur-
parkhaus Kaunergrat mit einer modernen
Erlebnisausstellung Flora und Fauna der
Umgebung. Hier bieten beim Naturpark-
markt Bauern aus der Region mehrmals
pro Jahr ihre hausgemachten Produkte
vom Kése bis zum Schinken an. Jeden
Freitag gibt es diese Spezialitdten Ubri-
gens auch auf dem Landecker Markt im
Zentrum.

Ski-Genuss ohne Hektik
Fir Winterurlauber, die abseits vom Tru-

bel inre Bahnen ziehen mdchten, ist das
Skigebiet Venet ubrigens genau richtig:

Gour-med 11/12-2012
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Fachkundig: Christian Strobl mit seinem Krautergarten am Jagerhof

Hier geht es eher ruhig und beschaulich
zu. Egal, ob mit der Gondel von Zams
oder per Doppel-Sessellift von Siden
aus — im Skigebiet Venet fuhren alle
Wege auf den 2212 Meter hohen Krah-
berg mit atemberaubendem Panorama.

Fiindig: Krauterbestimmung
am Venet

Gour-med 11/12-2012

Anfanger und Familien schwingen sich
auf der Sonnenseite ein. Die anspruchs-
vollen weiten Pisten auf der Nordseite
sind ideal zum Carven.

Wenn der Schnee im Frihjahr schmilzt,
recken Alpenblumen und Kréuter vor-
witzig ihre Triebe in die Sonne. Bis zum
Herbst ist der Venet ein Garten Eden
fir Krautersammler und alle, welche die
Bestimmung und Anwendung der heil-
samen Bergpflanzen
lernen méchten. Ganze
Hénge sind bereits kurz
nach dem Ruickgang der
Schneeschicht von einer
dichten Schicht feinen
Geasts mit kleinen har-
ten Blattchen bedeckt.
Der immergriine Berg-
Wacholder — mit sei-
ner laut Volksheilkunde
schmerzlindernden und
entzindungshemmen-
den Wirkung - siedelt
hier mit seinen griinen
(einjahrigen) und blauen
(zweijahrigen) Beeren.
Daneben die grin-rot-
liche Barentraube, dar-

K.
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Friihjahr: Zarte Krauter unter dem Schnee

www.gour-med.de

unter versteckt sich das Islandisch Moos
(bekannt von Husten-Pastillen) in breiten
Kolonien.

Exkursion mit
Strobl

,Krauter-Professor

Hier ist der ,Gottesgarten“ von Krauter-
Fex Christian Strobl. Mit wachen Augen
und geziicktem Taschenmesser arbeitet
sich der 67jahrige die Hange entlang.
Der Naturliebhaber kennt alle Alpen-
Krauter (und nicht nur diese) und deren
Wirkung auf den Organismus bis ins
Detail und kann als Krauter-Fuhrer Gber
das Tourismusburo in Landeck angefragt
werden. ,Die Kraft der meisten Krauter-
pflanzen entfaltet sich erst durch die BIU-
te* verrat Strobl. Der Krauterspezialist
schneidet ein Blschel aus dem Boden,
das wie ein dinner Fichtenzweig aus-
sieht. Es ist jedoch der widerstandsfahi-
ge Barlapp, laut Krauterkunde hilfreich
bei schlecht heilenden Wunden, Krampfe
aller Art, Gicht und Rheuma. Besonders
in sich hat es Strobls nachste ,Beute”,
das Berg-Johanniskraut mit seinen vielen
gelben Blitenkelchen: Hier schwort der
Krauterfex auf die Wirkung in Tee-Form
gegen Schlaflosigkeit. Daneben liegt der
gelbe Enzian nach der Blite darnieder,
die recht groRRen Blatter kleben unat-
traktiv am Boden. Vorsichtig geht Strobl
eine Wurzel an. Diese hat wiederum die
entgegengesetzte Wirkung des Johan-
niskrauts: Vitalisierend und Blutdruckhe-
bend, also nur in Maf3en zu genielRen.
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Viele weitere Alpenkrauter entdeckt
Christian Strobl stéandig auf Touren rund
um den Venet: Ob den Quendel mit sei-
nen lila Bluten, den wirzige Berg-Thymi-
an, das Mutterkraut, den Frauenmantel
oder das Herzgespann, das wie eine
kleine Brennnessel erscheint. Alle habe
sie spezielle Wirkungen in Form von
Tees, Salben oder getrockneten Gewdirz-
Zutaten. In Zams bei Landeck nutzt das
Hotel-Restaurant Jagerhof direkt an der
Talstation der Venet-Seilbahn Strobls
umfangreiches Wissen. Hinter dem Haus
baut der Spezialist ,taltaugliche® Krauter
von der tiefrot bis blaRviolett blihenden
Malve bis zur dilldhnlich aussehenden
stdamerikanischen Cola-Pflanze an, die
tatsachlich im Geruch der Brause nahe
kommt. Im Restaurant des Jagerhofs
kommen dann Strobls Krauter auch im-
mer wieder als wirzige Beigabe oder
Hauptgericht — etwa Salbei-Kicherl — auf
den Teller.

Der vitale 67jahrige schwoért auch auf
die Wirkung der Moschus-Schafgarbe,
deren Stengel nur vier bis zehn der win-
zigen weillen Bliten tragen und deren
feingliedrige Blatter gegen Appetitlosig-
keit und Magen-Darmstérungen helfen
sollen. In den Schweizer Bergen werden
sie zum traditionellen verdauungsfor-
dernden Iva-Likér verarbeitet.

Wer ausgefallene Likére oder Brande
probieren méchte, wird auch bei Lan-

L
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Purer Genuss: Christoph Késsler ist absoluter Brenn-Perfektionist

deck flindig. Oberhalb des Stadtchens
am Siudhang liegt Osterreichs erstes
Brennereidorf Stanz mit 150 Haushalten
und 53 Brennereien. Das sonnige Pla-
teau von Stanz auf knapp 1000 Metern
ist eines der héchstgelegenen Obstan-
baugebiete Europas. Dort wachst auch
die ,Stanzer Zwetschke®, die der Gegend
zum Titel ,Genussregion Osterreichs"
mitverholfen hat.

Bei einer Fihrung
durch eine der Destil-
lerien (einfach anklop-
fen) kann man den
Schnapsbrennern tber
die Schulter schauen
und die edlen Brande
verkosten. Oder gleich
zum ,Brenn-Champi-
on“ von Stanz gehen,
zur Feindestillerie von
Christoph Kossler. Der
mit Herz und Seele der
Perfektion verschrie-
bene Kossler ist mit
Preisen hoch deko-
riert, unter anderem
von 1996 bis 2006 als

Pure Gesundheit: Krauter-Ernte vom Venet Beste Brennerei Ti-

rols auf der Destillata ausgezeichnet. Im
GAULT MILLAU - Guide fiir die besten
Edelbrande der Welt erhielt er 19 von 20
Punkten. Zitat: ,Seine Destillate Uber-
zeugen durch Eleganz und Subtilitét, die
ihresgleichen sucht. Kdssler hat heuer
den wahrscheinlich besten Marillenbrand
Osterreichs im Programm, mit einer ty-
pisch zarten Frucht, am Gaumen rund,
geradlinig und transparent. Das Destil-
lat der Hauszwetschke weist die klassi-
schen Sortenmerkmale in Geruch und
Geschmack auf, unterlegt von cremigen
Schokonoten und fullig im Kérper.”

Doch Késsler hat noch einiges mehr zu
bieten. Einen Uberraschend schmackhaf-
ten Karotten-Brand zum Beispiel oder den
fruchtig-herben Wildpflaumen-Brand. Bei
den Likdren sticht die Jostabeere heraus.
Zur Verkostung ladt Kdssler in sehr urige
Stuben und stilvolle Verkaufsrdume ein
und kann so manche Geschichten Uber
die Herstellung erzéhlen — ein Highlight
fur Liebhaber hochklassiger Degustatio-
nen.

Nuchterner aber nicht weniger genuss-

voller sind die Verkostungen von Tirols
Schokoladen-Spezialist Hansjoérg Haas
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in Landeck. Seine Tafel-Sorte ,Tiroler
Edle basiert auf besten Bio-Rohstoffen.
Der fir die Herstellung bendtigte Sif3-
rahm wird von der Biosennerei Kauner-
grat geliefert. Dieser stammt wiederum
von der besonders magnesiumhaltigen
Milch einer seltenen und robusten Berg-
rinderrasse. Haag flllt die Tafeln dann
mit cremigen Mischungen - etwa mit
Zwetschkenbrand oder heimischer Berg-
minze. Kaum erstaunlich, dass dabei die
Spezialisten Strobl fiir Krauter und Koss-
ler fiir Brand auch hier mitmischen...

Tiroler Edle: Chocolatier Haag

Was vor rund 10 Jahren mit 2000 Tafeln
pro Jahr begann, ist mittlerweile zu ei-
nem Familienbetrieb mit 12 Mitarbeitern
und 200 000 Tafeln jahrlich angewach-
sen. Insgesamt 27 Sorten der hand-
geschopften Schokolade werden von
Liebhabern aus der ganzen Welt bestellt
Der Chocolatier luftet jeden Dienstag im
Schokoladenraum der Konditorei einige
Geheimnisse seiner ,Tiroler Edlen®; zur
Flhrung gehért auch eine Verkostung
(Anmeldung: Konditorei Haag, Maisen-
gasse 19, A-6500 Landeck; Telefon: 00
43 /55 42 /623 28, www.tiroleredle.at).

Gour-med 11/12-2012

Salbei-Kiicherl im Jagerhof

Neben den vielen bodensténdigen High-
lights setzt die Region auch auf die mo-
dernen Techniken.

Der Tourismusverband TirolWest hat
eine Smartphone-App herausgebracht,
die dem Urlauber stets tagesaktuelle In-
formationen direkt auf sein mobiles End-
gerat liefert — von ,Veranstaltungen® tiber
~Wetter” bis zur ,Webcam®“ mit Panora-
makameras der Region.

Die App im iTunes Store: http://itunes.
apple.com/us/app/ferienregion-tirolwest/
id554626952

Android:  https://play.google.com/store/
apps/details?id=at.generalsolutions.
contwise.maps

Die interaktive Karte: http://maps.tirol-
west.at

Fotos: G. Schnatmann,
Ferienregien TirolWest

Informationen
Hotels

Hotel Mozart,

A-6500 Landeck
Adamhofgasse 7

Tel.: 00 43/54 42/642 22,
www.mozart hotels.at

www.gour-med.de

Hotel Jagerhof

A - 6511 Zams/Tirol
Hauptstrasse 52

Tel.: 0043-5442-62642
info@jaegerhof-zams.at

Brande/Likore:

Feindestillerie Christoph Kdssler
Stanz 57

A-6500 Landeck
www.edelbraendetirol.at
Flhrung und Verkostung nach
Anmeldung unter Telefon:
0043/5542/612 00,
koessler@edelbraendetirol.at

Krauter:

Touren mit Krauterexperte Christian
Strobl sind durch Vermittlung des
Tourismusbiiros am Ort buchbar
Ferienregion TirolWest,

Telefon: 00 43/ 54 42 / 656 00,
www.tirolwest.at

Natur-Fontdne in der Klamm
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Traditionen mussen geschaffen werden

Kulinarische Neuigkeiten im Kempinski
Grand Hotel des Bains, St. Moritz

Was macht ein Grand Hotel eigentlich
aus? Es ist seiner Zeit voraus, es kre-
iert neue Traditionen, pflegt diese und
entwickelt sich immer weiter. Das Kem-
pinski Grand Hotel des Bains entwickelt
eine seiner Traditionen - mit kulinari-
schen Neuigkeiten - fur die Wintersai-
son 2012/2013 weiter. ,Alle Restaurants
sind mit Gault-Millau-Punkten ausge-
zeichnet, das Gourmet-Restaurant mit
einem Michelin-Stern. In der Gastro-
nomie liegt eindeutig ein Schwerpunkt
unserer Positionierung”, erklart Rupert
Simoner, Direktor des Grand Hotels in
St. Moritz. ,Hier zeigt ein Haus, was es
kann. Wir bewegen uns nach vorne und
starten den Winter mit der Erdffnung
des ,Sra Bua“, eines Kempinski-weiten,
asiatischen Restaurant-Konzeptes. Des
Weiteren offerieren wir ein neues Dine-
Around-Konzept.*

Das asiatische Sra Bua bietet ein ,Sig-
nature® Menu, das sich aus traditionellen
thailandischen Gerichten zusammen-
setzt, die in einen neuen, zeitgends-
sischen Kontext gestellt werden. Das
Angebot umfasst weiter eine besondere
Auswahl an Sushi und Sashimi aus erst-
klassigen Fischsorten, wie zum Beispiel:
Bonito, Yellow Fin Tuna oder Kénigsma-
krele, dazu mehrere Sake-Sorten, Sho-
chu sowie asiatische Biere, korrespon-

Genuss und Luxus im Grand
Hotel des Bains, St. Moritz
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dierende Weine und beste Teesorten.

,ora Bua” ist mehr als ein Restaurant-
Konzept, es ist eine Grundeinstellung,
die Kempinski-weite Vision einer pan-
asiatischen Kiche mit Europdischem
Flair. Mit dem ,Sra Bua by Kiin Kiin“ im

e

5-Sterne-Superior-Hotel, ist er einen
Abend automatisch Gast in der styli-
schen Enoteca oder alternativ im Sra
Bua. Und fur Gaste, die sechs N&chte
oder langer buchen, gibt es zuséatzlich
eine Einladung in das Gourmet-Restau-
rant Ca d’Oro, ausgezeichnet mit einem
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Grand Hotel des Bains, St. Moritz

Kempinski Hotel Siam in Bangkok wirde
das erste Restaurant erdffnet, ein wei-
teres folgte 2011 in Jochberg/Kitzblhel.
Ab Winter 2012 startet das Sra Bua im
Kempinski Grand Hotel des Bains in St.
Moritz.

Gasten  Abwechslung
auf hédchstem Niveau zu
bieten, stand auch in der
Uberlegung, ein neues
Dine-Around-Konzept
anzubieten. Einfach und
unkompliziert kann sich
jeder Gast seine Halb-
pension jeden Abend,
in jedem Restaurant an-
rechnen lassen, sogar
an der Kempinski Lobby
& Bar und auf dem Zim-
mer.

Verbringt der Gast aber

vier Nachte in dem RefdeliFaileileFR1I1 L]

Michelin-Stern. ,Mit dem neuen Dine-
Around-Konzept gehen wir einen neuen
Weg in der Tradition des Grand Hotels,
seine Gasten immer wieder mit neuen
Ideen zu Uberraschen und das Bewahrte
dabei nicht aus den Augen zu verlieren®,
so Rupert Simoner abschliessend.
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KempinSKI — Sportlichkeit im Namen

Ein neues Zeichen fur den Wintersport in St. Moritz

Die Zeit ist reif fur neue Zeichen aus St.
Moritz und dem Engadin. In dem berihm-
ten Tal, der Wiege des Wintersports, wird
verstarkt auf die Anziehungskraft der
winterlichen Berge gesetzt. Mit dem An-
gebot ,KempinSKI-Pass® ist das sportli-
che Grand Hotel an dem Oberengadiner
Programm massgeblich beteiligt. Jeder
Gast erhdlt ab einem Aufenthalt von
zwei Nachten seinen KempinSKI-Pass
mit Zutritt zu hunderten Kilometern best-
praparierten Abfahrten, Snowparks, der
kostlichen Schweizer Berggastronomie
- die atemberaubenden Aussichten inbe-
griffen — zu einem besonderen Angebot.

LAls wir uns 2000 mit der strategischen
Positionierung des Kempinski Grand
Hotel des Bains in St. Moritz auseinan-
dergesetzt haben, wurde uns schnell
klar, dass wir mit der Ausrichtung, als
das sportliche, schicke und entspannte
5-Sterne-Superior Hotel, auf eine neue,
wichtige Zielgruppe setzen,“ erklart Ru-
pert Simoner, Direktor des Grand Hotel

Elegantes Ambiente in den
Restaurants

Gour-med 11/12-2012

Erst aufwarmen, dann starten!

des Bains. ,Die Lage des Hotels - direkt
gegenuber der Corviglia und am Fusse
der Hahnenseeabfahrt vom Corvatsch
- ist dafur einfach ideal.” Die Hohe von
1.800 Metern garantiert Wintergasten
zudem beste Schneeverhéltnisse, einen
unglaublich blauen Himmel und das be-
rihmte trockene Klima.

Zusatzlich zu dem KempinSKI-Pass bie-
tet das Grand Hotel seinen Gasten alles
rund ums Skifahren, wie zum Beispiel
eine eigene Ski- und Snowboardschule,
Ski-Shop mit state-of-the-art Ausriistung,
Transport zu den weiteren Skigebieten,
Sport-Concierge, Ski-Depot direkt an
den Pisten und nattrlich interessante An-
gebote:

Kempinski Grand Hotel des Bains

Das Kempinski Grand Hotel des Bains
befindet sich an der Quelle von St. Mo-
ritz, nur wenige Gehminuten von dem
berihmten See entfernt, mit direktem
Zugang zum Ski- und Wandergebiet der

Corviglia. Die Atmosphare ist entspannt
— elegant und sportlich. In 184 Zimmer
& Suiten erwartet die Géaste unter an-
derem ein 24-Stunden Zimmer- & Con-
cierge-Service, Babysitter & Kids Club,
kostenfreies W-Lan, Ski- & Sportshop.
Das kulinarische Angebot ist etwas ganz
Besonderes in den ausgezeichneten Re-
staurants und der Lobby & Bar. Auf zwei
Etagen bietet der Kempinski The Spa die
perfekte Mischung aus Fitness, Erholung
und Beauty.

Foto: Kempinski Grand Hotel des Bains

Kempinski Grand Hotel des Bains
Via Mezdi 27

7500 St. Moritz

Schweiz

T +41 81 838 38 38

F +41 81 838 30 00
info.stmoritz@kempinski.com
www.kempinski.com/de/
st-moritz/grand-hotel-des-bains
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Klaus Lenser

Nicht nur der Name , Budapest “ besteht
aus zwei zusammen gesetzten Wortern,
auch die Stadt selbst besteht aus zwei
Stadtteilen die unterschiedlicher nicht
sein kdnnen. Beide Stadtteile werden
durch zehn Briicken miteinander ver-
bunden. Die Elisabeth- und Kettenbriicke
sind weltmeisterliche Briickenbaukunst
und gehdéren zu den schénsten Briicken
Europas. Budapest, auch Perle an der
Donau genannt erinnert an die ,gute alte

www.gour-med.de

Zeit" der k. u. k.-Monarchie. Gegriindet
wurde die Stadt im Jahr 1241 mit dem
Bau der Burg in Buda, aus der Budapest
erwuchs. Heute beherbergt die Burg die
gréfte Bibliothek Ungarns.

