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FEditorial

Liebe Gour-med - Leser,

Stille Nacht, heilige Nacht ..... ist das so oder sind Sie wie die meis-
ten Menschen von den Weihnachtsvorbereitungen gestresst? Ist
es nicht jedes Jahr das gleiche? Immer wieder fasst man den
guten Vorsatz: Im nachsten Jahr wird alles anders, und dann wird
es genauso wie im Jahr davor.

Seien Sie unbesorgt, Sie sind keine Ausnahme sondern gehéren
zu den 74,8 % denen es genauso geht.

In dieser Ausgabe von Gour-med méchten wir Ihnen entspannte
Abwechslung verbunden mit kulinarischen Exklusivitdten bieten.

Eine dieser kulinarischen Exklusivitaten kénnen Sie
bei Tristan Brandt im Restaurant OPUS V in Mann-
heim genieBen.

" Im Modehaus Engelhorn in Mannheim befindet

sich das einzige Sterne-Restaurant Deutschlands in
einem Kaufhaus. Genau ein Jahr nach der Er6ffnung - hat es.der
junge Kiichenchef geschafft und seinen ersten Stern bekommen.
Glickwunsch!! Wir sind sicher es bleibt nicht bei.dem'einen Stern.

Einen Stern wirden wir, wenn es denn"moglich
wdre, unserer Sommeliere Iwona Herzog gerne
verleihen. Iwona Herzog ist eine Expertin mit ei-
nem kleinen Weinladen in Bruchsal die nicht nur
Uber sehr viel Weinwissen verflgt, sie ist auch eine
exzellente Kochin. Den Empfehlungen kénnen Sie

bedenkenlos folgen. Genuss garantiert!
gemise vorbereitet. Gerichte die nicht nur gut

F 4 : '
i
schmecken, sie sind auch gesund und bauen Ab-

| wehrkrafte gegen die kalten Tage auf.

TV-Koch und langjdhriger Gour-med Autor Armin
RoBmeier hat schmackhafte Gerichte mit Winter-

Unser Autor Horst-Dieter Ebert war einigermaf3en
skeptisch, als er sich zu einem Gourmet-Torn auf
der AIDAmar einschiffte. Ein Feinschmecker-Pro-
gramm auf einem GroB-Kreuzfahrer mit 2600 Pas-
sagieren erschien ihm denn doch nicht denkbar. Es
war dann jedoch nur eine (limitierte) Gruppe von
rund 50 Teilnehmern, die gegen einen Aufpreis an dem Gourmet-
Programm teilnahmen. Und die erhielten tatsachlich Feinschme-
cker-Genusse und -Erfahrungen der allerfeinsten Art, die selbst
unseren anspruchsvollen Autor Gberraschten.

Der hat im Ubrigen in diesem Heft die Zahl seiner ,Biicher-Kri-
tiken” verdoppelt: Wer jetzt noch kein Weihnachtsgeschenk hat,
findet hier ein paar hochwertige Vorschldge, die dem Schenker
alle Ehre machen. Und zwar nicht nur Titel fir die Kiiche, sondern
kulinarische Biicher auch zu anderen schénen Themen.

Uber attraktive Reisen, die Genuss und Abenteuer
mit einander verbinden berichtet Gunther Schnat-
mann. Sein Abenteuertrip ging mit dem Hausboot
auf der Muritz zu den Fischern die den frischen
Fang delikat zubereiten.

Seine zweite Genuss-Empfehlung liegt in Sud -Tirol, der Cybria—
ner Hof ist schon eine Reise wert.

Stefanie Bisping war mal wieder in Italien auf den Spuren des
bertihmten Parma-Schinkens, dem Schinken von Weltruf.

Neu entdeckt haben wir das ,Land des Feuers” Aserbaidshan mit
seiner Hauptstadt Baku. Das Land und die Menschen sind eine
Faszination zwischen Orient und Okzident, Moderne und Traditi-
on. Ein Abenteuer das wir sehr empfehlen kénnen.

Ganz anders dagegen ist es in Beirut, libanesische Kiiche gehért
zu den besten des vorderen Orients. Aromareich und mit vielen
Gewdirzen. Das Richtige fir Feinschmecker.

Nattrlich haben wir wieder viele Tipps, auch noch fiir Weihnach-
ten und Sylvester, Empfehlungen und das Neueste aus der Me-

dizin und Pharmaindustrie.

Entspannen Sie bei guten Weinen, mit gutem Essen und netten
Menschen.

Ein besinnliches Weihnachtsfest und ein gesundes 2015 wiinscht
Ihnen

Ihr Gour-med-Team und natdirlich

s A

P. S. Nicht vergessen: alles wird gar!!!

Haben Sie Anregungen, Tipps oder auch Kritik, schreiben Sie uns
per E-Mail an: Gour-med@Gour-med.de

Gour-ined | www.gour-med.de | 11/12-2014
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Besonders empfehlenswert
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enieBen in Deutschland wird Gour-

mets immer leichter oder schwerer,
je nach dem von welcher Seite man es
betrachtet, gemacht. Der etablierte Re-
staurantfiihrer Michelin tUberrascht uns
seit einigen Jahren mit neuen Restau-
rant- und Kéche-Empfehlungen in einer
erstaunlichen Vielzahl.

Das ist der eindeutige Beweis Deutsch-
land hat den Wandel vom Satt-Esser zum
Genuss-Esser vollzogen.

Fine Dining macht auch vor den Restau-
rants der Kaufhduser nicht halt. Das edle

M

Modekaufhaus Engelhorn in Mannheim
beweist es.

Der noch nicht 30jéhrige Kichenchef
Tristan Brandt ist im November d.J. nach
14 Monaten Tatigkeit im Kaufhaus Res-
taurant OPUS V mit einem Stern ausge-
zeichnet worden. Verdient und zu Recht
bekommt er diesen ,Orden”. Neben dem
begehrten Stern vergibt der Gault Millau
16 Punkte und den Titel ,Junges Talent
2015".

Das OPUS V, erst im November 2013 er-
offnet, wurde konzeptionell gemeinsam

<aL
-ngelhorn

Tristan Brandt in Mannheim
ist die Entdeckung des Jahres

-Ine Dining

-del-
fhaus

Anne Wantia, Klaus Lenser

mit dem Kaufhausinhaber Richard Engel-
horn und Tristan Brandt als Gourmet- Re-
staurant geplant.

Der junge Koch legt groBen Wert darauf
nicht einen weiteren Gourmet-Tempel zu
schaffen in dem, lassen Sie es uns salopp
formulieren, Gaste und das Serviceperso-
nal nicht so vornehm sein sollen, dass
sie das GenieBBen vergessen.

Die Atmosphédre sollte gemditlich, das
Ambiente ungezwungen und der Ser-
vice nicht steifer als die Géste sein. Das
Konzept ist realisiert und kommt bei den

Gour-ined | www.gour-med.de | 11/12-2014



Lockere Eleganz in OPUS V

Gasten gut an. Das Ziel war aber von Be-

ginn an klar, im OPUS V sollte so gekocht
werden, dass — mindestens — 1 Stern er-
kocht werden sollte.

Viel Glas, Designer-Kirschholzmdbel, ein
gediegenes Parkett und gemauerte Na-
tursteinwande, verbunden mit einem
modernen Service und individuellem
Geschirr und Besteck — die Buttermesser

tragen die Signatur von Tristan Brandt -
lassen die Liebe zum Detail erkennen.

Eine Besonderheit ist der sogenannte
Chef’s Table — der von den Gé&sten sehr
geschatzt wird — und lange Zeit im Vo-
raus gebucht werden sollte. Er befindet
sich in einem separaten Raum, neben
dem Restaurant. Die Wand zur Kliche be-
steht aus einer zusammenfaltbaren Holz-

Flr besondere Gaste: Chef's Table

| www.gour-med.de | 11/12-2014

tlr, die, wenn geoffnet, den Blick in die
Kliche und auf das dort arbeitende Team
ermoglicht.

Das Kichenteam um Tristan Brandt be-
steht aus funf Koéchen die alle ein Ziel
haben, ihren Gasten mit authentischen,
kreativen, aromatischen Gerichten ei-
nen kulinarischen Tag oder Abend zu
bereiten. ,Wenn die Gaste abends oder




mittags zufrieden sind, ist das die Besta-
tigung flr unsere Kiiche” so Kiichenchef
Tristan Brandt.

Tristan Brandt setzt auf erstklassige re-
gionale, saisonal frische Produkte die er
gerne mit internationalen Zutaten aro-
matisch verfeinert und zu feinsten Textu-
ren verarbeitet. Ein besonderes Faible fir
asiatische Produkte und Aromen hat er
seit einem Fernost-Aufenthalt. Sein Ver-
trauensverhaltnis zu den Lieferanten der
Region garantiert ihm die hohe Qualitat
der eingesetzten Ware. Das Wichtigste
fir ihn ist, den Geschmack und die Iden-
titdt der Produkte zu erhalten.

Seine monatlich neu entwickelten Menu
Karten mit insgesamt neun Géangen, sind

Immer unter Dampf

aber - falls vom Gast gewlinscht — auf
drei Gange reduzierbar. Sie nennt nur die
Grundkomponenten der Zutaten, wie z.B.
Steinbutt — Topinambur — Yuzu. Tristan
Brandt garantiert aber hochwertige Ge-
richte. Was wir gern bestéatigen!

Kulinarisch eingestimmt werden wir mit
einem getriffelten Maronenslppchen,
gefolgt vom Amuse bouche ,Forelle-
Bete-Feldsalat”. Ob Hamachi (Gelbflos-
senmakrele), Huhn mit Pak Choi, der
zarte Steinbutt oder das perfekt gegarte
Reh mit Kohlrabi und Holunderbeeren,
alle Génge sind fantasievoll angerichtet
und geschmacklich auf hochstem Niveau
zubereitet. Die zwei Desserts, das erste
sehr erfrischend aus Gin Tonic — Gurke
— Limette und das zweite aus Schokola-
de - Banane — Sesam schmecken einfach
kostlich. Die dazu gereichten Weine — ex-
zellent ausgesucht von Sommelier Marko
Frommberger - passen ganz ausgezeich-

Gour-ined | www.gour-med.de | 11/12-2014



net zu der aromatischen Speisenfolge.

Marko Frommberger, Maitre und Som-
melier im OPUS V und Tristan Brandt sind
ein Kreativteam wie man es selten findet.
Ihre Leidenschaft und ihr Ideenreichtum
inspiriert sie zu immer neuen Gerichten
und Genussergdnzungen durch Weine
die geradezu wie geschaffen sind fur
manche Speisen. Oft hat man den Ein-
druck sie gehen mit wissenschaftlicher
Akribie vor um noch mehr Aromen und
Geschmack hervorzuheben.

Nach diesem genussvollen Menu sind
auch wir sicher, dass man von dem ru-
hig und besonnen arbeitenden Kiichen-
chef Tristan Brandt und seinem Team in
den kommenden Jahren noch viel horen
und sehen wird. Der unter anderem von
Harald Wohlfahrt, Jean-Georges Klein,
Dieter Miiller, ausgebildete Koch hat es
bewiesen, er spielt bereits in der ersten
Kochliga. Wir sind sicher, dass er damit
nicht zufrieden ist und wagen die Prog-
nose, dass er sehr bald mit weiteren Aus-
zeichnungen geehrt wird.

Mit groBem Engagement sorgt er da-
fir, dass seine Klichenmannschaft mit
Begeisterung dabei ist, und seine Ziele
unterstlitzt. Sein Junior Sous Chef Flo-
rian Volke war in diesem Jahr bei dem
Wettbewerb , Koch des Jahres” einer der
Bestplazierten von allen Teilnehmern. In
der Jury sitzen keine geringeren Koéche
wie: Dieter Muller, Thomas Buhner, Klaus
Erfort und weitere hoch dekorierte Ster-
ne Koche.

Wir waren mehr als begeistert von dem
Menu im OPUS V. Tristan Brandt Uber-
zeugte mit jedem Gang, eine wahre Ster-
neleistung.

v"i':-,v""r Lk
Ll
,?i",'rkﬂl T .iﬂ}": :
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Besonders empfehlenswert

Sommeliére Marko Frommberger

OPUS V

05, 9-12

D - 68161 Mannheim

Tel: +49 (0) 621 167- 1155

Mail: Info@restaurant-opus-v.de
www.restaurant-opus-v.de

Damit Sie unsere Begeisterung nachvoll-
ziehen kénnen haben wir fir alle die in
nachster Zeit keine Gelegenheit haben -
rechtzeitig zu reservieren ist zu empfeh-
len — bei Tristan Brandt zu speisen, von
seinen Rezepten ein 3-Gang Menu zum
Nachkochen fir Sie mitgebracht.

Viel Freude beim Nachkochen und guten
Appetit

Fotos: OPUS V, Anne Wantia

Gour-mned | www.gour-med.de | 11/12-2014 7
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THUNFISCH * SESAM
MISO

Rrezept fur 4 Personen

MUsoesprimi

Thaunfischv:

400 g roter Thunfisch (Sushi Qualitdt) 609 helle Misopaste
1009 Sesam-Korner 1 Eigelb
Saft von %2 Limone 809 Vollei
Salz, Pfeffer 2509 Butter
schwarzer
Sesam

Misosanrce:
120 ml  Reisessig Salat:
60 ml Sake ;
3EL helle Misopaste, io Egﬁfgsffr’:g
50 I o Wildkrauter
v stange Lauch 100ml  Olivendl
5 kleine Schalotten, Cimonen
3 Zehen Knoblauch
309 brauner Zucker Salz, Pfeffer
20ml Sojasauce
Y2 Bund Koriander
Zubereitung:

am panieren. Mit
den Abschnitten des
saft, Salz und

iden, wurzen und mit Ses
Sekunden anbraten. Von
n und mit Sesamd! und Limonen

Thunfisch rechteckig schne
Sesamol auf jeder Seite 10
Thunfischs ein Tatar schneide
pfeffer abschmecken.

die Misosauce Kklein schneiden, alles zusammen

Die festen Zutaten far
d 12 Stunden ziehen lassen.

mischen, erwarmen un
anderen Zutaten verrihren

a die Butter schmelzen. Alle
nen Sahnespender fallen

eBen lassen. Die Masse in ei
laden. Warm halten.

Fiir den Misoespum
und die Butter einfli
und mit 2 Patronen
1, Gurke halbieren und in dinne Scheiben schneiden und mit der Misosau-
ce marineren.

Die andere halbe Gurke mit Hilfe des Sparschalers in dinne Scheiben
schneiden und als Spirale eindrehen. |
d dem Salat mari- \

Radieschen dunn hobeln und mit Limonen Marinade un

nieren.

4—4—_—--—_- -
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DORADE * KAFFIRLIMONE * PAPRIKA

Rrezept fur 4 Personen

Dovacde:
2 Doraden a 400g
Salz, Pfeffer,
Ol zum Braten
Kaffurlimovensd:

50¢g Kaffir-Limonenbldtter
250 ml  Traubenkernél, Salz

Paprika-Mangochutney:

2 rote Paprika

1 reife Mango

1 kleine rote Zwiebel
60g Zucker

100 ml  WeiBwein

Kartoffelpiwee:

500 g Kartoffeln
150¢g Butter
50 ml Milch

Salz, Pfeffer
1509  Zuckerschoten

Zubereitung:

Die Doraden schuppen,
filetieren und die Gréten
ziehen. Abwaschen und
trocken legen.

Kaffir-Limonenblatter mit
Salz und Traubenkerndl in
einem gut verschlossenen
GefaB auf 60Grad erwar-
men und 24 Stunden an
einem warmen Ort ziehen
lassen. Passieren.

Paprika, Zwiebel und

Mango schalen und fein wiirfeln. Zucker mit 2El
Wasser hell karamellisieren und mit WeiBwein ablo-
schen. Paprika und Zwiebel zugeben und Mango zum
Schluss unterriihren.

Fur das Kartoffelplree die Kartoffeln schalen und

in Salzwasser kochen. Aufs Sieb gieBen, abtropfen
lassen und durch die Presse driicken. Mit Hilfe eines
Rihrgerates die Butter und Milch einarbeiten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Zuckerschoten in Streifen schneiden und in der
heiBen Pfanne mit etwas Ol knackig anschwitzen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

10
200 SE55tOnSfrichge
50 g Tang ensaft
2 UCke/;
tan
% ge Vanij
/ ! €]
170 g ZZeGelatme
H {Mbeerg



er Wein - Geniefer - Tipp

von Sylvia Dankbar-van Aans

Weine aus dem

Libanon Tell

wona Herzog ist ausgebildete Som-

meliére und eine leidenschaftliche K6-
chin. Was passt besser zusammen, als
erlesene Weine und ein feines Menii?
Besonders spezialisiert hat sich Frau
Herzog auf die Weinbaugebiete Por-
tugal und Spanien, wohin sie auch re-
gelmaBig Exkursionen veranstaltet. Sie
betreibt seit 13 Jahren ein Weinfachge-
schaft im nordbadischen Bruchsal. Hier
kénnen die Kunden nicht nur Weine
aus allen wichtigen Anbaugebieten der
Welt probieren, sondern auch eine Viel-
zahl von Feinkostartikeln erwerben.

Pays des

10

Patriaches 2012
Batroun Mountains

Rebsorte: Cabernet Sauvignon / Syrah

In der Nase eine Kombination von

gekochten roten Friichten mir

einer Uberwiegenden Nuance

von Erdbeermarmelade, Nelken,
weillem Pfeffer, Leder und

geraduchertem Fleisch. Der

erste Eindruck ist sauber, rund
und entwickelt im Gaumen
einen angenehmen, scharfen
Abgang mit gerdsteten
Aromen. Ein komplexer

und kraftvoller Wein.

GenieBen Sie zu ge-
schmortem Ibericoschwein
Bellota Béckchen mit
dem Rotwein Jus und
gegrilltem Gemdise

[V

Libanon _und Wein? Selbst fiir die
Kenner ist das eine ungewdhnliche
Kombination!

Ich mochte Ihnen deshalb heute eines
der fihrenden Weingdter in diesem Land
vorstellen: Batroun Mountains ist ein fa-
miliengeflhrtes Gut in der Bergregion
des Nordlibanons. Die Weine und Trau-
ben sind mit dem IMC Bio — Zertifikat
fur okologischen Anbau ausgezeichnet.
Nach diesen hohen Standards werden
flinf Rotweine, drei WeiBweine und ein
Rosewein produziert, von denen insge-

Die Sommeliere — Weinfachgeschaft
Iwona Herzog

Kibelmarkt 26

76646 Bruchsal
info@diesommeliere.de
www.diesommeliere.de

samt 60.000 Flaschen gefiillt werden. Die
acht Weinberge sind auf sechs Bezirke
in Hohe von 250 bis 1.500 Meter verteilt
— bei einem Bestand von 35.000 Wein-
reben auf 11 Hektar Flache. Der 6kolo-
gische Anbau, die individuelle Betreuung
der Weinberge und die hervorragenden

Syrah Batroun
Mountains

Tiefe dunkelrote Farbe mit intensi-
ven purpurnen Zigen. In der Nase
entfaltet sich eine beeindrucken-
de Komplexitdt von getrockne-
ten Friichten , Gewlirzen, Tabak
und Karamell. Am Gaumen
eine strukturierte Intensitat
die im Abgang durch den Ge-
schmack von frischen Friich-
ten und einem angenehmen
Sauregehalt abgerundet wird.

Magret de Pato (Entenfi-
let) mit karamellisierten
Kumquats — Chili-Mango
Jus auf Selleriepliree hat
mit dem Wein hervor-
ragend harmoniert.

Gour-zned | www.gour-med.de | 11/12-2014



Der Wein- Geniefer - Tipp

von Sylvia Dankbar-van Aans

%ﬁAIkohol—Gehalt

Dosis: Der Alkoholgehalt wird
in Volumenprozent angegeben.
Der Gehalt in Gramm errechnet
sich so: Menge in Millimeter (ml)
x Volumenprozent/100 x 0,79
(Dichte von Alkohol. Beispiel: 200
ml Rotwein mit 12,5 Vol. % sind
19,75 Gramm reiner Alkohol.

klimatischen Verhaltnisse sorgen fiir die
hohe Qualitat dieser Weine zu einem
durchaus akzeptablen Preis. Uberzeugen
Sie sich selbst!

Degustationsnotizen:
Die Reben von den Weinen wurden in ei-
ner Héhe von 400 Metern angebaut

Die Sommeliere — Weinfachgeschdift
Iwona Herzog

Prestige Rouge
Batroun Mountains

Cabernet Sauvignon / Merlot /
Cabernet Franc

Ca bernet Tiefe intensive rote Farbe mit pur-
. purnen Ziigen. In der Nase ein reifer

Sa UVIg non Cabernet mit Spuren von Pflaumen,
Brombeeren und eingelegten Kir-

Batroun schen kombiniert durch die Reifung
Mouta|ns in Barriquefassern mit Aromen von

Kaffee-Likor und Mokka. Am Gau-
men ein klarer und schneller Uberfall
gefolgt von einem schénen Abgang
durch konzentrierten und samtigen
Geschmack von Tanninen.

Dunkelrot im Glas, in

der Nase ein klarer Duft

von dunklen Frichten,
schwarzen Beeren, Erd-
beermarmelade, Vanille
und Kakao. Nach einer
pfiffigen Offensive entwi-
ckelt sich im Gaumen eine
kraftvolle Saurestruktur
welche im Abgang durch
Aromen von Eiche und Krau-
tern ergdnzt werden.

Ein Savannen Rinderfilet auf Ro-
senbliitengelee mit Foie Gras passt
ausgezeichnet zum Festmendi.

Alle Weine zu beziehen Uber:

Probifzren Sie meine eiggne weinstore24
Kreatzotj aus_Wachte[brust— caracter GmbH
chen mit Butifarra negra Kker-Gérina-Str. 30
(Wurst vom spanischen Ster- Becker-Goring-Str.
nekoch) auf cremiger Polenta 76307 Karlsbad
Phone: 07248 91540
Email: info@weinstore24.de
www.weinstore24.de

Gour-rnscl | www.gour-med.de | 11/12-2014 11



er gesunde GeniefSer - Tipp

...vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

Konig Kohl

Ein schmackhaftes Kohlgericht nach
einem Winterspaziergang genieBen
- das macht Freude! Kénig Kohl hat so
einiges zu bieten und mit einer raffinier-
ten Zubereitung steckt manche Uberra-
schung in so einem Kopf.

Rotkohl, in Stddeutschland auch Blau-
kraut genannt, bildet mit seinen intensiv
violetten Blattern festere Képfe als WeiB-
kohl. Kohl gehort zu den Kreuzblitlern
und seine Familie ist groB, vor allem die
kultivierten Arten — vom Blumenkohl
Uber Brokkoli bis hin zu Rosenkohl, Griin-
kohl und Romanesco.

Kohl ist in Deutschland nicht nur beliebt
und preiswert, er hat sozusagen auch ei-
niges ,im Kopf”. Er ist ein guter Vitamin
C Lieferant (besonders Rotkohl), aber
auch die Vitamine A, E und K kann er
nachweisen. Neben den Mineralstoffen

Kollgemisesuppe
it Lanwwmwdrnack -
el

Zutaten fur 4 Personen

200g  Lammhackfleisch

1 Ei

80g Zwiebelwurfel

1EL Schnittlauchrollichen

1 fein gewdrfelte Knoblauchzehe

Y4 TL Chiliflocken

¥ TL Currypulver

¥ TL gemahlener Kreuzkimmel

60g Fetakasewurfel

2 EL Olivenal

Y4 Kopf WeiBkohl

je 60 g Streifen von Karotten, Lauch,
Petersilienwurzeln

800 ml Gemusebrihe

2 Thymianzweige

1EL Schnittlauchrolichen

1 Mini-Stangenbrot

1EL Tomatenmark

12

wie Kalzium, Kalium und Eisen enthalt
er auBerdem reichlich Ballaststoffe und
der kcal-Anteil kann sich sehen lassen:
100 g Rotkohl (frisch, gegart) haben 20
kcal, 100 g WeiBkohl (frisch, gegart) ha-
ben 23 kcal. Rot- und WeiBkohl enthalten
geschmacksgebende Polyphenole und
Glucosinolate, die antibiotisch wirken, die
Harnwege schiitzen und sie sind Kraftfut-
ter flr unsere Zellen.

Kohl sollte moglichst frisch gekauft und
zeitnah zubereitet werden, denn je alter
Kohl wird, desto mehr biuBt er an Ge-
schmack und Nahrstoffgehalt ein. Sind
die Schnittstellen am Strunk bereits stark
eingetrocknet und hellgrau verférbt, han-
delt es sich um altere Ware. Fir die Zu-
bereitung die duBeren Blatter entfernen,
kurz unter flieBendem Wasser waschen
um die wertvollen Vitamine und Mine-
ralstoffe zu bewahren. Damit die kraftige

1TL Thymian gerebelt

4 Scheiben Bauchspeck
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Vom WeiBkohl den Strunk ausschneiden, in
feine Streifen schneiden. Lammhack mit der
Halfte der Zwiebelwurfel, Ei, Schnittlauch,
Knoblauchwirfel, etwas gerebeltem Thy-
mian, Fetakasewdrfel, Currypulver, Chiliflo-

L e\ \

Farbe beim Rotkohl erhalten bleibt, gibt
man dem Kochwasser etwas Essig bei.
Bereiten Sie den Kohl mit etwas Ol zu,
so konnen die fettloslichen Vitamine (z.B.
Vitamin A, E und Betakarotin) besser vom
Korper aufgenommen werden. Wer Kohl-
gemise nicht so gut vertragt, also unter
Blahungen leidet, kann unter Zugabe von
Anis, Fenchel und besonders Kimmel ins
Kochwasser oder Kohlgericht, dem Gan-
zen Abhilfe schaffen.

Ich wiinsche Ihnen viel Freude beim
Nachkochen meiner Rezeptvorschla-
ge dieses wertvollen Wintergemdises!

A WOR

Ihr Armin RoBmeier

cken, Kreuzkimmel und Salz vermengen.
Von der Masse Ballchen formen und in hei-
Bem Olivendl zart ausbraten.

Die restlichen Zwiebelwurfel glasig angehen
lassen, feine Gemusestreifen zugeben, kurz
mit angehen lassen, mit Gemusebruhe auf-
gieBen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Nun
das WeiBkraut zugeben, etwas Thymian
dazurebeln, kurz kécheln lassen. Lammball-
chen dazugeben, mit durchziehen lassen
und in tiefem Teller anrichten, mit Schnitt-
lauch bestreuen.

Stangenbrot langs halbieren, Boden mit To-
matenmark bestreichen, etwas gerebelten
Thymian dartber streuen, abdecken, mit
Speckscheiben umwickeln, in wenig heiem
Olivendl in der Pfanne rundum anbraten,
danach in Scheiben schneiden, zur Suppe
mit anlegen. (Brot ist nicht in der Néhrwert-
berechnung berlcksichtigt.)

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
N&hrwert pro Person

288 kcal = 19 g Fett — 22 g EiweiB - 8 g
Kohlenhydrate — 1 BE
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Gonsekewle it Pflawmenkinselel wno Rotkold

Zutaten fur 4 Personen

4 Gansekeulen (a 350 g)
Rostgemuse (Zwiebeln, Lauch,
Sellerie, Karotten)

3 Stangel Beifuss

brauner Geflugelfond

150¢g

250 ml

520g  KartoffelkloBmasse
(Fertigprodukt)
8 Backpflaumen
4TL Pflaumenmus
Ya Kopf Rotkohl
1TL Butterschmalz
2TL Zucker
1% EL  Apfelmus
2 Lorbeerblatter
2 Wacholderbeeren
2 Nelken
Ya Gemusebrihe
1 Apfel
1EL Olivenol
Salz, Pfeffer
Zubereitung

Gansekeulen in heiBer Pfanne mit etwas Oli-
vendl angehen lassen, beidseitig mit Zahn-
stocher anstechen, dass das Fett auslauft,
etwas ansalzen. Die Keulen herausnehmen,
Fett abseihen, in der selben Pfanne Rost-
gemuse zugeben, kurz angehen lassen,
den Beifuss zuftigen, Keulen darauflegen,
mit braunem Geflugelfond angieBen und
im Ofen bei ca. 180° C 60 Minuten garen

lassen.

Vom Rotkohl den Strunk ausschneiden, in
feine Streifen schneiden. Zucker in etwas
Butterschmalz  ankaramellisieren, Rotkohl
zugeben, etwas Apfelmus und Brihe, Lor-
beer, Wacholder, Nelke zufugen und auf
den Biss garen, wirzen.

Von der Kartoffelmasse Knodel formen,
eine Offnung eindrtcken, Backpflaumen
mit Pflaumenmus fillen und in die Offnung
drucken, gut ummanteln und in leichtem,
sprudelnden Salzwasser ziehen lassen, bis
sie obenauf schwimmen.

Apfel séubern, Haus ausstechen, Spalten
schneiden und in heiBem Gansefett beidsei-
tig kurz braten. Die SoBe abseihen, als Spie-
gel auf flachen Teller angieBen, die Keule
darauf legen, Apfelspalten darauf anreihen,
Rotkohl und Knodel daneben mit anrichten,
mit Beifusszweig garnieren.

Zubereitungszeit ca. 65 Minuten
Nahrwert pro Portion

866 kcal - 58 g Fett - 60 g Eiwei - 24 g
Kohlenhydrate — 2 BE

Fruchtige Koldrouwlade mit Kiwrbis-Kartoffelpiuee

Zutaten fur 4 Personen

500g  Hackfleisch gemischt
8 WeiBkrautblatter
160g  Kurbis
400g  Kartoffeln (mehlig)
200g  Milch
1 Ei
1% EL Olivendl
2 EL Quark
60g Raucherspeck
1 Zwiebel
1EL Petersilie gehackt
1 Apfel
1TL Curry
1 kleines Stuck Ingwer
4 Zweige Zitronenthymian
100 ml Gemusebruhe
120 ml  brauner Kalbsfond
2 EL Olivendl

Chilisalz, Pfeffer
Y4 TL Kdmmel
Zubereitung

Kohlblatter in leichtem Kimmel-Salzwasser
blanchieren, kalt ablaufen, abtropfen lassen,
den Strunk ausschneiden. Zwiebel schalen,
fein warfeln. Den Speck in feine Wurfel

schneiden. Apfel sdubern, Kernhaus ausste-
chen, warfeln und in heiBem Olivendl kurz
anbraten, mit Curry wirzen, etwas Zitro-
nenthymian zurebeln und zur Seite stellen,
abkuhlen lassen.

