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EditorialE

Toskana im Castello del Nero, zwischen  florenz und Siena  in 
Tavarnelle. Royaler komfort und  exzellente kochkunst erwarten 
dort den Gast.

badewanne berlins, so wurde früher die Ostsee bezeichnet, heu-
te muss man sagen sie ist die badewanne für alle.
kühlungsborn, einer  der ältesten badeorte an der Ostsee hat 
sich in kurzer Zeit zu einem schicken Erholungszentrum  mit vie-
len Attraktionen, wie zum beispiel dem kühlungsborner Gour-
met –festival entwickelt. Jedes Jahr im November  treffen sich 
dort Genießer  aus ganz Deutschland.

Ganz im Trend hat in Düsseldorf ein fine Dining 
Restaurant für vegane küche eröffnet. Lassen Sie 
sich überraschen was küchenchef Dennis Riesen, 
vegan aber sehr schmackhaft, zubereitet. Er be-
weist, es geht auch ohne tierische Zutaten.

Unser TV Star koch Armin Roßmeier  zeigt wie 
man gesund und lecker  durch den Sommer kocht, 
seine Rezeptideen sind  bodenständig und trotz-
dem raffi niert.

Tipps, Empfehlungen und Gourmet-festivalhinweise haben wir 
natürlich auch für Sie.
Das Neueste aus der  Medizin und  der Pharma-Industrie fi nden 
Sie auf den letzten Seiten dieser our-medG  .
Einen entspannten Sommer, genussreichen Urlaub und viel 
schönes Wetter 
wünscht Ihnen

Ihr Gour- -Team und natürlich

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

Haben Sie Anregungen, Tipps oder auch kritik, schreiben Sie uns 
per E-Mail an:

Gour- @Gour- .de 

Liebe  Gour- - Leser,

Das war ein Start in den Sommer wie er besser nicht sein konnte.
Spargel weit vor Ostern, die Erdbeersaison vier Wochen früher, 
was ist schöner für Liebhaber saisonaler Genusserzeugnisse? 
Doch nicht nur die Landwirtschaft wurde von der Sonne verwöhnt 
auch wir wurden „wachgeküsst“ nach der trüben Winterzeit, der 
frühling ist ja ausgefallen in diesem Jahr.

Sommerliches serviert wird auch im Gourmetres-
taurant „Haerlin“ im Hamburger Richmond  Hotel 
Vier Jahreszeiten. Chefkoch Christoph Rüffer, ein 2 
Sterne Aromatiker, der in unvergleichlicher Virtu-
osität Menus zusammenstellt, die auch den skep-
tischsten  Restauranttester überzeugen. Nach un-

serer Meinung fehlt da noch das (Auszeichnungs)Tüpfelchen auf 
dem i.

Wie überall, so auch bei uns, verändern sich manchmal Personen 
und Positionen, unsere Sommelière Yvonne Hoffmann - Mrs. Pip-
co - hat uns verlassen um sich ganz ihrem Weinhandel in Düssel-
dorf zu widmen. Viel Erfolg Yvonne!!

Sylvia Dankbar van Aans, eine erfahrene Somme-
lière , seit vielen Jahren Weinberaterin der Sea 
Cloud Schiffe, präsentiert Ihnen jetzt die Weine in 

our-medG  . Sie startet mit, leider in Deutschland 
noch nicht so bekannten, gleichwohl erstklassigen, 
Weinen aus dem berühmten bekaa Tal im Libanon. 

Ich verspreche Ihnen, alle Weine werden Sie begeistern.

Horst Dieter Ebert, Weltenbummler und Deutsch-
lands bekanntester Airline-Tester war mit  Singapur 
Air Lines in der gleichnamigen Stadt. begeistert 
berichtet er über das Ritz Carlton und Mandarin 
Oriental, über den Luxus der Hotels und die kuli-
narischen köstlichkeiten die dort serviert werden.
Nicht ganz so weit war seine Reise mit dem City Night Line, eine 
gute Alternative zu den überfüllten Autobahnen.

Es ist noch gar nicht so lange her, da war der be-
griff „Toskana-fraktion“ eher ein wenig freundlich 
gemeinter Hinweis für Urlauber die schon immer 
einen gewissen Lebensstil pfl egten.
Anne Wantia war mal wieder in der herrlichen 
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Wer über die Grandhotellerie in 
Deutschland  berichtet steht in der 

Pfl icht das Fairmont Hotel Vier Jahres-
zeiten in Hamburg  mit in die vorderste 
Reihe  der schönsten Hotels in Deutsch-
land, wenn nicht in Europa, zu stellen.
Das Grandhotel liegt, wo sonst,  an 
dem schönsten innerstädtischem See 
Deutschlands, der binnenalster.  Die 
wichtigsten und schönsten Einkaufspas-
sagen und kulturzentren  sind in direkter 
Nachbarschaft und gut  zu erreichen
Eine Ausnahme ist schon die Tatsache, 
dass der Hoteldirektor Ingo  C.  Peters 
seit 17  Jahren  das Hotel führt, und das 
in einer branche, in der für Hotelmanager  
nichts beständiger ist als der Wechsel in 
andere Häuser.
„ Wir sind ein Traditionshotel, aber nicht 
altmodisch. Wir sind ein Grandhotel aber 
nicht verstaubt“ so Ingo C. Peters.  
Es sind unsere Mitarbeiter die dem Haus  
eine Seele verleihen  ergänzt der Direktor, 