Herrliche, inzwischen renovierte, Belle
Epoque - Villen in Pest und die berihm-
te Fischerbastei auf dem Berg in Buda
préagen das Stadtbild. Die ca. 3,5 Km
lange Andrassy Str. gilt als Prachtmeile
Budapests und gehoért zum Weltkultur-
erbe. Das Stadtbild ist gepragt von der

Blick von der Burg auf Donau und Parlament
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prunkvollen Eleganz der Vergangenheit
und der Epoche des mehr als 40 Jah-
re erlebten ,Realsozialismus®. Einerseits
elegante Geschafte und Café-Hauser,
andererseits aber auch noch Spuren
der traditionellen Einfachheit.

Budapest hat eine groRe Tradition als
Stadt der ,Heissen Quellen® mehr als
100, um genau zu sein 123 sind bekannt.
Wegen der therapeutischen Wirkung des
heilenden Wassers kommen Touristen
aus vielen Landern in die ungarische

Das beriihmte Gellert-Bad
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Hauptstadt.

Das Gellert Hotel, heute leider ein etwas
in die Jahre gekommenes Luxushotel,
hat das architektonisch schonste Ther-
malbad aus der Griinderzeit. Schade,
dass ein solches Prachtstlick der Buda-
pester Baderkultur dem Verfall preisge-
geben ist

In der Altstadt hat es typisch ungarisch-
Osterreichische Cafés und Restaurants,
die klassische ungarische Kiiche anbie-
ten aber auch eine Vielzahl moderner
Lifestyle und Designerbars, die bei den
jungen Ungarn ,in“ sind.

Zu den berihmtesten Cafés der Stadt
gehdrt das Gerbeaud, 1858 von Hen-

rik Kugler gegriindet, schnell wurde das
Haus fir seine chinesischen und rus-
sischen Tee-Spezialitaten berihmt. Im
Jahr 1884 kaufte dann, der Freund von
Henrik Kugler

Gepflegter Jugendstil im Café Gerbeaud

Emil Gerbeaud, das Café und machte
aus ihm eines der berihmtesten Café-
Hauser Europas. Das Gerbeaud stellte
seinerzeit das beste Eis in der Stadt her
und war, heute wirde man sagen, ein
Treffpunkt der Schicki-Micki-Szene.

Das Café ist immer noch ein Treffpunkt
fir Einheimische und Touristen, es er-
strahlt im historisch renovierten Glanz
der Vergangenheit und bietet, nach al-
ten Originalrezepten hergestellt, feinste
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m
Feine Gebackauswahl im Gerbeaud

Pralinés und Schokoladen an. Erweitert
wurde das Café um ein typisch ungari-

sches Restaurant mit landestypischen
Gerichten.

Genieller, die gehobe-
ne Kiche in Budapest
suchen, werden schnell
fundig. Zwei Restaurants
sind mit je einem Stern
ausgezeichnet, das Cos-
tes, mit dem Kichenchef
Miguel Vieira aus Portu-
gal und das Onyx mit der
ungarischen Kéchin Sz-
abina Szullé.

Das Costes in der Raday
u. 4, haben wir fiir Sie be-
sucht. Das, im modernen
Stil, gehaltene Ambiente
des Restaurants passt
nicht so recht in die Vor-
stellung von klassischer
Gemitlichkeit, es wirkt
eher nuchtern elegant. Der Service er-
scheint vornehmer als die Gaste und
lasst das auch manchen Gast splren.
Besonders auffallig ist, dass es uber-
wiegend von jungen, elegant gekleideten
Leuten besucht wird.

Wir haben uns fir das 8- Gang Menu
entschieden. Von den ,GrifRen aus der
Kiche* bis zum Dessert sind alle Gange
geschmackvoll und aromatisch abge-
stimmt.

www.gour-med.de

Geschmackvoll und Kreativ, das
Dessert im Costes

Die groRe Erfahrung des Kichen-
chefs als Gourmetkoch bestatigt jeder
Gang der die Kiche verlie3. Die zu den
Gangen vorgesehenen Weine, nicht nur
ungarische, erganzen leider nicht immer
die Gerichte und werden teilweise nur
auf Nachfrage serviert. Das mag daran
liegen, dass das Restaurant gut besucht
ist und die Servicemitarbeiter ziemlich
gefordert sind.

Miguel Vieira

Das Costes liegt in einer FulRganger-
zone, wer sich nicht auskennt ist gut be-
raten das Auto zu Hause bzw. im Hotel
zu lassen. Das in der Nahe liegende
Parkhaus ist schwierig zu finden.

33



er besondere Tipp

flir Gour-med -Leser

Zu den herausragenden Restaurants
gehort auch das Restaurant NOBU im
Kempinski Hotel Corvinus unter der Lei-
tung des Kiichenchefs Gabor Schreiner.

treiber an ihre Sushi-Meister setzen eine

jahrelange, harte Ausbildung voraus.

Erst nach langer Ausbildungszeit durfen
sie selber an den Herd und missen sich

Die Kiichenchefs im NOBU: Nobu San und Gabor Schreiner

Der ungarische Chef Gabor Schreiber
im NOBU wurde von dem weltberiihm-
ten japanischen Meisterkoch Nobuyuki
Matsuhisa, der auch Namensgeber des
NOBU Restaurants ist, ausgebildet.

Die hohen Anforderungen der NOBU-Be-

unter den Augen des Meisterkochs qua-
lifizieren.

Kenner und Liebhaber japanischer Spei-
sen wissen um den hohen Anspruch den
die Kéche an sich selber stellen. Frische
Produkte und naturbelassene Aromen

Kempinski Hotel Corvinus
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haben oberste Prioritat.

Wer dem Sushimeister Iwata Michio in
der offenen Kiiche beim Bereiten des Su-
shi zuschaut, sieht mit wie viel Respekt
und Liebe zum Produkt jedes einzelne
Sushi zubereitet wird.

Diese Voraussetzungen garantieren dem
Gast ein kulinarisches Geschmackser-
lebnis, das er so schnell nicht vergessen
wird.

NOBU Restaurants starteten 1994 in
New York mit einem neuen Konzept japa-
nischer Kochkunst. Die Gruppe betreibt
heute in 8 Stadten weltweit NOBU Res-
taurants.

Weltberiihmte Gaste aus der Politik,
Kunst, Wirtschaft und Filmbranche wie
Gwyneth Paltrow, Madonna und Robert
de Niro lassen sich immer wieder von der
Einzigartigkeit dieser ,hohen Schule* ja-
panischer Speisen, begeistern. So wun-
dert es nicht, dass Robert de Niro zum
Miteigentimer der NOBU Restaurants
wurde.

Japanische Kiche in Budapest ist ein
Genusserlebnis, dass Sie sich nicht ent-
gehen lassen sollten. Das Kempinski Ho-
tel Corvinus liegt im Herzen Budapests
an dem kleinen Erzsébet Park.

Wie in allen Kempinski Hausern ist auch

Immer frohlich, Sushi-Meister
Nobu San

Gour-med 11/12-2012
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hier ein zufriedener Gast oberstes Gebot.
Das 5" Sterne Hotel verfugt Gber 362
Zimmer inkl. Suiten und Deluxe-Rau-
men. Die kleinsten Zimmer haben eine
MindestgréRe von 30 m?, die grofite Sui-
te - die Royalsuite - 189 m>.

Der hoteleigene, asiatisch inspirierte
,The SPA" bietet alles, was ein Gast sich
zur Entspannung und zum Abschalten
wlnscht. Beautytreatments, Massagen,
Erlebnisduschen, Pool, Sauna und vieles
mehr. Beriihmt ist die Sammlung zeitge-
ndssischer Kunst des Kempinski Hotel
Corvinus, die nicht nur in den o6ffentlich
zuganglichen Bereichen sondern auch in

P

L

Sushi von Meisterhand

""—_"_'7’1 w

den Zimmern ausgestellt ist.

In der Galerie sind wechselnde Ausstel-
lungen von Exponaten lokaler Kinstler
zu bewundern.

Ein Besuch in Budapest, der Stadt zwi-
schen moderner Eleganz und eleganter
Tradition lohnt sich nicht nur fir k. u. k.
Monarchie-Nostalgiker, die Stadt hat
mehr, auch kulinarisch, zu bieten.

Beef Toban Yaki, eine kostliche Spezialitat im NOBU

Gour-med 11/12-2012
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Um alle Attraktionen der ungerischen
Hauptstadt aufzuzahlen hatte dieser Bei-
trag als Buch erscheinen mussen, leider
reicht hier der Platz nicht. Besuchen Sie
selber Budapest und lassen Sie sich
Uberraschen.

Foto: Klaus Lenser, Restaurant NOBU
Info:

Ungarisches Tourismus Amt
D -10711 Berlin

Tel: +49 30 24 31 46-0
Berlin@ungarn-tourismus.de
www.ungarn-tourismus.de

Restaurant Costes
Raday u. 4

H- 1029 Budapest
info@costes.hu
www.costes.hu

Kempinski Hotel Corvinus
Erzsébet tér 7-8

H — 1051 Budapest

Tel: +36 1 42 9-3777
www.kempinski.com/budapest

Café Gerbeaud
Vorésmarty tér 7-8
H — 1051 Budapest
Tel: + 36 1 429 9000
www.gerbeaud.hu
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Visit Nordirland — nicht nur,
aber auch - fur-Gourmets

Anne Wantia

Das Jahr 2012 stand in Nordirlands
Hauptstadt Belfast ganz im Zeichen des
hier gebauten und vom Stapel gelaufe-
nen Luxuskreuzfahrtschiffes Titanic.

,,Belfast Titanic*

Eine Flle von Geschichten rund um die
Titanic findet man hier. Rechtzeitig zum
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100.Jahrestag des Ungliicks am 14.April
1912 wurde das imposante Titanic Bel-
fast fertiggestellt. Auf sechs Stockwer-
ken kann der Besucher die Geschichte
vom Bau, der Jungfernfahrt und dem
Untergang des bis heute unvergesse-
nen Luxusliners nach-
erleben. Das markante
Gebdude wird sicher
bald zu den bekanntes-
ten Sehenswurdigkeiten
in Belfast gehdren. Trotz
des tragischen Unter-
gangs, nach einer Kolli-
sion mit einem Eisberg,
ist man bis heute stolz,
dass das Unglicksschiff
auf der Harland & Wolff-
Werft entwickelt und ge-
baut wurde. So wundert
es nicht, dass dieses
schreckliche Unglick
auch touristisch vermark-
tet wird.

In Holywood, einem Vor-
ort von Belfast bietet das
Restaurant Rayanne den
Gasten ein Titanic — Abendessen an.
Chefkoch und Besitzer Connor McClel-

land kocht das Original Titanic -Menu,
dass am Ungliicksabend den Passagie-
ren der 1. Klasse serviert wurde, nach.
Das Menu erfreut sich bei Gourmets
und Nostalgiesuchenden aus aller Her-
ren Lander groRRer Beliebtheit. Splrt der
Gast doch einen Hauch der Atmosphare
die vor einhundert Jahren auf der Titanic
gepflegt werden sollte.

&

Cover der Menu Karte am Titanic-
Abend im Restaurant Rayanne

Serviert werden u.a.: Canapés a
L Amiral, Spargel in Champagner-Safran

Gour-med 11/12-2012
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Vinaigrette, pochierter Lachs und Filet
Mignon mit Foie Gras, alle Gange sind
qualitativ hochwertig und sehr gut aufei-
nander abgestimmt. Die dazu gereichten
Weine erganzen die einzelnen Génge
perfekt. Ja, auch vor einhundert Jahren
stand Genuss ganz oben auf der Scala
der Lebensfreuden.

Eine rechtzeitige Reservierung ist emp-
fehlenswert.

St. Georges Market in Belfast

Die Hauptstadt Belfast ist ein geschichts-
trachtiges Zentrum Nordirlands, nach
den jahrzehntelangen Auseinanderset-
zungen, um den rechten Glauben, hat
sich die Stadt zu einem lohnenswerten
und attraktiven Urlaubsziel entwickelt.
Nicht zu Letzt wegen der Belfaster, die
freundlich und hilfsbereit ihren Gasten
begegnen.

Gutes Essen ist fur die Einheimischen
eine Lebenshaltung und dank der glins-
tigen Klimabedingungen — der warme
Golfstrom garantiert gute Voraussetzun-
gen flr den Agrar-Produkt An- und Aus-
bau — sind die landwirtschaftlichen Pro-
dukte von erstklassiger Qualitat.

Selber davon Uberzeugen kdénnen Sie
sich bei einem Bummel Utber den ST.
Georges Market, eine Attraktionen in
Belfast und ganz nebenbei, einer der
schonsten und vielfaltigsten Bauern-
markte Irlands.

Gour-med 11/12-2012

Geradezu legendare Berihmtheit er-
langte in den letzten Jahren Rindfleisch
aus Irland, das auch bei uns in Deutsch-
land wegen seiner Qualitdt von Gour-
mets sehr geschatzt wird. In diesem Jahr
wurde das Markenprodukt ,Irish Beef* in
Deutschland mehrfach mit Qualitatsprei-
sen ausgezeichnet.

Fir eine Insel ist es nicht ungewdhnlich
dass die Kustenregionen und vielen Bin-
nenseen ideale Bedin-
gungen fir die Fisch-
zucht bieten. Nicht nur
Lachs, Hummer oder
Austern, alle Atlantik-
Fischarten gibt es in
groflen Mengen, natir-
lich immer fangfrisch.

Fur Irlandbesucher sind
die vielen Food-Festi-
vals in fast allen Regi-
onen Nordirlands eine
gute Gelegenheit die
gepflegte, geschmack-
volle  gastronomische
Kultur der Iren kennen
zu lernen. Das ganze
Jahr Uber findet man in
den verschiedenen Re-
gionen Veranstaltungen die sich um gu-
tes Essen und Trinken drehen.

Interessant ist es auch zu sehen ist, dass

www.gour-med.de

Nordiren lieben frischen Fisch

auf den Bauernmarkten immer mehr bio-
logisch angebaute Produkte nachgefragt
und angeboten werden.

Shopping in ,kleinen“ Fachgeschaften,
die Feinkostspezialitdten anbieten, Iasst
das Herz der Gourmets hdher schlagen,
da lauft einem schon mal — sprichwoértlich
— das Wasser im Mund zusammen. Mit
ihren breit gefacherten Angeboten sind
diese, seit Generationen inhabergefiihr-
ten Betriebe, die Fleisch, Milch- und Fein-
kostprodukte in ausgezeichneter Qualitat
anbieten, Qualitats - Berater wie man sie
leider bei uns in Deutschland kaum noch
findet. Zum Beispiel Fleischermeister Pat
O’Doherty in Enniskillen, ein Experte
fur irische Schweinefleischspezialitaten.

Klassisch wohnen im typisch irischen Stil
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Probieren Sie seinen ,Black Bacon®, her-
gestellt vom Fleisch seiner beriihmten
Schwarzen Schweine. Sie werden sich
an den aromatischen Geschmack lange
und gerne erinnern!

Te -

"N
e

Dry-Aged Rindfleisch, ein Genuss

Oder legen Sie einen Stopp bei Hannon
Meats ein und probieren Sie sich das
Dry-Aged Rindfleisch, allein der Anblick
verspricht hdchsten Genuss. Das Dry-
Aged Rindfleisch wird in einer speziellen
,Salzkammer® einige Zeit mit Himalaya
Salz konserviert und erhélt so sein be-
sonderes Aroma.

Iren vergessen Uber gutes Essen aber
das Trinken nicht. In Lisburn ist der Be-
such der Hilden Brewery Pflicht, hier wer-
den nach alter Tradition und Rezepten
verschiedene Biere gebraut, die Sie im
dazugehoérenden Restaurant gleich vor
Ort probieren kdénnen. Die Legende sagt,
dass manch Bierliebhaber Uber die Ver-
kostung seine Ruckreise vergessen hat.
Ein Irlandaufenthalt ohne den Besuch
einer der berihmten Kochschulen ist flr
Gourmets kein richtiger Irlandbesuch.
Im County Fermanagh liegt die Belle
Isle Cookery School auf dem Gelande
von Belle Isle Castle, einem Herrenhaus
aus dem 17. Jahrhundert. Seit Ende des
19.Jh. gibt es hier die Mdglichkeit Hotel-
gaste aufzunehmen. Nach vielen Reno-
vierungen und Restaurierungen gibt es

38

im Herrenhaus heute
8 individuell mit Anti-
quitdten eingerichtete
Zimmer mit eigenen
Badern. Fir Urlau-
ber die ,das irische
Landleben® mit Luxus
gekoppelt  genielden
wollen einfach ideal. In
der Drawing Hall - wo
der jetzige Hausherr
auch schon mal mit
netten Geschichtchen
die Gaste unterhalt -
wird abends vor dem
groflen Kamin der
Apéritif eingenommen.
Achtung Kunstlieb-
haber: 950! Original
Exponate sind im ge-
samten Komplex des
Belle Isle Anwesens
zu bestaunen.

Die ehemaligen Stallungen sind zu Ap-
partements und Cottages umgebaut und
bieten Familien eine luxuriése und grof3-
ziigige Ferienunterkunft. Frihstick und
Abendessen werden in der Grand Hall im
Haupthaus eingenommen, sofern man
sich nicht selbst verpflegen méchte.

www.gour-med.de

Belle Isle Castle

Corrie Cadden, die in Irlands beriihmtes-
ter Kochschule Ballymaloe — im Coun-
ty Cork gelegen — ihre Ausbildung zur
,Kochlehrerin“ absolvierte, ibernahm im
April d. J. die Leitung der Belle Isle Coo-
kery School. Nur beste Zutaten, frische
regionale Produkte und Gemise aus ei-

Corrie Cadden, Belle Isle Cookery School

Gour-med 11/12-2012
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genem Anbau werden in ihren Kochkur-
sen verarbeitet. Mit der sympathischen
28jahrigen Kéchin gemeinsam am Herd
zu stehen und nach ihrer Anleitung zu ko-
chen macht einfach Spal}.