Kartoffeln und Kurbis schalen, warfeln und
mit der Milch weich kochen, zum Puree
glatt rahren, etwas geschélten Ingwer dazu
reiben, mit Salz und Pfeffer wirzen und
warm stellen.

Hackfleisch mit Zwiebel, Ei, Quark, Petersilie
und vorbereiteten Apfeln gut vermengen,
mit Chilisalz und Pfeffer wirzen. Zwei Kohl-
blatter ineinander legen, mit Hackmasse
fullen, einrollen, mit Bindfaden einen Kreuz-
bund machen, in ein Pfannchen legen, mit
Gemusebrihe angiefen, Thymianzweig
dazugeben, im Ofen bei ca. 175 — 180° C
18 — 20 Minuten garen. Kalbsfond aufko-
chen, etwas reduzieren lassen, Speckwurfel
zufugen und als Spiegel auf Teller angieBen.
Von der Roulade den Faden entfernen, in
Scheiben schneiden, auf SoBe setzen. Das
Kdrbis-Kartoffelptree daneben anhaufeln,
mit Thymian garnieren.

Zubereitungszeit ca. 60 Minuten
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N&hrwert pro Portion
569 kcal - 33 g Fett - 38 g Eiweil - 30 g
Kohlenhydrate — 2,5 BE

Fotos: Armin RoBmeier

www.armin-rossmeier.de
Von Mo.-Fr. in der Sendung:
.Volle Kanne-Service taglich”
im ZDF um 09:05 Uhr
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Fine Dining aut der K&

Neuer Kidchenchef im Steigenberger Parkhotel in Dusseldorf

Klaus Lenser, Anne Wantia

eit einigen Monaten erstrahlt das

Steigenberger Parkhotel im Herzen
Diisseldorfs in neuem Glanz. Mehr als
zehn Millionen Euro wurden in den zwei
Jahre dauernden Neu- und Umbau von
Lobby, Terrasse, Wintergarten, Restau-
rants, Zimmer und Suiten investiert.
Uberall zeigt sich eine stilvoll-moderne
Note. Die Zimmer sind elegant mit wun-
derschénen Tapeten und exklusivem
Mobiliar ausgestattet. Die Bader sind
mit wertvollen Materialien renoviert
worden. Wer ein Zimmer zur Kénigsal-
lee bucht hat einen phantastischen Blick
auf den soeben fertiggestellten Ko-

14

Bogen, der vom Stararchitekten Daniel
Libeskind entworfen wurde. Der K6-Bo-
gen zahlt zu den schénsten Biiro- und
Shopping Malls in Deutschland.

Die groBzlgig angelegte Terrasse des
Steigenberger Parkhotels ist an sonnigen
Tagen ein beliebter Treffpunkt auf der
Ko. Das Steigenberger Eck bietet den
Gésten Uber 40 Champagnersorten an
sowie feine Exklusivitaten wie Fingerfood
und viele weitere Genusskreationen die
den Gast verwdhnen, wie man das in ei-
ner Weltstadt erwarten kann.

Kunstvolle handbemalte Platzteller,

Pt

schmicken die Tische
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Kichenchef, Holger Jackisch

Zum neuen Konzept des Flaggschiffs der
Steigenberger Gruppe gehdrt auch sich
kulinarisch neu aufzustellen. Da passte es
gut, dass der Kiichenchef Michael Gor-
res, nach Uber dreiigjahriger Tatigkeit
im Steigenberger Park Hotel, in den ver-
dienten Ruhestand ging und damit neue
Konzepte moglich wurden.

Holger Jackisch heiBt der neue Kiichen-
chef im Steigenberger Parkhotel. Ein Fine
Dining Restaurant soll entstehen, dass
den Anspriichen einer modernen aroma-
tischen Gourmetkiiche gerecht wird. Eine
leichte Aufgabe ist das fur Holger Ja-
ckisch ganz sicher nicht, macht ihm aber
Spall und er stellt sich der Herausforde-
rung. Seine Auslandserfahrungen in den
besten Hausern der Welt sind ein gute
Voraussetzung seine Ideen zu realisieren.

Bis zu seinem Wechsel nach Dussel-
dorf war er zuletzt im Kempinski Hotel
Balschug in Moskau. Weitere Stationen
waren u.a. in Doha, Dubai, London und
Berlin.

In den beiden Hotel-Restaurants will
er seinen eigenen Stil pragen und neue
kulinarische Akzente setzen. Vor allem
legt er groBten Wert auf frische Produk-
te, wenn mdglich aus der Region. So hat
er schon einen ,Krduterbauern” aus dem
nahen Willich gefunden. Die Zeichen
fur die Restaurants im Haus stehen auf
Veranderung: Weg von der klassischen
Hotel-Kiiche und hin zu leichten, frischen

Neue Kreation von Holger Jackisch

Produkten, die auch dem verwohntesten
Gaumen schmeicheln. Die ersten Ansatze
waren bei unserem Besuch schon zu er-
kennen, vor allem auf der Speisekarte des
Steigenberger Ecks.

Im neuen Fine-Dining Restaurant Artiste
mit dem eleganten Wintergarten und di-
rektem Blick auf den K6-Bogen und den
Hofgarten kénnen Sie Ihren Aufenthalt
bei klassischen Gerichten genieBen. Salat
vom Hummer oder Foie gras sind ganz
kdstlich, um nur einige der Vorspeisen zu
nennen. Die Fisch- und Fleischgerichte
sind auf den Punkt gegart und von her-
vorragender Qualitdt. Zum Abschluss
lassen Sie sich vom Croustillant von Him-
beeren oder von dem Schokoladendes-
sert verzaubern.

Fine-Dining Restaurant Artiste

Die umfangreiche Weinkarte im Restau-
rant lasst kaum Winsche offen, ein be-
sonderer Schwerpunkt sind hier die ,Ro-
ten” aus Italien. Die Servicemannschaft
unter dem sympathischen Maitre Moha-
med Zouari, dem seit vielen Jahren guten
Geist des Restaurants, ist aufmerksam,
wenn gleich auch manchmal etwas zu
schnell mit dem Nachschenken von Was-
ser und Wein. Leider werden die Gange
des Menus - wie es friher Ublich war -
ohne etwas langere Pausen serviert, der
Gast von heute will genieBen und nicht
nur satt werden, wir sind sicher, auch das
wird sich in Kiirze andern.

An die, noch wenigen Raucher, hat man
auch gedacht. In nur wenigen Schritten
erreicht man die Cigar Lounge wo bei ei-
ner Montechristo und einem alten Whis-
ky der Abend stilvoll ausklingen kann.
Und alle Nichtraucher lassen den Abend
ebenso stilvoll bei einem Glas Champag-
ner oder Wein ausklingen.

Fotos: Steigenberger Hotels AG, Gour-med

Info:

Steigenberger Parkhotel

Konigsallee 1a

40212 Dusseldorf Deutschland
Telefon +49 211 1381-0

Telefax +49 211 1381-592
http://de.steigenberger.com/
Duesseldorf/Steigenberger-Parkhotel
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von Monika Hippe

n der Uckermark brennt eine Whisky-

liebhaberin ,Preussischen Whisky” in
einem ehemaligen Pferdestall und be-
treibt damit die erste reine Single Malt
Destillerie in Deutschland.

An diesem Tag ist es voll im Pferdstall.
Cornelia Bohn hat 150 Friesen nebenei-
nander aufgereiht. Charaktervolle, starke
Tiere. Sie tragen Pickelhauben auf der
Stirn und ihre Silhouetten galoppieren
ins Nirgendwo. Die Pferde sind nur weni-
ge Zentimeter groB und Symbol fir einen
ausdrucksstarken Whisky. Sie schmiicken
die Etiketten von 150 Flaschen, die auf-
gereiht auf zwei Tischen stehen. Cornelia
Bohn hat vor kurzem ihre zweite Charge
abgefillt. Nun bereitet sie den Verkauf
am Tag der offenen Tiir vor. Die 48-jahrige
betreibt die erste reine Single Malt Des-
tillerie in Deutschland. Seit Februar hat
ihr ,Preussischer Whisky” ein Biosiegel.
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Edelwhisky - handsigniert

Nach Schottland hat Deutschland die
meisten Whiskybrennereien der Welt. In
rund 50 Betrieben wird der Hochprozen-
tige hergestellt. Zwei davon liegen in der
Uckermark. Wéhrend (Ublicherweise die
Anlagen auch fiir die Herstellung ande-
rer Brande genutzt wird, hat sich Cornelia
Bohn allein dem Single Malt verpflichtet.
Er gilt als besonders hochwertig, weil er
nur aus einer einzigen Brennerei stamm-
ten darf und nur gemalzte Gerste ver-
wandt wird. ,So puristisch wie moglich”
ist denn auch ihr Motto. Sie erlaubt kei-
nerlei Zusatze und lagert das Edelgetrank
in ausgesuchten Eichenfassern - nicht im
Keller sondern ebenerdig mit Offnungen
in den Steinwdnden. ,So bekommt er
durch die Klimawechsel den rauen Ton
der Uckermark aufs Auge gedriickt”, sagt
Cornelia Bohn. Die 48-jdhrige tragt Jeans
und Pferdeschwanz und hat ein sympa-
thisches Lachen.

Zum Probieren schenkt sie einen Finger-
breit in die Glaser. ,Whisky ist das kom-
plexeste Getrank der Welt", sagt sie. ,Man
muss sich Zeit nehmen. Es ist ein Frevel,
ein Getrank, dass mindestens drei Jahre
reift, auf ex hinunterzukippen”. Das Be-
sondere an ihrem Whisky sind die vielfal-
tigen Aromen. Sie entstehen durch das
sehr langsame Kolonnenbrennen mit ei-
ner Anlage, die eigentlich fir Obstbrand
gedacht ist. Jeder Schluck ist anders. Der
erste erinnert womaoglich an getrockne-
te Tomate, spater kommt dunkle Scho-
kolade durch, etwas Nuss, zum Schluss
schmeckt er erdig wie die uckermaérkische
Hulgellandschaft. ,Oft empfindet jeder et-
was anderes, da spielen Stimmungen hin-
ein und auch Erlebnisse aus der Kindheit”,
sagt Cornelia die in Sachsen-Anhalt ge-
boren wurde, in der Uckermark aufwuchs
und spater Pharmazie studierte. Ihre Lie-
be zu Whisky entwickelte sich ebenfalls
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langsam. Neugierig auf das Getrank wur-
de sie, als sie ihren zweiten Whisky trank
und der vollig anders schmeckte, als der
erste. Spater brachte ihr — in Russland
arbeitender — Vater hin und wieder eine
Flasche mit nach Hause. Als die DDR-

(Genufs und Reisetipps

Vorgang des Destillierens war ihr bereits
von der Arbeit in der Apotheke vertraut.
4-5 Stunden dauert ein Brennvorgang.
Entgegen der iblichen Brennweise landet
bei ihr der Vor- und Nachlauf nicht in der
nachfolgenden Destillation.

Ein Schatz in der Uckermark: Friiher Pferdestall - heute Whiskybrennerei

Mauer fiel, kaufte sie sich von ihrem Be-
gruBungsgeld die erste eigene Flasche
- einen Scotch.

Nun steht ihre eigene Brennanlage im
Wert eines Eigenheims in einem ehema-
ligen Pferdestall in Schénermark. Schon
im Jahr 1850 errichtete der preuBische
Graf von Reedern in dem kleinen Dorf
einen Gutshof mit Stéllen und einer Bren-
nerei. Anfangs wurde Getreide gebrannt,
spater Kartoffeln und Ruben. Nach Ende
des zweiten Weltkrieges stlirmten Sow-
jets den Gutshof, raumten alles raus und
nahmen die Fasser mit. Die Gebdude
verfielen. 2010 weckte Cornelia Bohn die
Gemaduer aus ihrem Dornréschenschlaf.
.Es war Liebe auf den ersten Blick” sagt
sie. Doch die alte Brennerei war zu stark
verfallen. So lief sie den nebenstehenden
Pferdestall renovieren. Dabei wurde die
urspriingliche Bausubstanz erhalten und
auch das preuBische Kappengewdlbe aus
dem 19. Jahrhundert freigelegt.

Das Herz des Gebaudes ist nun die De-
stillieranlage, die 500 Liter fassen kann.
Zu gern schlieBt sich Cornelia Bohn hier
ein, um ganz in Ruhe ihren Whisky zu
brennen. ,Mein Baby hat mich noch nie
im Stich gelassen”, sagt sie und streichelt
Uber die blitzende Chromanlage. Der

mal in gebrauchte Bourbonfassern, je-
doch nie in Sherry- oder Weinfasser, wie
oft tblich.

Thren eigenen Whisky trinkt Cornelia nur
zum Probieren. ,Zuviel Alkohol kann auch
die Zunge betduben” sagt sie. Damit das
nicht passiert, darf man mit der Pipette
ein paar Wassertropfen ins Glas geben.
Dadurch erhalt der Single Malt wieder
ein ganz neues Aroma. Ab und zu raucht
Cornelia auch eine Zigarre dazu. ,Es sind
beides Produkte der Entschleunigung
und sie ergdnzen sich wunderbar. Ein ab-
soluter Genuss!”

Und wer sich gentigend Zeit nimmt mit
dem ,Preussischen Whisky’, entdeckt ir-
gendwann auch den Spruch Fontanes,
der so gut zu diesem Getrank passt.
Schaut man durch die Flissigkeit hin-
durch, liest man ihn auf der Innenseite
des Flaschen-Etiketts: ,Uns gehdrt nur
die Stunde. Und eine Stunde, wenn sie
glucklich ist, ist viel".

Fotos: Monika Hippe

Whisky-Liebhaberin Cornelia Bohn brennt einen wunderbaren Single Malt

Obwohl eine hydraulische Spindel die
Dichte der Flussigkeit misst und damit
den Alkoholgehalt, gibt sie das Ergeb-
nis zur Sicherheit noch ins Labor. Denn
der Zoll ist streng. Die Anlage ist mit 73
Plomben versehen, damit kein Tropfen
schwarz gebrannt werden kann. Nach-
dem der Whisky auf eine Fassstarke von
57% gebracht ist, wird er zur Reifung in
Einzelfasser aus amerikanischer WeiBei-
che oder Spessarteiche abgefillt; auch
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Allgemein:

Tourismus Uckermark

Stettiner StraBe 19, 17291 Prenzlau,
Tel.: + 49 (0) 39 84/83 58 83,
www.tourismus-uckermark.de

Whiskybrennerei:

Preussische Whisky Destillerie

Am Gutshof 3, 16278 Mark Landin,
Tel +49.(0).33335.31895
www.preussischerwhisky.de
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Von Gunther Schnatmann

Der Name Miiritz kommt vom slawi-
schen Wort ,Morcze”, was ,kleines
Meer"” heiBt. Und tatsdchlich bekommt
dieser gréBte See der Mecklenburgi-
schen Seenplatte meeresdhnliche Aus-
maBe, wenn man erst einmal mit zehn
Stundenkilometern auf ihm kreuz und
quer dahintuckert. Zum Beispiel auf ei-
nem gemiitlichen Hausboot mit rund
13 Metern Ldnge, an dem die saftigen
Wiesen, kleinen Kiefernwalder und die

Im Hafen von Waren liegen die Schiffe direkt an der See-Promenade

18

Schilfrohrdickichte im Zeitlupentempo
vorbeiziehen. Die Miiritz ist mit knapp
30 Kilometern Léange und rund 13 Kilo-
metern maximaler Breite immerhin der
groBte See, der vollstandig innerhalb
Deutschlands liegt. Den Bodensee tei-
len wir uns ja mit Osterreich und der
Schweiz - dort und auf fast allen an-
deren Seen auBerhalb Mecklenburg-
Vorpommerns ist das ganz besondere
Urlaubsvergniigen wie auf der Miiritz

nicht mdoglich: Hausbootfahren ganz
ohne Fiihrerschein.

Und so schippern inzwischen rund 500
Hausboote auf den Mecklenburgischen
Binnengewassern. Keine Angst: Die-
se Armada «verlduft sich». Denn rund
600 Kilometer Wasserwege kdnnen be-
fahren werden. Auf diesen gibt es Uber
350 Marinas, Hafen und Wasserwan-
derrastplatze. Einzige Begrenzung fir
das Schippern ohne Bootsfihrerschein:
Hausboote dirfen maximal 15 Meter
lang sein - was locker fuir acht Personen
reicht, mit Kindern auch fur zwolf Leute.
Und die Hochstgeschwindigkeit betragt
15 km/h. Das genuigt vollig, Langsamkeit
ist Trumpf und der eigentliche Sinn des
Hausbooturlaubs. Nach dem Einschif-
fen bekommt jeder Freizeitkapitan eine
ausfihrliche theoretische und praktische
Einfihrung durch einen erfahrenen Kapi-
tan des Bootsverleihers - und damit den
Charterschein.

Idealer Ausgangspunkt mit dem groB-
ten Bootsverleih ist das «Hafendorf Mi-
ritz» in Rechlin mit dem Stltzpunkt von
Kuhnle Tours. Hier schaukeln Hausboote
aller GroBen an den Stegen, vom kurzen
Kreuzer flir zwei bis vier Personen bis

Gour-ined | www.gour-med.de | 11/12-2014



(Genufs und Reisetipps

Miiritz-Fischtage: Kulinarische Vielfalt in gemutlicher Atmosphare

zum «Dickschiff» flir zwei bis drei Famili-
en. Immer mit Kiiche, ein oder zwei Nass-
zellen, gemdtlicher Sitzecke innen und
einem Sonnendeck zum Faulenzen und
Brotzeit machen - oder zum Klénen an
lauen Abenden. Im Sommer erwarmt sich
die Mritz Gbrigens bis auf 22 Grad. Dann
ist nach dem Ankern ein Sprung von der
hinteren Badeplattform der gréBeren
Boote (die in der Regel auch eine AuBen-
dusche besitzen) eine prima Erfrischung.

Das Bootswandern - ob Uber ein verlan-
gertes Wochenende, eine oder zwei Wo-
chen - ist nicht nur absolut entschleuni-
gend, es ist auch unkompliziert. Das geht
im Hafendorf Mdritz in Rechlin los. Wer
vor oder nach dem Bootstrip an Land
entspannen mdchte oder einzelne High-
lights des Muritz-Nationalparks zunachst
mit dem Auto ansteuern mochte (wie
die Serrahner Berge mit ihren Buchen-
Urwaldern, die 2011 UNESCO-Weltkul-
turerbe wurden), kann sich im Hafendorf
auch eine Ferienwohnung Uber Kuhnle
buchen. Weiter auf der Tour Uber die
Muritz, ihre angrenzenden Seen und
Kanéle, gibt es dutzende Sportbootha-
fen zum Anlagen fur Ausflige oder zum
Ubernachten. Die Region hat den Trend
zum Wassertourismus erkannt und ent-
sprechend an vielen der Ufergemeinden
und Stadtchen neue Marinas eingerichtet

oder alte Hafen ausgebaut. Dort findet
der Bootswanderer problemlos Strom,
Frischwasseranschluss, kleine Ldden und
immer wieder lohnenswerte Einkehrmdg-
lichkeiten. Denn das ist nach der Entspan-
nung das nachste Genuss-Highlight einer
Hausboottour in Mecklenburg: die vielen
kulinarischen Angebote, speziell natirlich
die Gerichte mit fangfrischem SiBwas-
serfisch. Nebenbei: Man ist hier keine 90
Kilometer von der Ostsee entfernt - auch
Scholle oder Dorsch gibt es an jeder Ecke
frisch und lecker.

Die Hafen sind mal malerisch versteckt
direkt neben einer Fischerkate, wo ge-
raucherte Aale oder Forellen zur Bordver-
pflegung verkauft werden. Oder groBer

und betriebsam wie in Waren, der liebe-
voll renovierten Kleinstadt am Nordende
der Muritz mit ihren G&asschen und dem
Marktplatz mit seinen StraBencafés. Nach
dem Start bei Kuhnle in Rechlin am Su-
dende des Sees ist Waren das ideale erste
Etappenziel. Im Sommer ist im Hafen im-
mer etwas los, es gibt Feste, Markte und
Regatten. Maximal 500 Meter in die Stadt
hinein gibt es jede Menge Lokale, die
meisten natdrlich mit Schwerpunkt Fisch.
Ob schnell und sattigend wie Heinos Fi-
scherstuw mit seinen Riesen-Fischbrot-
chen an der StrandstraBe oder feiner im
Restaurant Kleines Meer am Alten Markt.

Waren ist auch das Zentrum der alljahr-
lichen Mdritzer Fischtage, die 2015 vom
26. September bis 11. Oktober stattfin-
den. Dann werden an den Wochenenden
Stande und Zelte aufgebaut, es gibt rund
ein Dutzend regionaler Fischgerichte

zum Probieren, Live-Kochen und Unter-
haltungsprogramm. Quasi das Oktober-

Direktverkauf beim Fischer

fest der Muritzer, nur viel kleiner und
beschaulicher als das bayerische Gegen-
stuck.

Wer von Waren aus Landerkundungen
machen will (das Stadtische Tourismus-
blro mit seinen postsozialistischen Ka-

Forellen und Aale frisch gerauchert - ein Genuss




Ruhe und Natur: Hausboot-Kapitane erfahren die Landschaft im Schritttempo

dern ist da in Sachen Service nicht immer
die beste Anlaufstation) kann beim Na-
tionalpark-Service Miiritz eine gefiihrte
Radtour zu den schénsten Land-Platzen
dieses Schutzgebiets buchen. Dabei zei-
gen die Fihrer auch die abgelegenen Ge-
biete, in denen die See- und Fischadler zu
hause sind. Wer in kurzer Zeit kompakt
eine Natur-Tour unternehmen mochte,
kann in Waren auch das Muritzeum be-
suchen. Hier gibt es viele Ausstellungs-
stiicke und Erklarungen zum Naturpark
- und als Héhepunkt Deutschlands groi-
tes SiBwasseraquarium mit den rund 50
Fischarten der umliegenden Seen. Wem
das nicht reicht, der kann von Waren aus
auf stillgelegten Bahnstrecken durch un-
berthrte Landschaft eine Draisinentour
strampelnd unternehmen. Oder den Klet-
terwald bei Waren besuchen: In drei bis
zwolf Metern Hohe fuhrt eine Tour zwi-
schen den Baumen des drei Hektar gro-
Ben Geldndes hindurch.

Wasservogel mal in Massen ...
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Doch zurtick aufs Wasser und hintiber zu
weiteren urtimlichen Seen mit dichtem
Schilf und tber dem Wasser kreisenden
Graureihern, zu den Rufen der Rohrdom-
meln und Bleshihner. Von der Binnen-
miritz bei Waren geht es durch den gut
zwei Kilometer langen Reeckkanal (auch
Eldenburger Kanal) nach Westen zum
Kolpinsee. Hier ist das lohnendste Ziel ein
Uber eine Engstelle erreichbarer «Neben-
see», der Jabelsche See. Am Ostrand des
Gewassers liegt das Dorf Damerow. Hier
hat der ortliche Fischerhof einen scho-
nen Anleger fiir Boote aller GréBen, an
dem man unbedingt Rast machen soll-
te. Vor allem naturlich, weil es direkt vor
dem Steg an Land einen gut sortierten
Fischverkauf fiir die Bordkiiche gibt. Wer
spontan einen Imbiss bevorzugt, kann
sich auch an den Tischen im kleinen See-
garten seinen Hecht oder Aal mit Kartof-
felsalat servieren lassen.

Nach der Stérkung ist hier ein ganz be-
sonderer Landgang ein Muss: das rund
zwei Kilometer entfernte Wisent-Reservat
auf dem Damerower Werder. Die Halbin-
sel mitten im See bietet den Bison-Ver-
wandten und gréBten Sdugetieren Euro-
pas ein ideales naturbelassenes Reservat.
Der Flaschenhals nach Damerow ist ab-
gesperrt und damit kdnnen die Gber 50
Wisente auf Uber 300 Hektar von Men-
schen unbehelligt in freier Natur leben.
Aber es gibt ein Besucherzentrum mit
Ausstellung sowie ein Schaugatter. Der
Besuch dort lohnt besonders zu den Fit-
terungszeiten um 11 und 15 Uhr, wenn

die zottigen Tiere gemachlich aus den
Waldern herantraben.

Vom Jabelschen See Uber den Kdlpinsee
geht es durch einen kurzen Kanal wei-
ter zum Fleesensee, bekannt durch sein
Ressort «Land Fleesensee». Das ist aber
abseits des Ufers und bleibt links liegen.
Wellness auf dem Wasser hat ganz an-
dere Reize. Zum Beispiel die kleine Insel-
stadt Malchow, die den Fleesensee vom
langgezogenen Petersdorfer See trennt.
Hier wurde schon 1863 die erste Dreh-
briicke - die sich also horizontal zur Seite
dreht, um gréBere Boote durchzulassen
- eingeweiht. An der heute modernen
Drehbriicke liegt auch das Ortszentrum
mit einigen Lokalen und Cafés. Davor auf
dem Fleesensee gibt es einen groBzlgi-
gen Wasserwander-Hafen und danach im
Petersdorfer See einen kleinen Stadtha-
fen sowie die bestens mit Duschen und
Sanitareinrichtungen ausgebaute Marina
des Yachtclubs. In Malchow ist also im-
mer ein Anlegeplatz frei und das Stadt-
chen lohnt sich auch fiir zwei Ubernach-
tungen.

In Malchow gibt es das Orgelmuseum
nahe des alten Klosters. Dazu ein «DDR-
Museum». Flr Familien bietet sich eine
Fahrt auf der nahen Sommerrodelbahn
an. Und danach ein Besuch im angren-
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Infos

Hausbootverleih und
Ferienwohnungen:
KUHNLE-TOURS GmbH
Hafendorf Muritz
D-17248 Rechlin
info@kuhnle-tours.de
www.kuhnle-tours.de
Tel.: (03 98 23) 2 66-0
Fax: (03 98 23) 2 66-10

Die Hausboote der Kormoran-Bau-
reihe gelten als die schonsten Char-
terboote Europas. Die gemutlichen
Stahlverdréanger wurden von KUHNLE-
TOURS speziell fir den Charterbetrieb
entwickelt, sie sind leicht zu mandv-
rieren und bieten allen Komfort unter
Deck. Ein groBer Salon (1,95 m hoch)
mit komfortabler Sitzecke, bis zu vier
gemdtliche Kabinen, auf dem Achter-
deck ca. 20 gm Terrassenfeeling mit

Abendstimmung: Jetzt einen Sundowner an Bord und dann ab ins

nachste Fischlokal

zenden Affenwald, wo eine Berberaffen-
GroBfamilie im Freigehege wohnt und
neugierig auf Besucher wartet.

Wer dann die zu jeder vollen Stunde auf-
klappende Briicke passiert hat, kommt
am Ende des Petersdorfer Sees an einem
der bekanntesten Gasthauser der Region
vorbei, bei dem es auch einen Anlegesteg
gibt: dem Lenzer Krug, der schon diver-
se Auszeichnungen als herausragendes
Fischlokal erhalten hat.

Nach dem Lenzer Krug geht es hintber in
den Plauer See, der gleichzeitig der west-
lichste schiffbare See auf dieser Route ist.
Hinter ihm geht es fur Freizeitskipper mit
genug Zeit weiter Uber den Elde-Kanal
westwarts Uber Parchim bis zum Schwe-
riner See, wofur inklusive Rickfahrt nach
Rechlin mindestens zehn bis 14 Tage ein-
geplant werden missen. Flr eine ent-
spannte Woche oder ein verldngertes
Wochenende mit rascher Rickfahrt nach
Rechlin ist die Stadt Plau am gleichnami-
gen See der Wendepunkt.

Interessant: Plau hat sich ganz besonders
dem Gastronomie-Tourismus verschrie-
ben. Hier haben sich sieben junge Gas-
tronomen rund um den See zusammen-

geschlossen und vermarkten sich Uber
Events und Erlebnisgastronomie. In der
Reihe ,plau-kocht.de” laden diese sieben
Restaurants zu kulinarischen Reisen ein.
Von «literarischer Tafelei» bis zum Show-
kochen.

Ein ungewodhnliches Ausflugsziel: Der
Barenwald am Plauer See. Hier haben 15
ehemalige Zoo- und Zirkusbaren auf dem
mehr als 16 Hektar groBen Gelénde ein
Zuhause gefunden und kdénnen besucht
werden. Auf der Ruckfahrt zum Hafen-
dorf Muritz kdnnen dann die schoénen
Ecken und Platze noch mitgenommen
werden, fur die auf der Hinfahrt nach
Plau keine Zeit war. Denn Zeit sollte auf
dieser Boots-Wandertour keine Rolle
spielen. Das entspannte Dahingleiten auf
dem Wasser verfihrt ndmlich schon sehr
bald zu einem Lebensstil weit ab der tdg-
lichen Hektik. Das Beobachten der Natur
wechselt ab mit entspannten Abenden
an Deck und kulinarischen Ausfligen in
die teils deftige, teils feine Kiiche Meck-
lenburgs. Von einem See zum andern
- schneller und intensiver lasst es sich
kaum Entschleunigen!

Fotos: Gunther Schnatmann, Gour-med
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Tisch und Stihlen.

Gastronomie:
Pension und Schénke Lenzer Krug

Am Lenz 1, 17213 Lenz Uber Malchow

Tel.: (039932) 1670

Restaurant Kleines Meer
Alter Markt 7, 17192 Waren
Tel.: (03991) 6480
www.kleinesmeer.com

Fischerhof Damerow
Am Werder 7d, 17194 Damerow
Tel.: (039929) 76698

Attraktionen:
Nationalpark-Radtour
Nationalpark-Service Mritz
Damerower Str. 6, 17192 Federow
Tel.: (03991) 668849
www.nationalpark-service.de

Erlebniszentrum Muritzeum
Zur Steinmole 1, 17192 Waren
Tel.: (03991) 633680
www.mueritzeum.de

Mecklenburger Draisinenbahn
Tel. (039931) 54506
www.draisine-mecklenburg.de

Wisentreservat Damerower Werder
Zum Werder 5a, 17194 Damerow
www.wisentinsel.de




Der Heilige Berg Athos
Jund die kochenden Mdnche

Klaus Lenser
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as Ferienparadies Chalkidiki oder
wie der Grieche sagt, Halkidiki, ragt
wie 3 Finger einer linken Hand in den
ostlichen Teil des Mittelmeeres und ist
nicht nur ein beliebtes, attraktives Ur-

laubsziel, Kulinarische Feinheiten die
nur in dieser Region zubereitet werden
sind Garant fiir einen genussvollen Ur-
laub. Begleiten Sie uns auf einer Ge-
nussreise voller Uberraschungen.