Christoph rüffer 
2 Sterne-Chef 
im gourmet 
restaurant Haerlin
kulinarisches flaggschiff im fairmont Grand 

Hotel Vier Jahreszeiten Hamburg
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dem  der Titel „Hotelier des Jahres  2014“ 
zu Recht verliehen wurde.
In den vergangenen 25 Jahren wechsel-
ten mehrfach die Eigentümer des Hotels, 
heute lässt sich sagen, nicht zum Nach-
teil. Die jetzigen besitzer renovieren das 
Hotel behutsam unter Einbeziehung der 
Tradition und dem was technisch not-
wendig ist.
Der gesamte Lobbybereich wird heller 
und noch exklusiver gestaltet, vorhan-
dene wertvolle Antiquitäten werden in-
tegriert. Ein begriff für Gemütlichkeit 
war und ist die „Wohnhalle“, Treffpunkt 
für Hamburger und Hotelgäste aus aller 
Welt, zum Verweilen und Ausspannen.
Die  Jahreszeiten  bar - 2014 Hotelbar des 
Jahres - ein kommunikationszentrum wie 
es selten Hotelbars sein können. Obwohl 
über zwei Etagen gehend ist die bar eher 
klein und überschaubar, aufgrund der 
Größe lässt sich das Gespräch mit dem 
Nachbargast  gar nicht vermeiden. So 
entstehen aus manch ungeplantem kon-
takt  neue Geschäftsverbindungen oder 
sogar freundschaften.
 Die Zimmer und  Suiten werden  neu 
gestaltet und mit innovativer Technik ver-
sehen. HDTV mit mehr als 100 kanälen. 
iPod Dockingstation, free Internet, Wifi , 
beheizbarer Handtuchhalter  und viele 
weitere Einrichtungen, wie für ein Grand 
Hotel selbstverständlich, gehören dazu. 
Der elegante Stil des Hauses fi ndet  sich  
auch in den  Zimmern und Suiten wieder.
Wertvolle Möbel und bilder  vermitteln 
eine gediegene,  luxuriöse Atmosphäre 
mit hanseatischem  Understatement. bar des Jahres 2014

  Neue individuell gestaltete komfortable Zimmer und Suiten wertvolle Möbel und Antiquitäten gehören zum Interieur  Neue individuell gestaltete komfortable Zimmer und Suiten wertvolle Möbel und Antiquitäten gehören zum Interieur  Neue individuell gestaltete komfortable Zimmer und Suiten wertvolle Möbel und Antiquitäten gehören zum Interieur
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Die küchen des Hotels wurden nicht nur 
modernisiert, sie bieten sich geradezu an 
für kleinere Veranstaltungen, die ohne 
den Betrieb zu stören,  dort stattfi nden 
können.  Ein  Empfang in einer der neu-
gestalteten küchen ist ganz sicher ein be-
sonderes gastronomisches Erlebnis.
Zu den beliebtesten Treffpunkten, nicht 
nur für Hamburger Gourmets, gehört 
„Rüffers Chef´s Table“ im küchenbereich 
des 2 Sternekochs Christoph Rüffer, ei-
nem der wenigen köche in Deutschland 
mit 2 Michelin-Sternen.  Er ist zuständig 
für das Gourmet-Restaurant „Haerlin“. 
Das Restaurant wurde benannt  nach 
dem ersten besitzer des Hotels, friedrich 
Haerlin.
Das Gourmet-Restaurant wurde vor eini-
gen Monaten renoviert und neu gestal-
tet. Helle, warme  farben  bestimmen den 
Ton, das schafft  frisches Ambiente und 
entspannte Atmosphäre.   Gleichwohl 
bleibt es ein Restaurant der first Class, er-
lesene Tischkultur, feinstes Porzellan und 
- was sonst  - wertvolles Tafelsilber, gehö-
ren ebenso dazu wie bequeme Sitzmöbel 
in denen der Gast entspannt genießen 
kann.  Das steife, herausgestellte förmlich 
Elegante ist Vergangenheit. Jung, fröh-
lich und entspannt, so fühlt es sich an im 
„neuen“ Haerlin. 

über Anregungen aber auch über kritik.
„Nur wenn ich weiß was unsere Gäste 
wünschen kann ich ihnen ein Genusser-
lebnis bereiten“ so Christoph Rüffer.
Sein kochstil ist gradlinig mit feinen, 
frischen Produkten. bereits die Amuse-
bouche sind eine Verführung für den 
Gaumen. Der Lolli von der Entenleber-
mit Ziegenkäse oder Selleriejoghurt mit 
Nussbutter sind eine einzigartige Ver-
schmelzung von Aromen.
 Die Menu karte bietet zwei verschiedene 
Menus an, Sonderwünsche werden, wenn 
möglich, gerne erfüllt.
Eine gute, ja pfi ffi ge Idee sind die klei-
nen Erinnerungskärtchen die vor jedem 
Gang auf den Tisch gestellt werden. Auf 
den kleinen kärtchen wird das Gericht 
des nächsten Ganges noch einmal er-
klärt, damit erübrigt sich das Nachlesen 
in der großen Menu karte.Eine hilfreiche 
Idee, die häufi ges Nachfragen der Gäste 
unnötig macht.
Die Regisseurin im Restaurant heißt 
Catharina boll, sie kennt sich aus in der 
Gourmet-Gastronomie. Ihre berufl ichen 
Stationen sind beeindruckend. Sie arbei-
tete u.a. im Vendôme in bensberg, im Ho-
tel Giardino in Ascona (CH) und im Park 
Hotel bremen. Unterstützt wird Catharina 
boll von einem engagierten Serviceteam 
und dem jungen Sommelier Marc Almert.
Christoph Rüffer hat uns ein 6 gängiges 
Menu zubereitet, das an Qualität nicht 
zu verbessern ist. Jeder Gang war aroma-
tisch fein abgestimmt und ausgewogen, 