Einfach wunderbar, Dessert von Corrie

Cadden

Sie verrat Tricks und zeigt wie leicht
— auch Ungelbte — ein tolles Menu zu-
bereiten kénnen. Das ganze Jahr Uber
werden zu den verschiedensten Themen
Kochkurse angeboten.

Niall McKenna vom Restaurant
James Street South in Belfast

Gour-med 11/12-2012

Und wer nicht selbst kocht — Nordirland
verfligt Uber eine riesige Auswahl an
unterschiedlichen Restaurants, Bistros,
Bars und Pubs. Leider reicht meist die
Zeit nicht aus alle zu besuchen.

Einige méchte ich lhnen aber
ans ,Herz" legen.

So zum Beispiel, Niall McKen-
na, Besitzer und Chefkoch
vom Restaurant James Street
South In Belfast, er begeistert
seine Gaste mit einer leichten,
frischen Kliche, in der nur Pro-
dukte aus der Umgebung ver-
arbeitet werden. Jeder Gast
stellt sich sein Menu selbst
zusammen. Die Preise sind
Ubrigens sehr zivil, was natur-
lich eine angenehme Begleit-
erscheinung ist. Gleich ne-
benan in seinem Bistro ,The
Bar+Grill James Street South”
serviert er Fleischliebhabern
inre Steak ,traume“. Aus ei-
nem riesigen Fleischangebot,
das dem Gast vorgelegt wird,
sucht man sich ,sein

Steak” aus. Je nach
Gusto und  Appetit
kénnen das schon

mal locker 500gr. oder
mehr sein.

Die Gemdisebeilagen
bezieht er Ubrigens
von John McCormicks
Organic Farm, auf der
seit Uber 20 Jahren
Gemise und Frichte
streng nach biologi-
schen Vorgaben an-
gebaut werden.

Bummeln uns Shop-
pen ist im altesten
Viertel der Stadt, dem
Cathedral Quarter an-

gesagt.  Historische
Pubs und hervorra-
gende  Restaurants

laden zum Genielten
und zur Kontaktauf-
nahme mit den lIren
ein. Belfast hat fir je-

www.gour-med.de

den Geschmack etwas zu bieten. Legen
Sie einen Stopp im ehrwirdigen Hotel
,The Merchant“ ein und lassen Sie sich
in der ,World’s Best Cocktail Bar‘ vom
Barkeeper Hayden ihren Lieblingsdrink
zubereiten, oder bummeln Sie ein paar
StralRen weiter zum Besuch der Com-
mercial Court. Hier, wo ein Pub neben
dem anderen liegt, treffen sich Belfaster
und Touristen zum abendlichen Dammer-
schoppen.

Viele der bekannten und exklusiven Ho-
telketten sind selbstverstandlich auch
in Belfast mit Hausern vertreten. In klei-
neren, individuell gefuhrten Hausern ist
man irischem Lebensgefiihl aber naher.
Das zu Preisen die man gerne zahlt. Je-
der kann aussuchen wie viel er ausge-
ben mdchte.

Im Herzen der Stadt, in einem ehemali-
gen viktorianischen Lagerhaus, finden
Sie das stylisch designte Hotel Malmai-
son, ein 4 Sterne Luxushaus mit histo-
rischen Elementen. Das umfangreiche
Uppige Frihsticks-Buffet wird in der
Brasserie serviert, verschiedene Eier-

Irish Pubs — ein idealer Treffpunkt zum

Dammerschoppen — im Commercial Court
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Die Griine Insel — Irland

speisen auf Wunsch nach eigener Kreati-
on, frisch zubereitet. Mittags und abends
genielt man hier eine frische Kiche mit
regionalen Produkten. Die Brasserie und
die Bar des Malmaison gehdren zu den
Hot Spots in Belfast. Das etwas andere —
Ubrigens sehr farbenfroh ausgestattete —

Malmaison Hotel in Belfast
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Hotel bietet den Gasten viele kostenlose
Extras wie z.B. W-Lan oder — das ist et-
was ganz besonderes, die Toilettenartikel
im Bad, die mit dem Aufdruck ,take me
home® auffordern diese mitzunehmen.
In anderen Hotels wird das als Diebstahl
bezeichnet. Komfortable Deluxe-Betten,
Massageduschen und
Ubergrof3e Handtlicher
im Bad, Flat-Screen-
TV, DVD- u. CD-Player
bieten dem Gast den
Komfort der einen Ho-
telaufenthalt in guter

Erinnerung bleiben
lasst.
Von verschiedenen

deutschen Flughafen
kénnen Sie ganz be-
quem mit ,Aer Lingus®
direkt nach  Dublin
fliegen. Von Dublin
Flughafen besteht eine
stindliche Busverbin-
dung in die nordirische
Hauptstadt Belfast.

Also dann — wann be-
suchen Sie Nordirland
und die Hauptstadt
Belfast?

See you soon

www.gour-med.de

Foto: Anne Wantia
Irland Information
Gutleutstralle 32
60329 Frankfurt am Main
Urlaubsberatung und Informations-
broschuren Uber die gesamte Insel
Mo — Fr: 11 =17 Uhr
Tel: 069 — 6680 0950
Fax: 069 — 9231 8588
info.de@tourismisland.com
www.discoverireland.com/de

Restaurant Rayanne House
www.ryaneehouse.com

James Street South Belfast
www.jamesstreetsouth.co.uk

Belle Isle Estate

Lisbellaw

Enniskillen, Co.Fermanagh
www.belle-isle.com

Belle Isle Cookery School
www.irishcookeryschool.com

Malmaison Hotel Belfast
069/923 18 517
www.malmaison.com

Aer Lingus
Flugverbindungen von vielen
Deutschen Flughafen auf:
www.aerlingus.com

Gour-med 11/12-2012
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Restaurant S.T.A.Y. im Hotel Shangri La

seit einem Jahr au

Klaus Lenser

Das im September 2011 erdffnete Re-
staurant S.T.A.Y (Simple Table Alléno
Yannick) ist innerhalb kirzester Zeit zur
ersten Gourmetadresse in Peking aufge-
stiegen.

Dessert-Schrank ,,Pastry-Library“ im S.

Ein guter Grund fur eine kulinarische
Party. Mit einem sieben Géange-Menu
der klassischen franzdsischen Kiche
bedankte sich Kiichenchef Alléno bei sei-
nen Gésten fur den Erfolg.

3-Sternekoch Yannick Alléno aus Frank-
reich hat mit seiner Dependance in Pe-
king neue Genussmalstdbe gesetzt,
nicht nur kulinarisch. Hohe Prioritat hat
auch die kunstlerische Darstellung mit
der jeder Gang gewdurdigt wird (s. www.
Gour-med.de Ausgabe 11/12 — 2011).

Gour-med 11/12-2012

Die vierteljahrlich wechselnde Menu-Kar-
te enthalt Gerichte mit den frischesten
saisonalen Zutaten. Der Sonntagsbrunch
wurde schnell zum beliebtesten Brunch
in Peking. Die schon im ersten Jahr er-
haltenen Auszeichnungen wie: Best
French Restaurant,
Beste Neuerdffnung in
China oder Best Des-
sert Restaurant besta-
tigen die Klasse und
exzellente Kochkunst
von Yannick Alléno. So
auch die Meinung der
Gaste.

Ein romantisches Am-
biente im Restaurant
schafft eine gemitli-
che, luxuriose Atmo-
sphéare! Fur Gourmets
aus aller Welt ist ein

Kasekuchen a la S.T.A.Y.

Besuch des S.T.A. Y. ein unbedingtes ,,
Muss*“ !

Foto: Hotel Shangri La

Restaurant S.T.A.Y.

Hotel Shangri La

29 Zizhuyuan Road,

Beijing, 100089, China

Tel: (86 10) 6841 2211 ext 6727
E Mail: stay.slb@shangri-la.com
www.shangri-la.com

3 Sterne Koch Yannick Alléno
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Wie man gute Weine  Thomas Sommer ist
Sommelier des Jahres 2013

richtig lagert

Weinklimaschranke sind eine
gute Lésung

Zu den schénsten Geschenken der Natur
gehort der Wein. Seit Jahrtausenden hat
er weltweit Anhanger und Freunde die
ihn immer wieder verbessern. Das grofte
Problem fiir Weinexperten und Weinken-
ner istdie Frage der Lagerung. Nichtjeder
Weinliebhaber verfiigt Uber einen nattir-
lichen Lagerraum wie er den Winzern
zur Verfigung steht. Die Firma Euro-
Cave entwickelt seit Jahren Weinlager-
schranke, die wie ein naturlicher Wein-
keller, klimatisiert und temperiert sind.
Eine Serie von Weinreifeschréanken
die umweltfreundlich und &kologisch
eine perfekte Weinlagerung garantie-
ren, stehen dem WeingenieRer flr die
unterschiedlichsten Traubensorten zur
Verfligung.

Weinreifeschrank der Serie Pure

Mit seiner Serie Pure kombiniert
Euro-Cave in einem stylischen und
technischen Klimaschrank den Schutz
des Weins und der Umwelt.

Foto: EuroCave

EuroCave GmbH
Sophienstrale 20

D-76530 Baden-Baden
Deutschland

Tel. : +49 (0) 7221 3960 0
Fax : +49 (0) 7221 3960 222
info@eurocave.de
www.eurocave.de
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Der Gault Millau Weinguide Deutsch-
land kurt Thomas Sommer vom Althoff
Schlosshotel Lerbach in Bergisch Glad-
bach.

Der Gault Millau 2013 gibt der Althoff
Hotel & Gourmet Collection Anlass zu
doppelter Freude. Nicht nur der Koch
des Jahres sondern auch der Sommelier
des Jahres 2013 stammen aus einem
Hotel der Finf-Sterne-Kollektion: Tho-
mas Sommer, Chefsommelier und Res-
taurantleiter des mit 19 Punkten im Gault
Millau und zwei Sternen im Guide Miche-
lin ausgezeichneten Gourmetrestaurant
Lerbach, wird diese bedeutende Ehrung
zuteil. ,Sein Herz gehért dem deutschen
Wein, vor allem groRen Rieslingen. Da-
bei bleibt er offen fiir junge Winzertalente
und weltweite Trends. Vorbildlich!”, so
die Chefredaktion des Gault Millau Wein-
guide 2013.

Thomas Sommer freut sich sehr: ,Die
Titelverleihung macht mich ein wenig
sprachlos. Ich héatte nicht zu trdumen
gewagt, je in diesen erlauchten Kreis
aufgenommen zu werden.“ Laut Thomas
Sommer ist die Auszeichnung auch Be-
weis flr eine intensive, hochqualitative
und dynamische Zusammenarbeit sei-

nes Sommelier-Teams mit Kichenchef
Nils Henkel.

Der geburtige Dresdner konnte die Som-
melier Trophy der Hotelvereinigung Re-
lais & Chateaux und der Sommelier-Uni-
on als ,Bester Sommelier 2011* fur sich
entscheiden. Im Schlosshotel Lerbach ist
Thomas Sommer Herr Uber einen bes-
tens sortierten Weinkeller und eine Wein-
karte mit vornehmlich européaischen Ge-
wachsen. Der Gastronomiefihrer ,Der
Metternich 2011/2012" zeichnete das Re-
staurant fur die ,Beste Riesling Weinkar-
te* aus. Insgesamt umfasst die Weinkar-
te im Gourmetrestaurant Lerbach rund
900 Positionen. Sommer investiert viel
Zeit in Weinreisen und tauscht sich mit
Winzern oder anderen Weinliebhabern
aus, immer auf der Suche nach den bes-
ten Weinen fir ,sein“ Restaurant. Etwa
alle zwei Jahre schaut er bei jedem der
gelisteten deutschen Winzer vorbei. Sein
ehrgeiziges Ziel ist es, dem Gast den ex-
akt passenden Wein entsprechend dem
Anlass und dem gewahlten MenU zu kre-
denzen. Sommer flhrt Interessenten im
Gourmetrestaurant Lerbach gern in die
Welt der Weine ein.

Der deutsche Ableger des franzésischen
Gault Millau bewertet seit 1983 die deut-
schen Restaurants und ist eine der ein-
flussreichsten Kritikerpublikationen in
Deutschland. Seit 1993 wird zusammen
mit dem Weinguide die Auszeichnung
zum ,Sommelier des Jahres” vergeben.

Foto: Althoff Schlosshotel Lerbach

Info:

Althoff Schlosshotel Lerbach
Lerbacher Weg

51465 Bergisch Gladbach

+49 2202 - 2040
info@schlosshotel-lerbach.com
www.schlosshotel-lerbach.com
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Silvester in der Pole
Position am Branden-
burger Tor: Happy New
Year im Hotel Adlon
Kempinski Berlin

Fir die anspruchsvolle Klientel des Hotel
Adlon werden auch in diesem Jahr wie-

der verschiedene Silvesterarrangements
angeboten, damit jeder Gast ,seinen®
perfekten Jahreswechsel erleben kann.
Jedes dieser Arrangements beinhal-
tet zwei Ubernachtungen im Executive
Doppelzimmer, die Nutzung des Adlon
Pool- und Fitnessbereichs, ein opulen-
tes Feinschmecker-Frihstick am 31.
Dezember und den legendaren Adlon-
Neujahrsbrunch am 1. Januar. An der be-
eindruckenden Eisbar in der Lobby — hier
werden Eisblécke im Gesamtgewicht von
7,3 Tonnen verarbeitet — sind alle Silves-
tergaste herzlich zum Champagneremp-
fang eingeladen und werden mit spekta-
kuldren Live-Acts von Zirkusartisten in
festliche Stimmung versetzt.

Im Lorenz Adlon Esszimmer wird mit
einem Streichquartett der Hamburger
Symphoniker das alte Jahr mit einem
7-Gang-Menu von Sternekoch Hendrik
Otto verabschiedet. Da bereits zahlrei-
che Buchungen vorliegen, gibt es flr
dieses exklusive Arrangement eine War-
teliste.

Foto: Hotel Adlon Kempinski

Hotel Adlon Kempinski

Unter den Linden 77

10117 Berlin

+49 30 2261 1345
silvester.adlon@kempinski.com
www.kempinski.com/de/
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Warum nicht mal eine
Silvester-Party

im Four-Seasons Hotel
Prag

Weihnachtsmarkte, Glihwein, Maroni,
Chdre und Konzerte schaffen eine magi-
sche Atmosphére in dem kulturellen Her-
zen Europas.

Besondere Festlichkeiten im Four
Seasons Hotel Prag und Restaurant
CottoCrudo finden Uber Weihnachten
und Sylvester statt.

Vom 22. Dezember 2012 — 6. Januar
2013 bietet das Haus festliche Kost-
lichkeiten wie gebratene Gansestopf-
leber miit Granny-Smith Apfeln und ka-
ramellisierten Schalotten, geschmorte
Kalbsbackchen in Barolo und Valrhona
Schokoladen-Tarte mit geriebenem Kaf-
feebohnen-Eiscreme.

Mit einem exklusiven Menu startet die
Silvesterfeier um 19.00 Uhr. Nach dem
Essen ist eine Live DJ-Session zum
durchtanzen der Nacht, und abtrainieren
der Kalorien, geplant.

Feiern Sie Sylvester in einer der schons-
ten Stadte der Welt, und in angenehmem
elegantem Ambiente des Luxus Hotels
Four Seasons in Prag.

Foto: Four Seasons Hotel Prag

Four Seasons Hotel Prague
Veleslavinova 2a/1098

110 00 Praha 1

Tel. +420 221 427 000

Fax. +420 221 426 000
www.fourseasons.com/prague

www.gour-med.de

Louis C. Jacob

in Hamburg

feiert mit kulinarischem
Genuss den Start ins
Neue Jahr

Der Sylvester Ball im Hotel Louis C.
Jacob gehdrt sehr Jahren zu den begehr-
testen Ballen in Hamburg. Insbesondere
wegen der kulinarischen Highlights des

mit 2 Michelin Sternen ausgezeichneten
Kuichenchefs Thomas Martin.

In diesem Jahr wird er wieder mit einem 6
Gang Menu die Gala-Géaste verzaubern.

Ein weiterer Hoéhepunkt ist das alljahr-
liche pompdse Feuerwerk um Mitternacht
Uber der Elbe.

Eine unvergessliche Sylvester Nacht im
Louis C. Jacob soll es werden.

Wer es eine Nummer kleiner mag, begibt
sichaufeine kulinarische Reise, mitMichel
Rinkerts Kreationen, zum Jahresab-
schied und Neubeginn am Kaiserkai,
in die zum Louis C. Jacob gehoérende
CARLS Brasserie an der Hafenkante.
Na dann Prosit Neujahr!!

Foto: Hotel Louis C. Jacob

Hotel Louis C. Jacob
Elbchaussee 401-403
22609 Hamburg

Reservierungen:

Tel: 040 300 322 — 400
www.hotel-jacob.de
www.carls-brasserie.de
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SeaDream
steuert ab 2013
Asien an

SeaDream Yacht Club nimmt neue Zie-
le ins Visier: Im Anschluss an die Mit-
telmeersaison 2013 wird die SeaDream
Il erstmals Kurs auf Asien nehmen und
dabei Ziele in Fernost und dem Norden
Australiens anlaufen.

Von Athen aus geht es, begleitet von ei-
nem Agyptologen, zunéchst nach Agyp-
ten und durch den Suez Kanal, um dann
Kurs auf Indien zu nehmen. Danach
steuert die Yacht von Mumbai auf 18 in-
dividuellen Routen Ziele in Singapur und
Fernost an. Die Dauer der einzelnen Rei-
sen liegt zwischen sieben und 15 Tagen,
mit der Option, durch die Kombination
von zwei Strecken, eine Rundreise bu-
chen zu kdénnen.

Die SeaDream Il lauft auf ihren neuen
Routen bis April 2014 verschiedenste,
exotische Hafen in den unterschiedlichs-
ten Landern, wie Sri Lanka, Thailand,
Malaysia, Singapur, Myanmar, Osttimor,
Nordaustralien, Indonesien, Papua-Neu-
guinea, Vietnam, Kambodscha und Hong
Kong, an. ,Ob nun die Ruhe von einsa-
men und unentdeckten Stranden oder
die Lebhaftigkeit der pulsierenden Stadte
eher gewinscht sind — Asien bietet ein-
fach alles,” so Bob Lepisto, der Prasident
des SeaDream Yacht Club zu den neuen
Kursplanen seiner Yachten.