(Genufs und Reisetipps

An der Spitze des nordlichsten Fingers
der Chalkidiki Halbinseln liegt die auto-
nome Republik ,Berg Athos".

In mehr als 20 orthodoxen Kldstern leben
Mdnche aus 22 Nationen insgesamt et-
was Uber 2200. Dort zelebrieren sie ihren
Glauben, durchaus nicht abgeschieden
von der Umwelt und isoliert vom Alltag.

Der Berg Athos, gilt auch als Geburtsort
der Orthodoxie, zieht im Jahr mehr als
eine Million Besucher oder/und Pilger an,
die Zahl ist deswegen erstaunlich weil es
bis heute Frauen untersagt, das durch ei-
nen Zaun abgetrennte Geldnde des Berg
Athos, zu betreten. Die Begriindung da-
fur ist wohl der Wunsch der Ménche von
optischen sexuellen Reizen unbeeinflusst
zu bleiben um sich ungestort der Got-
tesverehrung widmen zu konnen. Selbst
weibliche Haustiere sind davon betroffen.
Lediglich Katzen sind als Ausnahme ge-
stattet, sie werden als Mause und Ratten-
fanger geschétzt.

Kldsterliches Leben auf dem Berg Athos
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Wer den Heiligen Berg Athos besteigen
will muss ganz formal in dem kurz vor
der Grenze liegenden Ort Ouranoupuli
ein Visum beantragen, ganz der heili-
gen Mentalitdt entsprechend bekommt
man eins oder auch nicht. Wer abgewie-
sen wird darf sich am nachsten Tag noch
einmal bemdihen, erfolgreich oder auch
nicht.

Das Leben der Mdnche ist nicht nur ge-
pragt von heiligen Handlungen, kulina-
rische Geniisse gehdren zum téglichen
Leben. So wundert es nicht, dass viele
der Ménche erstklassige Kéche sind. Ge-
kocht wird was die Region bietet, frischer
Fisch, Lamm, Kalb, Rind und naturlich mit
Krautern, Gewlrzen und Gemuse das auf
dem Berg wachst. Einige der kochenden
Ménche haben ihre Kochkunst zur wah-
ren Perfektion entwickelt die selbst erfah-
rene Gourmets begeistert. Was wiederum
dazu fuhrte, dass in den Restaurants au-
Berhalb des Berg Athos die besten ko-
chenden Monche als Gastkdche agieren
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Gourmet-Koch Monch Epifanios und ...

und zu einer Touristenattraktion gewor-
den sind.

Ein Meister seiner Fachs ist der russi-
sche Mdnch Epifanios. Seine Fischsuppe
und sein Mdnchssalat, mit den Frichten,
Kradutern und Pflanzen vom Berg Athos
sind geradezu legendar. Bei dem jéhr-
lich stattfindenden Gourmet-Event in der
Region sind sie der Klassiker. Seine aro-
matische Kochkunst hat ihn so bekannt
gemacht, dass er bereits ein Kochbuch,
auch in Deutsch, verdffentlicht hat.

Was aber ware gutes Essen ohne den
dazu passenden Wein. Selbstverstandlich
haben die Mdnche, ganz wie von ihnen
erwartet, den Berg Athos zu einem der
wichtigsten Weinanbaugebiete in Grie-
chenland entwickelt. Rebsorten wie Ca-
bernet Sauvignon oder die autochthonen
Reben, Assyrtiko und Athiri garantieren
Weissweingenuss der mit den guten
Weinen aus Westeuropa konkurriert.

Kraftig geschmackvolle Rote, von fruch-
tig leicht bis trocken kraftig, mit harmoni-
schen Aromen lassen selbst eingeschwo-
rene Bordeaux-Freunde erstaunen.

Alle Weine vom Heiligen Berg sind 6ko-
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... Kochbuch Autor

logisch ausgebaut und werden mit der
Hand geerntet.

Das miihselige Geschaft des Weinanbaus
und die Vermarktung haben die Ménche
an einen groBen Weinerzeuger abgege-
ben. Die Weine des Berg Athos kénnen
Sie in Deutschland, bei Ihrem ,Griechen”
genieBen.

Der Heilige Berg und seine Attraktionen
auf Chalkidiki ist aber nur ein Teil der
landschaftlichen Schénheit und der his-
torischen Platze. Aristoteles, der grof3e

Ein toller Genuss

Philosoph, ist hier geboren und hat seine
kulturellen Spuren hinterlassen.

Mehr als 100 Sandstrande laden zum
Baden in herrlich klarem Wasser ein, gol-
dener Sand verlockt zum Sonnenbaden.
Kleine Fischerorte mit Tavernen servieren
kostliche regionale Spezialitdten, beson-
ders frischen Fisch.

Sonne, herausragende Gastfreundschaft,
Kultur, Tradition und eine ausgezeichnete
Klche, das alles bietet die Halbinsel Chal-
kidiki, eine Region in der die Gotter und

,Heilige” Weine




Berg Athos: Kapelle mitten in den Weinbergen

andere griechische Helden ihre Spuren
hinterlassen haben, ein Land an das man
schnell sein Herz verlieren kann.

Hier kann man auch im Winter Urlaub
machen, an Stranden fur Familien, fir
Ruhe Suchende, fiir Abenteurer, Kosmo-
politen und kulturell Interessierte.

Fir GenieBer und Weinliebhaber — also
auch fur Sie liebe Leser.

Erleben Sie Griechenland auf den Spuren
der Antike.

... vom Berg Athos

Gour-1
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Info:

Mount Athos Area Organisation

GR - 63075 Ouranoupoli / Chalkidiki
Tel: +30 237702 1139

Mail: Info@mountathosarea.org
www.mountathosarea.org

Hotels:

Skites Bungolows
Deutsche Inhaberin
www.skites.gr

eaglepalace 5*

GR - 63075 Ouranoupoli / Chalkidiki
+30 23770 31 383

Mail: Info@eaglespalace.gr
www.athensales@eaglespalace.gr

Wertvolle Ikonen von den Ménchen gemalt

Tsantali Weine
GR 63080 Agios Pavlos
www.tsantali.gr

Restaurant Empfehlungen
alle in Ouranoupoli:

Nipyos
info@pirgos-restaurant.com
Www.pirgos-restaurant.com

Fish Restaurant giota
info@giota-studios.gr

Kentrikos Gallery und Restaurant
info@okritikos.com
www.okritikos.com
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Themistocles uf die Plaka

Zu Bésdch bei Athens\a

Likore und Schnapse soweit das Auge
reicht in Athens altester Brennerei
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Die Plaka, Athens historische Altstadt,
ist das pulsierende Herzstiick der
griechischen Hauptstadt, aber auch ei-
ner der Lieblingstummelplatze fiir gan-
ze Heerscharen von Touristen aus aller
Herren Linder. Kein Wunder, scheinen
hier doch Souvenirladen mit Andenken-
geschaften und Restaurants mit Taver-
nen zu wechseln. Und doch scheint die
Kombination aus Gaumenfreuden und
Mitbringseln eine magnetische Wirkung
auszuiiben. Zumindest stimmen hier
allabendlich Tausende von Besuchern
eindrucksvoll mit den FiiBen ab. Unge-
achtet der Kommerzialisierung und dem
wenig variantenreichen Warenangebot
der Souvenirladen schlummert hier am
FuBe der Akropolis manches Kleinod. Ei-
nes davon ist fraglos Brettos.

Die alteste und wohl auch vielfaltigs-
te Schnapsbrennerei in Athen wirkt von
auBen eher unscheinbar. Doch hinter der
speerangelweit gedffneten Eingangstur

3r Destillerie

an der Kydathineon Street wartet ein un-
gewohnlicher Blickfang: Vom Boden bis
zur Decke erstrecken sich tber zwei Wan-
de Regalreihen, die vollgestopft sind mit
bunten Likéren und Schndpsen. Und an
der gegenuberliegenden Langswand sta-
peln sich uralte Wein- und Sherry-Fasser.
Um den Effekt noch zu verstarken, sind
die unzahligen Flaschen indirekt beleuch-
tet, wahrend das Licht im Ladenlokal ge-
dammt wurde.

Im Jahre 1909 hatte Namensgeber Mi-
chael Brettos in dem mittlerweile 200
Jahre alten Gemauer im Herzen der Pla-
ka den Grundstein fir das Traditionsun-
ternehmen gelegt und erste geheime
Rezepturen fiur seine Likdre entwickelt.
Anfangs wurde fur die Herstellung der
wohlschmeckenden Tinkturen vorwie-
gend Zitrone und Pfefferminz verwen-
det. Inzwischen ist das Spektrum auf
eine Vielzahl von naturlichen pflanzlichen
Stoffen ausgeweitet.

Gour-ined | www.gour-med.de | 11/12-2014



Bei Brettos lassen sich alle Likore der
Brennerei probieren — auch als Cocktails

.Was genau in welchen Likdr kommt, ist
ein gut gehutetes Familiengeheimnis, das
wir von Generation zu Generation weiter-
geben”, verrat Inhaber Pavlos Papadon-
ikolakis. Und schon sprudelt es aus dem
agilen 72-jahrigen mit Stolz geschwellter
Brust heraus: Brettos stelle nicht nur ei-
nen eigenen Ouzo her, der landesweit
seinesgleichen suchen wirde, sondern
auch einen eigenen Brandy sowie mehr
als 40 verschiedene Likore. Zudem habe
man mehr als 150 griechische Weine im
Ausschank, so der passionierte Tennis-
spieler weiter, um dann direkt hinterher
zu schicken: ,Ich selber trinke keinen
Schnaps, nur Wein."

Bei diesen Worten umschleicht Pavlos Pa-
padonikolakis Lippen ein suffisantes La-
cheln. Es ist schwer einzuschéatzen, ob der
geschéaftstlichtige Grieche hier ein wenig
zu scherzen beliebt. Doch scheinbar kann
er Gedanken lesen.

.Wein, Sport und Sex halten mich jung”,
flachst Pavlos und verweist mit Stolz auf
sein kréftiges, schwarzes Haar. Gleichzei-
tig beteuert der 72-jahrige, sein Haupt-
haar besdBe noch immer seine natlrliche
Farbe. Altkanzler Gerhard Schroder lasst
gruBen.

Ohne Kostprobe und Erinnerungsfoto
verlasst kaum einer Brettos

(Genufs und Reisetipps

Mindestens viermal die Woche wiirde er
eine Stunde im offenen Meer schwim-
men, versichert Pavlos. Zudem sei er in
seiner Altersklassen einer der flinf besten
Tennisspieler weltweit. Worte, mit denen
er die Jungbrunnenwirkung der Kom-
bination aus Wein, Sport und Sex nach-
haltig zu untermauern versucht. Und ein
Blick auf die famose korperliche Verfas-
sung scheint Pavlos nicht gerade Ligen
strafen zu wollen.

.Besonders beliebt ist der Spartan — eine
Mischung aus Ouzo, Kaffee, Likor und Te-
quilla”, wei Pavlos um die Vorliebe der
Géste. Kaum minder hdufig wirden der
Themistocles, eine Mischung aus Raki,
Orangensaft und Soda, und der Apollo,
bestehend aus Whisky, Kirschlikér und
Cranberry-Saft, ausgeschenkt und ver-
kauft.

So beeindruckend die Erfolgsgeschichte
von Brettos auch sei, so habe sie einen
kleinen Wermutstropfen, erganzt Pavlos:
Denn bis dato gibt es die hochwertigen
Likdre und Mischungen nur in dem klei-
nen Ladenlokal auf der Plaka. Noch! Denn
wenn es nach Pavlos geht, sollen schon
bald in den USA, Kanada und Deutsch-
land erste Dependancen entstehen. Aber
bis dahin flieBt wohl noch der eine oder
andere Themistocles in die Glaser auf
dem Tresen von Brettos im Herzen der
Plaka und dann die Kehle der Besucher
hinunter.

Fotos: Karsten-Thilo Raab

Besonders beliebt: der Spartan — eine
Mischung aus Ouzo, Kaffee, Likor und
Tequillia
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Informationen

Brettos, 41 Kydathineon Street, 10558
Athen, Telefon 0030-210-3232110,
www.brettosplaka.com. Offnungszei-
ten: Taglich 10 bis 22 Uhr, Eintritt frei.

Anreise: Aegean Airlines, seit 2009
jahrlich als beste europaische Regio-
nalfluglinie geadelt, bietet Hin- und
Riuckfluge nach Athen ab zusammen
220 Euro von acht deutschen Flug-
hafen, darunter Dusseldorf, Frankfurt,
Hamburg, Hannover, Minchen und
Stuttgart, sowie aus Wien, Zirich und
Genf an. Informationen unter www.ae-
geanair.com. Der 35 Kilometer vor den
Toren Athens gelegene Flughafen ist
mit der U-Bahn und dem Schnellbus
an die Athener Innenstadt angeschlos-
sen.

Essen & Trinken: Melinikon, 37
Skoufa Street, Kolonaki, Athen, Tele-
fon 0030-211-4091430. ,Pancakes & la
Grecque” — griechische Pfannkuchen
mit den unterschiedlichsten Fillungen
sind die Spezialitdt des Hauses.

Wine Booth, 12 Fokionos Street,
Athen, Telefon 0030-210-9959544. Die
Weinbar hat mehr als 170 verschiede-
ne griechische und internationale Wei-
ne im Ausschank.

Nachtleben: Rock & Balls, 2 Vassillikis
Street/Agia Irini Square, Athen, Telefon
0030-210-3211112. Beliebte, stylische
Cocktailbar.

Ubernachten: Fresh Hotel, 26 So-
phocleous/Klisthenous Street, 10552
Athen. Das Vier-Sterne-Haus mit Bar
und Pool auf dem Dach liegt rund fuinf
Gehminuten von der Plaka entfernt im
Herzen der Innenstadt. Buchbar ist das
Hotel unter www.fti.de.

Electra Palace, Ermou Street, 10563
Athen. Das Funf-Sterne-Haus liegt di-
rekt an der Plaka und verfugt Uber ein
exzellentes Dachterrassen-Restaurant
sowie einen Pool auf dem Dach mit
Blick auf die Akropolis. Zimmer begin-
nen bei 138 Euro pro Nacht. Buchbar
ist das Hotel unter www.fti.de.
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enielle
im Libano

Speisen wie in
orientalischen Marchen

Fine Dining das Beste von
Land und Meer

Beirut, die Hauptstadt des Libanon,
entwickelt sich zum kulinarischen
Zentrum im Vorderen Orient.

In keinem Land orientalischer Pragung
ist die Kiiche so abwechslungsreich und
vielfdltig wie in dem kleinen Land am
Ostlichen Rand des Mittelmeers. Einer
der Griinde dafur ist die Lebens- und
Genusslust der Libanesen. Wer glaubt
die Menschen laufen hier, auf Grund der
geopolitischen Lage, mit gesenkten Kop-
fen und von Schmerz geplagten Gesich-
tern durch die StraBen wird eines besse-
ren belehrt.

Frohliche Menschen, lebensbejahend,
modern und schick gekleidet pragen das
Bild der Stadt. Verschleierte Frauen sieht
man kaum, die Vermutung, dass man in
Deutschland mehr sieht als hier ist nicht
so ganz falsch.

Beirut ist eine moderne Weltstadt in der,
auch das erwartet kaum jemand, die vier
Hauptreligionen in Frieden zusammen
leben. Die Metropole ist ein ethnischer
Schmelztiegel der sich auch in den Re-
zepten der Kiiche widerspiegelt.
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GenieBen heillt hier, das Zusammenbrin-
gen orientalischer Gewiirze und Aromen
mit der Vielfalt einheimischer Produkte.
Die Speisekarten in vielen kleinen Res-
taurants sind wahre Genusszertifikate.
Die Koche kaufen ihre frischen Produk-
te taglich auf einem Farmer Markt dem
Souk el Tayeb.

Dort werden saisonale, regionale und
Bio-Produkte in bester Qualitdt angebo-
ten, alles andere bleibt liegen.

Frischer Fisch und frische Snacks auf
dem Farmer Markt

Blick von der Beiruter Strandprommenade auf das Mittelmeer

Fragt man einen Einheimischen wo man
gut essen kann wird er erstaunt antwor-
ten: Uberall in Beirut!

Lassen Sie Ihre Sinne bei einem Besuch
Beiruts verzaubern mit den kostlichen
Aromen des Libanon. Um die Suche zu
erleichtern empfehlen wir einige der ty-
pisch libanesischen Restaurants.

Das Tawlet, ein kleines unscheinbar wir-
kendes Haus, etwas versteckt in einer Sei-
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tenstraBe, bietet eine Speisenauswahl in
ungewohnlicher Qualitdt und Quantitat,
ca. 25 Vorspeisen und 2-3 Hauptgange
so wie eine verfuhrerische Dessertaus-
wahl an.

Eine strahlende Gastkochin fiir einen Tag im Tawlet

Tabouleh: delikater Petersiliensalat

Das alles schon zum Lunch.

Die ausgefallene Idee des Besitzers, jeden
Tag, ja jeden Tag an 365 Tagen im Jahr!!
eine Gastkdchin oder einen Gastkoch an
den Herd zustellen, die nicht nur regio-
nale Spezialitdten zu bereiten, garantiert
Genuss der unterschiedlichsten Aromen.
Fast alle Gastkdche sind Hausfrauen die
mit Liebe und Uberlieferten Rezepten fir
das Wohl der Géste sorgen, naturlich ko-
chen auch Profis im Tawlet, das ist aber
eher eine Ausnahme.

Das Restaurant ,Liza” im Herzen des ara-
bischen Viertels ist kulinarischer Treff-
punkt der birgerlichen Libanesen. Der
mehr als 500 m? groBe Speiseraum ist
unterteilt in kleine Separées und Nischen
die zum Teil wie Salons ausgestattet
sind. Die Menus sind typisch libanesisch,
herzhaft, aromatisch mal orientalisch,
mal international und immer delikat. Das
Konzept des Restaurants setzt ganz auf
Qualitat und Frische.

Moderne Eleganz im Restaurant Liza

Berihmte libanesische Designer haben
die orientalische Einrichtung inkl. Be-
leuchtung und Service speziell fir das
Liza entwickelt. Seit Beginn 2014 gibt es
einen Ableger des Liza in den Lafayette
Galerien in Paris.

Die Altstadt steckt voller kulinarischer
Uberraschungen. Es duftet sehr verfih-
rerisch aus kleinen Kaffeehausern, Bistros
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Eine groBartige Erfindung die es nur hier gibt: siiBer Reis

und Béckereien. Standig wird man ange-
regt diese Kostlichkeiten zu naschen.

Etwas ganz besonderes ist der ,slBer
Reis”, das Rezept hat ein junger Mann
entwickelt der nur dieses Gericht her-
stellt und in seinem Miniladen ,to Go”
verkauft.

In den Cafés der Altstadt findet man we-
nig Touristen, hier spielt das Leben der
Senioren. Tee trinkend sitzen sie zusam-
men und diskutieren oder beschéftigen
sich mit Kartenspielen. Frauen sind nie
dabei, esist eben eine traditionelle Man-
nergesellschaft.

Nicht nur in der Hauptstadt Beirut findet
man elegante Restaurants mit guter bis
sehr guter Kiiche. Viele Einheimische fah-
ren zum Essen auBerhalb der Metropole.
Das Land ist klein, die Entfernungen sind
nicht sehr weit bis in das nachste Restau-
rant.

40 KM nérdlich von Beirut, in Byblos — die
Stadt wird schon in der Bibel erwahnt —
gibt es zwei Restaurants mit wunderba-
rem Blick auf das Meer, die zu besuchen
sich lohnen. ,Pepe” ein kleines aber sehr
bekanntes Fischrestaurant bietet nur ta-
gesfrischen Fisch an und das zu Preisen
die mehr als moderat sind. Der verstor-
bene Griinder von ,Pepe” — das Haus
wird jetzt von seinem Sohn Roger gefihrt
—war ein Weltenbummler und Bonvivant.
Er war mit den berlihmtesten Filmstars
und Politikern der 50iger bis Ende der
70iger Jahre befreundet. Eine beeindru-
ckende Fotogalerie im Restaurant zeigt
sein bewegtes Leben in der Zeit.
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Das ,Marinus” in Byblos liegt an einem
kleinen Higel, auch hier wieder herrli-
cher Blick auf das Meer. Die leckeren, in
verschiedenen Varianten, zubereiteten
Meeresfriichte sind wahre Gaumenfreu-
den. Dazu frische, wirzig aromatisierte
Salate und ein Wein aus der Region, be-
statigen die kostliche Vielfalt libanesi-
scher Speisen.

Zurick nach Beirut zu den beiden exklu-
sivsten Hotels der Stadt.

Das vor 53 Jahren eroffnete Hotel Pho-
nicia erstrahlt im Glanz eines orientali-
schen Palastes. GroBzligige Zimmer ver-
mitteln einen Eindruck davon wie sehr
das Haus bemuht ist, den Gasten ihren

Orientalisches Flair: Lobby im Phonicia

Aufenthalt so angenehm wie méglich zu
gestalten! Die Ausstattung ist eine Sym-
biose von phonizischer Geschichte und
libanesischer Gastfreundschaft. Sie ist ein
Mix aus arabisch-orientalischem Luxus
und westlichem Design, geschmackvoll
und elegant.

Eine riesiger SPA- und Wellness-Bereich
bietet dem Entspannung suchenden Gast
umfangreiche Behandlungen zum Rela-
xen an.

Phénicia: Blick in den Spa-Bereich

In den sechs Restaurants, gibt es unter-
schiedliche internationale Menus. Von
einem Gourmet- Restaurant und einem
italienischen Restaurant bis hin zur per-
fekten asiatischen Kiiche.

Thomas Figovc, Kiichendirektor aus Os-
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terreich, mit internationaler Erfahrung,
gehdrte zu den besten Hotelkdchen,
nicht nur in Beirut.

Wenn Sie Uber den Jahreswechsel noch
nichts vorhaben empfehlen wir Ihnen die
Sylvester Party im Phonicia. Die Menu
Auswahl ist ein Angebot das Gourmets
mit den feinsten Delikatessen verwdhnt.

Der ebenfalls aus Osterreich stammen-
de - gleichwohl vergisst er nie auf die
exzellenten Weine aus dem Libanon hin-
zuweisen — Hoteldirektor Georg Wein-
lander, gelernter Koch, weiB was seine
Gaste schatzen. Er ist immer der erste
Ansprechpartner und kiimmert sich mit
perfekter Kompetenz um das Wohlerge-
hen seiner Gaste. Eben ein groBartiger
Gastgeber.

Gleich ums Eck steht das, zum Phonicia
gehdrende, Hotel Le Vendome.

Wie der Name schon vermuten lasst, das
Le Vendome ist ein im franzésischen Stil
gehaltenes Hotel. Klein, gemditlich, eben-
falls luxurids, ein Boutique Hotel mit an-
genehmer Atmosphare.

Direkt an der Corniche — Uferpromenade
gelegen ist man sofort mitten im Zent-
rum der Beiruter Innenstadt. Naturlich ist
im La Vendome die Gourmetkiiche ein
Magnet fir Genussfreudige.

Die Sydneys Bar & Lounge ist Treffpunkt
far Privat- und Geschéftsleute. Hier trifft
man sich zum Lunch, Afternoon Tea, Din-
ner oder einem Snack in der Nacht.

Gekocht wird im Sydneys klassisch fran-
z6sisch auf hohem Niveau.

Zigarren Lounge im Le Vendome

Seit gut einem Jahr ist im La Vendome
das Fine Dining Restaurant ,La Petit Mai-
son” eroffnet.

(Genufs und Reisetipps

I

Kiichenchef Thomas Figovc und einge Fotos aus seinem mehrgéngigen Silvesterment

Feinschmecker aus dem gesamten Vor-
deren Orient schatzen die kulinarischen

Feinheiten des Kiichenchefs. Das elegan-
te Restaurant, eigentlich ein Salon, bietet
auBergewodhnliche Menus, traditionell
klassisch franzosisch mit raffinierten aro-
matischen Texturen regionaler Gewlrze
und Krautern.

Beirut wurde lange als Paris des Orients
bezeichnet, diese Atmosphére und das
Flair sind noch, oder wieder, der Geist
der die Beiruter inspiriert.

Die Sikomar Street im Zentrum ist Treff-
punkt fur Nachtschwarmer und Partysu-
chende.

Hier wird die Nacht zum Tage, Vergniigen
und Unbeschwertheit nicht nur fur junge
Leute werden bis zum nachsten Morgen
ausgekostet.

Beirut ist auf dem besten Weg wieder
das zu werden was es vor nicht allzu lan-
ger Zeit war.

Genuss-, Vergnigungs- und Finanzmet-
ropole sowie das Tor zum Nahen Osten.
Bilden Sie sich selbst ein Urteil, schauen
Sie nach!

Fotos: Gour-med, Liza, Phénicia
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Hotel Phonicia

Minet el Hosn
Beirut/Lebanon

Tel: +961 1 36 51 44
www.phoeniciabeirut.com

Hotel Le Vendome

Restaurant Sydney,s und La petit Maison
Ain MreyssehBeirut

Tel: +961 1 36 92 80
www.levendomebeirut.com

Restarant Liza

Metropolitan Club Doumani Street
Beirut

Tel.+961 1 208 108
www.lizabeirut.com

Restaurant Tawlet
Naher Street

Beirut sector 79

Tel: +961 1448 129
www.tawlet.com

Marinus

Byblos

Tel: +861 9 54 07 04
www.marinusrestaurant.com

Rest. Pepe in Byblos s. 3 /4 — 2013
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IBLAMIC REFUBLIC OF IRAN

Aserbaidshan zwi

Orient und Okzic

Eine Abenteuerreise ins Land des Feuers.

Klaus Lenser

SC
ent

nen
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s ist noch gar nicht so lange her, da

bedurfte es erhohten administrativen
Aufwand in die, an Russland grenzen-
den Lander, die der friiheren Sowjet-
Union angehorten, zu reisen. Ganz
ohne Aufwand und Geduld geht es heu-
te aber auch nicht. Auf das nétige Visum
fur Aserbaidshan muss man schon mal
bis kurz vor der Abreise warten, da ist
Geduld gefragt. Wer die hat und sich
dann auf den Weg an das Kaspische
Meer macht wird reichlich belohnt. Ein
Land voller Historie, Kultur, abwechs-
lungsreicher Naturlandschaft und eine
herzliche Gastfreundschaft erwarten
den Besucher.

Das Land ist voller Gegensatze, die sich
erganzen aber auch widersprechen. Star-
ke orientalische Einflisse auf der einen
Seite, europdische Orientierung anderer-
seits.

Baku, die Hauptstadt, direkt am Kaspi-
schen Meer gelegen hat sich zu einer
internationalen Metropole mit modernen
Business-Centren, unter Einbeziehung
der gut erhaltenen und zum Teil reno-
vierten historischen Altstadt, entwickelt.
Moderne Luxushotels in futuristischer Ar-
chitektur pragen die Skyline der Capitale.

Weit sichtbar sind die ,Flame Towers".
Die drei 2012 fertig gestellten, fast 200m
hohen Hotel- und Blrotirme, eher Glas-
paldste, sind das markanteste Bauwerk
der Hauptstadt Baku. Nachts werden die
Glastiirme mit einer beeindruckenden
Lichtinstallation, gleich empor ziingeln-

(Genufs und Reisetipps

Skyline von Baku

den Flammen, beleuchtet. Eine Huldi-
gung an die riesigen Gasvorkommen
des Landes, deren Export Wohlstand und
Wachstum bringen soll.

Diese Symbole, das ,Land des Feuers”,
sind der Stolz der Aserbaidshaner.

Baku ist ein Widerspruch in sich, Natio-
nalstolz verbunden mit der Jahrtausend
alten Geschichte und der Tradition ver-
schiedener Religionen wie dem Islam,
Christentum oder den Orthodoxen sowie

Das neue Wahrzeichen in Baku, die Flame-Towers

durch die Geschichte der neueren Zeit.

Wegen der durcheinander gewirbelten
ethnischen Gruppen ist man nicht ganz
sicher in welchem Land in Vorderasien
man gerade ist. Oft hat man das Gefuhl
in der Turkei zu sein oder in Armenien
oder im Iran. Aber dieser Mix ist es, der
das Land und die Menschen so interes-
sant macht.

Die Bevolkerung in den Stadten lebt sehr
westlich modern, die auf dem Land sehr
traditionell und teilweise wie vor 100
Jahren. In den Stadten werden alte Kara-
wansereien zu Kult-Luxusrestaurants. Auf
dem Land dagegen pflegt man die Sitten
und Gebrauche des Mittelalters.
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Friher Karawanserei, heute Luxusrestaurant

Unweit von Baku liegt der Feuertem-
pel Ateshgah, friiher ein Treffpunkt der
Handler und Kaufleute, die ihre Waren
tauschten oder verkauften. Weil dort
Uberall, wegen des austretenden Gases
kleine Flammen aus der Erde ziingelten
wurde es zu einer heiligen Pilgerstatte er-
klart. Heute ist es ein Museum und Tou-
ristenattraktion.

Ein weiteres geheiligtes Symbol im Land
des Feuers ist der brennende Berg Ya-
nardag. Dieser kleine Hiigel nahe Baku
brennt tatsachlich, besonders hibsch
und romantisch ist das bei Dunkelheit
anzuschauen.

Feuertempel Ateshgah
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Kulinarisch hat Baku, auch fiir europai-
sche Gaumen, mehr als nur das National-
gericht Plof zu bieten. Plof, ein aus Reis,
Lamm und Gemise hergestelltes Gericht
kann ein Genuss sein, je nach dem wer
es zubereitet hat. In dem angesagtesten
Restaurant der Bakuer ist Plof ein wah-
rer Genuss, aromatisch, wiirzig sehr gut
schmeckend.