 Der küchenchef, 41 Jahre jung, ist eine 
Ausnahmeerscheinung. Seine bescheide-
ne zurückhaltende Art macht ihn sympa-
thisch, er dirigiert seine Mitarbeiter leise 
und höfl ich. Motiviert wo immer es  ihm 
nötig erscheint. Jeden Abend sucht er 
kontakt zu seinen Gästen, spricht mit ih-
nen über das servierte Menu, freut sich 

Chefs Table mit blickkontakt zur küche

Christoph Rüffer, ein immer gut gelaunter küchenchef
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Textur und konsistenz waren perfekt auf 
den Punkt gebracht, geschmacklich ein-
fach ein Genuss. Wer so kocht ist noch 
nicht am Ende seiner Auszeichnungen. 
Wir sind überzeugt davon, dass Chris-
toph Rüffer der erste koch in Hamburg 
ist, dem der 3. Stern verliehen wird.
für den süßen Abschluss ist kein gerin-
gerer als der  Patissier des Jahres 2014, 
Christian Hümbs, zuständig.

Der gelernte koch und konditor, gerade 
vom Grand SPA Resort A-ROSA  auf Sylt, 
ins Team von Christoph Rüffer  gewech-
selt, ist ein Meister seines fachs, immer 
getrieben von neuen Ideen und auf der 
Suche nach dem perfekten  Dessert, hat 
er einen eigenen kreativen, ausserge-
wöhnlichen Stil entwickelt. Seine neueste 
Idee ist die Verarbeitung von kräutern 
und Gemüse in Verbindung mit klassi-
schen Zutaten der Patisserie. kopfsalat 
mit weißer Schokolade zu einem köstli-
chen Dessert zu verwandeln ist für den 
Individualisten eine Herausforderung, die 
er problemlos meistert.
Wenn  Sie, liebe our-medG  Leser, jetzt 
auf den Geschmack gekommen sind so 
ist das beabsichtigt.
für alle die Christoph Rüffer im Restau-
rant Haerlin in nächster Zeit nicht besu-
chen können hat uns der küchenchef sei-
ne Rezepte für ein 3 Gang Menu verraten.
Nach dem Motto: Geschmack schadet 
nicht!!
Viel Spaß beim Nachkochen und guten 
Appetit!     Eine tolles Team: Christoph Rüffer, Catharina boll und Marc Almert v. l.

Patissier des Jahres Christian Hümbs und eine seiner Dessert-VerführungenPatissier des Jahres Christian Hümbs und eine seiner Dessert-VerführungenPatissier des Jahres Christian Hümbs und eine seiner Dessert-Verführungen
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Zuta��� K����j��:

4 l Kabeljaufi lets á 60 gr

2  Eßl Limonenöl

2  Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

Salz, weißer Pfeffer

50 g  Butter

Rosmarin, Thymian

½  Limonen ( Saft)

1  Eßl Schnittlauch

Zuta��� M�r���n�����:

50 ml  Mandelöl

500 g  Gegarte Maronen

50 g   Schalottenstreifen

100 ml Weißwein

400 ml  Kräftiger Gefl ügelfond

400 ml  Sahne

20 g   Trüffelbutter

30 ml  Kirschwasser

Salz, weißer Pfeffer

Zuta��� S������es�h���:

15 g   Butter

20 g   Schalottenstreifen

150 g  Selleriewürfel

50 ml  Weißwein

150 ml  Wasser

90 ml  Sahne

Etwas Maisstärke

20 g   Butter

Etwas Limonensaft

Zuta��� Q��� ��k���ot � �i� 

Ta�m��is���� P��� ��:

4   Quitten

100 g  Zucker

400 ml  Weißwein

2   Zitronen

Wasser zum auffüllen

1 g   Gemahlener tasmanischer Pfeffer

Etwas Maisstärke

Evt. etwas Zucker

A��i�h���:

Zubereitung

Die Kabeljaufi lets mit Salz und Pfeffer würzen und in einem Va-

kuumbeutel mit Limonenöl und Kräuterzweige vakuumieren. Im 

62°C heißem Wasserbad für 5 Minuten garen. Butter und Kräuter 

in einer Pfanne erhitzen. Kabeljaufi lets in die Butter geben und mit 

Limonensaft würzen. Die Fischfi lets mit der Schäumenden Butter 

übergießen. Anschließend mit einem Bunsenbrenner kurz gratinie-

ren und den Schnittlauch aufstreuen

Zubereitung Maronencrème:

Die Schalottenstreifen und Maronen in Mandelöl anschwitzen. Mit-

weißwein ablöschen und mit Gefl ügelfond auffüllen. 10 Minuten 

köcheln lassen. Anschließend die Sahne zugeben und für weitere 

10 Minuten köcheln lassen. Die Maronen und die Flüssigkeit in 

Küchemixer fein pürieren und mit Trüffelbutter, Kirschwasser und 

Gewürzen abschmecken.