+47 410 40 122

info-europe@seadream.com
www.seadream.com
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Die Yachthafenresidenz Hohe
Dune stellt vor: Matthias Stolze -
Kuchenchef des ,,Butt

Kiichenchef Matthias Stolze mit seiner Crew

Nach funf erfolgreichen Jahren in der
Yachthafenresidenz Hohe Dune stellt
sich Klchendirektor Tillmann Hahn zum
Jahresende neuen Herausforderungen
und wird zukunftig ein gastronomisches
Projekt in der Region vorbereiten.

Kichenchef im mehrfach ausgezeichne-
ten Gourmetrestaurant ,Der Butt® ist nun
Matthias Stolze, der bereits die hoteleige-
nen Restaurants ,Brasserie” und ,New-
port Fisch® leitete und der seit Januar
dieses Jahres gemeinsam mit Tillmann
Hahn einen nahtlosen Wechsel als Kii-
chenchef im Butt vorbereiten konnte.

Matthias Stolze (30) hat einen engen
Bezug zur Region. Er ist geburtiger
Mecklenburger und lebt mit Frau und
Sohn in Rostock. Vor seinem Wechsel
in die Yachthafenresidenz Hohe Diine
absolvierte er seine Ausbildung im
Munkmarscher Fahrhaus auf Sylt und
sammelte umfangreiche Erfahrungen in
Sternerestaurants wie im Gourmet Re-
staurant ,Friedrich Franz“ im Kempinski

Hotel Heiligen-
damm, im Restau-
rant ,Le Val d'Or"
in Johann Lafer’s
Stromburg und in
Joachim  Wisslers
Restaurant ,Vendo-
me“ im Grandhotel
Schloss Bensberg.

.Meine Philosophie
ist Heimatkiiche,
Bestes aus der
Region auf klassi-
scher Basis mit nor-
dischen Akzenten
und originellen Ge-
schmackskombi-
nationen. Dennoch
sollen Zutaten nur
den Geschmack
der Grundprodukte férdern und nicht
Uberdecken.”

Die Geschéftsleitung der Yachthafenresi-
denz Hohe Duine dankt Tillmann Hahn fir
sein hohes Engagement. ,Tillmann Hahn
hat wesentlich zur positiven Entwicklung
der hauseigenen Gastronomie — der Re-
staurants Brasserie, Da Mario, Newport
Fisch und Amarillo Steak und vor al-
lem des Gourmet-Restaurants Der Butt
— beigetragen®, so Hoteldirektor Harald
Schmitt. ,Mit Matthias Stolze haben wir
einen jungen, kreativen Koch, der sechs
Jahre an der Seite von Tillmann Hahn
kochte und dem wir nun gern die Verant-
wortung Ubertragen mochten.”

Foto: Hohe Diine

Yachthafenresidenz Hohe Diine
Am Yachthafen 1

18119 Rostock-Warnemiinde
Tel. +49 (0)381 / 50 400
www.hohe-duene.de
info@yhd.de
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Zwei neue Kopfe im
Grand Hotel Les Trois Rois in Basel

Pablo Carlos Lohle wirkt in der Kiiche,
Marc Lechmann am Empfang

Das Grand Hotel Les Trois Rois in Ba-
sel hat in der aktuellen Saison zwei neue
Mitarbeiter begrifit. Seit Mai 2012 ist Pa-
blo Carlos Lohle neuer Kiichenchef der
Brasserie. Der in Argentinien geborene
Deutsche absolvierte zunachst ein Stu-
dium als Agrar-Ingenieur, bevor er seine
Affinitat zur hohen Kochkunst entdeckte
und eine Ausbildung zum Gastronomie-
kaufmann und Koch machte.

Verschiedene Praktika flhrten Pablo
Carlos Léhle in hochkaratige Hauser -
vom Hyatt Park Hotel in Buenos Aires
Uber das Kempinski Hotel ,Vier Jahres-
zeiten“ in Minchen bis zum Kur- und
Sporthotel ,Dollenberg“ in Bad Peterstal-
Griesbach. Nach erfolgreichen Lehr- und
Wanderjahren war er unter anderem als
Kichenchef im Restaurant ,Konstanz“
in Buenos Aires tatig. AnschlieRend zog
es Lohle zuriick nach Deutschland. Im
renommierten 5-Sterne- Luxushotel ,Ad-
lon Kempinski“ Berlin war er zunachst als
Chef-Gardemanager und Saucier, bevor

er Souschef und spater Kichenchef im
Restaurant Vox im Grand Hyatt Berlin
wurde.

Zuletzt wirkte der 40-Jahrige im
,Reinhard’s* im Berliner Kempinski Hotel
,Bristol”. Seit er dem Ruf des Grand Hotel
Les Trois Rois gefolgt ist, verwdhnt der
passionierte Gourmetkoch Feinschme-
cker in der Brasserie mit exquisiten Spe-
zialitdten der gehobenen Schweizer und
franzdsischen Brasserie-Kiiche.

Marc Lechmann ist neuer Front Office
Manager

Einen Neuzugang verzeichnet das Grand
Hotel Les Trois Rois auch am Empfang.
Marc Lechmann heil3t der neue Front Of-
fice Manager im Grand Hotel Les Trois
Rois in Basel. Der 31-jahrige Schweizer
entschied sich bereits nach der Wirt-
schaftsmatura fur eine Hotellerie-Lauf-
bahn und besuchte die Swiss School
of Tourism and Hospitality in Passugg.
Nach Einsatzen als Barmann, Service-
mitarbeiter und Animateur in gehobenen
Schweizer Hotels konzentrierte er sich

Blick von der Terrasse auf den Rhein

Gour-med 11/12-2012

www.gour-med.de

Kiichenchef Peter Knogl

aufs Front Office. Daflr ist er nicht zu-
letzt aufgrund seiner Sprachkenntnisse
pradestiniert: Der geburtige Graubind-
ner spricht neben seinen Muttersprachen
Ratoromanisch und Deutsch auch Eng-
lisch, Franzosisch, Italienisch und etwas
Spanisch.

Nach Stationen als Rezeptionist im
»Ischuggen Grand Hotel“ in Arosa und im
Hotel ,Eden Roc" in Ascona kletterte der
ehrgeizige junge Schweizer schnell die
Karriereleiter hinauf und wirkte als Re-
zeptions-Chef in erstklassigen Hausern
wie dem Hotel ,Misani“ in St. Moritz-Ce-
lerina, noch einmal im Hotel ,Eden Roc*
in Ascona und dem Hotel ,Frutt Lodge &
Spa“ in Melchsee-Frutt. Seit Juni 2012
heilt er als Front Office Manager die
Gaste im Grand Hotel Les Trois in Basel
willkommen.

Fotos: Grand Hotel Les Trois Rois

Grand Hotel Les Trois Rois
Blumenrain 8

CH-4001 Basel

Tel. +41 61 260 50 50
info@lestroisrois.com
www.spirithotels.com
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Steve Karlsch

ist neuer Kuchen-
chef im Restaurant
Petit Tirolia

Neugierig, zielstrebig und fokussiert - so
beschreibt sich Steve Karlsch, der neue
Kichenchef des Petit Tirolia. Seit Sep-
tember zeichnet der geburtige Berliner
fur die gesamten kulinarischen Geschi-
cke und das gastronomische Konzept
des mit drei Hauben ausgezeichneten
Restaurants im Grand Tirolia Kitzblhel
verantwortlich. Der 30-Jahrige prasen-
tiert eine junge, moderne Kiche, bei der
hochwertige Produkte aus der Region im
Mittelpunkt stehen. Ob Suflwasserfische
aus Osterreichischen und Oberbaye-
rischen Seen, Gemuse und Kartoffeln
lokaler Bauern oder Fleisch aus dem
Umland - Steve Karlsch legt besonders
grofen Wert auf eine enge Zusammen-
arbeit mit regionalen Erzeugern und
héchste Produktqualitat. Durch die krea-
tive Einbindung asiatischer Gewtrze und
Zubereitungstechniken verleiht er seinen
Gerichten zudem eine ganz personliche
Handschrift. Und das ist kein Zufall, denn
Karlsch hat in den vergangenen acht
Jahren unter der Regie des Berliner Ster-
nekochs Tim Raue gewirkt und in dieser
Zeit eine ausgepragte Faszination flr
Asien, insbesondere jedoch fiir den Pu-
rismus und die Reduziertheit der japani-
schen Kiiche, entwickelt.

Foto: Grand Tirolia

Grand Tirolia

Eichenheim 8-9 - 6370 Kitzbuhel
Tel. +43 5356 666 15
info@grand-tirolia.com
www.grand-tirolia.com
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Das Carlton Hotel eroffnet die grosste

Suite in St. Moritz:

Luxus Pur auf 386 Quadratmetern mit einem
atemberaubenden Panoramablick uber
St. Moritz und die Engadiner Bergwelt

Vom 14.12.2012 bis zum
01.04.2013 offnet das Carl-
ton Hotel St. Moritz seine
Tiren fir die Wintersaison
2012/2013. Neu in diesem
Winter ist das Carlton Pent-
house auf der obersten Eta-
ge des Funfsternehaues, das
wie der Rest des Hotels vom
Schweizer Interior Designer
Carlo Rampazzi gestaltet
worden ist. Mit 386 Quad-
ratmetern ist diese Suite die
grosste in St. Moritz und bie-
tet neben drei Schlafzimmern, einem
grossen Wohnbereich, einer Kiiche
und fiinf Terrassen einen 360 Grad Pa-
noramablick liber das Hochtal.

Das neue Carlton Penthouse prasentiert
sich auf der achten Etage des Carlton
Hotel St. Moritz und bietet mit insgesamt
funf Terrassen einen atemberaubenden
Rundblick tber St. Moritz und die bezau-
bernde Engadiner Bergwelt. Mittelpunkt
der 386 Quadratmeter grossen Suite
ist das Wohnzimmer mit einem offenen
Kamin und einer Panoramafront, die auf
den zugefrorenen St. Moritzersee blickt.
Integriert sind in diesen offen gestalte-

Suite mit Blick auf die Terrasse

Carlton Hotel

ten Rdumen verschiedene Sitzmdglich-
keiten sowie ein Esszimmer und ein Ar-
beitsbereich mit Bibliothek. Von hier aus
gelangt man in die drei grosszigigen,
lichtdurchfluteten Schlafzimmer, die alle
Uber ein eigenes Badezimmer verflgen.
Eine voll ausgestattete Kiche, in der die
Kuchencrew des Carlton Hotel gerne ein
privates Abendessen zaubert, runden
das Gesamtangebot ab. Im Preis inklusi-
ve ist das reichhaltige Frihstlcksbuffet,
das Carlton Diner im Restaurant Roma-
noff, die Nutzung des 1200 Quadratme-
ter grossen luxuriésen Carlton Spa, der
private Butlerservice, die Getranke der
Minibar, kostenfreiem WLAN sowie der
Shuttle Service zum Bahnhof
St. Moritz oder Flughafen Sa-
medan und zur Corviglia Ski-
station.

Foto: Carlton St. Moritz

Carlton St. Moritz

CH-7500 St. Moritz

+41 (0)81 836 70 00.
info@carlton-stmoritz.ch
www.carlton-stmoritz.ch.
Member of

Tschuggen Hotel Group
www.tschuggenhotelgroup.ch
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Dessert aus dem Desert

So schmeckt der Oman: Gregory Legros, Executive Pastry Chef des
The Chedi Muscat, kreiert aus omanischen Zutaten seinen ‘Wadi Cake’

Gregory Legros

Der Duft von Dattelpalmen, Maulbeer-
feigen, Akazien undJasmin in den oma-
nischen Wadis — das war die Inspirati-
on von Executive Pastry Chef des The
Chedi Muscat. Gregory Legros hat aus
regionalen Zutaten einen ,Wadi Cake’,
einen Biskuit mit Ziegenkase-Mousse
und omanisch gewdlrzten Streuseln als
Topping kreiert. Die ldee dazu ist bei
seinen regelmafigen Ausfligen zu den
umliegenden Wadis entstanden. Dabei
ist die neue und ungewohnliche Dessert-
Schopfung des Outdoor-Fans nur der
Anfang seiner omanischen Gaumenfreu-
den: Der passionierte Macaron-Backer
hat bereits eigens fir das Luxushotel
eine omanische Macaron-Kollektion zu-
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sammengestellt. Und um die Vielfalt der
regionalen Produkte zu prasentieren,
plant Gregory Legros, der Speisekarte
des The Chedi Muscat jeden Monat ein
neues regional inspiriertes Gericht hinzu-
zufugen.

Das Finf-Sterne-Resort The Chedi Mus-
cat liegt direkt am Strand vor der Kulisse
des Hadschar-Gebirges. Die GrofRzu-
gigkeit der Anlage mit ihren drei Pools
und Wasserspielen sowie die
puristische Architektur verbun-
den mit Gourmeterlebnissen
auf héchstem Niveau machen
das Hotel zum fiihrenden
Haus im Oman. Es verfugt
Uber 158 Zimmer und Suiten
sowie ein Ende 2011 neu er-
offnetes SPA.

Rezept
Wadi Cake

Biskuit: 160 Gramm frisches
Kokosnuss-Fleisch, 160
Gramm Kokosnuss-Pulver,
150 Gramm brauner Zu-
cker, 150 Gramm Zucker, 40
Gramm Mehl, 1 Gramm Back-
pulver und 350 Gramm Butter (nicht ge-
schmolzen) vermengen.

In einer separaten Schissel 240 Gramm
Eiweil3 kurz verquirlen, anschlieflend
400 Gramm gehackte Datteln und 150
Gramm Rosinen untermischen.

Fir das Baiser bendétigt man 360 Gramm
Eiweild und 100 Gramm Zucker. Das Bai-
ser mit den beiden ersten Teigmassen
vermengen und auf ein quadratisches
Backbleck giefien. Bei 170 Grad 30 Mi-
nuten backen. Wenn der Kuchen ausge-
kdhlt ist, in Rechtecke schneiden.

Mousse: 600 Gramm frischen Ziegen-
kase verrihren, 100 Gramm Zucker, 1
Gramm arabische Gewurzmischung und

www.gour-med.de

sechs geschmolzene Gelatine-Blatter
zum Kase hinzugeben. 600 Gramm sufie
Sahne schlagen und zur Masse hinzufu-
gen, diese anschlieBend in weiche Sili-
konformen gielRen und gefrieren lassen.

Streusel: 75 Gramm Mandelpulver, 250
Gramm Puderzucker, 600 Gramm Mehl,
300 Gramm kalte Butter und 3 Gramm
omanische Gewdirzmischung zu Streu-
seln verruhren.

Verfiihrerisches Dessert: Wadi Cake

Zum Schluss das gefrorene Mousse auf
die Biskuit-Rechtecke setzen und die
Streusel dartber streuen.

Gregory Legros empfiehlt als Beilage
zum Wadi Cake ein Kokosnuss-Sorbet,
das ideal mit dem Geschmack des Wadi
Cake harmoniert.

Foto: The Chedi Muscat

THE CHEDI MUSCAT

North Ghubra 32, Way No. 3215
18th November Street

Muscat, Sultanate of Oman

T (968) 24 52 44 00
chedimuscat@ghmhotels.com

www.ghmhotels.com/en/chedi-muscat-oman/
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Happy Birthday:
Mandarin Oriental,
Singapore feiert
25 Jahre!

Das Mandarin Oriental, Singapore hat zu
seinem 25 jahrigen Jubildum 25 Fakten
zum staunen, schmunzeln und begeis-
tern zusammengestellt, hier eine Aus-
wahl:

» Ein 7,6 Meter grolRer Kronleuchter er-
streckt sich Uber zwei Etagen des Hotels
bis in die Lobby.

« alleine seit 2006 sind rund 1200 Ehen
im Mandarin Oriental, Singapore ge-
schlossen worden.

» Die Kopfenden der Betten aller City
View Zimmer sind jeweils mit etwa 400
Swarovski Kristallen gestaltet.

» Das Mandarin Oriental, Singapore liegt
mitten in der Formel 1 Rennstrecke und
ist daher der perfekte Ort um aus den
Zimmern und Suiten, wie auch aus der
Axis Bar oder der Lounge das Rennen zu
verfolgen.

 Die Axis Bar & Lounge bietet den ein-
zigartigen ,Caviar Motini, einen Cocktail
mit 30 Gramm iranischem Beluga Kaviar
um etwa €1.185.-.

» Bekannt als Unterstitzer der Kinste
hat das Mandarin Oriental, Singapo-
re 97 Kunstwerke von 12 in der Region
bekannten Kinstlern erworben, die nun
in der Lobby, den Meetingrdumen, dem
Business Center...ausgestellt sind.

Anlasslich des 25. Jubilaum offeriert das
Mandarin Oriental, Singapore ein ulti-
matives ,Celebrating 25 Years" Arrange-
ment, bei dem die Gaste mit dem Besten
des Hotels verwohnt werden: ein Merce-
des Limousinen Transfer, Ubernachtung
in der luxuridsen 140m? grof3en Oriental
Suite, 6- Gange Menl im Restaurant
Cherry Garden, Spa Behandlung in einer
VIP Couple Suite...

Mandarin Oriental Singapore

5 Raffles Avenue, Marina Square
Singapore 039797

+65 6338 0066

mosin@mohg.com
www.mandarinoriental.com/singapore
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Russischer Starkoch Anatoly Komm
zu Gast im Mandarin Oriental, Munich

. )

Am 26. und 27. November 2012 ziindete
der Moskauer Starkoch Anatoly Komm
mit seinem Team im Restaurant Mark’s
des Minchner 5-Sterne Mandarin Ori-
ental, Munich ein Genussfeuerwerk auf
héchstem Niveau: Inspiriert von der fran-
zosischen Kiiche, servierte er altbekann-
te russische Gerichte im neuen und zu-
gleich raffinierten Stil fir das Auge.

Anatoly Komm

Anatoly Komm gilt nicht nur als einer
der Spitzenkéche Russlands, sondern
wird auch als ihr Zar angesehen. Mit
seinem Restaurant ,Varvary“ (Ubersetzt
Barbaren) in Moskau steht er auf der
renommierten Liste ,World’s 100 Best
Restaurants 2012 von S. Pellegrino und
Acqua Panna. Erst im Alter von 34 Jah-
ren kehrte Komm der Modewelt, wo er
fur Dolce & Gabbana und Versace téatig
war, den Ricken und machte sein Hob-
by Kochen zum Beruf. Heute spielt er mit
seiner Kochkunst auf internationalem Le-

c 9

vel und ist weltweit flir seinen innovativen
Kuchenstil bekannt. Als ehemaliger Geo-
physiker zerlegt er schwere russische
Gerichte und verwandelt sie in Haute
Cuisine. Altbekannte Gerichte, als kuli-
narische ,Russische Renaissance" inter-
pretiert, werden in den ungewdhnlichsten
Farben und Texturen prasentiert. In Mun-
chen tischte der Starkoch, der verstarkt
auf heimische Produkte wie Rote Bete,
Buchweizen, Kartoffeln, Hering, Eier und
Graupen setzt, franzosische Kiche mit
russischen Einflissen auf: Borschtsch
mit Foie Gras und Kamchatka Krabben
Dumplings, um nur einige der Gerichte
ZU nennen.