Frisches Lamm, Kalb, Rind und Gemdse,
sowie viel exotisches Obst, gehdren zu
jedem Essen. Die Gerichte werden orien-
talisch gewdrzt und mit herzlicher Gast-
freundschaft serviert.

Mittelalterlicher Gewiirzhandler im
Feuertempel Museum

Gelebte Traditon: Kupferschmied in Lahij

Die Esskultur ist geprégt worden in der
langen Zeit, in der die Karawanen uber
die SeidenstraBe von China bis Westeu-
ropa und zurlick zogen. Die Spuren die-
ser Zeit sind Uberall zu sehen. Lahij die
Stadt des traditionellen Kunsthandwerks
ist noch heute nur Uber eine Schotter-
straBe zu erreichen, das aber ist schon
ein groBer Fortschritt. Bis vor ca. 2 Jahren,
gab es nur einen Eselspfad tber den man
Lahij erreichen konnte.

In der kleinen Stadt, eigentlich mehr ein
kleines Dorf, wird das Handwerk der Kup-
ferschmiede, wie seit vielen hundert Jah-
ren, gepflegt.

Mit dem Unterschied, dass heute Touris-
ten hierher kommen und die handgefer-
tigten Produkte kaufen. Preiswert, wie die
Kaufer glauben, teuer wie die Verkaufer
meinen.

Das Nationalgericht Plof
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Hier gibt es kleine, einfache Herbergen in
denen man ubernachten kann. Meistens
sind es Wanderer, auf den Spuren der al-
ten Zeit, die nach Lahij kommen. In dem
Gastebuch einer Herberge fand ich sogar
den Eintrag Deutscher ,Abenteurer”.

Der Norden im Land des Feuers, mit dem
Kaukasus Gebirge, mutet teilweise wie
eine wild zerkliftete Mondlandschaft an.
Hohe Berge, abenteuerliche StraBen, tie-
fe Schluchten und griine Taler wechseln
sich ab und dann — Weinberge - tatsach-
lich. Im Land des Feuers wird Wein ange-
baut. In der Region Iysmailli gibt es ein
Weingut das ca. 1 Mio. Flaschen im Jahr
abfullt. Von den verschiedenen Weinen,
Rote, WeiBe und Sekt sind einige von
ausgezeichneter Qualitat. Besonders die
Roten schmecken gut.

Noch wenig bekannt: heimische Weine

Am Sidhang des Kaukasus, im Nordwes-
ten von Baku, liegt Gabala - das Urlaubs-
zentrum der Aserbaidshaner. Der Ort
wurde in den vergangenen 10 Jahren zu
einem Erholungsort entwickelt. Moderne
4- und 5- Sternehotels bieten westliche
Standards, bis hin zum Luxus internatio-
naler Wellness- und SPA- Hauser.

Auf dem Berg Tufan entsteht zwischen
1400 — 1800m Uber NN ein neues Ski-
Gebiet. Neue schicke Hotels, die mehr
als nur Ubernachtungsherbergen sind,
bieten auBer sportlichen Ski-Abfahrten
direkt vor der Tir, auch das komplette
Wellness- und Wohlfihlprogramm an,
das Gaste heute erwarten und westli-
chen Standards entspricht. Ein bisher
wenig entdecktes Schneeparadies liegt
nahe der Stadt Gusar, das Resort Shah-
dag. Bis in 2500 m Hohe bieten Pisten
in verschiedenen Schwierigkeitsgraden

(Genufs und Reisetipps

Herbergsvater Haciyev vor seinem Gastehaus

freie Fahrt flr Wintersportler. Wer nicht
Ski fahren will mietet sich ein Schnee-

Segway oder lasst sich, ganz romantisch,
mit dem Pferdeschlitten durch die aben-
teuerliche Landschaft fahren.

Die SeidenstralBe, einst wichtigste Han-
delsverbindung, kreuzt die historische
Stadt Sheki. Gut erhaltene mittelalterli-
che Hauser zeugen vom Wohlstand der
Vergangenheit. Ein Khan (Sultan) -Palast
ist Zeuge der prunkvollen Zeit ehemali-
ger Herrscher, die das Leben zu genieflen
wussten und ihren Reichtum und ihre
Bedeutung gerne mit Prachtbauten ver-
deutlichten. Hier produziert eine sehr be-
kannte Baklava Fabrik das weltbekannte
stiBe Geback, dem niemand widerstehen
kann. Die Kunden kommen von weither
angereist und stehen Schlange um in den
honig- siiBen Genuss zu kommen.

Liebe Leser, in Sheki verweilen wir noch
etwas langer, denn hier lebt der einzige
Mosaikglas-Fensterhersteller der Welt.
Die Shebeke Manufaktur renoviert, res-
tauriert oder baut neu, alte Mosaikglas-
Fenster fur Kirchen, Moscheen, Palaste
aus Tausend und einer Nacht mit histo-

Gour-mned | www.gour-med.de | 11/12-2014

hits bradipy Hittiyay. oMty
0115 ) vy gl ot g O
15 iy Mg
all s "‘“'Wn& Box,

rischen Motiven. Davon berichten wir in
der nachsten Gour-med Ausgabe im Feb-
ruar des nachsten Jahres.

Fotos: Gunther Schnattmann,
Klaus Lenser, Thilo Raab

Website: www.azerbaijan.travel
Facebook: Aserbaidschan Tourismus

Darf auf keiner Feier fehlen:
Baklava, nationale St3speise
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Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med.

Die Dinner-Shows im Spiegelzelt:

DIE PALAZZI SIND LOS!

Horst-Dieter Ebert vergleicht die
Premieren in Berlin und Hamburg

Die Premiere findet an dem Tag statt,
an dem der Michelin seine Ster-
ne verkiindet: So eréffnen die Berliner
.Palazzo”-Chefs Kolja Kleeberg und
Hans Peter Wodarz den Abend mit ei-
nem kleinen Biihnendialog zum Thema
des Tages, flippig, witzig, eben zwei
Show-Profis.

Es gibt knallige Lifemusik von vier elek-
tronisch hochgeristeten Musikern und
als ,running gag” eine Brigade von ,sin-
ging (and dancing) waiters”, vornehmlich
weiblichen Geschlechts und hochst at-
traktiv, die Kolja Kleebergs hochrespekta-
bles Menl (Hohepunkte: scharfe Linsen-
suppe, schone rosa Ente a la Vau) grazids
auftischen.

Hauptfiguren sonst sind der seit Jahren
bekannte Alt-Maitre Lutz (,Ich hasse
Gaste!”) und eine wunderbare Chantal,

Berliner Suppe: Orientalische Linsen
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die als standig wie-
der aufs eleganteste
umkostumierte Moderatorin durchs
Programm fihrt und auch mal eine
witzig-charmante Peitschennummer mit
einem Gast vorfihrt.

Dazwischen finden wie Ublich einige ar-
tistische, meist mit etwas Comedy oder
Slapstick veredelte Nummern der Spit-
zenklasse statt: Die ukrainischen Schon-
heiten mit den unglaublichen Gum-
miknochen; die fliegende Dame aus
Weil3russland; zwei Schnurrbarte aus Bra-
silien mit witzig-akrobatischen Verren-
kungen; der argentinische Jongleur Paul
Ponce, der, wenn ich das hinter meiner
Séule richtig sehe, acht Hite durch die
Luft wirbelt.

Der Jubel der 360 Zuschauer, von denen
nicht wenige sich an engen Achtertischen

Moderatorin Chantal: Witzig und mit Peitsche

drangeln (,Wie in der Legebatterie”, sagt
der frechfrohliche Berliner Koch Matthias
Buchholz an meinem Tisch) ist gewaltig.
Nach Schluss der Vorstellung singt der
musikalische Kolja Kleeberg mit der Band
im Vorzelt und hundert Gaste

tanzen fidel immer weiter ...

Das hat es, erwartungsgemédlB, an der
Elbe nicht gegeben. Hamburgs ,Palazzo”
findet nicht irgendwo Jottwedeh statt,
sondern mittenmang der Stadt, an den
Deichtorhallen. Vielleicht deshalb sind
die Hamburger nicht so laut, nicht so
auBer Rand und Band wie die Berliner
hinten in ihrem Osten bei der larmigen
02-World.

Berliner Gastgeber: ,Palazzo"-Erfinder H.P. Wodarz, Chef am Herd Kolja Kleeberg

Gour-ined | www.gour-med.de | 11/12-2014



Es klingt wie der heute Ubliche Vergleich
der beiden Olympiakandidaten-Stad-
te: Berlin  exhibitionistisch, groBspurig,
rekordbedirftig — Hamburg eher sophis-
ticated, mit dem Ublichen angelséchsi-
schen Understatement, doch in bester
Festlaune.

Cornelia Poletto, Alleingastgeberin in
Hamburg, begriBt charmant bekannte
Schauspieler (fast das ganze Ensemble
der Kitsch-Soap ,Rote Rosen” ist da), die
Ublichen Promis, “und auch der Chef der
Deutschen Bahn ist hier!” Da kichert die
Hamburger Gesellschaft, die natdrlich die
Familienverhaltnisse ihrer Lieblingskdchin
kennt. Thr Menu klingt mundwassernd,
der erste Gang wird in Form eines Rap
vorgetragen.

Die Band erzeugt die heute Ubliche Laut-
starke, doch besitzt sie einen konkurrenz-
losen Solo-Saxophonisten. Drei sehr sexy
minibehoste Ukrainerinnen vollfihren
lachelnd unglaubliche Akrobatik-Kunst-
sticke; am Nebentisch drohnt ein volu-
minoser Gast: ,Jetzt ist mir klar, warum
Putin so dringend die Ukraine haben
willl”

Von dort kommen auch die hinreiend
steppenden und dabei héchst comedy-
haften Zwllingsbrider Roman & Slava,
die wahre Lachsalven erzeugen. Der-
weil wird das Hauptgericht aufgetragen
(Zweierlei vom Holsteiner Kalb ...) mit viel
Dampf und einer Art Feuerwerk. Der Ser-

Spiegelzelt Berlin: Auch nach Schluss tanzen sie weiter

vice hier singt nicht, ist indes ebenfalls in
bester Laune.

Aus Deutschland kommt immerhin ein
Bauchredner mit einem Pinguin, der Spa-
Be mit ein paar Gasten anstellt. Und auch
ein Jongleur, der es mit finf Ballen treibt.
Doch der nachste wirkliche Star kommt
wieder aus dem Osten, diesmal ganz von
hinten: Die zierliche Chinesin Lynn liegt
auf dem Ricken und balanziert auf den
Zehenspitzen drei-vier-finf aufgespann-
te Sonnenschirme. Da schwillt der Beifall
zu fast unhanseatischer Orkanstarke an.

Es passiert noch so manch Amdisantes in
der Manege: eine launige Jonglage mit
Drinks, Zigaretten und Streichholzern; eine
Pingpong-Partie, bei der einer standig
Bélle ins Spiel spuckt ... Es gibt hier mehr
Artistik als in Berlin, dafiir weniger durch-
laufende Handlung. Die Mens sind ziem-

Hamburger Gastgeberin Cornelia Poletto: Da kichert die Gesellschaft
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lich gleichwertig, traditioneller nach dem
alten Wodarz-Spruch ,Ente gut, alles gut”
bei Kolja Kleeberg, etwas raffinierter bei
Cornelia Poletto. Genussreich bei beiden.

Fotos: www.PALAZZO.org

Palazzo Berlin

Mildred Harnack Str. 1
10243 Berlin

taglich 19:30 Uhr

360 Platze, bis 8. Marz 2015,
ab 79 Euro

Tickets 01806 - 388883

Palazzo Hamburg
Deichtorstrasse

20095 Hamburg

taglich 19:30

320 Platze, bis 1. Marz 2015,
ab 89 Euro

Tickets 01806 - 388883

Hamburger Suppe:
Parmesan mit Landei
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Der stdtiroler Hotel-Geheimtipp X

Cyprianerhof am FuBe des Rosengartens %

Von Gunther Schnatmann

or langer Zeit lag hoch oben auf den

Bergen das Reich und der wunder-
schone Rosengarten des Zwergenko-
nigs Laurin. Als er eines Tages die scho-
ne Similde kurz vor deren Vermahlung
erblickte, entfiihrte er kurzerhand die
zauberhafte Jungfrau. Deren Verlobter
schnappte sich aber den dreisten Laurin
- obwohl der Zwergenkénig eine Tarn-
kappe trug - und warf ihn in den Kerker.
Die Bewegungen seiner Rosen hatten
den vermeintlich unsichtbaren Laurin
in den Beeten verraten. Voller Wut be-
legte dieser den einzigartigen Rosen-
garten mit einem Fluch: Weder bei Tag
noch bei Nacht, sollte ihn jemals mehr
ein Menschenauge sehen. Laurin aber
hatte die Dammerung vergessen und
so kommt es, dass der verzauberte Gar-
ten auch heute noch in der Ddmmerung
seine rot schimmernde Pracht fiir kurze
Zeit erstrahlen lasst...

Durch diese Sage bekam die zerkliftete
Berggruppe Rosengarten in Stdtirol, die
in der Abendsonne tiefrot leuchtet, ihren
Namen. Am FuBe des Rosengartens liegt
der kleine Ort Tiers und am &duBersten
Ende, direkt unter dem Rosengarten, das
wohl schonste Wanderhotel dieser Ge-
gend: der Cyprianerhof. Das familienge-
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fuhrte Haus der Kategorie 4-Sterne-Supe-
rior hat mit 44 Zimmern und Suiten genau
die richtige GroBe. Die Stuben sind noch
recht klein und urig, der Wellnessbereich
dafir dieser Kategorie mehr als angemes-
sen - im Sommer wie im Winter ist das
ganzjdhrig beheizte AuBenschwimmbad
mit Blick auf den Rosengarten ein wun-
derbarer Ort zum Entspannen.

Der Cyprianerhof ist also zu jeder Jahres-
zeit die richtige Adresse flr Erholungssu-
chende und Naturliebhaber. Als Mitglied
der ,Europa Wanderhotels” bietet der Cy-
prianerhof jede Menge geflihrte Touren,
Tipps und Service rund ums Wandern
und Klettern. Das Wegenetz des Natur-

Hotelier Martin Damian ist Weinkenner

parks Schlern-Rosengarten fiihrt direkt
am Hotel vorbei, man hat Anschluss an
viele Routen und Klettersteige.

Das gleiche gilt fur die gerdumten Win-
terwanderwege und die spektakuldren
Schneeschuhtouren im Winter. Téglich
gibt es dann gefiihrte Schneeschuh-
wanderungen, teils mit Einkehr in einer
der nach Kaminholz und frischem Speck
duftenden Berghutten. Die klassischen
Wanderungen als auch die Schneeschuh-
touren gibt es in jedem Schwierigkeits-
grad. Auch Anfanger kdnnen auf leichten
Touren mit den hauseigenen Guides die
wildromantische Natur rund um Ko&nig
Laurins Rosengarten genieBen. Fiir erfah-

Geheimtipp der Kiichenchefin: Friichteknodel
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rene hochalpine Wanderer und Kletterer
hat der Cyprianerhof ein breites Angebot
an anspruchsvollen Touren, die von ein-
heimischen Fihrern begleitet werden.

Im Winter sind nicht nur die Schnee-
schuhwanderungen eine erholsame Be-
wegungstherapie in atemberaubender
Kulisse. Im Angebot sind auch Ski-Safaris
zu versteckten Gangen und SchieBschar-
ten aus dem Ersten Weltkrieg.

Apropos Ski: Das Wander- und Wellness-
hotel ist auch idealer Ausgangspunkt fiir
einen traumhaften Skiurlaub. Das Carezza
Skigebiet ist ein Geheimtipp und auch zur
Hochsaison nicht Gberlaufen. Hier lasst
es sich vollig entspannt die leichten bis
mittelschweren Hange hinunterwedeln.
Toll fir Familien. Aber auch mit leichten
Apres-Ski-Ankldngen auf den Hutten, die
noch keine riesigen SB-Kantinen sind.
Mit 15 Liften und 41 Pistenkilometern
ist das Gebiet nach heutigen MaBstaben
Lnur” mittelgroB. An einem Tag kann man
jedoch recht weit unter dem Gipfel des
Rosengartens hin und her pendeln, ohne
eine Piste dreimal gefahren zu sein. Wer
es groBer und steiler braucht, kann rund
zwanzig Kilometer weiter nach Obereg-
gen fahren und hier in die Skischaukel
Latemar einsteigen.

Nach dem Sport findet der Gast auf je-
den Fall im Similde Spa des Cyprianer-
hofs Entspannung in Saunen, Pools und
bei SPA-Anwendungen. Neben den gan-
gigen Behandlungen sticht das Ultner
Wollbad heraus - ganz ohne Kratzen und
auch fur Wollpullover-Hasser geeignet.
Nach dem Sommer auf den Almen ist
die Wolle der Ultner Bergschafe beson-
ders hochwertig. Sie wird von Hand ge-
waschen und zu einem feinen Wollvlies
verarbeitet. Das Wollfett Lanolin bleibt

Ski oder Schneeschuh:
Prima Aussichten

Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

dabei erhalten. Das Vlies ist besonders
hautvertraglich und wirkt entziindungs-
hemmend. Der Koérper wird in das ku-
schelige Vlies eingehtllt, auf das ver-
schiedene wild wachsende Alpenkrauter
gestreut wurden. Zusatzlich wird man
mit Wollebaduschchen sanft massiert, ein
Raucherritual mit heimischen Bergkrau-
tern begleitet die Behandlung. Das lasst
ein tiefes Gefuhl der Entspannung und
Geborgenheit entstehen.

Auch kulinarisch wird der Gast im Cypria-
nerhof verwohnt. Hotelier Martin Damian
ist nicht nur ein wandelndes Lexikon fir
erstklassige Wander- und Klettertouren

—

in den Dolomiten. Er ist auch der gute
Geist des Weinkellers, sorgt zielsicher fur
Nachschub von den besten Lagen und
Jahrgédngen der Umgebung. Fir eine
Gastronomie auf hohem Niveau ist ein
Bestand von 80 Prozent Sudtiroler Wei-
nen (dazu 18 Prozent aus Italien) mutig,
spornt Damian andererseits auch an und
lohnt sich in der Tat fir den Gast.

Tochter Monika (29), die in ihren Wan-
derjahren unter anderem im Restaurant
Uberfahrt am Tegernsee bei Drei-Ster-
ne-Koch Christian Jirgens gelernt hat
und schon im Michelin Erwahnung fand,
konzentriert sich einerseits auf die gute
Sudtiroler Kuche. Und sie lasst sich zu-
dem von den sidlichen Landsleuten be-
einflussen, was die Kiche im &duBersten
Norden Italiens ja so wunderbar vielféltig
macht. Kostproben: Auf klare Briihe mit
Tortellini vom Wildhasen folgt gebrate-
nes Forellenfilet mit Kartoffelkruste und
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Maislaibchen. Nach Auberginengnocchi
mit Tomatenpesto zu Biffelmozzarella
passt delikat Kalbsfilet mit Krauterkruste.
Es geht auch fein-deftig: Kross gebrate-
ner Spanferkelnacken mit Senf mariniert
zu WeiBbiersauce. Natirlich dirfen fir
asketische Wanderer auch vegetarische
Schmankerl nicht fehlen. Jeder erfreut
sich aber an den Dessertvariationen wie
Annanassiippchen mit geeister Kokos-
nuss oder Mandelmilchtértchen an Him-
beersauce. Geheimtipp sind die Frichte-
knodel mit frischem Obst.

Der Cyprianerhof an sich ist schon ein Ge-
heimtipp. Abseits vom typischen alpinen
Touristentrubel geht das Leben hier som-

Schwimmen im beheizten AuBenpool unter dem leuchtenden Rosengarten-Massiv

mers wie winters einen sehr entspannten
aber genussvollen Gang. Das hétte auch
dem Koénig Laurin gefallen. Wenn dieser
nicht so frevelhaft die schone Similde
entfuhrt hatte...

Fotos: Gunther Schnatmann, Cyprianerhof
Infos

Hotel:

Wanderhotel Cyprianerhof

St. Zyprian 69

I-39050 Tiers am Rosengarten
Tel.: 0039 0471 64 21 43

Fax: 0039 0471 64 21 41

E-Mail: hotel@cyprianerhof.com
Web: www.cyprianerhof.com

Skigebiet:

Ski Carezza
info@carezza.it
www.carezza.it
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Stefanie Bisping

h, wie schén ist Parma: In der Hei-

mat der Herzdge lasst sich nicht nur
hervorragend schlemmen. Die einstige
Residenzstadt steckt auch voller Kunst-
schatze und ist dazu schén wie eine
Opernkulisse

Ockerfarben leuchtet der fast tausend-
jahrige Dom. Seine schlichte Fassade
birgt manches Wunder: die Kuppel, die
Antonio Allegri da Coreggio um 1526
in 283 Arbeitstagen mit der Szene des
Aufstiegs Marias in einen lichten Himmel
ausmalte und deren Schonheit den deut-
schen Romantiker Ludwig Tieck zu Tranen
rihrte; eine 1178 in Marmor gemeiBelte
Szene der Kreuzabnahme von Benedetto
Antelemi; eine von Girolamo Magnani,
dem Bihnebildner Guiseppe Verdis, aus-
gemalte Kapelle. Dem Dom gegeniber
liegt der etwas zu glatt restaurierte Bi-
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schofspalast, einen Steinwurf entfernt das
Baptisterium: ein weiteres Wunderwerk,
aus rosafarbenem Marmor erbaut, mit
drei schmuckvollen Portalen versehen
und einem achteckigen Taufbecken im
Innern, das Marmorsaulen rahmen, von
denen keine der anderen gleicht. Nur der
gotische Glockenturm liegt unter einem
Gerdst verborgen, seit ihn am 22. Okto-
ber 2009 um 2.29 Uhr ein Blitz traf. Doch
Parmas Herz, die Piazza Duomo, ist auch
mit eingepacktem Turm von geradezu
theatralischer Schonheit.

Gleich neben der Taufkapelle liegt der Pa-
lazzo der Familie Rosa Prati. Einen Teil des
Palasts, der seit dem 16. Jahrhundert in
ihrem Besitz ist, vermietet die Familie. Wer
hier logiert, kann auf dem um den Innen-
hof angelegten Treppenhaus an die Balus-
trade treten und Uber blihende Glyzinien

aufs benachbarte Baptisterium schauen.
Hier ist es leicht, sich aus der Zeit gefal-
len zu fihlen und fern des Alltags. Und so
ertappt man sich bald dabei, wie man am
Morgen unter der Dusche lauter als nétig
Chorgesédnge aus Verdi-Opern singt.

Parma ist Heimat des Nudelgiganten Ba-
rilla, und, wichtiger noch, Namensgeber
von Parmesan und Parmaschinken. Und
so ist das Leben in dieser Stadt untrennbar
mit Essen und GenieBen verbunden. ,Ich
finde es sehr schwer, mir ein Leben ohne
Schinken vorzustellen”, erklart Francesco
Padovani, der als Koch in der Prosciutteria
.Noi da Parma” beschéftigt ist. Dennoch
kame der Parmaschinken im Ernstfall erst
an zweiter Stelle: ,Auf eine einsame Insel
wirde ich Parmesan mitnehmen”, sagt er
und lacht. Denn im Grunde ist weder das
eine noch das andere verzichtbar.

Die Prosciutteria Noi da Parma liegt in
der von Bars, Restaurants und Feinkost-
geschéften gesdumten FuBgdngerzone
Strada Faeini und duftet wie das Ein-
gangstor zum Himmel. Auf einem Tisch
liegen Parmesanlaibe und groBe, ver-
packte Sticke des kostlichen Kases, in
den Regalen ruhen Aceto Balsamico aus
Modena, Glaser mit eingemachtem Ge-
mise und allerhand Teigwaren. Uber der
Theke hdngen die beriihmten Schinken.

189 Schinkereien gibt es im Umland von
Parma: an zwei Seiten mit Fenstern ver-
sehene Bauten, in denen die Schinken in
leichtem Durchzug an der Luft trocknen.
Nur mindestens neun Monate alte méann-
liche Schweine der Rassen Large White,
Landrance und Duroc sind mittels ihrer
Hinterschenkel zur Mitwirkung an der
Herstellung von Prosciutto di Parma, Fioc-
chetto oder dem kostlichen Culatello be-
rechtigt. Sie mlssen aus der Hugelland-
schaft zwischen den Flissen Stirone, Taro
und Enza stammen und dirfen nur fri-
sches Futter gekannt haben: Gerste, Hafer
und Molke aus der Parmesanherstellung.

Die Keule wird zunachst mit Meersalz
eingerieben. Damit das Produkt spéater
den unvergleichlich milden Geschmack
erstklassigen  Parmaschinkens entfal-
tet, bedarf es der erfahrenen Hand des
.Maestro Salatore”. Treffsicher findet der
den perfekten Zeitpunkt und die richtige
Menge Salz — ndmlich so wenig wie még-
lich. Nun wird der Schinken im Kihlraum
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Kulinaria der Welt

fiir Gour-moed. - Leser

aufgehdngt und ruht siebzig Tage lang. von zehn bis zwélf Kilo hat, kostet pro Ki-
Danach wird der Schinken gewaschen, logramm knapp achtzehn Euro, ein drei- T|pps fiir Parma
das Salz entfernt. Rund um den Knochen  Big Monate gereifter knapp zwanzig. Auch

die Parmesan-Herstellung ist ein wichti- Anreise: Mit dem Auto Uber Konstanz,
ger Wirtschaftsfaktor: Von insgesamt 521 | Zirich, Lugano, Mailand und Piacenza
Kasereien, die im geschitzten Herkunfts- nach Parma. Die Bahn bietet mit min-
gebiet nach nicht minder strengen Re- | destens zweimaligem Umsteigen keine

geln den késtlichen und bekémmlichen | zwingende Zeitersparnis. Alternative:
Parmigiano Reggiano herstellen, sind 300 z.B. mit Germanwings nach Mailand-

in Parma und Umgebung heimisch. Malpensa  (www.germanwings.com).
Von dort erreicht man den Mailander
Allzu leicht wére es, in Parma nur zu es- Hauptbahnhof (Stazione Centrale) mit

sen. Dabei gibt es so viel mehr zu tun: | dem Malpensa-Shuttlebus (alle 15 bis
. Uber die Verdi-Briicke schlendern, die den | 30 Minuten). Ab Mailand Hauptbahn-
Experten fir Parmaschinken: Francesco Fluss Parma (iberspannt, und den in ei- | hof gibt es ein bis zwei Mal stiindlich
Padovani (1) und Silvano Romani nem schattigen Park gelegenen Herzogs- | Zugverbindungen nach Parma (Fahrt-
palast betrachten. Papst Paul IIl. schuf das | dauer ca 1,5 Stunden, Preise fir eine
wird eine Mischung aus Schmalz und Salz  Herzogtum im 16. Jahrhundert fiir seinen einfache Fahrt im Regionalzug 8,70
aufgetragen, die ein zu starkes Austrock- ~ Sohn Pier Luigi Farnese. Es waren andere Euro, in schnellerem Gerat bis zu 20
nen verhindert. Zeiten; seine vier unehelichen Kinder hat- Euro).
te dieser Papst vor seiner Priesterweihe
Nun reifen die Schinken in den Lagerrdu-  und immerhin mit ein und derselben Frau Ubernachten: Fiirstlich und in aller-
men an der Luft, bevor sie im siebten Mo-  gezeugt. Bis 1731 sollte das Herzogtum bester Altstadtlage nachtigt man im
nat in dunklere Keller verlagert werden. seinen Abkdmmlingen erhalten bleiben. Palazzo della Rosa Prati. Die individu-
Nach zehn Monaten werden sie in ihrer ell eingerichteten Zimmer und Suiten
Ruhe gestort: dann kommt ein unabhadn-  Hat man mindestens noch im einstigen sind gerdumig und verfligen (Uber
giger Prifer. Mit einer aus einem Pferde-  Benediktinerinnenkloster San Paolo das Kiche und Internetzugang. DZ mit

knochen hergestellten Nadel, die keine Zimmer der Abtissin Giovanna mit ei- Frihstlck fur zwei ab 180 Euro. Stra-
Gerliche annimmt, sondern sie schnell nem puttenreichen Fresko von Coreggio | da al Duomo 7, Tel. +39 0521 386429,
verfliegen lasst, piekst er an finf festge- angeschaut, darf man sich ganz der kuli- | www.palazzodellarosaprati.it.

legten Stellen in den Schinken. Sind Duft narischen Landeskunde widmen. An der
und Konsistenz des Schinkens zufrieden-  Piazza Garibaldi sitzt man schén beim | Schlemmen: Regionale Spezialitaten

stellend, erhalt er das Siegel mit der fiinf-  Aperol Spritz und betrachtet die Bewoh- | werden im ,Ristorante Bar Le Bistrot”

zackigen Krone des Herzogtums Parma. ner der Stadt beim Flanieren. Dann end- auf der lebhaften Piazza Garibaldi ser-
lich folgt das Wesentliche: Pasta mit Par- viert (Piazza Garibaldi 19/G, Tel. +39

Billig ist Parmaschinken nicht. Aber er ist maschinken und Parmesan. 0521 200188).

seinen Preis wert. Ein 24 Monate gereifter

Schinken, der mit Knochen ein Gewicht Fotos: Stefanie Bisping In der ,Trattoria I Corrieri” wird rustikal-

regional gekocht (Via Conservarorio 1,
Tel. +39 0521 234426).

Kulinarische Souvenirs, fur Ihre Lieben
daheim, gibt es in der ,Prosciutteria
Noi da Parma” (Via Farini 9/C).

LA Pnosmumm

Lektiire: Von der Autorin dieses Arti-
kels ist im Picus-Verlag der Band ,Pas-
ta, Strand und Glockenklang: Lesereise
Emilia Romagna” mit Reportagen tber
die Region erschienen (132 Seiten,
14,90 Euro).

Allgemeine Auskiinfte: APT Ser-
vizi  Srl, Fremdenverkehrsamt der
Region  Emilia-Romagna, Piazzale
Federico Fellini, 3, 47900 Rimini, www.
emiliaromagnaturismo.it/de

.ﬂxm €08 =

Top-Adresse fiir regionale Spezialitaten: die Prosciutteria Noi da Parma

= ¥
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Biicher-Kritiken

von Horst-Dieter Ebert

Meine besten Empfehlungen zu Weihnachten: Acht Biicher, mit denen jeder Schenker Ehre einlegt.
Einige kulinarische Spitzentitel, alle zu den aktuellenTrends (Backen, Brauen, Gemdse, Grillen), doch

il
ne
s

auch Bicher aus den anderen Gegenden der Genusswelt fur Kulinariker, die auch mal einen Blick
Uber den Tellerrand hinweg lieben: Das Interessanteste iber Reisen, Design, Mode, Film und Luxus.