Zubereitung Sellerieschaum:

Selleriewürfel und Schalottenstreifen in Butter anschwitzen. Mit 

dem Weißwein ablöschen und mit Wasser auffüllen. Um die Hälfte 

einkochen lassen und die Sahne zugeben. Für 10 Minuten köcheln 

lassen, anschließend mit dem Pürierstab mixen und durch ein 

feines Sieb passieren. Die Butter einmixen und evt.

mit etwas Maisstärke binden. Den Sellerieschaum mit Salz, Pfeffer 

und etwas Limonensaft abschmecken.

Zubereitung Quittenkompott:

Die Quitten schälen, vierteln und das Kerngehäuse entfernen. 

Alle Abschnitte aufbewahren. Anschließen die Quittenviertel 

in Würfelschneiden. Auch dabei alle Abschnitte aufbewahren. 

2 Zitronen in etwas Wasser pressen und die Quitten Würfel 

darin einlegen, damit sie nicht anlaufen. 

100 gr Zucker in einem Topf zu hellem Karamell schmelzen 

und mit Weißwein ablöschen. Alle Quittenabschnitte dazuge-

ben und 3 Std. sanft köcheln lassen. Von Zeit zu Zeit wieder mit 

etwas Wasser auffüllen das sie ursprüngliche Flüssigkeitsmenge 

erhalten bleibt. Nach 3 Std. den Quittenfond passieren und die 

Quittenwürfel (ohne Zitronenwasser) im Fond weich köcheln. 

Anschließend die Quittenwürfel aus dem Kochfond passieren. 

Quitten Kochfond aufbewahren und um die Hälfte reduzieren. 

Mit etwas Maistärke binden, die abgetropften Quittenwürfel 

wieder zugeben und mit Zucker und gemahlenem tasmanischem 

Pfeffer abschmecken

K����j�� �i� M�r���n����� & S������es�h���

(Zutaten für 4 Personen)

Die Maronencrème auf Teller geben und die Kabeljaufi lets auf-

setzen. Eine Nocke Quittenkompott an jedes Kabeljaufi let setzen. 

Den Sellerieschaum aufmixen und an das Fischfi let gießen.



9l www.gour-med.de l 5/6-2014
  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 5/6-2014

Zuta��� Med���l�� v�� 
R���ü����

4 Stk.  Rehrückenmedaillons à 70gr.
1   Schalotte
1   Zweig Rosmarin
8   zerdrückte Wacholderbeeren
30 g  Butter
Salz, Pfeffer, Pfl anzenöl

Zuta��� Wa��h�l��� Ju�:

1.8 kg  Rehknochen
80 ml  Pfl anzenöl
1  Zwiebel gewürfelt
1  Karotte gewürfelt
1 Stk  Sellerie gewürfelt
60 g  Tomatenmark
150 ml  Rotwein
1 l  dunkler Wildfond
4  Schalotten
20 g Butter
8  zerdrückte Wacholderbeeren
4  zerdrückte Pfefferkörner
100 ml  Roter Portwein
100 ml  Rotwein
2  Thymianzweige
etwas Maisstärke zum Binden

Zuta��� P��i���������:

100 g  Preiselbeeren
50 g  Zucker

Zuta��� T���n�����:

400 g  Topinambur
30 ml  Pfl anzenöl
30 ml  Butter
½ Eßl  gehackte Kräuter (Petersilie, 
 Schnittlauch, Pimpinelle)
1 Eßl  Walnußöl
½  Abrib von Orange und Zitrone

A��i�h���:

Zubereitung

Rehmedaillons mit Salz & Pfeffer würzen und in Planzenöl von bei-
den Seiten anbraten. Die Rehmedaillons in den 90° Grad warmen 
Umluftofen geben und in ca. 10 Minuten rosa braten. Anschließend 
die in Streifen geschnittene Schalotte, Rosmarin, Wacholderbeeren 
und Butter zugeben und die Medaillons kurz darin nachbraten. In 
Alufolie einschlagen und für 5 Minuten ruhen lassen.

Zubereitung

Die Rehknochen in einem Topf in Pfl anzenöl anrösten. Das gewür-
felte Gemüse zugeben und hellbraun mitrösten. Das Tomatenmark 
einrühren und mit 150ml Rotwein ablöschen. Den kochenden 
Wildfond auffüllen und ca. 30 Minuten leicht köcheln lassen. Die 
Sauce anschließend durch ein Tuch passieren. Schalottenstreifen 
in Butter anschwitzen. Wacholderbeeren und Pfeffer zugeben. Den 
roten Portwein und Rotwein angießen, kurz reduzieren lassen und 
mit 400 ml der passierten Sauce auffüllen. Die Thymianzweige 
einlegen und die Sauce leicht mit etwas Maisstärke binden. Die 
Wacholderjus durch ein Sieb passieren und servieren.

Zubereitung

Preiselbeeren und Zucker in eine Schüssel 
geben und kalt rühren bis sich der Zucker aufl öst.