Simon Larese, Executive Chef des Man-
darin Oriental, Munich, wird im Gegen-
zug im Februar 2013 bei Anatoly Komm
in dessen Restaurant Varvary ein kulina-
risches Gastspiel zelebrieren. In Moskau
wird er seine franzdsisch orientierte K-
che mit asiatischen Einflissen, mit der er
im Restaurant Mark‘s (1 Michelin Stern)
des Luxushotels punktet, prasentieren.
Raffiniert und ungewdhnlich vermischt
und interpretiert Larese die Aromen
Frankreichs. Gepragt wurde sein Stil
von den besten Kdchen Deutschlands.
Zu seinen Lehrmeistern zahlten Harald
Wohlfahrt, ,Schwarzwaldstube“, Baiers-
bronn, und Heinz Winkler, ,Residenz
Heinz Winkler”, Aschau, beide mehrmals
mit 3 Michelin Sternen und 19 Gault Mil-
lau Punkten ausgezeichnet.

Foto: Mandarin Oriental, Munich

Mandarin Oriental, Munich
NeuturmstralRe 1

80331 Miinchen

+49 89 290 980
momuc-reservations@mohg.com
www.mandarinoriental.de/munich
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Villa Sassa Hotel,
Residence & SPA
feiert ihren 10.
Geburtstag

10 Griinde um in die Villa Sassa zu
fahren:

« Die Gleichaltrigen von Villa Sassa Uber-
nachten kostenlos: Kinder bis 10 Jahre
schlafen kostenlos im Zimmer der Eltern
(Frihstick inklusive)

« Wenn Sie einen Aufenthalt von 10
Nachten reservieren erhalten Sie 10%
Rabatt auf den besten verfligbaren Tarif

* Happy Birthday Massage im Aurum
SPA: 50 Minuten totale Entspannung
zum Spezialpreis von CHF 110

» 10 x Body Flying Unterricht im Wellness
Club Sassa zum Spezialpreis von CHF
250

* 10 x Eintritt im Wellness Club Sassa
zum Spezialpreis von CHF 400

* 10 x Personal Training im Wellness
Club Sassa zum Spezialpreis von CHF
800

» 10 x Personal Training mit Pilates Re-
former im Wellness Club Sassa zum
Spezialpreis von CHF 1‘000

Die Angebote sind bis 30. Dezember
2012 gliltig.

Villa Sassa Hotel, Residence & SPA
Via Tesserete 10

CH-6900 Lugano

Switzerland

+41 (0)91 91141 11
info@villasassa.ch
www.villasassa.ch
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Bronzemedaille fuir Sous-Chef:

Marco Viviani aus der Villa Principe Leopoldo in
Lugano gehort zu den Besten seines Fachs und be-
legt Rang 3 beim Goldenen Koch von KADI 2012

Marco Viviani, Sous-Chef de Cuisine der
Villa Principe Leopoldo Hotel & Spa hat
am 1. Oktober um die begehrteste Tro-
phée der Schweizer Gastronomie, den

Marco Viviani

,Goldenen Koch von KADI 2012 mitge-
kocht und dabei den dritten Platz ergat-
tert. Die sechs Finalisten trafen sich im
Kursaal von Bern vor einer
hochkaratigen Jury unter
der Leitung vom 19-Gault-
Millau-Punkte Koch André
Jaeger sowie rund 1.200
geladenen Entscheidungs-
tragern aus der Schweizer
Gastronomie und Hotelle-
rie zum Live-Kochen auf
hochstem Niveau. Der
Goldene Koch von KADI
gilt als ,der Event“ in der
Gastronomiebranche und
ist fir jeden ambitionierten
Koch eine einmalige Gele-
genheit, sein Talent vor den

groBen Namen des Metiers zu bewei-
sen. Marco Viviani nutzte seine Chance
und erkochte sich die Bronzemedaille.
Unter anderem zauberte der 29-jahri-
ge fir die anwesenden Gaste ein leicht
gerauchertes Lachsfilet ,mi-cuit® mit
Orangen im wei3en und schwarzen Po-
lentamantel an Austernsauce. Au3erdem
Uberzeugte er die Jury durch seine Tes-
siner Wurstl mit Sellerie in einer feinen
Kastaniensuppe.

Wer in den Genuss der mit 16 Gault Mil-
lau-Punkten ausgezeichneten Kiiche des
Preistragers und seines Executive Chefs
Dario Ranza kommen mdéchte, kann sich
in der Villa Principe Leopoldo mit freiem
Blick tber den Luganer See mit den Kdst-
lichkeiten der beiden verwdhnen lassen.

Foto: Villa Principe Leopoldo

Villa Principe Leopoldo Hotel & Spa
Via Montalbano, 5

6900 Lugano

Schweiz

Tel. +41 (0)91 985 88 55
info@leopoldohotel.com
www.leopoldohotel.com

Villa Principe Leopoldo in Lugano

49



Gour-med
getestet und fiir Gut befunden

Ein Mokka
fur alle Falle

Gunther Schnatmann

Opel rustet kréftig auf, bringt sehr ordent-
liche und lifestylige Autos auf den Markt.
Wir sind Mokka, Zafira Tourer sowie die
Coupés GTC und OPC gefahren

Wie eine Welle schlagt das Wasser tber
dem Autodach zusammen. Hier am Park-
platz-Strand von St. Peter-Ording steht
das Wasser im Herbst in riesigen flachen
Seen. Ohne Allradantrieb geht nichts
mehr. Der Opel Mokka zeigt sich unbe-
eindruckt, zieht sauber seine Spur. Auch
wenn dieser Klein-SUV nicht fur grof3e
Wisten-Expeditionen gemacht ist — flr
Ausfliige abseits befestigter Wege in Mit-
teleuropa reicht es. Der pfiffige und bullig
wirkende Mokka reiht sich in die beach-
tenswerten Neuerscheinungen von Opel
seit einem Jahr: Astra Coupé GTC und
OPC, Zafira Tourer und eben der Mok-
ka. Hohepunkt ist aktuell der Kleinwagen
Adam. Bei diesem und den anderen Flit-
zern mit Engineering made in Germany
ist nichts mehr miefig und piefig. Bis auf
das Image von Opel in einigen Kdpfen...

Mit dem Mokka steigt Opel als ers-
ter deutscher Hersteller in den schnell
wachsenden Markt der kleinen SUVs
ein. Gangige Motorisierung sind ein Tur-

Opel Mokka

bo-Benziner mit 140 PS sowie eine 130
PS Diesel-Variante. Auf einer Lange von
4,28 Metern bietet der Mokka fiinf Per-
sonen recht passable Platzverhaltnisse.
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Zudem |8st er das Versprechen von Opel
ein, innovative Technologien aus hoéhe-
ren Fahrzeugklassen zu verbinden. Opel
bietet im Mokka erstmals im SUV-Markt
Ergonomie-Sitze mit dem Gultesiegel der
Aktion Gesunder Rucken e.V. sowie das
adaptive Fahrlicht AFL+ und den integ-
rierten FlexFix-Fahrradtrdger an. Dazu
stehen zahlreiche Technologien zur
Verfiigung. Darunter das Elektronische
Stabilitdtsprogramm (ESP) sowie seri-
enmaRig die Traktionskontrolle (TC), die
Berganfahrhilfe Hill Start Assist (HSA)
und die Bergabfahrhilfe Hill Descent
Control (HDC). Das 4x4-System erkennt
selbststandig, wann Traktion an allen vier
Ré&dern bendtigt wird.

Astra OPC schafft 250 km/h

Bei der Astra-Familie geht es immer
sportlicher zu. Nachdem vor einem Jahr
das sehr schnittige Coupé GTC heraus-
kam, das besonders auf kurvenreichen
Strecken grofRen Spall macht, kommt
nun der 280 PS starke Astra OPC. Der
2,0-Liter-Turbobenziner  schafft den
Sprint von null auf 100 km/h in 6,0 Se-
kunden, die Hochstgeschwindigkeit be-
tragt 250 km/h.

Per Knopfdruck strafft sich das Fahrwerk
splrbar — der Sport-Modus bringt dank
reduzierter Rollneigung zusatzliche Agi-
litdt. Im OPC-Modus erlebt der Fahrer
schlie8lich den ultimativen Fahrgenuss.

Zafira wird zum Lounge-Mobil

Wer es lieber gemditlich und gerdumig
mag, sollte sich den Zafira Tourer als Al-
ternative zu den Vans auch héherklassi-
ger Hersteller einmal ansehen. Hier hat
sich Opel besonders viel Mihe in Sa-
chen Qualitat gegeben. ,Der Zafira ist die
Flexibilitdts-lkone von Opel. In die dritte
Generation haben wir jetzt noch mehr
Emotionen und Premiumqualitdten ge-
packt”, betont Opel-Chefdesigner Mark
Adams.

Die Opel-Ingenieure haben das intel-
ligente  Flex7-Sitzkonzept nochmals
erheblich  weiterentwickelt. Wahrend
sich die dritte Reihe weiterhin komplett
im Boden des Kofferraums versenken

www.gour-med.de

Opel Zafira

lasst, gestalteten sie die zweite Sitzrei-
he vollstdndig neu. Statt einer Sitzbank
befinden sich hier nun serienmassig drei
Einzelsitze, die sich flach umlegen las-
sen und somit eine ebene Ladeflache bil-
den. Mittels eines raffinierten Klapp- und
Drehmechanismus bildet die Rickenleh-
ne des mittleren Sitzes komfortable Arm-
lehnen flr die Passagiere auf den beiden
ausseren Platzen.

Ein Ort der Entspannung und Erholung in
einer geraumigen Atmosphare — ob beim
Business-Trip oder auf einer langen Ur-
laubsreise.

Innovative Fahrerassistenzsysteme in
Verbindung mit der zweiten Generation
der Opel-Frontkamera und optionalem
Frontradar tragen zusatzlich zum ent-
spannten und sicheren Fahren im neuen
Zafira Tourer bei. Der Abstandswarner
hilft, Auffahrunfalle zu vermeiden. Gerat
der Zafira Tourer in eine kritische Ver-
kehrssituation, in der ein Aufprall auf das
vorausfahrende Fahrzeug droht, alar-
miert der Kollisionswarner mit einem op-
tischen und akustischen Signal.

Foto: Opel, Schnatmann

Info:
www.opel.de
Hotline 0180 / 55510

Opel Astra OPC
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»Auch Menschen in lhrer Nahe brauchen Hilfe.
Ich unterstilitze den Bundesverband Selbsthilfe
Korperbehinderter e.V.
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Heute:

Acht Biicher zum Verschenken und auch zum Selberlesen, zum

Buch-Tipps

von Horst-Dieter Ebert

Vergniigen (die meisten) und zur Weiterbildung (die wenigsten).
Wiedersehen mit Lafer und Melzer, mit Triiffeln und Sous Vide, ein ge-
lungenes spanisches Kochbuch und ein interessanter Fiihrer durch
Schweizer Beizen. SchlieBlich auch noch was iiber die Gérten unse-
rer Lieblingskéche, und dann backt uns die Blondine mit den “Dicken

Méopsen” allerlei Siissigkeiten, gewlirzt mit frohlichen Spriichen.

Die Ikone und der Adabei

Frohliche Weihnachten

Desirée Treichl-Stirgkh, Johann Lafer
“Fréhliche Weihnachten”

Brandstatter

224 Seiten, 34,90 Euro

ISBN 978-3-85033-598-0

Zwei Osterreicher feiern Weihnachten, und wie! Die Desirée mit
dem schwierigen Doppelnamen ist, heilt es, “Osterreichs Stil-lko-
ne”, kommt aus dem Pinzgau und “organisiert den Wiener Opern-
ball”. Der Lafer mit den ewig strahlenden Zahnen muss nicht erklart
werden, er kam mal aus der Steiermark und ist seit langem hierzu-
lande der Adabei Nr. 1 in allen kulinarischen Gassen.

Nun lacheln sie hier beide vielfach um die Wette und bescheren
uns, was wir zum Fest gebrauchen kénnen: Naturlich die vielen Re-
zepte von Lafer flir Advent, Weihnachtsbackerei und Weihnachts-
menl (auch vegetarisch). Dann saisonal angesagte Texte: Das
Weihnachtsevangelium, Ihr Kinderlein kommet und Stille Nacht (mit
Noten), Der Tannenbaum von Christian Andersen (zehn Seiten).

Dazu gibt die Stil-lkone Party- und Beauty-Tipps und solche, “wie
man seine gute Laune auch zu Weihnachten behalt”, dazu Vorschla-
ge zum Dress Code und zum allgemeinen Benehmen. Alles bunt,
frohlich und in herziger Naivitat. Und alle Empfehlungen stimmen,
ob “Auf alle Falle geputzte Schuhe” oder “Saubere Fingernagel!”

. .. sOous
;ur Ch\e;zund Hobbyko6che VIDE
ous Vvide
.o

Hubertus Tzschirner

“Sous Vide. Der leichte Einstieg in die
sanfte Gartechnik”

Edition Fackeltrager

256 Seiten, 49,90 Euro

f-.!l
‘
ISBN 978-3-7716-4506-9

Dieser stattliche Band sieht aus wie ein Fachbuch fiir ganz fortge-
schrittene Hobbykdche: Schaubilder, Tabellen und Proteinmoleki-
le unter dem Mikroskop. Der eine Autor ist ein ein Professor am
Max-Planck-Institut, der andere zieht als eine Art Wanderprediger
zum Thema durchs Land und vermittelt “Klichenmeistern, Chefs
und auch (!) Hobbykdéchen eine neue Definition von Genuss und
Geschmack”.

Dabei geht es doch um ein im Grundsatz einfaches Verfahren: Das
Garen in vakumierten Kochbeuteln im Wasserbad, bekannt seit den
siebziger Jahren, aber erst so richtig in Mode gekommen in Verbin-
dung mit der “Molekularen”, die damit vielerlei experimentelle Salti
verlbt haben.

Wer sich durch den theoretischen Teil durchgekampft hat (oder:
ihn teilweise groRzugig Uberblattert hat), der findet reichliche und
durchaus praktizierbare Rezepturen, fir so ziemlich alle Fleische,
Fische, Gemuse und Friichte. Und wer dann immer noch nicht weil,
wozu “Sous Vide” gut ist: “Privat nutze ich es haufig”, verrat der Au-
tor, “indem ich das Essen fur meine eingeladenen Freunde am Mor-
gen vorgare, somit kann ich entspannt am Abend teilhaben, ohne
permanent in der Kiiche zu stehen.”
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Ein zerwiihltes Bett in den Tropen

Truffel

Jean-Christophe Rizet

“Truffel. Gaumentraum fur GenielRer”
Delius Klasing

160 Seiten, 39,90 Mark

ISBN 978-3-7688-3533-6

Truffel-Blcher hat es immer wieder gegeben, E

das Thema von der stinkenden Spezialitat,

die als teuerste der Welt gehandelt wird, reizt immer wieder zur
Bearbeitung. Und dann ist sie ja auch ein berihmtes Aphrodisia-
cum. Doch dazu zitiert dieser Titel nur kurz die US-Autorin Diane
Ackermann: “Der Duft der Triffel erinnert an die moschustrachtige
Warme eines zerwiihlten Betts nach einem Liebesnachmittag in
den Tropen.”

Fur die erotisierende Wirkung dieses Pilzes interessiert sich der
Autor dieses Titel nicht besonders. Jean Christoph Rizet ist 34,
Chef eines Restaurants namens “La Truffiere” in Paris. Und er ser-
viert dutzende von Triiffel-Rezepten, allein zwanzig fir die Péri-
gord-Triiffel. Rizet benutzt sie auch zur Veredelung von Desserts:
Fur sein Joghurt-Eis verwendet er 50 Gramm Truffel, mehr als fur
die meisten Hauptgerichte.

Zu Weihnachten kommen die italienischen Alba-Triffel in Frage,
mit 30 Gramm |aRt sich schon ein wunderbares Risotto bereiten.
Diese und alle anderen Gerichte sind fabelhaft verlockend fotogra-
fiert: Wem diese Bilder keinen Appetit machen, hat Glick gehabt
— ein Leben ohne Triffel kommt sehr viel billiger!

: ke X
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Ein richtiges dickes Kochbuch =
Spanien n':.'n l_ﬁﬂ{'””f” ed
Claudia Roden

“Spanien. Das Kochbuch”
Christian Verlag

512 Seiten, 39,95 Euro
ISBN 978-3-86244-185-3
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Die englische Verfasserin stammt urspriinglich aus Kairo, so war ihr
erstes Kochbuch eines tber den mittleren Osten. Sie hat dann Bu-
cher Uber mediterrane Kiiche geschrieben, Uber italienische, tber
marokkanische, turkische und nun Uber spanische. Finf Jahre ist
sie durch Spanien gereist und hat an diesem Titel gearbeitet; es hat
sich gelohnt.

Herausgekommen ist ein richtiges dickes Kochbuch, wie es sie ei-
gentlich schon lange nicht mehr gibt. Und alles sauberlich geord-
net nach Vorspeisen und Tapas, Suppen, Pasteten und Teigtaschen
usw. bis zu Gefligel und Kleinwild, Fleischgerichte, Desserts. Das
sind rund 400 Seiten voller Rezepte, die in klassischer Verstandlich-
keit beschrieben sind und durchaus nachkochbar erscheinen. Nicht
immer sind die fertigen Gerichte (sachlich) fotografiert, mitunter sieht
man Laden, Auslagen, Strassenszenen.