FUR PASSIONIERTE
KEKS-BACKER(INNEN)

Ilse Konig, Clara Monti, Inge Prader
- - .ke:xs. siiB, salzig, kostlich”
Brandstatter Verlag
keixs 192 Seiten, 29,90 Euro

ISBN 978-3-85033-764-4

Nicht nur zur Weihnachtszeit ist diese Dame am Backofen tétig,
obwohl sie auch noch anderes zu tun hat. Die Verfasserin Ilse
Kénig, promovierte Politologin und Leiterin des ,Osterreichi-
schen Instituts fir Internationale Politik”, ist passionierte Hob-
by-Béackerin, spezialisiert auf Platzchen, Geback, Keks, Biscuits,
auf Cantucci, Cookies, Croquants, Cracker, kurzum auf das, was
sie hier ,ke:xs” nennt, aus allen Himmelrichtungen.

Ihre Uberzeugung lautet: ,Kekse haben immer Saison”, und
deshalb hat sie nicht nur all das stiBe Knabberzeugs (rund vier-
zig Geschmacker) protokolliert, rezeptméaBig aufbereitet und
mitunter witzig und stets phantasievoll fotografieren lassen
(von der Wiener Mode- und Portraitfotografin Inge Prader). Das
Buch kiimmert sich gleichermalen um salzige Kekse.

Zu Recht betont die Autorin, dass ja etwa auch die Durchhalte-
Proviantierung auf hoher See, der Zwieback, zu dieser Spezi-
es gehdrt. Und dann gibt es da noch reihenweise Kekse der
wirzigen Fraktion, ,Paprikaherzen” oder ,Lachskekse”, und die
Lenthalten klassische, aber auch weniger gebrauchliche Zutaten
wie Senf, Oliven, Krauter und Gewdrze, Speck, ja sogar Mayon-
naise”. Sie taugen eben nicht nur zur Weihnachtszeit ...

FUR GEMUSE-LIEBHABER
TEMUSE AUS EW
BAUVERNGARTEN Thomas Ruhl

'{ .Gemise aus dem Bauerngarten”

Edition Fackeltrager

256 Seiten, 49,95 Euro

ISBN 978-3-7716-4545-8
Die Buicher dieses Verlags, im Verein mit ,Edition Port Culinaire”,
haben eins gemeinsam: Wenn der Schutzumschlag weg ist, weil3
man nicht mehr, was es war: Die klassische Titelseite des Buches
zeigt nix oder was anderes, dies heiflt demnach ,Kartoffellied”
und zeigt gar keine Autoren. Schlampigkeit als Markenzeichen,
das ist neu in der Verlagsbranche..
Und dennoch: Kein schlechtes Buch, etwas chaotisch, ein biss-
chen Enzyklopadie, etwas Rezepte, dann noch 20 Koéche und
ihre Gemuse-Kreationen, alles adrett bebildert, und das Thema
(.Vergessene und besondere Sorten”) liegt ja voll im Trend. Die
Texte erscheinen stets etwas unbeholfen, daftir sind die Infor-
mationen und der Nutzwert erste Klasse.
Dasselbe Team publiziert nach demselben Rezept zugleich: ,On
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Fire. Grillen fir Gourmets”, 49,95 Euro, genauso schlampig (Titel
ohne Schutzumschlag: ,Heilige Feuerstatte”), doch als Thema
ebenfalls trendy und ebenfalls eindrucksvoll fotografiert.

FUR TEXASLIEBENDE GRILL-FREUNDE

Jonas Cramby

.Texas BBQ. meat, smoke, love”
Hadecke Verlag

146 Seiten, 22,80 Euro

ISBN 978-3-7750-0664-4

Fur weniger als den halben Preis gibt es hier fast den nédm-
lichen Nutzwert, freilich flockig und verspielt, ganz auf den Grill-
vorgang und das Grillgut fokussiert, ziemlich ausschlieBlich auf
Fleisch, und das alles in Texas, offenbar das Epizentrum des BBQ.
Und was ist das Uberhaupt — BBQ? Der freakige, reich tatto-
wierte Autor hat davon eine hohe Meinung: Eine kulturelle
Ausdrucksform, korperliche Tatigkeit, Liebeshandlung und — vor
allem - eine Gelegenheit zum Feiern. Also: Rauch, Fleisch und
Liebe.”

Dieses Thema und seine regionalen Spezialitdten werden durch
alle Teile von Texas verfolgt, Saucen und Beilagen rezeptiert.
Dazu werden die géngigen Grill-Gerdte, -Modelle, -Techniken
und das Zubehor (,Welches brauche ich wirklich?”) vorgestellt.
Praktischer (und unterhaltsamer) geht es kaum.

FUR POTENTIELLE BIER-BRAUER

EaaFr-RilN

Sylvia Kopp

.Das Craft-Bier Buch.
Die neue Braukultur”
Gestalten Verlag

248 Seiten, 35 Eur

ISBN 978-3-89955-534-9

‘.'51|
‘!f
-y

Fir bloBe Biertrinker ist dieses Buch viel zu schade. Es hat es
offenbar ganz ambitioniert darauf angelegt, nicht nur die neu-
esten Brau-Tendenzen darzustellen, sondern darliberhinaus
als Standardwerk zu dienen, mit einer ,Geschichte des Bierge-
schmacks” und einer ,Braukunde”.

Die sieht ganz so aus, als kdnne danach jeder sein eigenes Bier
brauen (und so ahnlich ist es ja auch): Das Buch stellt dutzende
von Quereinsteigern in aller Welt vor, die vom autodidaktischen
Heimbrauer zum erfolgreichen Craft-Bier-Profi mutierten.

Die hibsche blonde Autorin Sylvia Kopp ist Deutschlands wohl
bekannteste Bier-Sommeliere (Berlin Beer Academy) und ver-
mutlich die einzige, die auch noch schreiben kann. Sie port-
ratiert 40 Bierstile so, dass selbst eingefleischte Weintrinker
Durstgefiihle generieren. Ein Schlusskapitel tber Bier beim Es-
sen erweckt auf das schonste Appetit.
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FUR AUSGEPICHTE DESIGN-FREAKS

‘mid-century

modern complete Dominic Bradbury

et inhy .mid-century modern complete.
Design des 20. Jahrhunderts”
Dumont Verlag

‘ 544 Seiten, 68 Euro

- ; ISBN 978-3-8321-9484-0

Bucher Uber Design gibt es Bibliotheken voll, in jeder Saison
folgen neue Stapel. Doch dieser Titel ist ein Band, der nicht nur
per Volumen und Gewicht viele andere Publikationen eriibrigt.
Wer wissen will, wo die stilistischen Wurzeln zum Beispiel von
Apples IPod liegen, dem wird dieser Band interessante Antwor-
ten geben. Hier ist alles versammelt, was in der Mitte des 20.
Jahrhundert als innovativ und stilbildend von den beriimtesten
Designern jener Zeit auf den Markt kam.

Dabei schreitet der Autor die Welt des Designs durch so ziem-
lich alle Themenbereiche ab: Es ist eben nicht nur die populare
Sparte des Industriedesigns, in der zumeist die spektakuldren
Produkte — ob Vespa, Olivetti, Porsche oder B & O — hervor-
gebracht werden; er breitet groBe Kapitel aus Gber Mobel und
Leuchten, Glas und Keramik, und schlieBlich auch tber ,Hauser
und Interieurs”.

Dass sich das ganze gewaltige Buch mit dem ,Mid-Century”
beschéftigt und dort fast allen Quellen des aktuellen Designs
auf die Spur kommt, hat nach Ansicht des Autor eine einfache
Erklarung: ,Die 1950er und 1960er Jahre waren eine Zeit der
Trdume und des Optimismus.”

FUR FILM- UND FUR
MODE-FREUNDE

Veronique Le Pris
.Mode im Kino”

Edel Verlag

368 Seiten, 49,95 Euro
ISBN 978-3-8419-0312-9

Ein Wunder, dass diese beiden Themen noch nie einer zusam-
mengebracht hat. Dabei lebt doch, so der franzdsische Film-
kritiker Philippe Azoury im Vorwort, ,das Kinovon derEleganz
der Mode". Und der amerikanische Filmstar Gloria Swanson
betrachtete die sechs Filme, die er mit Cecil B.DeMille drehte,
als ,eine ununterbrochene Modenschau phantastischer
Kleider” ... mithin: "ein echtes Erfolgsrezept”. So etwas wird
man womdglich auch von der Kombination schéner Frau-
en und (zumeist) glamourdser Mode in diesem Buch sagen
kénnen.

Darin hat die Verfasserin fast flnfzig Stars seit der Stummfilm-
zeit, seit Marlene Dietrich, Greta Garbo, Jean Harlow, bis zu den
Diven unserer Tage, Nicole Kidman, Julia Roberts, Sharon Stone,
portratiert und ihre Filmerfolge vorgestellt; eine komplette Fil-
mografie aller Damen findet sich im Anhang.

Apropos Anhang: Manche Stars — typischerweise: Marilyn Mon-
roe, Brigitte Bardot, Jane Fonda werden dann auch mal ohne
groBe Robe gezeigt. Tut dem Vergnigen an diesem Buch
durchaus keinen Abbruch.
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von Horst-Dieter Ebert

FUR NOSTALGISCHEN REISENDE

Thes poiklene ety

ulteerketirs

Wolfgang Borgmann

.Das goldene Zeitalter
des Luftverkehrs”
Motorbuch Verlag

176 Seiten, 29,90 Euro

ISBN 978-3-613-03655-0

Die goldenen Jahre des Luftverkehrs waren die teuersten, ein
Transatlantikflug kostete soviel wie ein VW. Dafiir reiste man in
Schlips und Kragen, rékelte sich im ledernen (First Class)-Sitz,
mit der Zigarettenspitze in der einen und dem Martiniglas aus
der Bar des Flugzeugs in der anderen Hand.

Die ersten Flugzeuge nach dem Krieg waren umgeristete Bom-
ber, Ex-Fliegende Festungen, daneben beférderten die Flug-
boote ihre Passagiere mit hotelhaftem Luxus: Bis zu 30 Reisende
genossen Promenadendeck, Bucherei, Ankleiderdume, Cock-
tailbar und Lounge. An Bord arbeiteten Kéche und brutzelten
schwere Braten.

Der Autor hat viele interessante Fotos aus der Geschichte ver-
sammelt, von den vergangenen Kabinen, Stewardessen, Uni-
formen. Es war wirklich luxurioés. Doch, ehrlich, ein moderner
Business Class Sitz, Modell ,flat bed”, ist um vieles komfortabler
als ein noch so pompdser First-Class-Sessel von damals.

FUR FANS DES GANZ
GROSSEN LUXUS

Natalie Grolimund

~Luxury Toys for Men.

The Ultimate Collection”
teNeues Verlag, 304 Seiten, 98 Euro
ISBN 978-3-8327-9827-7

Wenn man die ein bisschen zerschwurbelte Einleitung zusam-
menfassen wollte, dann vielleicht so: Wer sich alles leisten kann,
und nicht nur das, sondern noch viel mehr, der hat meist keine
Zeit, sich Gedanken zu machen, was es noch Extravaganteres
(Komparativ!), noch Luxuridseres (ebenso), scheinbar noch Un-
erreichbareres (dito) gibt.

Und genau da beginnen Sinn und Zweck dieses unentbehr-
lichen Buches, das auf groBen bunten Bildern die ,Luxus-Spiel-
zeuge fir Manner"” darstellt, genauer gesagt, deren "Luxustrau-
me”. Und es startet mit unentbehrlichen Must-Have-Produkten:
ein privater Jet (Falcon 5X), ein Helikopter, ein Power Boat, eine
hiibsche Yacht (77 Meter) und noch eine von Zaha Hadid desi-
gnte (128 Meter), ein Computer-Segler.

Der Rest sind dann eher Petitessen: Automobile und Motorra-
der, von Bentley und Bugatti bis Rolls Royce und Triumph, alle
teuren Markenuhren, alle in UberlebensgréBe und mit vielen
Details abgebildet. Natirlich braucht auch ein Riva- oder RR-
Fahrer mit einer halben Million am Arm eine stilvolle Bleibe: Vil-
len und Residenzen auf den Seychellen und Malediven usw.
SchlieBlich kiimmert sich das Buch auch um kulinarische Luxus-
produkte: Kobe Beef, Albatruffel, Prunier Caviar, Petrus, Sassi-
caia, Hennessy — alles luxurids und teuer, doch fur unsereins
keine Uberraschung.
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elgenem Wasse

e
L

Grunes Schiff mit

fall

Horst-Dieter Ebert auf Gourmet-Torn mit der der AIDAmar

An die Anfdange erinnern heute nur
noch ein paar historische Relikte
in der Modeboutique. Da stehen eine
blaue Tasche und viele kleine Hausschu-
he. Sie alle sind mit dem roten Kuss-
maul verziert und der Zeile ,,AIDA. DAS
CLUBSCHIFF". Doch ein Clubschiff ist die
AIDA (und ihre Schwestern) schon lange
nicht mehr.

Dennoch: Man kann die Schiffe mit dem
Opernnamen, inzwischen zehn Exem-
plare in drei Baureihen, mit Kapazitaten
von rund 1000 bis 2600 Passagieren, nur
verstehen, wenn man sich ihrer DNA er-
innert. Ihr Start liegt ja so weit nicht zu-
rick: Doch Anfang der neunziger Jahre
galt Kreuzfahrt in Deutschland ja noch
als ein festgefligtes Programm aus vielen
Vorurteilen, aus Abendgarderobe, Gala-
Dinners und Tanztees.

Doch dann taten sich ein ein paar visi-

ondre Unternehmer um den Rostocker
Reeder Horst Rahe zusammen und plan-
ten nichts weniger als eine Revolution.
Inspiriert durch den Erfolg des Robinson-
Clubs, der sich ja schnell von seinem Vor-
bild ClubMed emanzipiert hatte, planten
sie eine neue Art von Kreuzfahrt, namlich
die Schiffsreise als Club-Urlaub. Beraten
von ein paar alten ,Robinson”-Ideologen
entstand ein génzlich neues Kreuzfahr-
ten-Konzept: kein Captain’s Dinner, kein
Smoking, keine gesetzten Essen, statt-
dessen das jugendliche Club-Du, flocki-
ge Animation, viel Sport und Spa und
als gesellschaftlicher Mittelpunkt die
gewaltigen Buffets, die — so schrieb ich
damals nach erster Besichtigung — ,zu
den Uppigsten auf den sieben Meeren
gehdren”.

Auf der ersten Aida, sie wurde erst spater
in Aidacara umbenannt, gab es launige
Animateure und originelle ,Undercover-

Kreuzfahrtschiff AIDAmar: Nur echt mit rotem Kussmund
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Kinstler”, die plétzlich als Operations-
arzte mit Mundschutz und Gummihand-
schuhen im Restaurant auftauchten, oder
als arktisch kostlimierte Skilaufer Ubers
Sonnendeck dchzten. Derlei SpaBe sind
langst verschwunden und auch das kum-
pelige Club-Du, kein Wunder, dass Pas-
sagiere aus der friihen Aida-Zeit auf den
spateren groBeren Schiffen zundchst mal
fremdelten: ,Es gibt ja gar kein Clubleben
mehr!”

Freilich gibt es auch langst eine Fan-Frak-
tion fir die groBeren Aida-Schiffe. Zwei
unternehmungslustige  Dusseldorferin-
nen, die ich am dritten Tag auf meinem
Torn treffe, beide Generation 60plus und
auf das mondéanste erblondet, sind des
Lobes voll: ,Auf der kleinen Aida haben
wir doch standig dieselben Leute getrof-
fen, hier lernt man sténdig neue Gesichter
kennen.!” Beim Single-Treffen waren sie
auch, doch: ,Da waren ja so gut wie gar
keine Manner!” Christian, der Manager
des allwochentlichen ,Kennenlerntreffs”,
bestatigt: ,Frauen sind hier in der Tat in
der Uberzahl!” Als ich mich dort einfinde,
warten 50 Sektglaser, aber nur zehn sind
gekommen, zehn Frauen.

Inzwischen haben die Aida-Manager
langst einen eignen Stil gefunden, haupt-
sachlich durch Perfektionierung ihrer an-
deren Spezialitaten und einige Innovatio-
nen, deren Erfindung sich das Rostocker
Unternehmen rihmt. Die ,AIDAmar”,
Nummer neun der Flotte, die ich in Palma
de Mallorca besteige, ist ein gutes Bei-
spiel dafir.

Mittelpunkt ist auch hier jene verglaste
dichbauchige Ausbuchtung mittschiffs,
das sogenannte Theatrium, inzwischen
fast so berihmt als Markenzeichen wie

Gour-ined | www.gour-med.de | 11/12-2014



der rote Kussmund am Schiffsbug. Es ist
ein gewaltiger Trichter Uber drei Decks
und Uber drei Zuschauerrdnge, um die
herum sich Bars, Restaurants und ande-
re Vergnligungsstatten, Casino, Kino und
Sportgeradte scharen. Ein regelrechter
Vergnligungstrichter also, wie ihn kein
anderes Schiff besitzt.

Andere Aida-Erfindungen sind die eige-
ne Brauerei samt Biergarten, wo allwo-
chentlich Uber zweieinhalbtausend Liter
der hier gebrauten Spezialbiere ausge-
schenkt werden und einmal wochentlich
die brillend komischen Karaoke-Vorstel-
lungen toben, aber auch die Galerie mit
ihren Kunstauktionen und die Flotte von
Fahrradern, E-Bikes und Segways fiir die
besonderen Ausflige.

Design-Gags und  Disneyworld-Uber-
raschungen lauern dberall: Auf dem
quietschbunten Schiff stehen und sitzen
hier und da immer mal wieder kuriose
Passagier-Statuen herum, es gibt unge-
ahnte Formen von Kuschelecken und Ku-
schelbetten, durchs Haupttreppenhaus
stlrzt ein virtueller Wasserfall hochst rea-
listisch rauschend durch alle Decks.

Das gastronomische Programm findet
hauptsachlich in den drei groBen Buffet-
restaurants statt. Im ,Marktrestaurant”
baumeln schweinegroBe Schinken von
der Decke, Wirste aus aller Welt warten
auf den Anschnitt. Die Kasesorten (“Im
Augenblick haben wir 87 Sorten an Bord”,
sagt der Kichenchef) konkurrieren mit
dem rekordverdachtigen Angebot des
KaDeWe. Und an vielen Kochstationen
sieht man die jungen Kéche werkeln, um
frische Gerichte aufzutischen.

Auch vor dem ,Bella Donna” wartet zu-
meist schon eine Viertelstunde vor der
Offnung ein ungeduldiger Pulk von Gés-
ten: ,Die wollen alle”, so erklart mir ein
alterer Kellner, ,ihren Stammtisch wieder
haben!” Hier wird, zwischen viel griiner
und folkloristischer Dekoration, mediter-
rane Kiche angeboten, italienische Pas-
ta und Pizza inklusive. Ein Deck darlber,
auch hier mit Platzen auf dem offenen
Achterdeck, arbeitet das ,East Restau-
rant”, Fernostliches fiur den deutschen
Gaumen, dazu arbeitet hier eine Sushi
Bar, die allerdings ihre Happchen berech-
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net, freilich sehr maBvoll: ,Sushi satt” fur
19,90 Euro.

Denn natdrlich ist nicht alles im Reise-
preis eingeschlossen. Wer sich mal was
servieren lassen mochte oder anstelle des
(trinkbaren) portugiesischen  Tischweins
aus den riesigen Stahltanks im Bauch
des Schiffes mal was anderes genieBBen
mochte, dem stehen mehrere
Restaurants offen. Das ,Buffalo ,
Steak House”, in dem die Sui- ’
tenbewohner — die heimliche

Erste Klasse bei AIDA - sich
ihr Frihsttick servieren lassen
konnen, bietet eine nicht nur
fleischliche Kiiche auf hohem
Niveau.

Und das kleine ,Gourmetre-
staurant Rossini”, mit polier-
ten Edelholzern und weilem
Leder durchaus designmaBig

Dessert: Katalanische Créeme

A

auf kosmopolitischem Niveau, wird in
jungster Zeit bekocht von Michael Si-
mon, einem dieser hochbegabten jun-
gen Kdche, die eher so aussehen wie ein
Kuchenjunge statt wir ein Kiichenchef. Er
bereitet dort mehrere Menis der wirkli-
chen Feinschmeckerklasse — 3 Gange fir
24,50 Euro, sechs Gange fir 32,50 Euro,
elf fur 42,50. Sein Restaurant wurde
wahrend meines Aufenthaltes mit dem
“Deutschen Kreuzfahrtpreis” als bestes
Schiffs-Restaurant ausgezeichnet.

Unsere Tour ist ausgeschrieben als Gour-
metreise, es ist ein bekannter (deutscher)
Spitzenkoch aus Marbella an Bord, ein
ebenfalls bekannter Sommelier und der
Chef-Chef-Koch des Aida-Geschwaders
Glnter Kroack. Rund flinfzig Passagiere
haben sich, mit einer maBigen Zuzahlung,
fur dieses Programm angemeldet. Es sind
Streifzlige Uber regionale Markte, aber

Zwischen
Tataki vo
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auch durch die Kichen auf dem Schiff
vorgesehen, Wein- und Sherry-Proben,
ein Kochlehrgang und zwei besondere
Feinschmecker-Mend(s, im ,Buffalo Steak
House"” und im ,Rossini”.

Wir sind rund 2.600 Passagiere an Bord
(das Maximum waéren 2.686), davon sind
rund 700 Kinder. Und so gibt es auch fur
die eine besondere Reise: ,20 Jahre Ritter

gang beim Gourmet-Meni:

M Thunfischbauch

Rost — Geburtstagsreise”. Eine begabte
Ritterfraulein-Boé-Darstellerin singt und
spielt die berlihmtesten Songs aus all
den Buchern und Platten, der Ritter Rost-
Animationsfilm wird gezeigt, mehrere
Themen-Parties werden auf dem Aussen-
deck gefeiert.

Auch das Ubrige Programm an Vorstel-
lungen und Veranstaltungen a6t erah-
nen, warum das Schiff auch gerade fir
sein  Unterhaltungsprogramm ausge-
zeichnet wurde. Die Abendshows mit der
eigenen Sanger-Tanzer-Artisten-Truppe
sind zwar auf das schwerste pomphaft-
pathetisch, doch von der Artistik und
der Ausstattung allererste Sahne und zu
Recht frenetisch bejubelt.

Wenn ich jetzt noch anfinge, Uber die
.grinen”, emissionsarmen Qualitaten der
Aidas zu schreiben, darlber, dass sie als
einzige bereits an der ersten Flussiggas-
Tankstelle in Hamburg andocken kénnten
und dass sie bereits auf Landstrom vor-
bereitet werden, dann ware das nochmal
ein ganz neues Kapitel. Ein so rihmen-
des Kapitel freilich — mein Kompliment!
—, dass es sich Uber kein anderes Kreuz-
fahrtschiff schreiben lieBe!

Fotos: AIDA Cruises, HorstDieter Ebert
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Beachclub auf der AIDAprima: Sommer flr das ganze Jah

DIE PRIMADONNA
UNTER DEN AIDAS

Deutschlands grofite Kreuzfahrtflotte
erhalt ein neues Flaggschiff

und zwei Jahre nach der Jungfern-

fahrt der letzten, der zehnten AIDA,
wird bereits die nachste getauft, auf
den Namen AIDAprima. Sie wird dann
tatsachlich die erste sein, die Primadon-
na unter all ihren Schwestern; langer,
groBer und auch groBziigiger und noch
komfortabler.

Das neue Schiff stoBt vor in die Dimensio-
nen der amerikanischen Mega-Cruiser:
Es wird 300 Meter lang sein und 124.000
BRZ haben, das sind rund 75 Prozent
mehr als bei der ja eh schon volumindsen
AIDAmar (71.300). Doch, und da leuchten
die Augen des erfahrenen Kreuzfahrers
auf, die Passagier-Kapazitdt wachst nur
um rund 20 Prozent, von etwa 2.800 auf
etwa 3.300. Das bedeutet, dass der Pas-
sagier des neuen Schiffes mehr Platz be-
anspruchen kann als der auf der eh schon
sehr komfortablen Nummer 9 der Flotte.

Doch auch selbst unerfahrene Kreuzfah-
rer werde das neue Schiff auf den ersten
Blick erkennen kdnnen: Sein Bug ist nicht
wie Ublich geschwungen, sondern so ge-
rade wie eine Hausfassade, das soll nach
jingsten Erkenntnissen der Schiffbauer
zusammen mit den Pod-Antrieben Ener-
gien einsparen.

Die sitzen ja in diesem Fall, erstmals in
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der Geschichte der AIDA-Flotte, in Japan.
Und so fithrt denn auch ihre Jungfern-
reise (Start 1. Oktober 2015) von Yoko-
hama in 50 Tagen durch die Metropolen
des Fernen Ostens nach Dubai. Nach ein
paar Winter-Cruises geht es dann weiter
nach Hamburg, das dauert noch einmal
38 Tage.

Der Passagier des neuen Schiffes hat
die Wahl unter noch vielfaltigeren Kabi-
nen, etwa solchen mit groBeren Balkons
(Veranda-Kabinen), eine ganzlich neue
Kategorie bietet 32 Quadratmeter, eine
andere noch mehr Platz und Zugang zu
einem eigenen Deck — ein bisschen Luxus
mochte schon sein.

Und auch die gastronomische Landschaft
soll noch einmal vergréBert und ver-
feinert werden. Es wird ein zusétzliches
Buffetrestaurant besonders fur die jin-
geren Passagiere geben (,Fuego”) und
das ,Four Elements” mit Wasserrutsche
und einem ,Lazy River”. Ganz neu und
sensationell auch: ein ,Beach Club” mit
Innen-Aussen-Pool, der unter einem UV-
durchldssigem Foliendom ,Sommer fiir
das ganze Jahr” verspricht.

Das Angebot an Servicerestaurants, erst-
mals mit Platzreservierung, wird ebenfalls
erweitert. Im ,French Kiss” servieren die

AIDA-Kdche Spezialitaten der franzosi-
schen Cuisine. Das ,Casa Nova" bietet
feinste mediterrane Kiiche im Ambiente
einer venezianischen Villa. Premiere fei-
ert ebenfalls die AIDA Kochschule. Nach
dem gemeinsamen Einkauf exquisiter
Zutaten auf den lokalen Markten liften
die AIDA- Koche ihre Geheimnisse wah-
rend der gemeinsamen Zubereitung er-
lesener Menis. Fir den kleinen Hunger
zwischendurch ist die ,Scharfe Ecke” mit
verschiedensten  Currywurst-Spezialita-
ten genau das richtige.

Die nicht weniger als 18 Bars an Bord
von AIDAprima sind ideale Treffpunk-
te, um sich Uber Erlebtes auszutauschen
und neue Freunde kennenzulernen. Neu
sind unter anderem die exklusive ,Spray
Bar” Uber zwei Decks am Bug des Schif-
fes, betrieben in Kooperation mit Moét &
Chandon, oder die ,Lanai Bar” am wind-
geschitzten Heck auf Deck 8. Weitere
Highlights sind der Nachtclub ,Nightfly”
und die Diskothek ,D6". Mit neuem Kon-
zept Uberraschen ebenfalls die ,M Bar”
oder ,Tapas & Bar”. Hier sind auf Wunsch
auch kleine Spezialitaten erhaltlich, gerne
auch zum Mitnehmen.

Die neueste AIDA bietet seinen Passagie-
ren mehr Komfort, mehr Mdglichkeiten,
mehr Genuss — und das auf einem Schiff,
das umweltfreundlicher fahren wird als
alle groBBen Kreuzfahrtschiffe zuvor.

Fotos: AIDA Cruises

Der Katalog sowie weitere Informatio-
nen zu AIDAprima, der Jungfernfahrt
und den Metropolreisen sind ab sofort
im Reisebiiro, im AIDA Kundencenter
unter der Telefonnummer 0381/202
707 07 oder auf www.aida.de/aidaprima
erhéltlich.
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Schwarzwald Idylle und GenieB3ertage
Im Hotel Bareiss in Baiersbronn

as 5 Sterne Hotel Bareiss im

Baiersbronner Mitteltal ist bei
Ruhesuchenden und GenieBern seit vie-
len Jahrzehnten eines der beliebtesten
Privathotels in Deutschland. Der Gast-
geber Hermann Bareiss und sein Team,
genieBt nicht nur bei Gasten auch bei
Kollegen héchstes Ansehen. Kulinarisch
ist das Hotel Bareiss mit dem 3 Sterne
Koch Claus-Peter Lumpp erste Adres-
se. Aber auch die anderen, mehr auf
regionale Produkte spezialisierten Re-
staurants im Haus Bareiss bieten erst-
klassige GenuBerlebnisse. Nicht nur mit
kulinarischen Feinheiten werden die
Gaste des Hauses verwohnt. Vielfache
Abwechslungen bieten einen erholsa-
men Aufenthalt. Eine kleine Ubersicht
stellen wir Ihnen hier vor.

Winterwanderwoche
18. Januar — 25. Januar 2015

Beginn jeweils Sonntagabend mit Begrii-
Bungscocktail. Montag bis Freitag be-
gleiten Sie unsere Wanderfiihrer auf den
Wegen des Baiersbronner Wanderhim-
mels und im Nationalpark Schwarzwald.
Gerade in der kalten Jahreszeit bietet
der Schwarzwald mit seiner verschneiten
Landschaft eine groBe Vielfalt an scho-
nen Naturbildern. Am Freitagnachmittag
ist gemdtlicher Abschluss in geselliger
Runde in den Dorfstuben.