Zubereitung

Topinambur schälen und in Scheiben 
schneiden. Kurz in Vitamin C Wasser 
legen um eine Verfärbung des Gemüses 
zu verhindern. Die Topinamburscheiben 
in einer Pfanne in Pfl anzenöl langsam 
braten bis sie eine schöne Farbe haben. 
Mit etwas Wasser angießen, Butter 
zugeben und das Gemüse schön glacie-
ren. Mit gehackten Kräutern, Walnußöl, 
Salz und Pfeffer abschmecken.

Med���l�� v�� R���ü���� ��Wa�h�l����u�
�i� P��i��������� & T���n�����

(Zutaten für 4 Personen)

Topinamburgemüse auf Tellern vertei-
len. Die Rehmedaillons aufschneiden 
und mit den Preiselbeeren anrichten. 
Die Wacholderjus dazu servieren.

Zuta��� B��e� C�rd�� B���8  Scheiben pochiertes Kalbsbries à 15 gr.
4 Scheiben Gänseleber à 15 gr.4  pochierte Spinatblätter40 g Kalbsfarce40 g  Mehl1  Ei verquirlt60 g  Geriebener Brioche50 ml  RapsölSalz, Pfeffer

Zuta���K�r�����i���� � S��w����������
2  lange Schwarzwurzeln1 Eßl.  Rapsöl1 Teel.  Puderzucker2 Eßl.  Kalbsfond10 g  Butter1 Teel.  geschnittene PetersilieSalz, Pfeffer, Muskat

Zuta���:
1 Eßl.  Paprikawürfel von roter, gelber 
 und grüner Paprika70 ml  heller Kalbsfond10 ml  weißer Balsamicoessig1 gr Jaipur Currypulver50 ml  Curryöl15 ml  Walnußöl15 ml  TraubenkernölSalz, Pfeffer, priese Zucker

Zuta���: 
1 Eßl.  Butter1 Eßl.  Schalottenwürfel20 ml  Weißwein50 ml  heller Kalbsfond50 ml  Sahne1  Bund BasilikumSalz, Pfeffer

A��i�h���:

Zubereitung:
Die Gänseleberscheiben würzen und in weißem Portwein für 30 Mi-

nuten marinieren. Anschließend jede Gänseleberscheibe einzeln in ein 

pochiertes Spinatblatt wickeln. Die Kalbsbriesscheiben ebenfalls würzen 

und eine Gänseleberscheibe zwischen zwei Kalbsbriesscheiben legen. 

Die Zwischenräume mit der Kalbsfl eischfarce füllen und glatt streichen. 

Dieses Päckchen zuerst in Mehl, dann Ei und schließlich in den Bri-

ochekrumen wälzen und panieren. Rapsöl in einer Pfanne erhitzen und 

das Bries-Gänseleber Cordon Bleu von allen Seiten knusprig anbraten. 

Anschließend bei 130°C im Umluftofen für 6 Minuten garen.

Zubereitung:
Die Schwarzwurzeln waschen, schälen und in 3 mm dicke Scheiben 

schneiden. Eine Pfanne mit Rapsöl erhitzen und die Schwarzwur-

zelscheiben anbraten. Leicht mit Puderzucker bestäuben und

kurz karamellisieren lassen. Die Butter und den Kalbsfond zufügen 

und die Schwarzwurzeln glacieren. Mit den Gewürzen abschme-

cken und die Petersilie dazugeben. Paprika-Curryvinaigrette

Zubereitung:
Den Kalbsfond und Essig aufkochen und das Currypulver mit 

einem Pürierstab einmixen. Anschließend die Öle in einem dünnen 

Stahl einlaufen lassen und mit dem Mixstab unterrühren. Mit 

Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Paprikawürfel in einer 

Sauteuse anschwitzen, die Curryvinaigrette dazugeben und alles 

erhitzen. Basilikumschaum

Zubereitung:
Die Schalottenwürfel in einem kleinen Topf mit der Butter an-

schwitzen, mit Weißwein und Kalbsfond ablöschen, mit Sahne 

auffüllen und 5 Minuten leicht köcheln lassen. Den Basilikum

blanchieren und mit der Sauce zusammen aufmixen. Durch ein 

feines Sieb gießen und die aufgefangene Basilikumsauce mit Salz 

und Pfeffer abschmecken.

C�rd�� B��� v�� G�n������� & K��b����e�
k�r�����i���� � S��w���������� & P����k�-C�r����n�i���� �

(Zutaten für 4 Personen)

Das Bries-Gänseleber Cordon Bleu in je zwei schöne Scheiben 

schneiden und auf den karamellisierten Schwarzwurzeln anrichten. 

Die Paprika-Curryvinaigrette angießen und mit der aufgeschäum-

ten Basilikumsauce garnieren. 

Fotos: Hotel Fairmont Vier 
Jahreszeiten, Gour-med

INFO:
Restaurant Haerlin im 

Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten
Neuer Jungfernstieg  9 – 14 

29345 Hamburg
Tel: +49 40 34 94-0

Mail: Hamburg@fairmont.com
www.fairmon-hjv.de 
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libanon – altes Wein-
land auf dem Sprung?