Doch dartberhinaus hat Roden dem Buch eine héchst elaborate und
lesenswerte Einflihrung gegeben: Sie beschreibt die spanischen Re-
gionen, ihre Geschichte und Kultur, die typischen Produkte und Ku-
chentechniken. Auch wer gar nicht kochen will: Schon dieser Kapitel
wegen lohnt sich das Buch.
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Mit einem Schwupps Sahne

Greenbox

Tim Malzer

“Greenbox”

Mosaik

272 Seiten,19,99 Euro
ISBN 978-3-442-39243-8

Erster Eindruck: Das ist ziemlich viel Buch firs Geld! Auf jeder Dop-
pelseite ein Rezept, manchmal auch zwei oder drei, alles immer
bunt, immer fidel, und — so Mélzers Maxime — immer griin und ge-
musig und ganz leicht nachzukochen. Wer dieses Buch verschenkt,
kann nichts falsch machen: Fortgeschrittene Kéche werden ami-
siert sein (“Ach, ja, Malzer, wie nett!”), Anfanger begeistert (“Eyh,
Malzer, wie cool, ist das nicht der aussen Fernsehen?!”)

Malzer, der schlicht, aber clever denkt, hat dazwischen auch Kapitel
eingestreut tiber Salz oder Ol, Krauter oder Molkereiprodukte. Die
Aufklarung ist simpel, doch richtig: “Auch in der griinen Kiiche gilt:
Mit einem ordentlichen Stlick Butter oder einem Schwupps Sahne
... schmeckt es oft noch besser.”

Der Autor nennt den Band ein “Schmdker-und Lesebuch” dazu auch
ein “Geschmackskochbuch”, das passt natdrlich in sein Restaurant-
konzept, und natirlich ist alles “schnell, kreativ und unkompliziert”.
Wer die Sache mit “Sous Vide” nicht begriffen hat, sollte den “Grie-

1

chischen Salat mit Gurken “Sous-vide™ probieren. Einfacher gehts

nicht.
b F

Geschenk mit schonen Texten
Koéche und ihre geschmack-

vollen Garten

Hanna Luhmann

“Koche und ihre geschmackvollen Garten”
Christian Verlag

160 Seiten, 29,95 Euro

ISBN 978-3-86244-210-2 -

koo
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Wiirde man ein Buch auch “Kéche und ihre geschmackvollen Frau-
en” nennen? Oder “Geschmackvolle Kéche und ihre Garten?” Soll
man Verlage bedauern, die sich solche Titel ausdenken, oder sie fur
verrlckt erklaren?

Dabei ist das Buch mit dem dilettantisch misslungenen Titelbild
sonst gar nicht schlecht. AulRer dem immer noch lachelnden Lafer
sind Wohlfahrt, Winkler, Thieltges und Kolja Kleeberg aus der Promi-
Klasse A dabei, sieben andere Gartenfreunde runden das Bild ab.
Und die Texte von Hanna Luhmann beschreiben sowohl die Kéche
wie auch ihre Garten auf angemessen sensible Manier. Da hat sich
jemand nochmal erkennbar Mihe gegeben, und der aufmerksame
Leser wird es ihm, bzw. ihr danken.

Die Fotos zeigen die Garten-Besitzer umkranzt von besonntem Griin
und von farbig bliihenden Beeten, zusammen mit Hunden, Kindern
oder Gansen (Johanna Maier). Das ist mitunter hibsch kitschig, tut
dem guten Eindruck dieses Buches indes keinen Abbruch. Es wird
als Geschenk seinen Weg machen: geeignet fir alle Hobby-Gartner,
ebenso fur die Fans der zwdlf (Halbwegs)Promi-Gartner. Und natlr-
lich auch fir jeden, dem kein passenderes Geschenk einfallt...
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Veganer und Fleischtiger

Cervelat und Tafelspitz

Martin Jenni, Marco Aste
“Cervelat und Tafelspitz”
AT-Verlag

352 Seiten, 36,90 Euro
ISBN 978-3-03800-602-2

Wer es nicht wuBte: Cervelat und Tafelspitz gehéren zum Kanon
der einfachen Gerichte in Schweizer Beizen (landlichen Gasthau-
sern mit einem Schuss Nostalgie), aber auch in rustikalen Bistros
und altmodischen Kleinhotels dazu. Und dies ist ein Guide durch
die, naja, vielleicht nicht besten, aber doch typischsten, male-
rischsten, authentischsten Schwyzer Beizen etc., die es noch gibt.

Der Leser lernt im Foto die Wirtsleute kennen, den Wirtsraum und
-garten, den einen oder anderen Teller und die Uberall vorhande-
nen Spezialitaten. Der Autor kriegt das ziemlich gut auf einen Nen-
ner: “Vegetarier, Veganer und Fleischtiger essen friedlich neben-
einander, in einer Ecke sinniert die “Gauloise’-Fraktion Uber die
nachste und der Nichtraucher uber die letzte Zigarette.”

Wer diesen Band in der Hand halt, will eigentlich sofort losfahren,
auf Rundreise durch die hier portratierten 88 Beizen. Sie sind eine
untergehende Welt, eine Erinnerung an gluckliche Zeiten, Platze,
an denen IPads und Smartphones noch nicht das Ambiente be-
stimmen. Und — wir befinden uns schliellich in der Schweiz! — viel-
leicht so ganz schnell auch noch nicht bestimmen werden!

Saulecker und superschnell

Backen fir Angeber

Ruth Moschner

“Backen fur Angeber/innen”
Sudwest Verlag

144 Seiten, 16,99 Euro
ISBN 978-3-517-08803-7

Zum Schluss was besonders Heiteres: Die komische Autorin, eine
sogenannte TV-Blondine, ist ja bereits als Roman-Autorin hervorge-
treten. lhre Werke heilRen “Vollblondige Businen” und “Dicke Mop-
se”, sie hat auch eine “Schoko-Diat” veroffentlicht. Und nun dies.

Vierzig Mal guckt sie, gern ulkig grimassierend, den Leser an, Re-
zepte gibt es noch viel mehr: “Quatsch-Torte”, “Feige Nuss”, “Spies-
sige Schokobanane”. Und stets muntere Kommentare, etwa zum
“Mini-Schweinedhrchen”: “Wenn |hnen mal wieder einer ein Ohr
abkaut, schenken Sie ihm doch ein eigenes. Saulecker und super-
schnell”.

“Fur Angeber/innen” soll ja heiflen: wenig Arbeit, kinderleicht, sieht
aber meisterhaft aus. Das beweisen auch die Bilder des Bandes:
Moschners Backwaren sehen auch nicht schlechter aus als solche
von Lafer, der ein Vorwort gestiftet hat. Wir haben nichts nachgeba-
cken und uns stattdessen an den Lebensweisheiten der Autorin ge-
labt: “Herausforderungen sind meine groRRe Leidenschaft. Frei nach
dem Motto: Wer ohne Sport-BH zum Joggen geht, muss die Briste
eben selbst festhalten.” Sind ja hoffentlich keine “dicken Mdpse”!
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Buch Tipps

MICHELIN Deutschland 2013:

Hotels & Restaurant
Verlag: Michelin, Vertrieb durch
TRAVEL HOUSE MEDIA

1440 Seiten ,29,95 Euro

ISBN 2067178911

F srcmanen

Dl scrvignd

In diesem ausfihrlichen Hotel- und Re- . '

staurantfihrer werden weit Uber tau-

send Hotels und Restaurants vorge-

stellt. Die Auswahl der besten Hauser in ganz Deutschland und
allen Preiskategorien wird von einem erfahrenen Inspektoren-
Team zusammengestellt. Sie prifen das ganze Jahr hindurch
kritisch Qualitat und Leistung der bereits empfohlenen und der
neu hinzukommenden Hotels und Restaurants. In diesem Band
lasst sich vom Luxushotel bis zum Landgasthof und vom Ster-
ne-Restaurant bis zur Weinstube alles finden, was das Herz
eines GenielRers begehrt. Zur besseren Orientierung sind au-
Rerdem viele Stadtplane und ein Atlas, in dem alle erwahnten
Orte verzeichnet sind, enthalten. Die Hinweise zur Benutzung
sind auf Deutsch und Englisch beschrieben.

Mercedes-Benz Classic
Kalender 2013

Mercedes Benz
69 x 49 cm,
€ 29,90

Der Mercedes-Benz Classic Kalender
2013 ist eine Hommage an die S-Klas-
se, das Spitzenmodell von Mercedes-
Benz. Werke des italienischen Kinstlers
Mimmo Rotella verschmelzen darin mit Motiven historischer
S-Klassen.

,Mit dem Mercedes-Benz Classic Kalender prasentieren wir
zwolf Modelle aus der langen Historie der S-Klasse in einer
neuen, frischen Asthetik. Das Kalendermotiv fiir Januar zeigt
die luxuriose Reiselimousine von Emil Jellinek, den Mercedes
Simplex 60 PS von 1904. Sie markiert nicht nur den Jahresbe-
ginn, sondern auch den Ursprung der S-Klasse schlechthin®,
sagt Michael Bock, Leiter von Mercedes-Benz Classic.

Francgois Loeb
Lea und Siegfried

Allitera Verlag
132 Seiten,14,90 Euro
ISBN: 978-3-442-75317-8

Eine deutsche Kleinstadt in den Dreif3i-
gerjahren: Die judische Schilerin Lea
ist den Schikanen ihres antisemitischen
Biologielehrers Zauss schutzlos ausge-
liefert und nur die Liebe ihres Mitschu-
lers Siegfried lindert ihre wachsende
Verzweiflung: Trotz drohender Sanktio-
nen tritt er mutig und standhaft fir Lea und seine Ideale ein.
Einzelne Birger folgen seinem Beispiel und zeigen sich soli-
darisch mit der judischen Bevdlkerung. Die Mehrheit reagiert
jedoch mit Wegschauen und schlimmstenfalls Beteiligung am
nationalsozialistischen Terror.

Lea und Siegfned
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Varta-Fiihrer 2012

Verlag: Mairdumont
1512 Seiten, 29,99 Euro
ISBN 978-3-423-28002-0

Der Varta-Flhrer gehort zu den weni-
gen unabhangigen Hotel- und Restau-
rantfihrern in Deutschland. 1957 hatte
die Buchausgabe Premiere und heute zahlt der Varta-Fihrer
zu den Marktfihrern im Land. Er erscheint jedes Jahr im Ok-
tober im Verlag MAIRDUMONT. Der Varta-Flhrer beschéaf-
tigt sich nicht ausschlieBlich mit der Spitzengastronomie und
— Hotellerie — er dient allen, die gerne reisen und Wert auf gutes
Schlafen und Essen legen als nutzliches Nachschlagewerk.

Hans-Peter Schwarz
Helmut Kohl

Deutsche Verlags-Anstalt
1056 Seiten, 34,99 Euro
ISBN: 978-3-7857-2465-1

Die erste groBe politische Biogra-
phie iiber Helmut Kohl

Der Name Helmut Kohl beschéaftigt
die Deutschen noch immer. Fur die ei-
nen bleibt er der Kanzler der Einheit, flir die anderen ist er ein
egozentrischer Machtmensch, dessen Name mit der grof3ten
deutschen Spendenaffare verknlpft ist und der nicht nur seine
eigene Partei, sondern auch seine Familie schwer beschadigt
hat. Kohl, der Riese aus einer vergangenen Epoche, ist die
grofite lebende historische Figur der Bundesrepublik, die zu-
gleich die starksten Emotionen hochkochen lasst.

Der bekannte Zeithistoriker und Biograph Hans-Peter Schwarz
hat nun die erste umfassende politische Biographie zu Helmut
Kohl auf Basis umfangreichen und unveréffentlichten Quellen-
materials geschrieben. Ihm gelingt ein groRes Lebens- und
Zeitpanorama jenes Mannes, der die politischen Umbriche
am Ende des 20. Jahrhunderts so stark wie kaum ein ande-
rer mitgepragt hat. Gemeinsam mit Staatsmannern wie Michalil
Gorbatschow, George Bush sen. oder Deng Xiaoping hat Kohl
Weltgeschichte geschrieben.

" Jutta Voigt
Spatvorstellung

‘= Aufbau Verlag
Spiit 251 Seiten, 19,99 Euro
Vor ISBN-10: 3351027524
stellung
. ; Alter schitzt vor Jugend nicht. Die brillante
' _ Feuilletonistin Jutta Voigt zeigt uns, was es
indle

heif3t, jung zu bleiben, wahrend man alter
wird. Sie erzahlt von der trostlichen und schmerzhaften Iden-
tifikation mit der Jugend, die den Bogen des Lebens bis zum
Zerreilden spannt. Berichtet wird ,Aus dem Leben einer dlteren
Dame*®: ,Wenn ich ein Café betrete, verstummt kein Gesprach,
ist kein Auge auf mich gerichtet. Ich finde das in Ordnung. Ich
habe es lange genug gehabt, das Strammstehen vor meinem
Dekolleté, die Hab-Acht-Stellung beim Klacken meiner hohen
Absatze, das ehrflirchtige Verstummen vor einem Lacheln.”
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John Grisham
Verteidigung

Heyne Verlag
464 Seiten,22,99 Euro
ISBN-10: 3453267915

Als Harvard-Absolvent David Zinc Part-
ner bei einer der angesehensten GroR-
kanzleien Chicagos wird, scheint seiner
Karriere nichts mehr im Weg zu stehen.
Doch der Job erweist sich als die Hol-
le. Funf Jahre spater zieht David die
Reillleine und kiindigt. Stattdessen heuert er bei Finley & Figg
an, einer auf Verkehrsunfalle spezialisierten Vorstadt-Kanzlei,
deren chaotische Partner zunachst nicht wissen, was sie mit
ihm anfangen sollen. Bis die Kanzlei ihren ersten grof3en Fall
an Land zieht. Der Prozess kdnnte Millionen einspielen — die
Feuertaufe fir David.

Martin Walker
Schatten an der Wand
Diogenes Verlag

492 Seiten, 22,90 Euro
ISBN-10: 3257068433

\!:nrlin\rulh-r Martin Walkers frlher Roman Uber die

Sefartten Entstehung einer préhistorischen Hoh-
e cler Wennel lenzeichnung, deren Verwicklung in blu-

tige Kriege und Intrigen und den erbitter-
ten Kampf von flinf Menschen, sie heute
zu besitzen. Denn wer sie findet, erhalt
den Schlussel zur Aufklarung eines Verbrechens, das bis in die
hochste Politik reicht und von dem bis heute keiner wissen darf.

Mt e

Martin Suter
Die Zeit, die Zeit
Diogenes Verlag

296 Seiten, 21,90 Euro
ISBN-10: 3-257-06830-1

Ist es verrlickt, wenn einer glaubt, die Aartin Suler
Zeit lasse sich »zurlickdrehen«? Es ist f-l;r'r }’r;r:
VL £

verruckt, denkt Peter Taler anfangs, als
er das Vorhaben des alten Knupp be-
greift, der ihm gegenuber wohnt. Denn
der mdchte etwas denkbar Unmogli-
ches mdglich machen.

Jilliane Hoffman
Argus

Wunderlich Verlag
496 Seiten, 19,95 Euro
ISBN-10: 3805208936

«No risk, no funy, denkt Gabriella und ignoriert
ihre innere Stimme, die sie davor warnt, den
gutaussehenden Reid in seine Kellerwohnung zu begleiten. Zu
spat sieht sie die Kamera, zu spat bemerkt sie, dass sie nicht
allein sind: Augen beobachten sie. Viele Augen. Bése Augen ...
Einige Jahre spater: Eine Serie von bestialischen Frauenmor-
den erschuttert Miami. Ein Thriller voller grausamer Spannung.
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Charlotte Link
Im Tal des Fuchses

Blanvalet Verlag
576 Seiten, 22,99 Euro
ISBN: 978-3-7645-0350-5

Ein sonniger Augusttag, ein einsam
gelegener Parkplatz zwischen Wiesen
und Feldern. Vanessa Willard wartet
auf ihren Mann, der noch eine Runde
mit dem Hund dreht. In Gedanken ver- -
sunken bemerkt sie nicht das Auto, das sich nahert. Als sie
ein unheimliches Gefiihl beschleicht, ist es schon zu spét:
Ein Fremder taucht auf, iberwaltigt, betaubt und verschleppt
sie. In eine Kiste gesperrt, wird sie in einer Héhle versteckt,
ausgestattet mit Wasser und Nahrung fur eine Woche. Doch
noch ehe der Tater seine Losegeldforderung an ihren Mann
stellen kann, wird er wegen eines anderen Deliktes verhaf-
tet. Und Uberlasst Vanessa ihrem Schicksal ...

Blaine Harden
Flucht aus Lager 14

N Deutsche Verlags-Anstalt
ot 256 Seiten, 19,99 Euro

~ \ ISBN-10: 3421045704
FLUCHT AUS
Das diktatorisch regierte Nordkorea ist
fast vollig isoliert, aggressiv und bettel-
arm. Und es halt rund 150.000 seiner
Birger in Lagern gefangen, die ver-
gleichbar sind mit NS-Konzentrations-
lagern oder dem Gulag. Da die Lager
seit Jahrzehnten existieren, gibt es inzwischen Tausende, die
dort aufgewachsen sind. Einer von ihnen ist Shin Dong-hyuk.

LAGER 14

ol |f|

Blaine Harden erzahlt die Geschichte des 1982 im sogenann-
ten Lager 14 geborenen Shin, der bis zu seiner Flucht nie et-
was anderes kennengelernt hatte als die grausame und primi-
tive Lagerwelt. Menschlichkeit, Vertrauen, Warme, Zuneigung
und jegliche Errungenschaften der Zivilisation waren ihm unbe-
kannt, Hunger, Misstrauen und brutale Ziichtigungen hingegen
Alltag.

Annemarie Weber
Westend

Aviva Verlag
318 Seiten, 19,90 Euro
ISBN-10: 3932338529

April 1945: Die 27-jahrige Elsa Lewinsky
ist alleine in der groRburgerlichen Woh-
nung ihrer Eltern im Berliner Westend zu-
ruckgeblieben und wartet auf das Kriegs-
ende. Der Einmarsch der Russen steht
kurz bevor, doch die Zukunft ist ungewiss. Elsa ist eine Einzel-
ka&mpferin, die trotz der Schrecken um sie herum mit Mut und
Hoffnung nach vorne schaut. In lakonischem Stil und mit schar-
fer Beobachtungsgabe beschreibt Weber die alltéglich gewor-
denen Erfahrungen von Hunger, Angst, Vergewaltigung und
der Auseinandersetzung mit den Alliierten im besiegten Berlin.
Dabei entwirft sie ein prazise gezeichnetes Psychogramm der
verschiedenen Typen und Charaktere, ohne jedoch zu werten.
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Nicht nur zur Weihnachtszeit:
Annahme von Pharmageschenken ist

nicht strafbar

Mit Beschluss vom 29.03.2012 — GSSt
2/11 — hat der Grof3e Senat fur Strafsa-
chen entschieden, dass niedergelasse-
ne, fur die vertragsarztliche Versorgung
zugelassene Arzte bei der Wahrnehmung
der ihnen gem. § 73 Abs. 2 SGB V Uber-
tragenen Aufgaben weder Amtstrager im
Sinne des § 11 Abs. 1 Nr. 2 ¢ StGB noch
Beauftragte der Krankenkassen im Sinne
des § 299 StGB sind. Vertragsarzte sind
freiberuflich tatig und daher weder An-

Jeannette Breitkopf-Schonhauser
Rechtsanwaltin

Fachanwaltin fiir Medizinrecht
Fachanwiltin fiir Sozialrecht
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gestellte noch Funktionstrager einer 6f-
fentlichen Behoérde. Sie werden — so der
BGH — von dem Versicherten individuell
und frei ausgewahlt, was der Bestim-
mung durch die gesetzlichen Kranken-
kassen weitgehend entzogen ist.