Saisonaler Kochkurs mit
Kiichenchef Oliver Steffensky
25. Januar — 29. Januar 2015

Bareiss Vital Kiiche - Fit und

Vital ins neue Jahr

Am Sonntagabend starten alle Koch-
kursteilnehmer mit einem gemeinsamen
Abendessen in den Dorfstuben. Montag
und Dienstag wird jeweils vormittags und
nachmittags getreu dem Thema gekocht.
Am Mittwochmittag findet nach einer
Weinprobe mit Chefsommelier Jirgen
Fendt der festliche Abschluss im Gour-
met-Restaurant ,Bareiss” statt.

Bareiss-MuBewoche
22. Februar — 1. Méarz 2015

MuBe erquickt den Liebhaber von Kunst
und Kultur. Wahrend der MuBewoche er-
warten Sie jeden Tag klassische Konzerte
und Lesungen im BAREISS.

Arrangements:

Bareiss zum Kennenlernen
und Wiederentdecken

Anreise Sonntag, Montag und Dienstag
inklusive vier Ubernachtungen im Rah-
men des Kulinarischen Ferientages.

Das Bareiss entdecken und sich selbst
an Leib und Seele rundum Gutes tun.
Es gibt jeden Tag etwas anderes aus der
breiten Vielfalt der ,Gourmandise”: Vom
regionalen Menu in den Dorfstuben
Uber das Menu des Kiichendirektors Oli-
ver Ruthardt, dem groBen kalt-warmen
Dessertbuffet bis hin zu den Klassiker-
Rezepten der europaischen Kiiche in der
Kaminstube.

Entspannung und Erholung garantiert
das ,Bareiss Beauty & Spa”; eine Gesichts-
behandlung, eine Aromadlmassage, eine
Kérperpackung und eine Teilmassage so-
wie ein individueller Friseurbesuch sind
inklusive. Am Mittwochabend bitten wir
zum Apéritif in den Weinkeller.
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Sieben Goldene Tage im Bareiss

Sieben Tage genieBen. Sieben Tage
glucklich sein. Daflr gibt es sieben gute
Grinde, sich verwdhnen zu lassen: mit
attraktiven Zusatzleistungen als Danke-
schon fir die Verbundenheit mit dem
Bareiss.

Zum Willkommen erwartet Sie ein beson-
ders liebevolles Arrangement auf dem
Zimmer. Und ein Sekt zum Auftakt der 7
Goldenen Tage.

Einige der Highlights sind:

Eine Fihrung durch den groBen Wein-
keller mit anschlieBender Weinprobe, ein
Abend auf dem Morlokhof, bei dem Sie
von Jakob Friedrich Morlok in die Ge-
schichte des Hofs aus dem Jahr 1789 ent-
fuhrt werden und ein regional- saisonales
5-Génge-Menu genieBen, ein Gutschein
fur die Shopping-Passage, als auch eine
Oldtimer-Ausfahrt in die Region.

Foto: Hotel Bareiss

Hotel Bareiss

72270 Baiersbronn-Mitteltal
Tel. +49 7442 47-0

Fax +49 7442 47-320
info@bareiss.com
www.bareiss.com
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Spatzle im Weltall:

Harald Wohlfahrt

kocht neues Space Food flir ESA

Fi]r den deutschen Astronauten Ale-
xander Gerst gab es an besonderen
Tagen Weltraumkost aus dem Schwarz-
wald. Drei-Sterne-Koch Harald Wohl-
fahrt von der Traube Tonbach hatte fiir
die aktuelle Mission der européischen
Raumfahrtbehérde ESA neue Bonus-
Gerichte entwickelt.

Von Mai bis November ist Alexander
Gerst auf der Internationalen Raum-
station (ISS). Damit der Speiseplan des
38-Jahrigen wahrend seines sechsmona-
tigen Aufenthalts im All mehr Abwechs-
lung bietet, durfte er sich drei Gerichte als
persdnlichen Bonusproviant winschen.
Die ESA verlasst sich fir die komplizierte
Entwicklung neuer Speisen erneut auf die
Feinschmeckerkiiche der Traube Tonbach.
Spitzenkoch Harald Wohlfahrt kreierte in
enger Abstimmung mit der Raumfahrt-
organisation bereits mehrfach Astronau-
tennahrung. Strenge Vorgaben bezlglich
Nahrstoffgehalt, Haltbarkeit, Verpackung,
Transportfahigkeit und Geschmack sind
dabei zu beachten. Das neue Meni be-
steht aus rustikalen Klassikern der Region:
Késespatzle mit Rdstzwiebeln und Linsen
mit Spatzle. Ideengeber fir das Dessert
ist Gersts GroBmutter — Griesflammerie
mit Johannisbeergelee gehért zu den
Leibspeisen des geblirtigen Schwarzwal-
ders aus Kindertagen.

Fur die Mahlzeiten an Bord hat die ESA
sehr genaue Vorschriften. Space Food
muss nicht nur schmecken, sondern die
Astronauten vor allem mit ausreichend
Kohlenhydraten, Proteinen, Fetten sowie
Vitaminen und Mineralstoffen versorgen.
Auch die Wirzung birgt kleine Tlcken:
Da der Geschmacksinn im Weltraum
schwacher ist, muss das Essen grundsatz-
lich starker gewirzt sein, jedoch auf Salz
verzichtet werden. Neben der gesunden
Ausgewogenheit gelten strengste Kri-
terien fur den Herstellungsprozess, um
Keimfreiheit und Haltbarkeit sicherzustel-
len.

Als Garant dafir, dass der Inhalt der neu-

en Gourmetkonserven Alexander Gerst
auch sicher schmeckt, kam ein Jugend-
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freund aus seiner badischen Heimatstadt
Kinzelsau ins Spiel. Jorg Frankenbach,
seinerseits ebenfalls gelernter Koch, durf-
te als Vorkoster agieren und dem Dreis-
terner bei der Zubereitung der ,all-taug-
lichen” Speisen in der Traube Tonbach
Uber die Schulter schauen. Und selbst
wenn diese sich von der vielfach ausge-
zeichneten Sternekliche der Schwarz-
waldstube unterscheiden, gibt es doch
eine markante Gemeinsamkeit: Ganz wie
auf der Erde sind Wohlfahrts Gerichte
eher nicht fur jeden Tag, sondern als so
genanntes ,Special Event Food” gedacht
— ein Festtagsmen fir besondere Anlas-
se im Weltall sozusagen.

Foto: Traube Tonbach

Hotel Traube Tonbach
TonbachstralBe 237
72270 Baiersbronn
Tel.: 497442 / 4920

www.traube-tonbach.de

Harald Wohlfahrt

Lammbkotletts in Krauterkruste, eine
Spezialitat des Hauses

Mehr Glanz im
Castello del Nero

Ziemlich in der Mitte zwischen Florenz
und Siena im Chianti liegt das kleine
Stadtchen Tavarnelle. Kulinarisch bisher
kaum aufgefallen, einmal abgesehen
davon, dass gutes Essen in der Toskana
so zusagen ,Jedermanns Recht” ist. Tos-
kanische Kiiche ist immer ein Genuss.

Das 5-Sterne Hotel ,Castello del Nero”
mit dem Kuchenchef Giovanni Luca Di
Pirro hat jetzt den Sprung in die erste
Kochliga Italiens geschafft. Dem Restau-
rant La Torre im Castello wurde jetzt die
begehrte Auszeichnung, der erste wohl-
verdiente Michelin Stern verliehen.

Die Menus in dem sehr eleganten Res-
taurant sind geprégt von dem individu-
ellen Kochstil Giovanni Lucca Di Pirros.
Verarbeitet werden typisch toskanische
Produkte, die saisonal geerntet wer-
den. Griner wilder Spargel im Frihjahr,
Walderdbeeren, Steinpilze, Triffel und
natdrlich das beriihmte Bistecca vom Cal-
vana Rind.(vgl. Gour-med Ausgabe 5/6
- 2014, s. 22)

Das Castello del Nero ist eines der
schonsten Schlosshotels in der Toskana.
Die Eleganz der Vergangenheit verbun-
den mit der luxuridsen Bequemlichkeit
der heutigen Zeit bietet den Gasten ei-
nen komfortablen Aufenthalt mit garan-
tierter Entspannung.

Info:

Castello del Nero

Strada Spicciano 7

50028 Tavarnelle Val di Pesa
Tel. ++39 055 80647702
Fax ++39 055 80647779
www.castellodelnero.com
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Deutschlands beste Kochschulen
arbeiten jetzt bundesweit zusammen

ut informiert lber die Food-Szene

mit nur einem Klick: Excellence-
kochschulen.de bietet mit einem An-
gebot von mehr als 50 Seiten einen Zu-
gang in die Welt der Genlisse. Wer seine
Geschmacksnerven herausfordern will,
ist bei dieser Adresse goldrichtig. Egal
ob vegane Kiiche, Backneuheiten wie
Cronuts oder wiederentdeckte Gemiise-
sorten aus Omas Zeiten: Die Excellence-
Kdche informieren lber aktuelle Trends,
die die Szene zum Kochen bringen.

In der Rubrik Kichentipps erfahren Neu-
linge am Herd Geheimtipps der renom-
mierten Chef-Kdche. Herzhafte Wildge-
richte fir den Herbst, mit Weintrauben
schlank durch die dritte Jahreszeit oder
den richtigen Aperitif fur das Verwdhn-
menU der Liebsten finden — mit den
Kniffen der Excellence-Koche kénnen
Food-Liebhaber die Inspirationen zur
Gaumenfreude schnell umsetzen. So fin-
den Feinschmecker auf dem Portal auch
Anregungen fir den richtigen Themen-
kochkurs — und das Uberall und jeder-
zeit. Denn die Website ist auch mobil auf
dem Tablet oder Smartphone abrufbar.
.Excellence-kochschulen.de bietet Wis-
senswertes rund um das Thema Kulinarik
und Genuss — gepaart mit einer feinen
Note Humor. Mit der Website kann sich
jeder spannende Kochideen in die Kiiche

holen. So macht Kochen lernen SpaB”, er-
klart Christian Henze, einer der Profiko-
che der Excellence Kochschulen.

Von regionaler Kiiche, Gber ferndstliche
Spezialitaten bis hin zu karibischen Ge-
schmackskreationen: In den Kursen der
Excellence Kochschulen ist eine kulina-
rische Reise um die Welt moglich. Die
Kochschulen sind in 14 deutschen GroB-
stadten vertreten. Das Netzwerk erstreckt
sich von Hamburg bis Miinchen und von
Disseldorf bis nach Leipzig. Pro Jahr
werden circa 2.000 Kochkurse angebo-
ten. Herausragende Kdche mit jahrelan-
ger Kulinarik-Kompetenz haben sich der
Premium-Marke im Food-Bereich ange-
schlossen. Dazu gehdren unter anderem
TV-Koch Christian Henze aus Kempten
im Allgdu, Eurotoques-Chefkoch Klaus-
Werner Wagner aus Sasbachwalden im
Schwarzwald, Sternekoch Armin Karrer
aus Fellbach bei Stuttgart sowie Profikoch
und Kochbuchautor Shane McMahon aus
Minchen. Auch groBe Kochschulen wie
der Atlas Kochsalon in Hamburg mit vier
Kuchenstudios gehdren zu den Partnern.

Foto: Excellence Kochschulen /
Anna McMaster

www.excellence-kochschulen.de
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KitzbUhel: Koch des
Jahres: Tennerhof
Klichenchef Stefan Lenz

eim Vorfinale in Kdln setzten sich Ste-
fan Lenz und Ivan Prieto Caneda nach
einem spannenden Wettkampf durch.

Erneut erlebten die zahlreichen interes-
sierten Zuschauer einen hochspannen-
den Wettbewerb, aus dem am Ende zwei
Gewinner hervorgingen, die im kommen-
den Jahr auf der Anuga in KoéIn um den
Titel ,Koch des Jahres” rittern werden:
Stefan Lenz, Kichenchef des Relais &
Chéateaux Hotel Tennerhof in Kitzbuhel
(vergleiche Gour-med Ausgabe 7/8 2014,
Seite 30) und IvanPrieto Caneda, Sous
Chef im Restaurant Maitre des Kolner Tra-
ditionshauses Landhaus Kuckuck.

Aus 65 eingegangenen Bewerbungen
waren acht Kandidaten fir das Vorfinale
in KoIn ausgewahlt worden.

Die Fachjury, bestehend aus den Spit-
zenkdchen Thomas Buhner, Klaus Erfort,
Sebastian Frank, Jorg Leroy, Georg Maus-
hagen, Sascha Stemberg, Christian Sturm-
Willms (Koch des Jahres 2013), Miguel
Contreras, Dirk Rogge und Otto Wimmer
hatte eine schwere Aufgabe zu meistern.

SchlieBlich Gber-
zeugte Stefan
Lenz mit Saibling,
Tannenwipfel und
Mairibe in der
Vorspeise, Taube,
Kakao und gru-
ner Mandel im
Hauptgang sowie
einem Dessert
aus Weinbergpfir-
sich, Sauerampfer
und Olivenal.

Foto: Tennerhof

Stefan Lenz

Relais & Chateaux Hotel Tennerhof
A - 6370 Kitzbuhel

Telefon: 0043 5356 63181
www.tennerhof.com
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Litauen auf Platz 3 der
Top-Reiseziele 2015

Kurische Nehrung, barocke Hauptstadt und
Euro-EinfGhrung, genug Grinde fur eine
Reise nach Litauen

T e -

Barocke Hauptstadt Vilnius

bgleich Ostsee-Anrainer sind es

wohl nicht die Strande, die einem
beim Gedanken an Litauen als Erstes
einfallen. Dabei hat Litauen mit der Ku-
rischen Nehrung nicht nur 52 Kilometer
Sandstrande, sondern auch eine einzig-
artige Diinenlandschaft zu bieten.

Schon der Schriftsteller Thomas Mann
verliebte sich in das sandige Fleckchen
Erde und lies sich 1930 ein Ferienhaus
in Nida errichten. Wer das Haus auf
dem Schwiegermutterberg besucht, ver-
steht schnell, warum der Literaturnobel-
preis-Trager gerne vom ltalien-Blick”
schwarmte. Die litauischen Strande ge-
horen zu den schonsten der Ostseekste.

Uber die Hauptstadt Vilnius behauptet
der Volksmund man sdhe man von jedem
Standpunkt aus drei Kirchen. Das brachte
der litauischen Hauptstadt den Beinamen
.Jerusalem des Nordens” ein. Die baro-
cke Altstadt — die groBte in Nordeuropa
— steht seit 1994 unter dem Schutz der
UNESCO. In den kopfstein gepflasterten
Gassen der Altstadt befinden sich vie-
le Cafés und Kneipen. In der Universitat
mit ihren zahllosen Innenhéfen hat schon
so manch ein Besucher die Orientierung
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verloren. Der kirzlich wiedererdffnete
Glockenturm der St. Stanislav-Kathedrale
und der Palast der GroBfirsten von Litau-
en zdhlen zu den Top-Attraktionen der
Stadt. Neben klassischen Sehenswurdig-
keiten punktet Vilnius auch mit seiner
eigenwilligen Kinstlerrepublik  Uzupis,
Boutiquen junger Designer und kleinen
Laden, die kreative Souvenirs anbieten.

Fur das Land ist die Einfihrung des Euro
ein weiterer wichtiger Schritt zur Integ-
ration in die Europdische Union. Mit der
sogenannten Singenden Revolution vor
25 Jahren begann die Unabhangigkeit
Litauens von der Sowjetunion. Weitere
Informationen Uber Litauen sind auf der
Homepage http://www.lithuania.travel/
oder auf der deutschsprachigen Face-
book-Seite verfligbar.

Foto: LSDT

Kontakt:

Litauisches Fremdenverkehrsamt
c/o AVIAREPS Tourism GmbH
Josephspitalstrae 15

80331 Miinchen

Tel.: 089 — 55 25 33 811

E-Mail: litauen.de@aviareps.com

Shopping und Kultur
umrahmt von prachtvol-
len Gebauden

Die Seaside Hotels Park Hotel und
abito suites sind ein perfekter Aus-
gangspunkt fir Shoppingtrips und
Kulturerlebnisse in Leipzig

dventsshopping in Leipzig: Ver-

kaufsoffene Sonntage in der Herbst-
und Winterzeit. Fiir Leipzig-Besucher,
die mit dem Zug anreisen, beginnt das
Einkaufserlebnis bereits am Hauptbahn-
hof, wo etwa 140 Geschéafte Herzen ho-
her schlagen lassen.

Die ideale Ubernachtungsméglichkeit,
mitten in der Shopping-Meile, bietet das
Seaside Park Hotel und die abito suites.
Beide liegen im Herzen Leipzigs in un-
mittelbarer Nahe zum beriihmten Haupt-
bahnhof und zu den kulturellen Sehens-
wirdigkeiten. Neben Attraktionen wie der
Nikolai- und Thomaskirche, dem Gewand-
haus und der Oper sind die Madler-Pas-
sage mit Auerbachs Keller sowie Leipzigs
alteste erhaltene Ladenpassage Specks
Hof nach wenigen Gehminuten erreicht.
Das zur Einweihung des Volkerschlacht-
denkmals als Grand Hotel er6ffnete Vier-
Sterne Park Hotel steht flr Tradition, ho-
hen Komfort und erstklassigen Service.
Das Hotel bietet verschiedene Pakete
an, darunter das ,Leipzig-Sorglos-Paket”
mit mindestens zwei Ubernachtungen,
Frihstick, Welcome-Paket, Gutschein fur
das hoteleigene Restaurant STEAKTRAIN,
Rundfahrt im Oldtimerbus sowie Eintritt in
das asisi Panometer. Designliebhaber, die
Flexibilitdt und Unabhéngigkeit bevorzu-
gen, sind in den abito suites genau richtig.

Foto: Seaside Hotels

www.parkhotelleipzig.de, www.abito.com

Im Herzen Leipzigs: Das traditionsrei-
che Vier-Sterne Seaside Park Hotel
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WINTERSPORT
IN ESTLAND

stland gehért gewiss nicht zu den

warmsten Destinationen in Europa —
aber wenn es um Wintersport geht, gibt
es hier viel, um Gaste zum Schwitzen zu
bringen.

Estland hat keine riesigen Berge, so dass
erfahrene Abfahrtsrenner etwas ent-
tduscht sein konnen, aber fir alle ande-
ren gibt es:

- Skilauf und Snowboarding auf den
sanften Higeln in Stidestland.

- Strecken fur Skilanglauf — Wussten Sie,
dass Estland 6 olympische Medaillen
gewonnen hat?

- Zugefrorene Seen, Flisse und sogar das
Meer - fir Eislauf.

- Schlittenfahrt und Snowtubing — Kinder
lieben das.

Eine der beliebtesten Aktivitaten im
Winter ist das Schneeschuhwandern.
Schneeschuhwanderungen werden uber-
all in Estland veranstaltet und erfahrene
Fremdenflhrer fihren Sie in ein wahres
Winterwunderland. Tolle Fotomotive bie-
ten sich an, erhaschen Sie einen Blick auf
die reiche Tierwelt mit Elch, Hirsch, Luchs,
Flichsen, Wolfen, Hasen, Eichhornchen
und unzahligen Végeln.

Bis jetzt haben Sie es wahrscheinlich ge-
ahnt, dass es in Estland im Winter reich-
lich Schnee gibt, insbesondere im Stiden.
Fur Wintersportfans ist Estland perfekt.

Foto: visitestonia

www.visitestonia.com
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Puerto Rico, USA oder Karibik?

uerto Rico gehort zu den Vereinigten

Staaten von Amerika, bildet jedoch
keinen eigenen Bundesstaat. Puerto-
Ricaner besitzen die US-amerikanische
Staatsbiirgerschaft und zahlen mit dem
US-Dollar, der offiziellen Wahrung der
Insel. Kreditkarten werden fast berall
akzeptiert. Die Zugehorigkeit zu den
USA bietet Einwohnern und Besuchern
Vorteile in vielen Bereichen: Sowohl die
Infrastruktur als auch die Gesundheits-
versorgung sind deutlich besser als in
anderen Landern Lateinamerikas.

Englisch ist zwar die Muttersprache der
wenigsten Puerto-Ricaner, aber offizielle
Amtssprache. Daher sprechen viele Ein-
wohner auch gutes Englisch. Die Einrei-
sebestimmungen entsprechen denen der
USA. Flr einen Aufenthalt unter 90 Tagen
mussen deutsche, Osterreichische und
Schweizer Staatsangehorige vor Abreise
online das ESTA-Formular ausfllen.

Die Altstadt von San Juan — Historie und
karibische Lebensfreude Die Hauptstadt
Puerto Ricos befindet sich an der nord-

' -

lichen Kuste der Insel. Ihre Altstadt liegt
auf einer kleinen, vorgelagerten Insel und
ist UNESCO Weltkulturerbe — sie ist auch
heute noch von den Original-Festungen
aus Zeiten europadischer Besatzung um-
geben. Das Kopfsteinpflaster der Gassen
und die aufwandig verzierten Hauser im
spanischen Kolonialstil sind teilweise ori-
ginal aus dem 16. Jahrhundert erhalten.
StraBencafés, innovative Restaurants und
Kunstgalerien locken Einheimische wie
Besucher an und machen die Altstadt
zu einem lebhaften Ort voll karibischem
Flair.

Foto: Puerto Rico Tourism Company

Kontakt:

Puerto Rico Tourism Company

¢/o Hill+Knowlton Strategies GmbH
Gesa Seibel Darmstadter Landstr. 112
D-60598 Frankfurt am Main

Telefon: 069 97362 91

E-Mail: gesa.seibel@hkstrategies.com

National Cemetery - Historical Site - Old San Juan
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am Arabischen Golf

Das Marsa Malaz Kempinski The Pearl in Doha erwartet die ersten

Gaste ab Dezember und ist ab sofort buchbar

nfang Dezember war es soweit und
das neue, lange erwartete Mega-
Resort von Kempinski Hotels 6ffnet sei-
ne Tiiren fiir die ersten Gaste: das Mar-
sa Malaz Kempinski The Pearl in Doha.
Es wird das zweite Haus der europai-

——
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schen Luxushotelgruppe in Katar und
das siebte am Arabischen Golf. Weitere
zwei Hotels im Mittleren Osten sollen im
kommenden Jahr eréffnen. Buchungen
fir das luxuridse Resort und damit erste
Luxushotel, das sich direkt auf The Pearl,
einer 400 Hektar groBen kiinstlichen In-
sel etwa 330 Meter vor der Ostkiiste des
Emirats Katar — eine der gefragtesten
Lagen von Doha - befindet, sind ab so-
fort Giber www.kempinski.com mdglich.

Das Marsa Malaz Kempinski The Pearl
verfigt insgesamt Uber 281 luxuridse
Zimmer und Suiten. Zu den Tagungsrau-
men zahlt ein groBer Ballsaal mit 1.100
Quadratmetern, ideal fir VIP-Delegati-
onen oder Hochzeitsfeierlichkeiten. Das
Luxusresort bietet dariiber hinaus einen
exklusiven Strand in einer privaten Bucht
sowie verschiedene Outdoor-Pools, di-
verse Wassersportmdglichkeiten, einen
Tennisplatz und Yacht-Anlegeplatze. Der

3.000 Quadratmeter groBe Spa by Clarins
rundet das Angebot ab.

Wissam Suleiman, Hoteldirektor vom
Marsa Malaz Kempinski, erlautert: ,Das
Soft-Opening im Dezember ist ein be-
deutender Meilenstein flr uns, denn wir
kénnen nun die ersten Gaste und die Be-
wohner Dohas empfangen, wahrend wir
schrittweise das gesamte Hotel eroffnen
werden. Wir bieten hier direkt am Wasser
den feinsten europdischen Luxus gepaart
mit traditionellen arabischen Elementen.
Angefangen bei den prachtvollen Zim-
mern und Suiten bis zu unserem heraus-
ragenden Service — dieses Hotel wird ein
Benchmark in Sachen Luxus in Katar und
der Region.”

Foto: Kempinski Hotels

www.kempinski.com
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Top-Ergebnisse fur Bad Reichenhall

Bundesweite Studie ,Health Brand” ermittelt hochste Kompetenzen
im Gesundheitstourismus

FL'lr die 104 fiihrenden der insge-
samt 350 Heilbdder und Kurorte in
Deutschland wurden die Markt- und
Markenstérke und die von potenziellen
Géasten wahrgenommene Gesundheits-
kompetenz untersucht. Hierzu wurden
iber 14.500 Deutsche in einer repréasen-
tativen Marktforschungsuntersuchung
befragt. Das Ergebnis: Bad Reichenhall
ist deutschlandweit eine der starksten
gesundheitstouristischen Marken und
verfligt Uber ein erhebliches Vertrau-
enskapital bei den Gasten.

Bad Reichenhall - eine starke gesund-
heitstouristische Marke

Der sog. ,Markenvierklang”, bestehend
aus Bekanntheit, Sympathie, Besuchsbe-
reitschaft und tatsachlichem Besuch, gilt
im Tourismus als wichtiger ErfolgsmaB-
stab fiir Orte und Regionen. Bad Reichen-
hall weist hier hervorragende Werte auf:
Der Ort hat von den fiihrenden 104 Heil-
badern und Kurorten den zweitbesten
Bekanntheitsgrad als gesundheitstou-
ristisches Reiseziel- bzw. Aufenthaltsort.
Auch bei Sympathie und Besuchsbereit-
schaft liegt Bad Reichenhall im Vergleich
sehr gut — auf dem 9. bzw. 13. Platz. Be-
sonders bekannt bei Erwachsenen im
mittleren Alter und ,Best Agern”.

Die sehr guten Werte fur Bad Reichenhall
ergeben sich nicht nur im direkten Ein-
zugsgebiet in Bayern. Vielmehr ist Bad
Reichenhall bundesweit vergleichsweise
sehr gut bekannt und geschéatzt. Damit
unterscheidet sich der Ort deutlich von
vielen anderen Heilbddern und Kurorten,
die oft nur ein regional kleineres Einzugs-
gebiet haben.

Hohe Kompetenz fiir gesundheitliche
Reiseformen

AuBergewdhnlich gut sind auch die
Kompetenzzuschreibungen der Befrag-
ten: Mit deutlichem Abstand steht Bad
Reichenhall an Nr. 1 aller Heilbader und
Kurorte fiir die Reiseform Kur. Auch fiir
Pravention und Rehabilitation ergeben
sich mit den Platzen 3 und 4 sehr gute
Ergebnisse, vor allem bei den Best Agern

und Senioren. Auf Platz 2 steht der Ort
fur Erholung mit gesundheitlichen Mehr-
werten, fir Wellness auf Platz 6 und fiir
gesunden Aktivurlaub auf Platz 7. Die
jingeren Zielgruppen und Befragte aus
dem Siden Deutschlands (Bayern und
Baden-Wiirttemberg) sehen den Ort fir
die touristisch geprdagten Reiseformen
Erholung, Wellness und Aktivurlaub als
geeignet an.

-

Bad Reichenhall mit Predigtstuhlbahn

Die groBte Kompetenzzuschreibung bei
Krankheitsbildern bzw. Indikationen wird
Bad Reichenhall fir Erkrankungen der
Atemwege zugeschrieben. Damit scheint
das Profil als ,Atemort” in der AuBen-
wahrnehmung eine klar erkennbare Rolle
zu spielen. Mit deutlichem Abstand fol-
gen Erkrankungen des Bewegungsappa-
rates, des Herz-Kreislauf/GefaBsystems
und der Haut. Passend zu diesen Ergeb-
nissen wird Bad Reichenhall die groBte
Eignung fir die beiden fir das kurortli-
che Pradikat relevanten Therapieformen
Sole und Thermalwasser/ Mineralbdder
zugesprochen.

Hintergrundinformationen

Bad Reichenhall hat sich an der repra-
sentativen Marktstudie ,Health Brand —
Kompetenz- und Markenstarke aus Gés-
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tesicht”, beteiligt. Bei der Studie ,Health
Brand” wurden die gesundheitstouristi-
sche Markenstarke und Kompetenzzu-
schreibung der 104 fihrenden Heilbader
und Kurorte in Deutschland ermittelt. Es
wurden Uber 14.500 in Privathaushaltern
lebende Deutsche lber 14 Jahre befragt
- bis in hochste Altersgruppen reprasen-
tativ fiir die Gesamtbevolkerung.

Dadurch konnte ermittelt werden, wie

bekannt Bad Reichenhall bei tatséchli-
chen und potenziellen Géasten ist und
wie der Ort flr unterschiedliche Formen
gesundheitstouristischer Reisen und Auf-
enthalte (z. B. Aktivurlaub, Wellness, Kur,
Medical Wellness, Fitness, Reha etc.), hin-
sichtlich spezieller Krankheitsbilder (z. B.
Atemwege, Stress, Herz-Kreislauf, Schlaf
etc.) sowie Therapieformen (Thermalwas-
ser, Mineralbader, Sole etc.) geeignet ist.
Die Ergebnisse liegen Bad Reichenhall in
einem umfassenden Berichtsband vor. Sie
bilden eine wichtige Grundlage fir die
weitere Marktbearbeitung des Ortes.

Foto: Kur-GmbH Bad Reichenhall/Bay. Gmain
Mehr Informationen zur Studie

finden sich unter:
www.gesundheitstourismus.projectm.de
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Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

Die kulinarische Sternetour — ein
Reisetipp fur Gourme(d)ts

Eine Reise durchs GenieBerland Baden-Wirttemberg mit
unwiderstehlichen GenuBempfehlungen

iese Buch st nicht nur ein

kulinarischer Ratgeber, es ist auch
ein Reisebuch durch eine der schonsten
Landschaften Deutschlands. Anhand
des mit vielen schénen Fotografien
ausgestatteten Bandes kann man das
GenieBerland Baden-Wiirttemberg von
seiner besonders schénen Seite er-
fahren. Bekanntlich ist nirgendwo in
Deutschland die Zahl der ausgezeich-
neten Spitzenkéche so gro wie im
Stidwesten. Deshalb war es fiir die
Autoren nicht leicht sich auf 25 Kéche
zu beschranken. Ein Kriterium war da-
bei die regionale Beriicksichtigung der
Feinschmecker-Restaurants. Denn die
Tour sollte moglichst viele Regionen
des Landes miteinbeziehen.