Leider beschränkt sich das aber auf ein 
Minimum. Wenn, dann habe ich mich 
bisher auf das bekannteste Weingut 
dieses Landes – Château Musar – ver-
lassen. Dass sich, abgesehen von ei-
nigen Lagen im Libanon-Gebirge, der 
größte Teil der Rebfl äche im Bekaa-Tal 
befi ndet, ist mir bekannt. Umso interes-
santer war es nun, ganz unterschiedli-
che Weingüter und deren individuellen 
Weine  kennenzulernen.  Da es sich bei 
den roten Rebsorten um die klassischen 
französischen wie Cabernet Sauvig-

2011 Riesling, 
batroun Moun-
tains, Libanon
Helles Gelb. In der Nase 
Noten von reifen, gel-
ben Äpfeln und leichter 
Grapefruit. Ein sehr tro-
ckener Auftakt gepaart 
mit einiger Mineralität 
und frische zeigt sich am 
Gaumen. Die reifen gel-
ben Aromen wiederholen 
sich im langen Nachhall, 
hinzu kommen Noten 
von koriander und gerie-
bener Limonenschale. Zu 
gegrillten fischen oder 
Schalentieren. 

2012 Altitudes 
IXSIR rosé, bekaa 
Valley, Libanon
Syrah, Caladoc

Helles, leuchtendes Rosé. In 
der Nase verhaltene Noten 
von roten früchten. Dem 
trockenen Auftakt folgen 
Nuancen der roten früchte, 
eine animierende Säure 
sorgt für Spiel und eine 
gute Struktur. Ein  anim-
ierender, kesser Rosé, der 
perfekt zum Grillen/bar-
becue passt.

Sylvia Dankbar-van Aans

Eine interessante Aufgabe, die da an 
mich herangetragen wurde! Erstens für 

das Magazin our-medG  die Präsentatio-
nen zu übernehmen und zweitens mit ei-
nem Thema beginnen zu dürfen, welches 
nicht schon in aller Munde ist! 
Auch für mich als Sommelière ist es 
nicht alltäglich, Weine aus dem Libanon 
verkosten zu können. Nun ja, ab und zu 
habe ich in meiner Tätigkeit als Weinbe-
raterin für kreuzfahrtschiffe, die im öst-
lichen Mittelmeer kreuzen, den Auftrag, 
l ibanesische Weine einzukaufen. 

non, Merlot, Syrah, Mourvèdre, Cinsault, 
Carignan und auch Grenache noir han-
delt, bin ich davon ausgegangen, dass 
mich die zur Verkostung angestellten Ro-
ten nicht wirklich überraschen könnten!  
Ins Glas gerochen, den Gaumen benetzt, 
analysiert – halt STOPP! Das oft überstra-
pazierte Wort „Terroir“ wollte ich Ihnen 
eigentlich ersparen. für mich bedeutet 
dieses Wort nicht nur „boden“, sondern 
ich beziehe mich dabei auf das kleinkli-
ma in seiner Gesamtheit. Die steinigen, 
insbesondere kalkhaltigen böden und die 

Sylvia Dankbar-van Aans
ist geprüfte Sommelière, 

Inhaberin der Weinagentur Dankbar/
WEINkONZEPTE UND MEHR, 

www.weinkonzepte.de
 und berät seit mehr als 

10 Jahren SEA CLOUD Cruises 
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 Alkohol-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.

2010 Domaine 
des Tourelles, 
bekaa Valley,
Libanon 
Cabernet Sauvignon, 
Syrah, Cinsault

kräftiges Dunkelrot. Aus 
dem Glas strömt ein Pot-
pourri dunkler früchte, 
Cassis und Schwarzkirsche, 
und süßliche Holznoten. 
Trocken, sehr stoffi g, die 
dunklen Aromen wieder-
holen sich auch am Gau-
men und werden durch ein 
harmonisches Tanninpol-
ster umspielt. Saftig, kraft-
voller Nachhall. Zu allen 
Lamm-/Rind-Grilladen. 

2007 Château Les 
Cedres, Domaine
Wardy, bekaa 
Valley, Libanon
Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot

Dunkelrot mit bräunlichen Ein-
schlägen. In der Nase dominieren 
die vegetabilen Aromen wie Ros-
marin und etwas Salbei. Darunter 
kann man Noten von dunkler 
kirsche und Schokolade erken-
nen. Dem trockenen Auftakt folgt 
ein kraftvolles, straffes Tanninpol-
ster und eine deutliche Würze. Ein 
maskuliner Wein, der zu dunklen 
geschmorten Speisen gereicht 
werden kann.

für das bekaa-Tal typischen kühlen Näch-
te bringen den Weinen viel finesse und 
Spiel! Eben eine Symbiose aus Minerali-
tät, Extrakt und Säure. 
Und Riesling aus dem Libanon? Wirk-
lich interessant, ja europäisch im Auftritt, 
wenn auch hier schon etwas reifer. Das 
steht dem Wein gut, denn die jugendli-
che Variante wird ein deutliches Säurege-
rüst auffahren. Mit der passenden Speise 
kann allerdings auch das ein Vergnügen 
sein! 
Der Rosé ist ein typischer Vertreter seiner 
Art, unkompliziert, klar, kess – eben ein 
echter Sonnenschein!
Die Mehrheit der fachleute ist sich heute 
weitgehend einig, dass der Libanon wohl 
als das kernland für die Entstehung des 
Weinbaus durch den Menschen ange-
sehen werden kann. Das Land, das Teile 
des alten kanaan und Phönizien umfasst, 
gehört zu den ältesten Weinbauregionen 

der Welt. In baalbek, der antiken griechi-
schen Stadt im bekaa-Tal – dem Wein-
bauzentrum im Libanon – befi ndet sich 
der im 2. Jh. n. Chr. erbaute bACCHUS-
Tempel, der zu beginn des 20. Jh. ausge-
graben wurde. In der bekaa-Ebene wer-
den derzeit auf rund 30.000 Hektar etwa 
acht Millionen flaschen jährlich produ-
ziert. Das ist, bezogen auf den Weinmarkt 
weltweit, gering – aber eine Chance hat 
dieses geschundene Land in jedem fall 
verdient! Ich habe nun jedenfalls meinen 
Weinhorizont erweitert und werde den 
einen oder anderen libanesischen Wein 
bei bedarf auf die Weinkarten meiner 
kunden springen lassen!