Der Entscheidung des BGH liegt ein Ver-
fahren zugrunde, in dem eine Pharmare-
ferentin, die Kassenarzten Schecks lber
einen Betrag in Hb6he von insgesamt
etwa 18.000 € ubergeben hatte, wegen
Bestechung im Geschéftsverkehr zu ei-
ner Geldstrafe verurteilt worden war. Das
Pharmaunternehmen hatte ein sog. ,Ver-
ordnungsmanagement in Form eines
Pramiensystems entwickelt. Demzufolge
erhielten die Arzte fiir die Verordnung
von Arzneimitteln dieses Unternehmens
Pramien in Hohe von 5 % des Hersteller-
abgabepreises.

Der GroRe Senat flir Strafsachen hat
dazu entschieden, dass Kassenarzte, die
von einem Pharmaunternehmen Vorteile
als Gegenleistung fur die Verordnung
von Arzneimitteln entgegennehmen, sich
nicht wegen Bestechlichkeit nach § 332
StGB und auch nicht wegen Bestech-
lichkeit im geschéaftlichen Verkehr nach §
299 Abs. 1 StGB strafbar machen. Fol-
gerichtig sind auch die Mitarbeiter der
betreffenden Pharmaunternehmen nicht
wegen Bestechung gem. § 334 StGB
oder Bestechung im geschéftlichen Ver-
kehr gem. § 299 Abs. 2 StGB strafbar.

Die Verordnung eines Arzneimittels in-
nerhalb des Behandlungsverhaltnisses
konkretisiert den gesetzlichen Leistungs-
anspruch des Versicherten auf Sachleis-

www.gour-med.de

tungen, die Verordnung ist aber zugleich
untrennbarer Bestandteil der arztlichen
Leistung und vollzieht sich innerhalb
des personal gepragten Vertrauensver-
haltnisses zwischen dem Versicherten
und dem Arzt, der die Verordnung nach
seiner aus § 1 BAO resultierenden Ver-
pflichtung auszurichten hat.

Nach geltendem Recht ist ein solches
Verhalten von Kassenarzten und von
Mitarbeitern der Pharmaunternehmen
nicht strafbar. Eine Aufgabe des Gesetz-
gebers wird es sein, dartiber zu befinden,
ob die Korruption im Gesundheitswesen
strafwirdig ist und durch die Schaffung
etwaiger Straftatbestande eine effektive
strafrechtliche Ahndung ermdglicht wer-
den soll.

Wir empfehlen daher, unter Berlcksich-
tigung des § 1 BAO, zumindest in Zwei-
felsfallen in der Patientendokumentation
u.a. eine Begriindung fur die konkrete
Verschreibung anzugeben, um berufs-
rechtliche Vorgaben einzuhalten und bei
der Prufung einer moglicherweise straf-
rechtlichen Relevanz auf gesicherte An-
gaben zurlickgreifen zu kénnen.

Text: Jeannette Breitkopf-Schénhauser
Foto: Silke Mayer

Rechtsanwaltssozietat

Konig, Strasser & Partner GbR (KS&P)
Gasselstiege 33

D-48159 Munster

Telefon: +49 (0) 251 /4 27 05
muenster@ksp-rechtsanwaelte.de
www.ksp-rechtsanwaelte.de
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Erfahrungen eines orthopadischen Facharztes

bei der Schmerztherapie.

Ein aktueller Vergleich gangiger Verfahren unter spezieller Beriick-
sichtigung der repetitiven peripheren Magnetstimulation (rPMS)

In unserer modernen orthopadischen
Praxis kommen zur Behandlung typi-
scher funktioneller Schmerzzustande wie
Sehnenansatzbeschwerden im Bereich
von Ellenbogen, Achillessehne, Ferse
und Schulter sowie bei muskulér beding-
ten Schmerzzustdnden im Bereich der
HWS und LWS neben den klassischen
Injektionstechniken sowie der Physio-
therapie und manuellen Therapien im-
mer mehr auch apparative Verfahren
zum Einsatz, die im Folgenden auf ihre
Anwendbarkeit und Effizienz verglichen
werden sollen.

Omb

Relativ neu in der Orthopadie ist die
sogenannte repetitive periphere Mag-
netstimulation (rPMS), die mittels mag-
netischer Impulstechnik im Bereich von
5-50Hz und dadurch im leitfahigen Me-
dium erzeugte Strome vor allem propri-
ozeptive Nervenanteile depolarisiert und
somit zum einen das ZNS stimuliert, als
auch periphere Nerven zur physiologi-
schen Muskelkontraktion stimuliert. Die
rPMS erzeugt also nach dem Faraday-
schen magnetischen Induktionsgesetz
nachweisbar einen Stromfluss im Weich-
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teilgewebe und grenzt sich damit von der
klassischen Magnetfeldtherapie, bei der
lediglich ein Magnetfeld ,wirken® soll, und
deren klinische Wirkung wir in der eige-
nen Praxis nie nachvollziehen konnten,
nachhaltig ab.

Die rPMS wird seit Ende der 90er Jahre
erfolgreich in der Urologie zur Stimulation
der Beckenbodenmuskulatur eingesetzt.
Die Behandlung ist schmerzfrei, der
Wirkeintritt schnell und es sind keine
Nebenwirkungen beschrieben bzw. auf-
getreten.

In unserem Zentrum wird das Verfahren
seit mehr als 18 Monaten mit groRem Er-
folg eingesetzt, bislang Uberblicken wir
ca. 200 behandelte Patienten.
Erwahnenswert ist, dass auch tiefere
Strukturen gut erreicht werden kdnnen,
was zum Beispiel fur die Behandlung der
Bursitis trochanterica von entscheiden-
dem Vorteil ist. Die Eindringtiefe betragt
3-9cm, eine Behandlungssitzung dauert
15-20 Minuten.

Konkurrierende Verfahren, welche eben-
falls von uns eingesetzt werden, sind die
Transkutane elektrische Nervenstimula-
tion (TENS), die EMS Muskelstimulation
und die extracoporale Stosswellenthera-
pie (ESWT).

TENS und EMS wirken durch Wechsel-
stromapplikation. Beide sind bei der An-
wendung schmerzarm bis schmerzfrei,
haben aber einen nur geringen analgeti-
schen Effekt, da sie nur wenige Millime-
ter in die Gewebeoberflache eindringen.
Der Schwerpunkt der EMS Methode liegt
beim Muskelaufbau, TENS hat sich eher
bei der unterstitzenden Schmerzthera-
pie chronischer Schmerzzustédnde ohne

www.gour-med.de

morphologisches Korrelat bewahrt.

Die ESWT kann bei der focussierten
Anwendung 2-4 cm in das betreffende
Gewebe eindringen und beruht auf der
Anwendung mechanischer Stosswellen,
also von Schallwellen. Die Anwendung
ist schmerzhaft und muss haufig in Lo-
kalanasthesie erfolgen. Ein Wirkeintritt
erfolgt meist erst nach primarer Schmerz-
verstarkung. Typische Nebenwirkungen
sind Blutergisse, Hauteinblutungen und
Schwellungen.

Ein grofRer Vorteil der rPMS ist der schnel-
le analgetische Wirkeintritt bei vélligem
Fehlen unerwiinschter Nebenwirkungen.
Der GroRteil der von uns behandelten
Patienten ist bereits nach 6 bis maximal
10 Sitzungen schmerzfrei. Der Behand-
lungseffekt ist je nach Diagnose lang an-
haltend und nachhaltig. Die Compliance
bei den Patienten ist Gberdurchschnittlich
hoch, Therapieabbriiche kommen so gut
wie nie vor. Die Erfolgsquote im eigenen
Patientengut lag bei 85-90% je nach Indi-
kation und Chronifizierungsgrad.

Fazit

Mit der rPMS steht eine neue Methode zur
Behandlung orthopadischer Schmerzzu-
stédnde zur Verfligung, die weitreichende
Vorteile gegenliber der TENS, der EMS
Muskelstimulation und der ESWT hat. Im
Gegensatz zu den genannten anderen
Verfahren ist ein schneller analgetischer
Wirkeintritt die Regel, ohne dass uner-
winschte Nebenwirkungen beschrieben
sind. Die Erfolgsquote und damit die Pa-
tientencompliance ist Uberdurchschnitt-
lich hoch.

Foto: Orthopé&diezentrum Miinchen City

Dr. med. Michael Nager

Facharzt fir Orthopéadie

und Unfallchirurgie
Orthopadiezentrum Minchen City
81377 Miinchen
kontakt@orthopaede.org
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Wenn Hormone aus dem Gleichgewicht geraten:

WECHSELJAHRESBESCHWERDEN MIT
LUXOHEAL BEHANDELN

Hitzewallungen, nervése Anspannungen,
Stimmungsschwankungen und Konzen-
trationsschwache — dies sind einige der
unangenehmen  Begleiterscheinungen
in den Wechseljahren. Um Frauen in
dieser Phase der kérperlichen und psy-
chischen Veranderung zu entlasten und
ihr Wohlbefinden wieder herzustellen,
hat die LuxoHeal AG (www.luxoheal.eu)
ein auf dem weltweiten Markt einzig-
artiges  3-Saulen-Gesundheitskonzept
entwickelt. Mittels Infrarotstrahlenbe-
handlung und begleitenden Produkten
sowie Body-Mind-Coachings koénnen
die Beschwerden behandelt werden.
Integraler Bestandteil ist die LuxoMed-
Medizintechnologie, die sich bereits seit
Uber 12 Jahren international bewahrt und
millionenfach Erfolge verzeichnet hat.

Wenn der Hormonhaushalt ins Schwan-
ken gerat, sind oftmals psychische sowie
physische Symptome die Folge. Diese
wirken sich auf das Wohlbefinden der
Frau aus und koénnen die Vitalitdt und
Leistungsfahigkeit beeintrachtigen, ins-
besondere wenn mehrere Symptome ge-
meinschaftlich auftreten.

,Die Wechseljahre stellen bei etwa zwei
Drittel aller Frauen eine Krisenzeit dar.
Daher ist es essenziell, bei den ersten
Anzeichen Entlastung zu schaffen, um
maogliche Depressionen sowie andere
Symptome zu vermeiden bzw. aufzulé-
sen. Denn Wechseljahresbeschwerden
sollten die Lebensqualitdt nicht beein-
trachtigen®, erklart Burkhard Gottlieb,
Geschéftsfuhrer der LuxoHeal AG.

Daher vertrauen viele Frauen in den
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Wechseljahren auf das ganzheitliche Ge-
sundheitskonzept der LuxoHeal AG. Die-
ses 3-Saulen-Konzept besteht aus dem
praxiserprobten Infrarotstrahlungsgerat
LuxoMed, das sich bereits in mehr als
1.200 Behandlungsinstituten internatio-
nal millionenfach bewahrt hat. Therapie-
begleitende Produkte wie Medizintees,
basische Béader, natlrliche Kosmetika
und weitere sowie ein Body-Mind-Trai-
ningsprogramm Uber 28 Tage runden
das Konzept zur Wiederherstellung des
inneren Gleichgewichts ab.

Kérper, Geist und Seele gut behandeln
Die LuxoHeal-Behandlungen zur Gesun-
dung und Gesunderhaltung erfolgen auf
natirlichem Weg und ohne Einnahme
von Medikamenten. Durch die Stimulie-
rung der Reflex- und Akupunkturpunkte
mit Infrarotlicht werden Kérper, Geist und
Seele in Einklang gebracht. Die Gesund-
heitsprodukte unterstitzen die Effekte
dieser Medizintechnologie nachhaltig,
dienen der Haut- und Schénheitspflege
sowie der Entspannung. Zudem runden
tagliche Bewegungs-, Atem- und Ent-
spannungsubungen das Gesundheits-
konzept sinnvoll ab.

,Mit LuxoHeal konnen neben Wechsel-
jahresbeschwerden auch verschiedene
andere Problemfelder wie Ubergewicht,
Rauchen, Schlafstérungen sowie viele
weitere wirksam behandelt werden. Mit
Hilfe des bewahrten 3-Saulen-Gesund-
heitskonzepts leben Menschen wieder
gesund und beschwerdefrei, kdnnen
dauerhaft abnehmen, ruhig schlafen und
neue Lebensabschnitte entspannt meis-
tern®, restimiert Burkhard Gottlieb.

www.gour-med.de

Foto: Luxo-Med

Weitere Informationen zu Lu-
xoHeal und der LuxoMed-
Medizintechnologie unter:
www.luxoheal.ch/gesund-

heitskonzept/bewaehrte-
medizintechnologie.html
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4000.ster Fibromyalgie-Patient im

Gasteiner Heilstollen

Radonwarmetherapie zeigt gute

Behandlungsergebnisse

Kurz nach dem 60-jahrigen Jubildum im
Juni dieses Jahres setzt der Gasteiner
Heilstollen schon wieder einen Meilen-
stein. Vor kurzem fuhr mit Wolfgang Al-
tenberger der 4000.ste Fibromyalgie-Pa-
tient auf eine der vier Therapiestationen
im Berginneren. ,Ich bin auf Empfehlung
einer Arztin auf den Heilstollen aufmerk-
sam geworden, die mir Uber die positiven
Effekte wie langanhaltende Schmerzlin-
derung und Medikamentenreduktion be-
richtete®, erzahlt Altenberger. ,Ich splre
auch schon eine deutliche Wirkung und
fuhle mich sehr wohl hier.“ Immer mehr
Fibromyalgie-Patienten vertrauen auf
die Radonwarmetherapie als natlrliche
Alternative zur schulmedizinischen Me-
dikation, die Studien zufolge bei 71 Pro-
zent der Betroffenen zu einer signifikan-
ten Schmerzlinderung Uber viele Monate
fuhrt.

Erfahrungen zeigen, dass zudem das
symptomatische

Erschépfungsgefuhl
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nach einer Kur deutlich nachlasst. Viele

Weichteilrheuma-Betroffene  brauchen
sogar Uberhaupt keine Tabletten mehr
und fuhlen sich merklich fitter. Die Er-
folge der Radonwarmetherapie beruhen
auf einer Kombination aus leichter Uber-
warmung, hoher Luftfeuchtigkeit und Auf-
nahme von Radon. ,Wir sehen die Ergeb-
nisse der wissenschaftlichen Studien zur
Wirksamkeit bei diesem Krankheitsbild
durch die steigende Zahl von Patienten
bestatigt und freuen uns sehr, mit Herrn
Altenberger dem nunmehr 4000.sten
eine Option zu herkdmmlichen Therapi-
en bieten zu kdnnen“, betont Christoph
Kdstinger, Geschéaftsfuhrer des Gastei-
ner Heilstollen. Neben rheumatischen
Erkrankungen erzielt die Radonwarme-
therapie auch bei Erkrankungen des Be-
wegungsapparates, der Atemwege und
der Haut langanhaltend gute Ergebnisse.

Foto: Gasteiner Heilstollen

Nahere Informationen:

Gasteiner Kur-, Reha- und Heilstollen
Heilstollenstralle 19

5645 Bockstein/Bad Gastein

Tel: +43-6434-3753-226
sigrid.bader@gasteiner-heilstollen.com
www.gasteiner-heilstollen.com
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Stent oder Bypass - Was tun bei
verengten HerzkranzgefaRen?

Verengte HerzkranzgefaBe: Jedes
Jahr stellen die Arzte in Deutschland
bei nahezu 400.000 Menschen die-
se Diagnose. Die Betroffenen stehen
dann meist vor der Entscheidung, die
Engstellen in den HerzkranzgefidRen
entweder mit einer Bypass-Operation
oder mit sogenannten Stents beseiti-
gen zu lassen. Was tun?

Auf den ersten Blick ist der Einsatz von
Stents die eleganteste, einfachste und
unproblematischste Lésung des Prob-
lems: Ein kleiner Schnitt in der Leiste
genugt. Durch ein Blutgefal® wird ein Ka-
theter quer durch den Kérper bis ins Herz
geflhrt. Die Patienten sind bei Bewusst-
sein, wenn der Kardiologe unter Ront-
genkontrolle Kontrastmittel in die Herz-
gefalle spritzt. Ist der Engpass sichtbar,
wird der so genannte Stent eingefuhrt.
Das Drahtkorsett soll die Ader dauerhaft
offen halten.

Die Zahl der Eingriffe zum Setzen von
Stents hat sich in den letzten 16 Jah-
ren fast verzehnfacht. Pro Jahr werden
nahezu 300.000 der gefallerweiternden
Metallnetz-Réhrchen eingesetzt. Dem
stehen rund 56.000 Bypass-Operationen
gegenuber. Damit liegt Deutschland beim
Einsatz von Stents mit weitem Abstand
an der Spitze. Selbst in den USA kommt
der Stent nur halb so oft zum Einsatz.

Der Regensburger Internist Dr. Markus
Buresch hat mit diesem schonenden
Verfahren besonders viel Erfahrung und
im Laufe seiner beruflichen Laufbahn
bereits 3000 solcher Eingriffe durchge-
fuhrt. Seine Meinung Uber die mittel- und
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langfristigen Erfolge der Stent-Therapie:
,Bei Patienten mit einem akuten Herzin-
farkt aufgrund eines GefaRverschlusses
ist die sofortige Wiedererdffnung des
Gefales ein Segen, denn damit kann
eine groRe Narbenbildung verhindert
werden. Aber auch Patienten mit chro-
nischen Herzbeschwerden (sog. stabiler
Belastungsangina) kann durch eine Bal-
londehnung und Stent-Implantation an
einer oder mehreren Engstellen geholfen
werden.