Das ist dem Autoren auch gelungen. Das
Buch ist als Rundreise konzipiert, die
im baden-wirttembergischen Sterne-
paradies Baiersbronn beginnt mit Claus-
Peter Lumpp im Hotel Bareiss und auch
wieder dort endet, bei Harald Wohlfahrt
in der Traube Tonbach. Die leider einzige
Frau in der Riege der 25 Spitzenkdche ist,
Anita Jollit, die im Karlsruher Restaurant
,Zum Ochsen” zu Tisch bittet. Sie war die
erste Sternekdchin in Baden-Wirttem-
berg. Im Buch serviert sie Steinpilze mit
Kartoffelcoulis und spricht dariber, dass
sie nun, ohne die ,Last” eines Sterns, ein
ganz anderes Publikum erreicht.

54

Der opulent ausgestattete Band vereint
drei Aspekte: Die Sternetour ist zum einen
ein Bildband mit asthetisch eindrucksvol-
len Impressionen aus den Kochwerkstat-
ten der Spitzenrestaurants. Zum anderen
erzéhlen die Kiichenstars auch ganz
privat von Kindheitserinnerungen, ihrer
Art zu Kochen und von dem, was sie an-
treibt. Und jeder gibt ein Rezept preis,
das beim Nachkochen sicherlich fiir man-
che eine Herausforderung ist, auf jeden
Fall fuir Inspirationen sorgt und einen ge-
schmacklichen Eindruck der Texturen der
jeweiligen Kiiche vermittelt.

Die kulinarische Reise fiihrt quer durch
Baden-Wirttemberg zu Héusern im
Murg- und Rheintal, im Kraichgau, der
Kurpfalz und Ostalb, an der Donau, im
Fils-, Rems- und Enztal, in der Landes-
hauptstadt, auf der Schwabischen Alb,
am Bodensee, im Schwarzwald, im Kai-
serstuhl und in der Ortenau. Nichts ist
genuBvoller als Baden-Wirttemberg auf
diese Weise zu erkunden. Appetit macht
das Buch auf jeden Fall. Gerade fiir die
besinnlichere Weihnachtszeit bietet es
genligend Stoff zum Schmokern und
manchen Uberraschenden Einblick in das
Leben und die Arbeit der Spitzenkdche.

Die Liste der Koche ist ansehnlich: Ne-
ben Harald Wohlfahrt, Claus-Peter
Lumpp und Anita Jollit zahlen dazu:

Jorg Sackmann, Séren Anders, Manfred
Schwarz, Tommy Mébius, Juan Amador,
Boris Benecke, Josef Bauer, Klaus Bu-
derath, Rolf Straubinger, Armin Karrer,
Vincent Klink, Steffen Ruggaber, Franz
Feckl, Gerd Windhésel, Dirk Hoberg,
Florian Zumbkeller, Alfred Klink,
Anibal Strubinger, Peter Hagen, Otto &
Daniel Fehrenbacher, Gutbert Fallert
und Martin Herrmann.

Fotos: Thomas Kienzle

Gunthner, Wolf M. / Rainer Lang:
Sternetour. Eine kulinarische Reise durch
Baden-Wirttemberg, mit Fotografien
von Thomas Kienzle, 288 Seiten,

Theiss Verlag, 59,95 Euro.
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Guide

MICHELIN Hotels &
Restaurants Deutschland 2015
\'\//jsifthr\Ge‘gdurch TRAVEL HOUSE MEDIA

1404 Seiten, 29,95 Euro
ISBN: 978-2-0671-9718-3

In diesem ausfihrlichen Hotel- und Restaurantfihrer werden weit
Uber tausend Hotels und Restaurants vorgestellt. Die Auswahl der
besten Hauser in ganz Deutschland und allen Preiskategorien wird
von einem erfahrenen Inspektoren-Team zusammengestellt. Sie pru-
fen das ganze Jahr hindurch kritisch Qualitat und Leistung der bereits
empfohlenen und der neu hinzukommenden Hotels und Restau-
rants. Uber 5.800 Adressen - von Weinstuben tber Landgasthdfe bis
hin zu Spitzenrestaurants und Luxushotels.

Zur besseren Orientierung sind auBerdem viele Stadtplane und ein
Atlas, in dem alle erwahnten Orte verzeichnet sind, enthalten. Die
Hinweise zur Benutzung sind auf Deutsch und Englisch beschrieben.

Bewegende australische Familiensaga

Das Rosenholzzimmer

Anna Romer
GOLDMANN

576 Seiten, 19,99 Euro
ISBN: 978-3-442-31377-8

Gummibaume werfen lange Schatten auf die Felder, als Audrey und
ihre Tochter Bronwyn in Thornwood House ankommen. Der ererbte
Landsitz nordostlich von Brisbane, inmitten von Obstbaumen, Wild-
blumen und hohen Eukalyptusbdumen, ist seit 25 Jahren verwaist.
Sofort verfallen Audrey und die elfjahrige Bronwyn dem Charme des
verwunschenen Anwesens und ergreifen die Chance, ihrem hekti-
schen Leben in Melbourne zu entkommen.

China hautnah
Willkommen im Reich der Gegensatze

Britta Heidemann

Bastei Lubbe

239 Seiten, 16,00 Euro
ISBN: 978-3-7857-2517-7

In Peking merkt der westliche Besucher an jeder Ecke: Chinesen ti-
cken einfach anders. Ein Verkehrsunfall wird dort zur munteren Dis-
kussionsrunde, an der sich Passanten rege beteiligen, die Wartenden
an der Bushaltestelle sind allesamt in Tiefschlaf gefallen, und im Park
halten sich Rentner mit Tanzen und Tai-Chi fit.

Diese Andersartigkeit genieft Britta Heidemann immer wieder, und
sie 1adt uns ein, sie bei einem Spaziergang vom alten ins neue China
zu begleiten, von den traditionellen Paldsten und engen Gassen hin
zu modernen Einkaufstempeln und glitzernden Hochhausern der
modernen Metropole. Dabei 6ffnet sie uns die Augen fir den chi-
nesischen Alltag, erklart die Hintergrinde oft seltsam anmutender
Verhaltensweisen und bringt uns so eine Kultur naher, mit der uns viel
mehr verbindet, als wir oft denken.
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Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

Krimi
Mutterschuld

konkursbuch Verlag

Elke Weigel

288 Seiten, 10,90 Euro
ISBN: 978-3-88769-739-6

Psychologin Carolin Baittinger erkennt schnell, dass an ihrem neu-
en Arbeitsplatz etwas nicht stimmt. Inr Chef, Leiter einer Psychiatrie,
benutzt junge Patienten fur seine Idee einer neuen Gesellschaft. Als
sie die Missstande anspricht, schweigen die Kollegen, der Psychiater
reagiert gewalttatig — und am nachsten Tag ist er tot. Carolin findet
heraus, dass er die Umerziehung von Homosexuellen zu seinem
Programm machte.

Johanna Schach, Kommissarin und Carolins Freundin — doch sie
mochte sich nicht outen — machen die unlogischen Verhaltenswei-
sen der Jugendlichen Probleme.

Kulinarischer Krimi
Die letzte Reifung

Rmeten SR
[ e wiper

NENLND

Carsten Sebastian Henn
Piper Verlag

304 Seiten, 9,99 Euro
ISBN: 978-3-492-27469-2

-
-

e .
Ia. o
Burgund: Heimat von Pinot Noir, Boeuf Bourguignon und Cog au
Vin — und Tatort eines hinterhaltigen Mordes im Késemilieu. Gut,
dass Prof. Dr. Adalbert Bietigheim, Professor fur Kulinaristik, gerade
vor Ort ist, denn die Klarung des Verbrechens erfordert nicht nur
Fingerspitzengefuhl, sondern auch einen geschulten Gaumen —und
der Blutdurst des Taters ist noch lange nicht gestillt.

Thriller

Der Jesus-Deal

Andreas Eschbach

Bastei Lubbe

733 Seiten, 22,90 Euro
ISBN: 978-3-431-03900-9-

| i
JESUS-DEAL

Wer hat das originale Jesus-Video gestohlen? Stephen Foxx war im-
mer Uberzeugt, dass es Agenten des Vatikans gewesen sein mussen
und dass der Uberfall ein letzter Versuch war, damit ein unliebsames
Dokument aus der Welt zu schaffen.

Es ist schon fast zu spét, als er die Wahrheit erfahrt: Tatsachlich steckt
eine Gruppierung dahinter, von deren Existenz Stephen zwar weif3,
von deren wahrer Macht er aber bis dahin nichts geahnt hat. Die
Videokassette spielt eine wesentliche Rolle in einem alten Plan von
unglaublichen Dimensionen — einem Plan, der nichts weniger zum
Ziel hat als das Ende der Welt, wie wir sie kennen ...
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Neu: Smarter

Blgeln mit Tefal

euer High-End Dampfgenerator Pro

Express® Total Auto Control von
Tefal mit drei optimalen Voreinstellun-
gen fiir jeden Waschetyp / Elektronische
Regulierung der Biigelsohlentempera-
tur und des DampfausstoBes / Selbstrei-
nigende AUTOCLEAN Biigelsohle / Neu-
er Antikalk-Kollektor ,2nd Generation” /
Eco-Funktion

Weniger ist mehr: Smart Technology
Auto Control

Experten wissen: Nur mittels der genauen
Abstimmung von Dampf und Temperatur
lassen sich beim Bigeln unterschiedlicher
Waschetypen optimale Ergebnisse erzie-
len. Mit dem Pro Express® Total Auto
Control reduziert sich dieser Vorgang auf
einen einfachen Tastendruck. Uber die
voreingestellten Blgelprogramme ,De-
licate”, ,Auto” und ,Jeans” reguliert das
Gerat per Smart Technology Auto Con-
trol exakt die Biigelsohlentemperatur
und den DampfausstoB und sorgt so fur
das schnellste und effizienteste Bligeln
auf allen Textilien. Die Einstellung ,Auto”
eignet sich fur alle gdngigen Kleidungs-
stiicke aus Baumwolle, Wolle, Seide, Po-
lyester, Viskose etc. ,Delicate” ist beson-
ders schonend und eignet sich ideal fur

Y |
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zarte Stoffe und empfindliche Farben.

Verbesserte Performance

fiir perfekte Ergebnisse

Mit einem kraftigen Dampfdruck von
sechs Bar und einer variablen Dampf-
menge von bis zu 120 g/min (Jeans / Max
Position) verfligt der Pro Express® Total
Auto Control Uber die beste Dampfleis-
tung seiner Klasse. Uber die Extra-Dampf-
stol3 Power Zone im vorderen Bereich der
Bligelsohle kann ein DampfstoB3 bis zu
340 g/min abgegeben werden — ideal fiir
schwere Stoffe und gegen hartnackige
Falten. Die neue AUTOCLEAN Biigelsohle
aus Durilium ist mit einer Palladium Be-
schichtung Uberzogen, die mittels kata-
lytischer Verbrennung, Mikrofasern, die
sich wéhrend des normalen Bligelns von
der Wasche |6sen, in Luft auflost. Dies
sorgt fur langanhaltende Sauberkeit auf
der Sohle und damit fiir eine extralange
Gleitfahigkeit. Dank der neuen Form mit
exklusiver ,Komfort Spitze” sind auch
schwer zugangliche Stellen einfach er-
reichbar. Mit der Vertikaldampffunktion
lassen sich auch hangende Kleidungs-
stlicke glatten. Der patentierte, exklusi-
ve Antikalk-Kollektor ,2nd Generation”
sammelt bis zu zweimal mehr Kalk als

Tefal Dampfgenerator Pro Express
Total Auto Control (GV 8960)

J

Tefal Dampfbligeleisen Anticalc FV 9640

das Vorgangermodell und erfasst auch
kleinste Partikel. Selbst bei Bewegung
der Station wird der Kalk zuverldssig im
Kollektor gehalten.

Effizient und bequem

dank Komfortausstattung

Der transparente, abnehmbare XXL Was-
sertank mit einem groBziigigen Volumen
von 1,8 Liter lasst sich jederzeit befillen
und erméglicht ein durchgéngiges Ar-
beiten. Da sich der Wassertank in der
Station befindet, hat das Biigeleisen ein
besonders geringes Gewicht. Die Be-
triebsleistung von 2200 Watt steht dank
Schnellaufheizung innerhalb von zwei
Minuten bereit. Mit nur einer Einstellung
am Dampfregler lasst sich die Eco-Funk-
tion aktivieren, die bis zu 20% Energie
einspart. Weitere Komforteigenschaften
sind die praktischen Kontrollleuchten, die
den Nutzer zuverldssig Uber den aktu-
ellen Status informieren, das Bligeleisen
mit extragroBem Heck fir einen sicheren
Stand und das Ultracordsystem, welches
lastige Behinderungen durch das Strom-
kabel verhindert.

Gleich in zwei aufeinanderfolgenden Aus-
gaben des ETM-Testmagazins geht Tefal
im Bereich Biigeln als Testsieger hervor
und stellt damit einmal mehr seine ein-
zigartige Biigelkompetenz unter Bewelis.
So wurde in der September-Ausgabe der
Dampfgenerator Pro Express Total GV
8960 mit der Bestnote ,sehr gut” ausge-
zeichnet. In der Oktober-Ausgabe sicherte
sich das Tefal Dampfbiigeleisen Anitcalc
FV 9640 den Sieg und errang als einziges
von 17 getesteten Dampfbligeleisen die
Bestnote ,sehr gut”.

Fotos: Tefal
www.tefal.de
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Perfekter Kaffeegenuss im Kompaktformat

eu von Krups: Kompakter Kaffeevol-

lautomat Latt’Espress EA8298 fiir
vollendeten Cappuccino auf Knopfdruck
/ One-Touch Cappuccino Funktion / In-
tegrierter, abnehmbarer Milchbehalter /
Cash-Back-Promotion beim Kauf eines
Touch-Cappuccino Vollautomaten von
Krups

Mehr Anwendungsmdglichkeiten und
hoherer Komfort bei gleichzeitig immer
kleineren GeratemafBen: Dieser Verbrau-
cheranspruch ist schon immer Grundlage
fur Innovationen. Bei Krups ist die neuste
Kaffeevollautomaten-Innovation nur 29,5
Zentimeter breit, 36,3 Zentimeter hoch,
39 Zentimeter tief und heil3t Latt'Espress
EA8298. Mit diesen MaBen ist das Gerat
einer der kompaktesten One-Touch-Voll-
automaten auf dem Markt. Dabei besitzt
das Kleinformat dieselben Qualitatsstan-
dards und den Bedienkomfort seiner
groBeren  Vorgangermodelle. Mehr
noch: Der Latt'Espress verfligt Gber
einen erhdhten Kaffee-Auslauf fir
groBere Tassen oder Latte-Glaser
sowie einen groBeren Abttropf-
behalter. Die herausnehmbare
Abtropfschale ist mit einem Uber-
laufsensor ausgestattet. Auch die
Kapazitaten der Maschine Uber-
zeugen: Der Wassertank fasst
groBzligige 1,7 Liter, der Kaffee-
bohnenbehalter 250 Gramm.

Krups Milchschaum-
Technologie

Eine attraktive Neuerung beim
Latt'Espress EA8298 ist der inte-
grierte, abnehmbare Milchbehal-
ter mit 600 Millilitern Fassungs-
vermogen zur Aufbewahrung im
Kthlschrank — die Grundlage fir
den perfekten Milchschaum. Der
Milchbehalter ist mit der Dampf-
dise verbunden — ein Schlauch be-
fordert die Milch direkt zum Kaffeeaus-
lauf. Ein einziger Knopfdruck gentgt und
der EA8298 zaubert perfekten Cappucci-
no-Genuss — ohne Verschieben der Tasse.
Professionelle Feinschaum-Technologie
garantiert feinporig-cremigen  Milch-
schaum. Fir eine individuelle Tassenfiill-
menge kann die Milch- / Kaffeemenge

kinderleicht programmiert werden. Ne-
ben Cappuccino sind auch die Zuberei-
tung von klassischem Espresso oder aro-
matischem Kaffee moglich.

Automatisches Reinigungsprogramm
Fur das Milchsystem verfigt der
Latt'Espress EA8298 Uber ein automati-
sches Reinigungsprogramm. Per Knopf-
druck wird das komplette Milchsystem
mit heiBem Dampf durchgespult. Dieser
Vorgang sorgt fiir maximale Hygiene und
dauerhaften Cappuccino-Genuss.

Patentiertes Compact-
Thermoblock-System (CTS)

Wie alle Kaffee-Vollautomaten von Krups
besitzt auch der Latt’'Espress EA8298
das patentierte Compact-Thermoblock-

System. Die Krups
Edelstahl-Briihkammer
garantiert, dass der Kaf-
fee dauerhaft optimal ge-

presst wird. Flr eine perfekte Extraktion,
bei der sich Ole und Aromen des Kaffees
bestmdoglich entfalten, sorgt das hydrau-
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lische Tamping-System. Das sich direkt
an der Briihkammer befindende Heiz-
element garantiert perfekten Geschmack
und hohe Temperaturen ab der ersten
Tasse. Fur einen langlebigen Kaffee-Ge-
nuss sorgt das automatische Reinigungs-

programm, welches den kompletten
Kaffeekreislauf inklusive des Briihkopfes
reinigt. Ein aufwendiges Herausnehmen
der Bruhgruppe ist damit UberflUssig.
Das spart Zeit und vereinfacht die Pflege.

Elegantes und klares Design
Der Latt'Espress EA8298 Uberzeugt nicht
nur mit seinen Leistungen. Mit seinem
elegant-schlichten kompakten De-
sign — klare Linien, schwarz-
silberne Farbgebung - fugt er
sich harmonisch in jede Umge-
bung ein, setzt aber gleichzeitig
einen auffélligen Akzent. Einen
besonderen Hingucker bildet der
transparente Bohnenbehalter, der
markant aus dem Korpus der Ma-
schine herausragt.

Cash-Back-Aktion

Vom 1. Oktober 2014 bis 31. Janu-
ar 2015 findet fur alle One-Touch-
Vollautomaten von Krups eine
Cash-Back-Aktion statt. Beim Kauf
eines der Aktionsmodelle erhélt

der Konsument 100 Euro geschenkt.

Fotos: Krups
www.krups.de
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WEIN & GESUNDHEIT

Herz- und Gefallgesundheit

Wein ist mehr als ein alkoholisches Getrank

wei Dinge sind unstrittig, wenn es um

den Konsum alkoholischer Getranke
geht: Zum einen die Gefahren und Ge-
sundheitsschaden durch einen hohen
Konsum und zum anderen die gesund-
heitlichen Vorteile des regelméBigen,
maBigen Konsums. Die meisten wissen-
schaftlichen Daten liegen zum positiven
Einfluss eines maBvollen Genusses auf
Herz- und GeféBerkrankungen wie etwa
die Koronare Herzkrankheit, den (ischa-
mischen) Schlaganfall, andere BlutgefaB-
verschliisse und das Herzversagen vor.

Fur die Schutzwirkung kommen meh-
rere Mechanismen in Frage: Einer der
bekanntesten ist der Anstieg des fir die
GefaBgesundheit glnstigen HDL-Cho-
lesterins, das dabei hilft, die Blutgefale
zu ,sdubern”. Auch die verminderte Ver-
klumpungs- und Gerinnungsneigung des
Blutes hilft, einer GefaBverstopfung vor-
zubeugen. Die verbesserte Wirkung des
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Hormons Insulin, also eine bessere Insu-
linsensitivitat der Gewebe, tragt ebenfalls
zur GefaBgesundheit bei, indem sie vor
Diabetes, einem bedeutenden Risikofak-
tor fur Herz- und GefaBerkrankungen,
schiitzt.

Trotz all” dieser Erkenntnisse sind noch
lange nicht alle Fragen geklart. So gibt
es immer wieder Diskussionen darum, ob
Bier, Wein und Schnaps unterschiedlich
wirken. Erschwert wird die Erkenntnis hier
durch die Beobachtung, dass Weintrinker
eher als Schnaps- und Biertrinker einen
insgesamt geslinderen Lebensstil mit
vernlinftigen Ess- und Trinkmustern pfle-
gen. Bekannt ist zudem, dass in den me-
diterranen Landern mit vorwiegendem
Weinkonsum gesiindere Trinkmuster vor-
herrschen als in den eher Bier trinkenden
angelsachsischen Landern.

Diskutiert wird auch darlber, ob die

schitzenden Effekte eines moderaten
Konsums alkoholischer Getranke auf ih-
ren Gehalt an Alkohol (Ethanol) oder auf
nichtalkoholische Inhaltsstoffe, allen vor-
an die Polyphenole, zurtickzufiihren sind.
Um hier fir mehr Klarheit zu sorgen, tru-
gen die beiden spanischen Wissenschaft-
ler, der Arzt Prof. Ramon Estruch und die
Erndhrungs- und Weinspezialistin Prof.
Rosa Lamuela-Raventos von der Univer-
sitat Barcelona, die Fakten in einer Uber-
sichtsarbeit zusammen.

Dabei fanden sie deutliche Unterschiede,
etwa zwischen Wein, einem polyphenol-
reichen und Gin, einem polyphenolarmen
Getrénk. So wirkte der Wein in neueren
Interventionsstudien deutlicher antioxi-
dativ und antientzlindlich — beides tragt
erheblich zum Schutz der GefédBe bei. Da
Alkohol prooxidativ wirkt, muss der anti-
oxidative Effekt des Weins auf die pheno-
lischen Begleitstoffe zurlickzufuihren sein.
Die Tatsache, dass Wein insbesondere
den nach einer Mahlzeit Gblichen Anstieg
des oxidativen Stresses dampfen kann,
stutzt die Empfehlung, ihn am besten
zum Essen zu trinken.

In eigenen Untersuchungen konnten die
spanischen Forscher zudem zeigen, dass
entalkoholisierter Wein Uber eine Stick-
oxid-Freisetzung den Blutdruck senken
kann. Auch dies schiitzt Herz und Gefa-
Be, und es zeigt, dass die phenolischen
Substanzen des Weins eigenstandige, die
Alkoholwirkung erganzende Effekte aus-
Gben.

Quelle: Estruch, R, Lamuela-Raventés,
RM: Wine, alcohol, polyphenols and car-
diovascular disease. Nutrition and Aging
2014;2:101-109

Foto: Wikimedia Commons/eflon

Deutsche Weinakademie GmbH
Gutenbergplatz 3-5

55116 Mainz

Tel. +49 (0) 6131 2829-0

Fax +49 (0) 6131 2829-10
info@deutscheweinakademie.de
www.deutscheweinakademie.de
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WAS MACHT DIF ROTE
BETE SO WERTVOLL?

Dr. Wolfgang Feil

iese Riibe hat es in sich: Die Rote

Bete liefert eine Vielzahl an Vitami-
nen, Mineralien und wertvollen Pflan-
zenstoffen, welche die Rote Bete zur
Powerknolle machen. Warum sind wir
leistungsfahiger mit Roter Bete? Bei wel-
chen Krankheiten kann Rote Bete hel-
fen? Senkt Rote Bete den Blutdruck? Wie
kann Rote Bete beim Abnehmen helfen?
Und was bringt Rote Bete dem Sportler?

Was macht die Rote Bete so wertvoll?
Die Rote Bete liefert die Vitamine A, C, B
und Folsdure. Ebenfalls ausgestattet ist
sie mit Jod, Kalium, Kalzium, Magnesium,
Natrium, Phosphor und groen Mengen
an Eisen. Doch das ist nicht alles: Rote
Bete enthélt Betain, das den Risikofaktor
Homocystein fir Herzkrankheiten senkt,
weiterhin Anthocyane, die krebsschiitzend
wirken und Nitrat, das u.a. den Blutdruck
senkt. All diese Stoffe machen die Rote
Bete zur Wunderknolle.

Warum sind wir mit Roter

Bete leistungsfahiger?

Ein regelmaBiger Konsum Roter Bete be-
glinstigt die Bildung von sogenannten
Mitochondrien (Kraftwerke der Zelle). Je
mehr Mitochondrien wir haben, desto

leistungsfahiger sind wir. Wer mehr Mito-
chondrien im Alter besitzt, der altert auch
langsamer und bleibt jung. AuBerdem
fihlen wir uns vitaler, je mehr gesunde
Mitochondrien wir besitzen.

Wie kann Rote Bete beim

Abnehmen helfen?

Wer aufgrund eines verstdrkten Rote
Bete Konsums mehr Mitochondrien be-
sitzt, der kann besser Fett verbrennen.
Ein optimierter Fettstoffwechsel fihrt
langfristig zum Schmelzen Gberschissi-
ger Pfunde. Generell hilft einem natirlich
auch die Rote Bete eine bedingte héhere
Durchblutung zu erreichen, um hartna-
ckige Fettpdlsterchen zu mobilisieren.

Bei welchen Krankheiten

kann Rote Bete warum helfen?

Die Liste der Krankheiten, die durch Rote
Bete verbessert werden kénnen ist lang:
Diabetes, Alzheimer, Gelenkbeschwerden
wie Arthrose, Bluthochdruck sowie Herz-
krankheiten — bei allen Krankheiten kann
man durch einen regelmaBigen Konsum
der Wunderknolle Verbesserung erwar-
ten. Bei Diabetikern und Ubergewichtigen
Menschen ist die Stickstoff-Produktion
im Korper reduziert, was durch Rote Bete
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wieder angetrieben werden kann. Dies
verbessert wiederum die Insulinsensiti-
vitat, wodurch der Blutzucker des Diabe-
tikers wieder besser kontrolliert werden
kann. Da bei Bluthochdruck oftmals Ge-
faBe verengt sind, hilft auch hier die Rote
Bete, in dem sie die BlutgefaBe weitet.

Was bringt Sportlern die Rote Bete?
Da Rote Bete die Bildung von Mitochon-
drien férdert, kann ein Sportler mehr
Leistung bringen. Auch ein verbesserter
Fettstoffwechsel durch den regelmaBi-
gen Konsum von Roter Bete ist fir einen
Sportler von groBem Nutzen: Er ist wéh-
rend des Wettkampfs weniger abhan-
gig von seinen Kohlenhydratspeichern.
Durch die erhéhte Durchblutung werden
Muskulatur und Bindegewebestruktu-
ren nach dem Training besser versorgt.
Dies fordert die Erholung. Im Falle von
Muskel- und Bindegewebeverletzungen
konnen diese dank Roter Bete schneller
Gberwunden werden.

Ubrigens: In die gleiche Richtung wirkt
die Aminosdure Arginin. Durch Arginin
wird ebenfalls die Bildung von Stickstoff
im Kdrper begiinstigt. Um die gesund-
heitlichen Vorteile nutzen zu kénnen, be-
darf es sechs Gramm Arginin pro Tag.

Auf den Punkt gebracht:

* Rote Bete enthélt eine Vielzahl an wert
vollen Inhaltsstoffen (Vitamine, Minera-
lien, Pflanzenstoffe)

* Der hohe Nitratgehalt in Rote Bete ist
gesund und fordert die Durchblutung

* Rote Bete fiihrt zu mehr Leistungsfahig-
keit und mehr Vitalitat im Alltag

* Rote Bete treibt den Fettstoffwechsel
an und hilft so beim Abnehmen

* Rote Bete kann dabei helfen Krank-
heiten zu Giberwinden

* Rote Bete ist ein Muss fiir den Sportler
— sie fordert die Regeneration, macht
leistungsfahiger und hilft Verletzungen
zu Uberwinden

Foto: Fotolia

Mehr Infos zu diesem Thema:
Dr. Wolfgang Feil
Forschungsgruppe Dr. Feil
EbertstraBBe 56

72072 Tubingen
info@dr-feil.com
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Oskar-Medizinpreis 2014 fir neue
.Schlussel-Schloss”-Operationstechnik

Die mit 50.000 Euro dotierte Auszeichnung fur die Verdienste um
Patientensicherheit und die Qualitatsoptimierung beim Huftgelenk-
Ersatz ist an Dr. Tobias Renkawitz verliehen worden!

i,

Werner Ukas (li), Geschaftsfihrer der Stiftung Oskar-Helene-Heim, tberreichte die

Verleihungsurkunde und den Stiftungspreis an Dr. Renkawitz auf dem Deutschen

Kongress fur Orthopadie und Unfallchirurgie in Berlin. Foto: Thomas Oberldnder

er Oskar-Medizinpreis zdhlt zu

den renommiertesten und zu den
hochstdotierten Auszeichnungen fiir
Arzte in Deutschland. In diesem Jahr ist
zum ersten Mal in der Geschichte die-
ses Stiftungspreises ein ostbayerischer
Mediziner der Preistrager: Privatdozent
Dr. Tobias Renkawitz von der Orthopa-
dischen Universitatsklinik Asklepios in
Bad Abbach. Eine fiinfkopfige Jury re-
nommierter Wissenschaftler auf dem
Gebiet der Orthopadie und Unfallchir-
urgie aus Deutschland, Osterreich und
der Schweiz entschied sich einstimmig
fir den leitenden Oberarzt am Bad Ab-
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bacher Klinikum. Das interdisziplindre
Gutachtergremium wiirdigte mit der
Entscheidung die Verdienste von Dr.
Renkawitz um die Patientensicherheit
und Qualitdt beim Hiiftgelenkersatz.

Die Jury begriindete ihre Entscheidung
mit den herausragenden Arbeiten von Dr.
Renkawitz zur ,Verbesserung von Quali-
tat und Patientensicherheit beim HUft-
und Kniegelenkersatz”. Unter Fihrung
von Klinikdirektor Professor Dr. Joachim
Grifka hat Dr. Renkawitz zusammen mit
seinem Team im Bad Abbacher Klinikum
eine muskelschonende (minimalinvasive)

und patientenindividuell ausgerichtete
Operationstechnik fir den Hiftgelenker-
satz entwickelt.

Forschungsergebnisse

helfen Patienten weltweit

Diese neue Operationstechnik kommt
mittlerweile weltweit an flhrenden Kli-
niken zur Anwendung. Sie verhilft heute
Patienten rund um den Globus zu ei-
nem beschwerdefreien Leben nach dem
Huftgelenkersatz. Die Technik ermdglicht
eine besonders exakte, individuelle An-
passung der kiinstlichen Gelenkkompo-
nenten, die mit der Prézision moderner
Schlésser funktionieren: vergleichbar mit
dem exakten Ineinanderpassen eines Si-
cherheitsschlissels in einem Sicherheits-
schloss.

Der Kern der Forschungsarbeit

von Dr. Tobias Renkawitz:

Ziel der Forschungsarbeit von Dr. Ren-
kawitz und seinem Team ist es, die Ge-
lenkimplantate fir jeden Patienten so
individuell wie moglich, ausgerichtet an
der jeweiligen personlichen Anatomie
und Biomechanik, anzupassen. Dies setzt
voraus, dass alle Teile des kinstlichen
Knie- oder Huftgelenks eine biomecha-
nisch-dreidimensional optimierte Einheit
bilden.