Fotos: Sylvia 
Dankbar-van Aans,
alle Weinfotos von 
den hier vorgestellten 
Weingütern

Alle Weine zu beziehen über:

weinstore24
caracter GmbH

Becker-Göring-Str. 30
76307 Karlsbad

Phone: 07248 91540
Email: info@weinstore24.de

www.weinstore24.de
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in diesen fällen ernst genommen werden. 
Genießen Sie die wunderbare Erdbeerzeit 
mit meinen Vorschlägen für die „roten 
früchtchen“!

Viel Spaß beim Nachkochen 
wünscht Ihnen,

Ihr Armin Roßmeier

Gesundheitlicher Steckbrief für Erd-
beeren: Sie entgiften den Darm, lindern 
Verdauungsstörungen, kräftigen das Im-
munsystem und den Stoffwechsel, wirken 
blutbildend und fördern das Zellwachs-
tum , wirken entwässernd und blutdruck-
senkend, kräftigen knochen, Haare und 
Haut, sorgen für mehr sexuelle Lust.

12

hauseffekt und öffnet Mikro-Organismen 
Tür und Tor, die dann ihr zerstörerisches 
Werk beginnen und die Erdbeeren sehr 
schnell verderben lassen.
Erdbeeren werden immer zuerst gewa-
schen und kurz vor dem Verzehr dann ab-
gezupft. Zum Einmachen oder Einkochen 
ist die Erdbeere eigentlich zu schade, 
denn ihr gesundheitlicher Aspekt – und 
Hand auf´s Herz – auch der Geschmack, 
geht bei diesen konservierungsmetho-
den „den bach runter“.
Einfrosten hingegen ist ganz o.k. – hier 
werden die Inhaltsstoffe schlafen gelegt 
und stehen uns dann wieder fast frisch zur 
Verfügung. Einzeln auf ein Tablett die vor-
bereiteten Erdbeeren legen, anfrosten las-
sen und erst dann in einen beutel geben, 
zubinden und im Tiefkühlfach oder Tief-
kühltruhe bei ca. – 18 Grad aufbewahren.
Leider müssen Allergiker meist auf Erd-
beeren verzichten, ihre Allergene sollten 

Armin Roßmeier 

Der Ursprung liegt in Amerika – welt-
weit wird die Erdbeere angebaut, 

was Kult und Kultur betrifft, da stehen 
wir ganz weit vorne, auch im pro Kopf 
Verbrauch ( jährlich 2,5 kg). Frisch ist die 
Erdbeere immer am besten und in Ver-
bindung mit Milchprodukten Sahne, Jo-
ghurt, Quark und Milch entfaltet sie ihr 
volles Aroma und schlüsselt die fettlös-
lichen Vitamine E und K auf. Ein Feuer-
werk an Vitamin C hat sie zu bieten, fast 
alle B-Vitamine und alle lebensnotwen-
digen Mineralstoffe und Spurenelemen-
te, und die leuchtend rote Farbe verrät 
den Gehalt an bioaktiven Substanzen, 
die das Immunsystem stärken, freie Ra-
dikale abwehren und die Zellen mit ei-
nem Schutzmantel umgeben.
Der biologische Zerfall der Erdbeere geht 
schnell – Vorsicht!, deshalb immer ge-
kühlt maximal 2 Tage aufbewahren, nicht 
mit folie abdecken, da entsteht der Treib-

ein „Früchtchen“ das es in sich hat 

Zutaten für 4 personen

180 g  erdbeeren
½  Schokobiskuit (Fertigprodukt)
½  weißer Biskuit (Fertigprodukt)
60 g  Marzipan
2 el  Quark
4 Blatt  gelatine
3 cl  apfelsaft
4  Minzekrönchen
1 EL  Aprikosenkonfi türe
abrieb von 1 Zitrone
2  eigelbe
1  el Zucker
1  Vanilleschote
1 tl  Honig
100 ml  Sahne
1 tl  klaren tortenguss

Zubereitung

Von beiden Biskuits runde Scheiben aus-
stechen (durchmesser ca. 7 cm), beim wei-