Fir viele Experten und auch fir Dr. Bu-
resch ist die Weitung der Herzkranzge-
fale mittels Ballon und Stent deshalb
ganz klar die Methode der Zukunft. Vor
allem seit die Medikamente beschich-
teten Stents sich immer mehr durchset-
zen. Friher mussten bis zu 30 Prozent
der Patienten innerhalb der ersten sechs
Monate zur Nachbehandlung wieder ins
Herzkatheter-Labor. Mittlerweile ist die
Rate der notwendigen Nachbehandlun-
gen auf unter fast 5 Prozent gesunken,
sagt Dr. Buresch.

Noch immer endet heute jeder dritte
Herzinfarkt tddlich. Deshalb ist eine ef-
fektive Therapie entscheidend. Doch
wann ist der Bypass sinnvoll und wann
der Stent? Die Frage nach der richtigen
Therapie ist auch ein Expertenstreit un-
ter Medizinern. Denn Stents werden von
Kardiologen gesetzt, Bypasse dagegen
von den Herzchirurgen. Daher ist es
wichtig, die Entscheidung gemeinsam
mit dem Patienten im Team mit interven-
tionellen Kardiologen und Herzchirurgen
zu besprechen.

www.gour-med.de

Neben Alter und Begleiterkrankungen
stehen dann vor allem das Ausmal an
Stenosen und Verkalkungen im Vorder-
grund der Entscheidung. Hat man um-
schriebene kurzstreckige Engstellen an
ein oder zwei Herkranzgefalien, ist in der
Regel der Stent die bessere Wahl. Bei
langstreckig schwergradigen Verkalkun-
gen an allen drei Herzkranzgefallen ist
oft die Bypass-Operation die langfristig
bessere Ldsung, sagt Dr. Buresch.

Filigrane Lebensretter: Millionen

von Menschen wurde in den letz-
ten Jahren ein Stent gesetzt

Uber den Erfolg sowohl eines Stent-Ein-
satzes wie auch einer Bypass-Operation
entscheidet letztendlich aber auch die
Erfahrung des Arztes. Buresch etwa
setzt in seinem Katheter-Labor pro Jahr
etwa 120 der gefalRerweiternden Metall-
réhrchen ein

Foto: obx-medizindirekt

obx-medizindirekt
Bahnhofstralle 46

93161 Sinzing

Telefon: 0941 30741-0
redaktion@obx-medizindirekt.de
www.obx-medizindirekt.de
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Schlaganfall vorbeugen:
Ultraschall erkennt drohende Stent-Verengung

Den drohenden Verschluss einer in der
Halsschlagader implantierten Gefalipro-
these koénnen qualifizierte Arzte mit ei-
ner Ultraschalluntersuchung rechtzeitig
erkennen. Darauf weist die Deutsche
Gesellschaft fur Ultraschall in der Medi-
zin (DEGUM) anlasslich einer aktuellen
Studie hin. Um ihr Schlaganfallrisiko
moglichst gering zu halten, sollten Stent-
Patienten regelmafiige Kontrolluntersu-
chungen wahrnehmen, empfehlen die
Experten.

In Deutschland ereignen sich jahrlich
etwa 200 000 erstmalige und mehr als 60
000 erneute Schlaganfélle. Schlaganfal-
le sind die haufigste Ursache bleibender
Behinderungen im Erwachsenenalter
und gehdren zu den haufigsten Todesur-
sachen. Etwa jeder funfte Gehirnschlag
geht auf eine arteriosklerotische Veren-
gung der Halsschlagader, eine soge-
nannte Carotisstenose, zuriick: Uber die
Jahre haben sich dort Fette, Bindegewe-
be und Kalk angelagert, die das Gefa
nach und nach briichig werden lassen
und verstopfen.

Carotisstenosen kdénnen rein medika-
mentos, offen chirurgisch oder mit einem
inneren Drahtgitter (Stent) behandelt
werden. Neben der chirurgischen Be-
handlung, die nach neuester Studienlage
das geringste Risiko aufweist, gehort die
Implantation eines Drahtréhrchens in das
Gefall zu den etablierten Behandlungs-
verfahren. Die kleine Gefafiprothese sta-
bilisiert das Gefal}, verbessert den Blut-
fluss zum Gehirn und beugt damit einem
drohenden Schlaganfall vor. Doch bei
einigen Patienten wuchern die Stents in-
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nerhalb weniger Monate wieder zu. ,Die
aktuellen Zahlen zeigen, dass die Gefahr
einer Restenose im ersten Jahr nach der
Implantation besonders grof3 ist, sagt
Professor Christof Klotzsch, Leiter der
DEGUM-Sektion Neurologie aus Singen.

Wie haufig es nach Stent-Implantationen
zu Restenosen kommt, haben Arzte an
der Kilinik fur Neurologie der Universitat
Géttingen und Mainz jlingst untersucht.
Wie sie im Journal of Neurology berich-
ten, kam es bei 12 der 215 Stents, die
zwischen Mai 2003 und Juni 2010 bei
insgesamt 198 Patienten implantiert wur-
den, zu einer hochgradigen Restenose.
,Bei einigen Patienten wurden die Stents
schon nach wenigen Monaten vom kor-
pereigenen Gewebe Uberwuchert®, sagt
Studienleiter Privatdozent Dr. Klaus Gro-
schel, Oberarzt und Leiter der Stroke
Unit der Universitatsmedizin Mainz. ,Die
Halfte der Patienten entwickelte spater
einen Schlaganfall oder verstarb.“ Be-
sonders gefahrdet seien Patienten, bei
denen nach einer vorangegangenen
Gefaloperation bereits eine Restenose
aufgetreten ist, oder bei denen das Blut
nach der Stent-Behandlung nicht optimal
fliet. ,Diese Patienten missen beson-
ders sorgfaltig Uberwacht werden®, so
Groschel. Eine Ultraschalluntersuchung
der GefalRe mit der sogenannten Du-
plexsonografie sei das Mittel der Wahl,
solche Restenosen rechtzeitig aufzude-
cken. Mit dieser Technik kénnen Medizi-
ner die Struktur der Blutgefafie erkennen
und gleichzeitig den Blutfluss beurteilen.

,Ein erster Hinweis auf eine Stenose ist
ein Anstieg der Geschwindigkeit, mit der
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das Blut die Engstelle passiert®, erlautert
Christof Klotzsch, der als Chefarzt die
Abteilung Akutneurologie der Kliniken
Schmieder Allensbach und die Neurolo-
gische Abteilung des Hegau-Klinikums
Singen leitet. Spater komme es auch
zu Turbulenzen im Blutfluss. Auch das
Ausmaly der Stenose kénne im Ultra-
schall exakt gemessen werden. Da die
Sonografie flr den Patienten ungefahr-
lich ist, kann sie jederzeit wiederholt wer-
den. ,Die Untersuchung sollte unbedingt
durch einen qualifizierten, DEGUM-zer-
tifizierten Experten erfolgen®, empfiehlt
Kldtzsch: ,Mit Hilfe des Duplex-Verfah-
rens kdnnen wir den richtigen Zeitpunkt
fur eine erneute Therapie finden und
einem drohenden Schlaganfall wirksam
vorbeugen.*
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Info:

Deutsche Gesellschaft flr
Ultraschall in der Medizin
DEGUM e.V.

Ermekeilstr. 1

53113 Bonn

Tel.: +49 (0)228 976 61 31
Fax: +49 (0)228 976 61 32
geschaeftsstelle@degum.de
www.degum.de
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Abstract, Professor Hans-Jurgen Moller
Die ,,Nikolaus-Entscheidung*

Am 6. Dezember 2011 hat das Landes-
sozialgericht Berlin-Brandenburg die auf-
hebende Wirkung der Klage der Firma
Lundbeck gegen die Festsetzung eines
Festbetrags fir das Arzneimittel Cipra-
lex® (Wirkstoff Escitalopram) angeord-
net[...].

Obwohl es sich nicht um das eigentli-
che Hauptsacheverfahren handelt, in
dem endglltig gepruft werden wird, ob
die Festbetragsgruppenreglung, die
Escitalopram und Citalopram als eine
Gruppe zusammenfasst, und die damit
zusammenhangenden Fragen und Pro-
bleme (u.a. der Vergleichsdosierung fr
die Preisfestsetzung) zulassig und rich-
tig sind, handelt es sich beim Verfahren
vor dem Landessozialgericht Berlin-
Brandenburg um ein wichtiges Sozial-
gerichtsverfahren. Es wurde die Frage
gepruft, ob die Klage in der Hauptsa-
che aufschiebende Wirkung hat und der
Festbetrag flr Escitalopram bis zum Ur-
teil im Hauptsacheverfahren ausgesetzt
werden muss. Das wurde vom Gericht
bejaht, so dass die Festbetragsgruppen-
regelung nicht mehr gilt und das patent-
geschutzte Escitalopram nun wieder zum
bisherigen, héheren Preis von der GKV
erstattet wird.

Mit dieser Entscheidung wurde die grund-
satzliche Rechtsposition der Hersteller
patengeschitzter Medikamente gestarkt
unter anderen in dem Sinne, dass Arz-
neimittel mit therapeutischer Verbes-
serung oder neuartiger Wirkungsweise
nicht in das Festbetragssystem einbezo-
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gen werden kénnen. Das Gericht widmet
sich mit auRerordentlicher Sorgfalt be-
reits in diesem Verfahren den Argumen-
tationen, die im Hauptsacheverfahren im
Zentrum stehen werden. Dabei greift das
Gericht wohltuend in ein Machtgefuge
ein, in dem der G-BA und nachfolgend
der Spitzenverband der Krankenkassen
eine Uberlegenheit/Oberhoheit haben,
bedingt durch die gesamte Organisa-
tionsstruktur des Festpreisverfahrens,
indem sich die Kriterien flir eine mdogli-
che therapeutische Uberlegenheit eines
Medikaments gegenuber einem anderen
weitgehenden festlegen (dies in Koope-
ration mit dem IQWiG) und obendrein die
Verfahrensregeln bestimmen. Pharma-
zeutischen Unternehmen bleibt in diesen
Fallen nur die Moglichkeit, Stellung zu
nehmen beziehungsweise Widerspriiche
zu formulieren — die Bewertung der Ar-
gumentation des Widerspruchs obliegt
dann wieder dem G-BA. Die ungleiche
Machtkonstellation andert sich erst mit
der Klage vor dem Landessozialgericht,
in der beide Konfliktpartner eine gleiche
rechtliche Ausgangsposition haben. Das
Gericht unterzieht die Argumente und
Gegenargumente einer fairen und Kriti-
schen Abwagung und I&sst sich dabei
nicht von atmosphéarischen 2 Gesamt-
rahmenbedingungen leiten, die in der
derzeitigen gesellschaftlichen Situation
eher einen Negativbias gegeniber den
unter anderem von finanziellen Inter-
essen geleiteten Handlungen pharma-
zeutischer Unternehmen nahelegen, im
Vergleich zu den primar positiv gesehe-
nen, von solidarischen Interessen ge-
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tragenen gesetzlichen Krankenkassen.
Dass in diesem Verfahren dem Antrag
des pharmazeutischen Unternehmers
nach sehr fairer und ausreichender Ab-
wagung Recht gegeben wird, ist der Sa-
che angemessen und hoffnungsgebend.
Dabei geht das Gericht davon aus, dass
eine Reihe in diesem Kontext relati-
ver Begriffe wie ,lberlegene klinische
Wirksamkeit, ,bessere Vertraglichkeit®,
Lklinisch relevante Wirksamkeit“ bezie-
hungsweise ,klinische relevante Uber-
legene Wirksamkeit®, ,metaanalytische
Evidenz der Wirksamkeit® beziehungs-
weise ,der Wirksamkeitsiiberlegenheit",
,Heterogenitat von Studienergebnissen®
als Hinweis unzureichender Konsistenz
der Studienergebnisse, die Berechtigung
des Ausschlusses von bestimmten Stu-
dienergebnissen aus der Gesamtevidenz
etc. nicht so eindeutig definiert und hin-
sichtlich der Kriteriologie festgelegt sind,
wie bei der Festbetragsentscheidung in
der Argumentation unterstellt wurde.

Besonders bemerkenswert erscheint die
Schlussfolgerung des Gerichts, dass
dem pharmazeutischen Unternehmer
nicht die Anreize genommen werden soll-
ten, weiterhin neue Arzneimittel zu entwi-
ckeln. Den angedeuteten Uberlegungen
des Gerichts folgend kann die vermeint-
lich vorrangig von finanziellen Interessen
getragene Medikamentenentwicklung
eines pharmazeutischen Unternehmers
bei einer komplexen Gesamtbetrachtung
durchaus auch in dem Sinne bewertet
werden, dass diese zur Verbesserung
der gesundheitlichen Versorgung der
Versicherten beitragt und damit auch ein
sinnvoller Bestandteil des sozialen Versi-
cherungssystems ist.

Auszug aus dem Artikel ,Die Nikolaus-
Entscheidung 2011 des Landesso-
zialgerichts Berlin-Brandenburg in
Sachen Cipralex®-Festbetrag“ von

Hans-Jirgen Méller, Minchen und Gerd
Laux, Wasserburg a. Inn/Minchen.
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Glybera® von uniQure

Die erste von der Europaischen Kommission
zugelassene Gentherapie

uniQure erhielt von der Europaischen
Kommission die Zulassung flr die Gen-
therapie Glybera(R) (Alipogen Tiparvo-
vec), eine Behandlung flr Patienten mit
Lipoproteinlipase-Defizienz (LPLD, auch
als familidare  Hyperchylomikronamie
bezeichnet), die an wiederkehrender,
akuter Pankreatitis leiden. Patienten mit
LPLD, einer sehr seltenen Erbkrankheit,
kdnnen die in ihrem Blut transportierten
Fettpartikel nicht metabolisieren, was
zu Entziindungen des Pankreas (Pan-
kreatitis) fuhrt, einer extrem schweren,
schmerzhaften und potentiell lebensge-
fahrlichen Krankheit.

Die Zulassung macht Glybera zur ersten
von Zulassungsbehdérden in der westli-
chen Welt zugelassenen Gentherapie.

,Glyberas Zulassung bedeutet LPLD-
Patienten haben nun zum ersten Mal
eine Behandlungsoption fiir eine sehr
komplexe und schwere Krankheit,“ sagte
Professor John Kastelein von der Abtei-
lung fur Geféssmedizin des Academic
Medical Center an der Universitat von
Amsterdam, Niederlande. ,LPLD fihrt
zu akuten und wiederkehrenden Anfal-
len von Pankreatitis und verursacht bei
vielen Patienten Diabetes-Friherkran-
kungen und kardiovaskulare Komplikati-
onen. Diese Therapie wird tiefgreifende
Auswirkungen auf das Leben dieser Pa-
tienten haben. Derzeit haben sie einzig
die Mdoglichkeit, die Fettmenge, die sie
zu sich nehmen, stark einzuschranken.
Da Glybera dazu beitragt, den Fettstoff-
wechsel zu normalisieren, verhindert es
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die Entziindung des Pankreas, wodurch
die damit verbundenen Schmerzen und
das Leid verhindert werden und, sofern
es rechtzeitig verabreicht wird, auch die
damit verbundenen Komorbiditaten.*

Teil der Zulassung ist es, dass die Pati-
enten die Behandlung mit Glybera durch
spezielle Kompetenzzentren und von
speziell ausgebildeten Arzten erhalten.
uniQure wird ausserdem ein Patienten-
verzeichnis erstellen, um das Verstandnis
fir diese verheerende, nicht ausreichend
erforschte Krankheit und die Wirkungen
der Behandlung mit Glybera weiter zu
verbessern. Die Zulassung gilt fur alle
27 Mitgliedsstaaten der Europaischen
Union. uniQure bereitet sich darauf vor,
die Zulassung in den USA, Kanada, und
anderen Méarkten zu beantragen.

,Die endgultige Zulassung von Glybera
durch die Europaische Kommission be-
deutet einen grossen Schritt dahinge-
hend, dass Gentherapien nicht nur fir
LPLD, sondern auch fiir eine grosse An-
zahl von weiteren seltenen Krankheiten
mit hohem medizinischen Bedarf zur Ver-
fuigung stehen werden,“ sagt J6rn Aldag,
der CEO von uniQure. ,Die Zulassung
durch die Europaische Kommission ist
eine wichtige Validierung unserer inno-
vativen Produktplattform und bietet eine
starke Unterstltzung fir unsere weiteren
fortgeschrittenen Entwicklungsprogram-
me, die sich auf akute intermittierende
Porphyrie, Sanfilippo-Syndrom Typ B,
Hamophilie B und Morbus Parkinson fo-
kussieren.”
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uniQure hat Glybera als eine Therapie
fur Patienten mit der genetische Stérung
Lipoproteinlipase-Defizienz  entwickelt,
einer seltenen Krankheit, flr die es noch
keine Behandlung gab. Die Krankheit
wird verursacht durch Mutationen des
LPL-Gens, was dazu fihrt, dass es zu
einer stark verringerten oder ganz feh-
lenden Aktivitdt des LPL-Enzyms bei
den Patienten kommt. Das Enzym wird
bendtigt, um grosse Fettpartikel aufzu-
spalten, die nach jeder Mahlzeit im Blut
zirkulieren. Wenn solche Partikel, die
sogenannten Chylomikronen, sich im
Blut ansammeln, kdnnen sie kleine Blut-
gefasse verstopfen. Uberschiissige Chy-
lomikronen flihren zu wiederkehrenden
und schweren akuten Entziindungen des
Pankreas, der sogenannten Pankreatitis,
die das am schwerwiegendste Symptom
bei LPLD darstellt.

Glybera hat den Orphan Drug Status
(Arzneimittel fur seltene Krankheiten) in
der EU und den USA. LPL-Defizienz be-
trifft 1-2 Menschen in einer Million.

Glybera wurde in drei interventionellen
klinischen Studien getestet, die in den
Niederlanden und in Kanada mit insge-
samt 27 LPLD-Patienten durchgefiihrt
wurden. In allen drei klinischen Studien
wurde Glybera gut vertragen, es wurden
keine relevanten Sicherheitsprobleme
beobachtet. Die Daten aus diesen drei
klinischen Studien weisen darauf hin,
dass die Verabreichung einer Einzeldo-
sis Glybera zu einer langfristigen biolo-
gischen Aktivitat des LPL-Proteins fuhrt.

uniQure

P.O. Box 22506

1100 DA Amsterdam
The Netherlands

Phone: +31 20 566 7394
info@uniQure.com
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lhre Gesundheit

Etwa 35 Millionen Menschen in Deutschland
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