Foto: Thomas Oberlédnder

Kontakt:

Asklepios Klinikum Bad Abbach
Prof. Dr. med. Dr. h.c. J. Grifka
Kaiser-Karl V.-Allee 3

93077 Bad Abbach

Telefon: 09405/18-2478
www.asklepios.com
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Gemeinsamer Bundesausschuss entschel-
det sich gegen Fycompa® (Perampanel) als
Epilepsie Therapeutikum

ngesichts des Beschlusses des Ge-

meinsamen Bundesausschusses, der
die Bedirfnisse von Epilepsie-Patienten
ignoriert und den nachgewiesenen Zu-
satznutzen des First-in-Class Medika-
ments Fycompa®(Perampanel) nicht
anerkennt, ist der Pharma-Konzern Eisai
fassungslos.

Eisai gibt mit dusserster Enttduschung be-
kannt, dass der Gemeinsame Bundesaus-
schuss (G-BA) entschieden hat, dass der
Zusatznutzen fur das Antiepileptikum der
neuen Generation Fycompa(R) (Perampa-
nel) im Vergleich zu vom Gemeinsamen
Bundesausschuss definierten konventio-
nellen Antiepileptika nicht nachgewiesen
wurde.[1]

Der Beschluss, der auf methodischen statt
auf klinischen Uberlegungen basiert, ig-
noriert die Forderungen der Deutschen
Epilepsievereinigung e.V. (DE) und weite-
rer Verbande der Epilepsieselbsthilfe, den
sowohl in der Praxis als auch in Studien
offensichtlichen Zusatznutzen anzuerken-
nen:[2]. Es gibt nachweislich Patienten, die
durch Fycompa deutlich weniger Anfalle
erleiden oder sogar anfallsfrei geworden
sind. Mit dieser Entscheidung verhindert
der G-BA, dass Menschen mit Epilepsie,
die mit bisherigen Therapien nicht erfolg-
reich behandelt werden konnten. Der Be-
schluss ignoriert dartber hinaus die Emp-
fehlungen der Deutschen Gesellschaft fir
Epileptologie (DGfE), wie der Zusatznut-
zen neuer Antiepileptika zu beurteilen sei.

Die Wirksamkeit und Vertraglichkeit von
Perampanel als Begleittherapie bei der
Behandlung von fokalen Anféllen im kli-
nischen Praxisalltag wurden in einer mul-
tizentrischen, sechsmonatigen Beobach-
tungsstudie an neun Epilepsie-Zentren in
Deutschland und Osterreich gezeigt. Bei
der Halfte der 281 Patienten mit hoch-
refraktdrer Epilepsie, die mit Perampanel

behandelt wurden, trat eine mindestens
50%ige Besserung der Anfallshaufigkeit
auf und im Beobachtungszeitraum wur-
den 15 % der Patienten anfallsfrei.[3]

Uber Perampanel in Deutschland

Die ersten multizentrischen Praxiserfah-
rungen mit Perampanel an einem gros-
seren Patientenkollektiv mit schwer zu
behandelnder Epilepsie an insgesamt
neun spezialisierten Krankenhdusern in
Deutschland (sieben Zentren) und Os-
terreich (zwei Zentren) wurden in der
Fachzeitschrift Epilepsy Research verof-
fentlicht.[9] Der Behandlungserfolg der
Patienten (54 % Frauen mit einem mitt-
leren Alter von 39 Jahren) wurde flr min-
destens sechs Monate nachbeobachtet.
Bei der Halfte der teilnehmenden 281
Patienten, die Perampanel hauptsachlich
als Zusatztherapie zu einer Basistherapie
bestehend aus zwei oder drei Antiepi-
leptika (65 %) erhielten, zeigte sich eine
Verminderung der Anfallshaufigkeit um
mindestens 50 %. Anfallsfreiheit wurde
bei 15 % der Patienten erzielt. Nebenwir-
kungen wurden von 52 % der Patienten
angegeben, wobei Somnolenz (24,6 %)
und Schwindelgefihl (19,6 %) am hau-
figsten beobachtet wurden. Die Retenti-
onsrate nach sechs Monaten betrug 60 %.
Die mittlere Dosis von Perampanel betrug
7,7 mg. Bei einigen Patienten konnte eine
ausgepragte Reaktion bei relativ niedri-
gen Dosierungen beobachtet werden.
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Erste fachlbergreifende
Hospitationsborse
fur Mediziner gestartet

b Hausarztpraxis oder Uniklinik, Der-

matologie, Psychiatrie oder eine an-
dere Fachrichtung: Auf der neuen Online-
Plattform  www.hospitationsboerse.de
kénnen sich Arzte und Pflegekrifte
fachiibergreifend und bundesweit ver-
netzen, um Hospitationen abzustim-
men. Seit Mitte November ist die vom
forschenden Pharmaunternehmen Jans-
sen initiierte Hospitationsbérse freige-
schaltet. Interessierte kdnnen sich auf
der Plattform schnell und unkompliziert
Angebote auswahlen, gezielt dem eige-
nen Fortbildungsbedarf nachgehen, ei-
gene Angebote einstellen, untereinan-
der in Kontakt treten und Hospitationen
abstimmen.

Bereits zum Start waren in der kostenlosen
und werbefreien Hospitationsborse Uber
60 Angebote von Fachéarzten, Pflegekraf-
ten und medizinischem Fachpersonal ge-
listet. Die Themen sind sehr vielfaltig. Das
Spektrum reicht von unterschiedlichen
Untersuchungsmethoden Uber verschie-
dene Krankheitsbilder bis hin zu beson-
deren Therapien. Bereits jetzt sind viele
unterschiedliche Behandlungsfelder, dar-
unter Innere Medizin, Gastroenterologie,
Infektiologie, Nephrologie oder Schmerz-
therapie vertreten.

Bei der Entwicklung des Vernetzungs-
angebotes hat Janssen verschiedene Ex-
perten aus der Praxis wie Facharzte und
Pflegekrafte eng eingebunden, um den
Bedarf gezielt zu ermitteln. ,Von Anfang
an wurde deutlich, wie groB das Interesse
an einem solch Ubergreifenden Service in
medizinischen Fachkreisen ist”, so Dr. Mi-
chael von Poncet, Medizinischer Direktor
und Mitglied der Geschéaftsleitung von
Janssen Deutschland. ,Kompetenzaus-
tausch und Wissenstransfer sind wichtige
Bausteine, um die bestmogliche Versor-
gung von Patienten zu erreichen. Dies ist
unser gemeinsames Ziel.”
Kontakt:
Unternehmenskommunikation
Janssen Deutschland
presse@janssen-deutschland.de
Tel.: +49 (0) 2137 955 804
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Diabetesmedikament

Metformin

Vom ‘Rattengift’ Gber den ‘Goldstandard
bei Typ-2-Diabetes’ zum Allheilmittel?

m September wurde in Science Trans-

lational Medicine von Amit Singhal
et al. berichtet, dass Metformin in Zell-
kulturen, an mit Tuberkulose infizierten
Mausen und bei Metformin-behandel-
ten Diabetespatienten tuberkulostatisch
wirkte (1). Nach diesen Daten ist Metfor-
min somit ein Kandidat fiir ein unterstiit-
zendes Therapeutikum bei Tuberkulose.

Die Autoren aus Singapur bzw. von einer
Forschergruppe am Department Biomedi-
zin und dem Universitétsspital Basel fan-
den zunéchst, dass Metformin in Zellkul-
turen Uber den fuir Metformin schon lange
bekannten Adenosinmonophosphat-ak-
tivierten Proteinkinase (AMPK)-Mecha-
nismus das intrazellulare Wachstum von
Tuberkelbakterien hemmt. An mit Tuber-
kulose infizierten Mausen erhohte es die
spezifische Immunantwort und verringer-
te das Bakterienwachstum. Es verstarkte
die Bildung von reaktiven Sauerstoffver-
bindungen (ROS). SchlieBlich fand man
bei tuberkulésen, mit Metformin behan-
delten Typ-2-Diabetespatienten weniger
kaverndse Hohlraume in den Lungen.

Kommentar

Metforminhaltiger Tee aus der Geifraute
(Galega officinalis) wurde schon im Mit-
telalter von franzdsischen Mdnchen bei
diabetestypischen Symptomen verwen-
det (2). Ende der 50er Jahre wurde es von
Jean Sterne in Frankreich in die Diabe-
testherapie eingefiihrt. Eine kleine, aber
lautstarke Gruppe von Gegnern jeglicher
oralen Diabetestherapie in Deutschland
bezeichnetes es noch bis zur UKPDS-Stu-
die (1998) als ,Rattengift”. Heute ist es der
Goldstandard in der Behandlung des Typ-
2-Diabetes. Und es ist auf dem Wege, fast
zu einem ,Allheilmittel” zu werden. Schon
lange ist bekannt, dass es den Lipidstatus
bessert (3), jetzt gehdrt in die vorderste
Reihe zur Behandlung des Syndroms der

Polyzystischen Ovarien (PCOS). Es spricht
vieles dafiir, dass es auch antikanzerogen
wirkt, insbesondere bei Brustkrebs, und
dass es kardioprotektiv ist. Nach Rury
Holman, Oxford, seien diese beiden Ef-
fekte aber noch nicht gesichert, weshalb
gerade die GLINT-Studie anlauft (4). Nun
kdnnte es nach den Autoren aus Singapur
und Basel auch tuberkulostatisch wirken.
Es stellt somit einen neuen Kandidaten fir
eine Zusatztherapie bei dieser Lungener-
krankung dar. Der Referent, der sich seit
1968 mit Metformin beschaftigt, ist sich
ziemlich sicher, dass man noch etliche
andere potentielle Einsatzgebiete finden
wird. Ob es sich dabei um klinisch wichti-
ge oder nur wenig bis kaum bedeutsame
.pleiotrope” Effekte handelt, wird die Zu-
kunft zeigen mussen.

Literatur
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Aktuelle Nachrichten
aus der Herzforschung

Der Alltag eines Herzpatienten ist
von Unsicherheiten und Angsten
geprdgt. Neben der arztlichen Behand-
lung und der personlichen Selbstdis-
ziplin spielen auch immer wieder neue
Erkenntnisse aus Forschung und Ent-
wicklung eine bedeutende Rolle, um Be-
troffenen das Leben zu erleichtern. Wir
verschaffen Thnen einen Uberblick {iber
die wichtigsten Neuigkeiten in Sachen
Herzgesundheit.

Grundlagenforschung:

Mechanismus fiir Entstehung von Ar-
teriosklerose entdeckt

Am  Universitatsklinikum  Hamburg-
Eppendorf (UKE) haben Forscher einen
Mechanismus identifiziert, der weite-
re Erklarungen fir die Entstehung von
Arteriosklerose liefert. Demnach sorgt
ein bislang unbekanntes Protein fiir die
Heilung von geschadigten GefaBwanden
und verursacht dabei eine Phase Uber-
maBiger Zellteilung, die fur die GefaBver-
dickung mitverantwortlich ist. Nun soll
versucht werden, dieses Protein in seiner
Aktivitdt zu hemmen - dies hat zwar kei-
nen Einfluss auf die GefaBheilung, kann
aber die akute Verdickung entscheidend
verringern.

Stabile Angina pectoris: Keine Angst
vor intensiven Sporteinheiten

Patienten mit einer stabilen Angina pec-
toris schrecken vor sportlicher Betatigung
oft zurlick. Der Grund: Die Beschwerden
treten gerade bei korperlicher Anstren-
gung auf oder verstarken sich dann. Ein
Fehler, denn Sport bessert langfristig den
Gesundheitszustand und verringert das
Infarktrisiko. Eine einfache Ldsung ist es,
vor der Sporteinheit prophylaktisch ein
Nitrospray zu verwenden. Das enthalte-
ne Glyceroltrinitrat entspannt die glatte
Muskulatur der BlutgefdBe und sorgt fur
deren Erweiterung: Das Herz wird ent-
lastet und der Sauerstoffmangel im Blut
wird vermindert. Die PET-Studie* belegt:

Sportliche Betatigung (bei 70% der ma-
ximalen korperlichen Belastbarkeit) in
Kombination mit dem Nitrospray senkt
das Infarktrisiko sowie das Risiko von
Schlaganféllen deutlicher als das opera-
tive Einsetzen eines Stents.

Biomarker fiir instabile Angina pecto-
ris identifiziert

Forscher des Deutschen Zentrums fir
Herz-Kreislauf-Forschung e. V. (DZHK) ha-
ben ein Set von microRNAs identifiziert,
deren wesentliche Funktion in der biolo-
gischen Zelle darin besteht, genetische
Informationen in Proteine umzuwandeln
und in Form von m(essenger)RNA als
Informationstrager zu agieren. Aktuell
sind Angina-pectoris-Beschwerden nur
schwer von anderen Brustschmerzen zu
unterscheiden. Ein Biomarker fir instabi-
le Angina pectoris kdnnte zur Prévention
eines drohenden Herzinfarktes beitragen,
indem die richtige Behandlung schneller
zum Einsatz kommen kann. Die Forscher
des DZHKs wollen die Tauglichkeit dieser
microRNA-Indikatoren nun in einem gro-
Beren Probandenkollektiv testen**.

Friihwarnsystem erh6ht Lebens-
qualitat fiir Herzpatienten

Die DAK-Gesundheit bietet als erste
Krankenkasse ein Friihwarnsystem gegen
Schlaganfalle fur Herzpatienten an: In der
Pilotphase erhalten 1.000 Schlaganfall-
Patienten einen Herzmonitor. Die am-
bulante Implantation eines Bio-Monitors
ermdglicht Gber ein ,Home Monitoring”
die dauerhafte Uberwachung ihrer Herz-
tatigkeit. Der behandelnde Kardiologe
erhalt bei UnregelméBigkeiten sofort ein
Alarmsignal. Experten rechnen damit,
dass sich die Wahrscheinlichkeit weiterer
Schlaganfdlle mittels einer rechtzeitigen
Therapie um ca. 50 Prozent senken lasst.

Mehr Todesfille bei extremer

Hitze und Kalte

Eine aktuelle Studie des Helmholtz Zent-
rums in Minchen bestatigt: Die Zahl der
Todesfélle in Deutschland steigt sowohl
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an besonders heiflen Tagen als auch bei
extremer Kélte an. Laut den Forschungs-
ergebnissen steigt die Zahl der tédlich
verlaufenden Herz-Kreislauf-Erkrankun-
gen bei einem Temperaturanstieg von 20
auf 25 Grad um 9,5 Prozent und bei ei-
nem Temperaturabfall von minus eins auf
minus acht Grad um 7,9 Prozent. Die
aus Temperaturschwankungen resultie-
renden Herzschwachen, Herzrhythmus-
Storungen und Schlaganfille betreffen
Uberwiegend altere Menschen***.

* Hambrecht R. et al. (2004):
Percutaneous Coronary Angioplasty
compared with exercise training in
patients with stable coronary artery-
disease - A Randomized Trial.
Circulation 109: 1371-1378.

** Zeller, Keller, Wild, Miinzel,
Blankenberg (2014): Assessment of
microRNAs in patients with unstable
angina pectoris; European Heart
Journal, doi: 10.1093/eurheartj/
ehul51.

*** Susanne Breitner, Kathrin Wolf,
Annette Peters, Alexandra Schneider
(2014): Short-term effects of air
temperature on cause-specific
cardiovascular mortality in Bavaria,
Germany; Heart doi: 10.1136/
heartjnl-2014-305578.
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IQWIG bescheinigt: Systeme zur
kontinuierlichen Glukosemessung sind
natzlich zur HbAlc-Senkung

DDG und diabetesDE fordern
Bertcksichtigung weiterer Patientengruppen

Vor kurzem hat das Institut fur Wirt-
schaftlichkeit im Gesundheitswesen
(IQWiG) den Vorbericht zum Auftrag
D12-01 ,Kontinuierliche interstitielle
Glukosemessung (CGM) mit Real-Time-
Messgerdten bei insulinpflichtigem
Diabetes mellitus” des Gemeinsamen
Bundesausschuss (G-BA) verdffentlicht:
Die Meta-Analyse der beriicksichtigten
Studien ergab dabei einen Beleg fiir den
Nutzen von CGM bei Erwachsenen. Die
Deutsche Diabetes Gesellschaft (DDG),
diabetesDE — Deutsche Diabetes-Hilfe,
die Arbeitsgemeinschaft Diabetologi-
sche Technologie und die Arbeitsge-
meinschaft P&diatrische Diabetologie
begriiBen in einer gemeinsamen Stel-
lungnahme die positive Bewertung der
Studienevidenz hinsichtlich der Nutzung
von CGM speziell zur Verbesserung des
HbAlc-Wertes sowie der Verringerung
von schweren oder schwerwiegenden
Unterzuckerungen bei Menschen mit
Typ-1-Diabetes. ,Der Einsatz von Syste-
men zum kontinuierlichen Glukosemo-
nitoring bedarf aber einer umfassen-
deren Betrachtung, die unter anderem
auch den diabetologischen Versor-
gungsalltag miteinbezieht”, so Privat-
dozent Dr. med. Erhard Siegel, Prasident
der DDG.

CGM steht fir ,Continuous Glucose Mo-
nitoring”, also ,kontinuierliches Glukose-
monitoring”. CGM-Systeme sind Gerate,
die rund um die Uhr alle fiinf Minuten
den Glukosegehalt in der Gewebeflis-
sigkeit des Unterhautfettgewebes mes-
sen. Von den gesetzlichen Krankenkassen
werden die Kosten fiir CGM-Systeme bis-
lang nur im Einzelfall auf Antrag und nach
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Prifung durch den Medizinischen Dienst
der Krankenkassen (MDK) Gbernommen.
Dem vorldufigen Bericht des IQWIG zu-
folge lasst sich mit der Kombination von
Blutglukoseselbstmessung (BGSM) und
Real-Time-CGM der HbAlc-Wert besser
kontrollieren als mit einer reinen BGSM,
ohne dass schwere und schwerwiegen-
de Hypoglykamien nachweislich haufi-
ger auftreten. ,Wir betrachten CGM als
Grundlage fiur die rasch weitergehende
technische Entwicklung in Hinblick auf
eine automatisierte Insulintherapie. Die
positive Bewertung durch den IQWiG-
Vorbericht bestétigt diese Einschatzung”,
sagt Privatdozent Dr. med. Erhard Siegel,
Prasident der DDG. ,Der nun festgestellte
Nutzen von CGM-Systemen insbesonde-
re bei Erwachsenen und eingeschrankt
bei Kindern liefert unserer Ansicht nach
die Basis fiir eine Kostenlibernahme bei
all den Patienten, bei denen eine Indika-
tion besteht und bei denen eine Verbes-
serung ihrer Situation durch den Einsatz
von CGM erreicht werden kann”, erganzt
Professor Dr. rer. nat. Lutz Heinemann,
Vorsitzender der Arbeitsgemeinschaft
Diabetologische Technologie (AGDT) der
DDG und Mitunterzeichner der gemein-
samen Stellungnahme.

Fur bestimmte weitere Endpunkte und
Fragestellungen im IQWiG-Vorbericht
fehlten jedoch Daten oder die Studiener-
gebnisse sind nicht statistisch signifikant
oder ergeben kein klares Bild. ,Dies gilt
etwa fiir die Kombination von CGM mit
einer Insulinpumpe”, hebt Professor Hei-
nemann hervor. ,AuBerdem fehlt eine
wirdigende Bewertung anderer Faktoren
beziehungsweise Studienergebnisse aus

dem klinischen Blickwinkel — also eine Be-
wertung, die Uber eine reine Betrachtung
der Studien hinausgeht, die die hdchste
Evidenzklasse aufweisen”, ergdnzt Privat-
dozent Dr. med. Christian Berg, stellver-
tretender Vorsitzender von diabetesDE
— Deutsche Diabetes-Hilfe und selbst
Typ-1-Diabetiker.

.Gerade bei einem diagnostisch-the-
rapeutischen Hilfsmittel wie Real-Time
CGM gqilt es andere Kriterien anzuwen-
den als bei einem Medikament, um eine
langfristige und positive Krankheitsbe-
waltigung zu bewirken, insbesondere
vor dem Hintergrund einer chronischen
Erkrankung mit potentiell sich verschlim-
mernden Folgeerkrankungen”, sind sich
Professor Heinemann und Dr. Berg einig.
Diese hatten eine erhebliche Bedeutung
in Hinsicht auf stationdre Aufenthalte,
Aspekte der Arbeitssicherheit und nicht
zuletzt auf die Lebensqualitat. ,Die in
unserer Stellungnahme angefiihrten As-
pekte sollten in einer wissenschaftlichen
Erorterung zum Vorbericht des IQWiG
diskutiert werden und Eingang in den
Abschlussbericht finden”, restiimiert Dr.
Siegel.

Deutsche Diabetes Gesellschaft
Geschéftsstelle

Reinhardtstr. 31

10117 Berlin

Tel.: 030 3116937-11

Fax: 030 3116937-20

info@ddg.de
www.deutsche-diabetes-gesellschaft.de
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Cholera in Ghana

Hygienemalinahmen beachten und

Impfung erwagen

D'L'lsseldorf - In Ghana nimmt der-
zeit die Zahl der Cholerainfektionen
deutlich zu. Am stérksten betroffen ist
Greater Accra, die Region rund um die
Hauptstadt Accra. Seit Juli 2014 wurden
von dort mehr als 7800 Verdachtsfal-
le gemeldet, mindestens 51 Menschen
sind verstorben. Auch in anderen Re-
gionen des Landes steigen die Fallzah-
len an. Reisende sollten auf sorgféltige
Nahrungsmittel- und Trinkwasserhygi-
ene achten. Fiir Risikogruppen ist der-
zeit auch eine Impfung gegen Cholera
empfohlen, teilt das CRM Centrum fiir
Reisemedizin mit.

Aus der Stadt Sekondi-Takoradi, Western
Region, wurden Mitte August 23 Ver-
dachtsfélle gemeldet, neun Infektionen
wurden bestatigt. In Cape Coast, Central
Region, sind 24 Menschen erkrankt. Aus
der Volta Region werden 201 Erkrankun-
gen berichtet, mindestens fiinf Menschen
sind verstorben.

LFur Touristen, die sich vorwiegend in
Hotelanlagen aufhalten oder an orga-
nisierten Rundreisen teilnehmen, ist das
Risiko, sich mit Cholera zu infizieren nach
wie vor gering”, sagt Professor Dr. med.
Tomas Jelinek, Wissenschaftlicher Leiter
des CRM Centrum fiir Reisemedizin. ,Fir
Risikogruppen empfehlen wir derzeit je-
doch eine Impfung.” Ein erhdhtes Risiko
ergibt sich etwa bei einfachen Reisebe-
dingungen, beispielsweise bei Rucksack-
reisen. Auch fiir Schwangere, Kinder und
Menschen mit Vorerkrankungen ist eine
Impfung sinnvoll. Sie tragen ein erhéh-
tes Risiko fiir schwere, lebensbedrohliche
Verldufe im Fall einer Infektion. Fir Kin-
der ist die Impfung ab dem Alter von zwei
Jahren méglich.

.Bei Reisen nach Ghana sollte grundsatz-
lich immer auf Trinkwasser- und Nah-

rungsmittelhygiene geachtet werden, um
sich vor Infektionen mit Durchfallerre-
gern zu schiutzen”, rét Professor Jelinek.
Reisende sollten kein Leitungswasser,
sondern ausschlieBlich abgefiilltes Was-
ser trinken. Rohe, ungeschélte Friichte,
Gemise und Salate, offene Safte und
Eiscreme, ebenso wie nicht durchgegar-
te Fleisch- oder Fischgerichte sollten ge-
mieden werden.

Ghana zahlt zu den Landern mit dem
héchsten Risiko fur gastrointestinale In-
fekte bei Reisenden. Diese werden durch
eine Vielzahl von Erregern verursacht,
die mit verunreinigter Nahrung oder
Trinkwasser aufgenommen werden. Rei-
sedurchfall gehért zu den haufigsten
Gesundheitsproblemen im Urlaub und
klingt nach einigen Tagen meist von
selbst ab. Cholera hingegen ist eine le-
bensbedrohliche Darmerkrankung, die
mit Erbrechen und starken wéssrigen
Durchféllen einhergeht. Sie breitet sich
vor allem bei unzureichenden sanitdren
Verhaltnissen aus.

CRM Centrum fiir Reisemedizin
Thieme Verlagsgruppe
RudigerstraBe 14 | 70469 Stuttgart
Fon +49[0]711/8931-693

Fax +49[0]711/8931-167

www.crm.de
www.thieme.de
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Entlastung des Praxisbudgets und
Vorteile fur die Patienten

b November 2014 wird die Pregab-

alin-Therapie giinstiger — mit Prega-
bador®, dem generischen Pregabalin.
Nach der Produkteinfiihrung von Aripi-
pan®, dem Aripiprazol, im Oktober 2014
baut TAD damit das Produktportfolio im
Bereich Neurologie konsequent weiter
aus.

Pregabador®® ist ein bioaquivalentes®
Generikum zum Original. Seit dem Jahr
2004 ist das Original im deutschen Han-
del erhltlich. Pregabador® ist zugelas-
sen fur die Anwendungsgebiete Epilepsie
(zur Zusatztherapie bei partiellen Anfél-
len mit und ohne sekundére Generalisie-
rung) und generalisierte Angststérung
(GAD) bei Erwachsenen.

Die therapeutische Vergleichbarkeit von
Pregabador®® zum Original ist durch die
im Rahmen der generischen Zulassung
geforderten Biodquivalenzstudie® belegt.
Um Pregabalin-Patienten eine mdoglichst
reibungslose Umstellung auf das Generi-
kum von TAD zu ermdglichen, steht Pre-
gabador® in den gleichen Wirkstérken
wie beim Original und in Form von Hart-
kapseln zur Verfiigung.
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Pregabador®?, das Pregabalin von TAD, ist
erheblich ginstiger — sowohl im Hinblick
auf das Praxisbudget als auch fiir die Pa-
tienten. Die generische Verordnung zahlt
sich mit einer bis zu 52% Entlastung® des
Praxisbudgets aus. Gleichzeitig profitie-
ren die Patienten von einer geringeren
Rezept-Zuzahlung®. Weitere Vorteile sind
im Gegensatz zum Original die Laktose-
freiheit von Pregabador®* und dass die
Hartkapseln ohne Schweine-Gelatine
hergestellt werden. Ab dem 01.01.2015
existieren zudem erste Rabattvertrige®
zu Pregabador®! mit der Barmer GEK und
GWQ.

Ausfihrliche Informationen rund um
Pregabador®?, das Pregabalin von TAD,
finden Arzte unter www.tad.de/de/fach-
kreise

1) Zugelassene Anwendungsgebiete:
Generalisierte Angststérung und
Epilepsie (zur Zusatztherapie bei
partiellen Anféllen mit und ohne
sekundére Generalisierung) bei
Erwachsenen.

2) Insight Health, NPI Daten
Deutschland, Stand 09.2014.

3) Single dose, 2-way cross-over,
comparative, bioequivalence study of
300 mg Krkas pregabalin capsules in
healthy male volunteers under
fasting conditions. Data on File, Krka,
2014.

4) Preisstand Original: 15.11.2014
(Lauer-Taxe), Pregabador®: 01.12.2014

(Lauer-Taxe). Mogliche Rabatte
aus Rabattvertrdgen bleiben
unbertcksichtigt.

5) Open House Vertrdge ab dem
01.01.2015.

Packungsgralien Unsere FIN

W Eapieln 0] MWTETETD

Z&5mg %8 Kapseln M3 107B346ET
W Eapseln Ml WTELEHY

stmg 98 Kapseln M3 1078370
W Eapscin K1 1078318

75 myg 56 Kapaeln M2 WTEIT24
%8 Kapseln M3 WHEIT30

W Eapieln ] 10783747

100 mg 98 Kapseln M3 10733753
56 Kapseln M a3

150 mg 98 Kapaeln M3 WFEITER
200 myg W Kapsein M 1078ITS9
225 mg 08 Kapueln N3 107EEROT
56 Kapseln M2 107A3813

300 mg %8 Kapseln M3 10TRARAZ

Foto und Tabelle: TAD Pharma GmbH

Kontakt:

TAD Pharma GmbH
Heinz-Lohmann-StraBe 5
27472 Cuxhaven
Telefon: 04721-6060

Fax: 04721-606-330
E-Mail: info@tad.de
www.tad.de
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? Starkes

Kind!

Nur selbstbewusste Kinder konnen sich wehren.

Gewaltverbrechen an Kindern sind eine erschreckende Realitat. So wird z.B. jedes zweite
Sexualverbrechen an einem Kind begangen. Das Sicher-Stark-Team besteht aus Padagogen,
Psychologen, Kinder-Therapeuten und ehemaligen Polizisten. Es schiitzt seit vielen Jahren
durch prophylaktische Mafnahmen Grundschulkinder erfolgreich vor Gewaltverbrechen
und Missbrauch. Um unsere enge Zusammenarbeit mit den Grundschulen fortfithren
zu konnen, sind diese auf Spenden angewiesen, mit denen sie die Sicher-Stark-Veranstal-
tungen finanzieren. Weitere Informationen im Internet unter: www.sicher-stark-team.de

Helfen Sie mit Ihrer Spende, die wir an die Grundschulen
weiterleiten, Kinder sicher und stark zu machen!*

Sicher-Stark-Team

Spendenkonto: Sparda-Bank West T~
Konto 100 426 18 79, BLZ 370 605 90 @H‘?“”k

@
Sicher-Stark-Stiftung e.V. | Hofpfad 11 | 53879 Euskirchen | www.sicher-stark-team.de sicher-stark-team.de

* Wir bitten um Verstindnis, dass aus verwaltungstechnischen Griinden Spendenquittungen erst ab einer Spende von 100,- Euro erstellt werden konnen. Spenden aus Rheinland-Pfalz nehmen wir nicht entgegen.



Weine aus dem Libanon

Kommen Sie in den exklusiven Genuss dieser exotischen
Bergweine und lassen Sie sich von dem einzigartigen
Geschmack der 7.000 Jahre alten Weinkultur des
Libanons verfuhren. @
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