Er�����-M����p�nt�rt ����
ßen Biskuit mittig ca. 2 cm ausstechen, den 
dunklen Boden in die törtchenform setzen. 
Nun mit glatt gerührter Aprikosenkonfi türe 
bestreichen und die weiße Biskuitscheibe 
darauf setzen, dann in die Öffnung einen 
Marzipankern eindrücken und das ganze 
mit etwas apfelsaft benetzen. 
erdbeeren mit grün gut säubern, auf Kü-
chenkrepp trocknen, das grün entfernen 
und 2/3 der erdbeeren mit dem Mixstab 
fein pürieren, 1/3 der erdbeeren in dün-
ne Scheiben schneiden. gelatine in kaltem 
Wasser einweichen, danach gut ausdrücken 
und bei schwacher Hitze mit etwas apfelsaft 
zerlaufen lassen. die Sahne steif schlagen 
und mit Honig süßen. Vanilleschote längs 
halbieren, das Mark ausstreifen. den klaren 
tortenguss mit etwas Wasser anrühren.
eigelbe mit Zucker und Zitronenabrieb 
gut glatt rühren, das Vanillemark und erd-
beerpüree zugeben, die zerlassenen ge-
latine unterziehen, nun die geschlagene 
Sahne unterheben und die Masse auf die 

vorbereiteten törtchen füllen und 3 – 4 
Stunden – oder am besten über nacht kalt 
stellen. törtchen aus der Form drücken, mit 
Erdbeerscheiben eine Rosette aufl egen, mit 
tortenguss abglänzen. Zum Schluss eine 
Sahnerosette darauf spritzen, mit Minze-
krönchen garnieren und auf kleinem fl a-
chen teller anrichten. 

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten (ohne 
Kühlzeit)
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Zutaten für 4 personen

100 g  Milchreis
400 ml  Milch (3,5 %)
4 el  Honig
1  Vanilleschote
2  unbehandelte orangen
300 g  frische erdbeeren
1/8 l  Sahne
1 el  Zucker
3 Blatt  gelatine
1  Messerspitze ingwerpulver
1  Messerspitze Zimt
6  halbe Pfi rsiche (Konserve)
2 el  Honig
4  Minze- oder Melissekronen

Zubereitung

Milch erhitzen, ausgeschabtes Mark von der 
Vanilleschote, ingwerpulver und Zimt zuge-
ben, aufkochen, reis zugeben, weich ko-
chen und dabei ständig umrühren, bis ein 
fast fertiger Brei entstanden ist. Schale und 
Saft der orangen und Honig unterrühren. 
leicht auskühlen lassen.

die Sahne mit Zucker aufschlagen, einge-
weichte, dann ausgedrückte und erwärmte 
gelatine unterheben und alles zusammen 
mit dem reis vermengen, kurz stehen las-
sen. nun die gewaschenen, abgezupften, 
klein gewürfelten erdbeeren unterheben 
und in eine Form füllen. im Kühlschrank ca. 
3 Stunden auskühlen lassen. 
Pfi rsichhälften mit etwas Saft und Honig 
pürieren, die Masse aus der Form stürzen, 
in Scheiben zerteilen. Die Terrine auf Pfi r-
sichpüree anrichten und mit erdbeerspal-
ten, Pfi rsichspalten und Minze oder Melisse 
ausgarnieren. 

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten (ohne 
Kühlzeit)

Zutaten für 4 personen
250 g  erdbeeren 
200 g  Quark
80 ml  Sahne
5 Blatt  gelatine
2  eier
130 ml  Milch
3 tl  Kakaopulver
2 el  Zucker
2 cl  rum
1 ½ el  Honig
1 el  pistazien
1 ½ el  Minze (1/4 Bund)
200 g  Vanillejoghurt 
1 ½ el  Butterschmalz
Melisse

Zubereitung
 
Mehl, Milch, eier, Zucker, Kakaopulver, rum 
zu einem glatten teig verrühren, in heißem 
Butterschmalz dünne Crêpes ausbacken.
erdbeeren gut waschen, trocknen, das grün 
entfernen, 4 Stück halbieren, den rest in 
Würfel schneiden. pistazien grob hacken, 
Minze fein schneiden, etwas Minze in Strei-
fen zerteilen. Sahne steif schlagen. gelatine 
kalt einweichen, gut ausdrücken, zerlaufen 

Er�������l����i�-T�r���� �i� P� r�i�������

lassen. Quark mit Sahne, Honig, feiner Min-
ze, pistazien vermengen und die erdbeeren 
unterheben, gelatine unterziehen.
Crêpes mit der erdbeermasse einstreichen, 
einrollen, über nacht oder 3 – 4 Stunden 
kalt stellen (vorm anschneiden kurz in den 
tiefkühler legen), danach in schräge Schei-
ben schneiden. Vanillejoghurt glatt rühren 
und auf fl achen Teller als Spiegel angießen, 

Fotos: Armin Roßmeier 

www.armin-rossmeier.de
Von Mo.-fr. in der Sendung:
„Volle kanne-Service täglich“
im ZDf um 09:05 Uhr

mit Minzestreifen bestreuen. Crêpesschei-
ben auf den Vanillejoghurtspiegel setzen, 
halbierte erdbeeren dazusetzen und mit 
Melisse garnieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten (ohne 
Kühlzeit)

Er�����-C���e�r��la�� �u� V������jo���� 
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Arendsee, Fulgen und Brunshaup-
ten die 3 Perlen, seit 76 Jahren zu 

Kühlungsborn vereint, gehören zu den 
schönsten Ostsee-Bädern in Mecklen-
burg – Vorpommern.
Sanierte bäderarchitektur -Villen mit Ost-
seeblick reihen sich entlang des  Strandes  
und lassen ahnen wie  bäderurlaub im 19. 
und zu beginn des 20. Jahrhunderts  aus-
gesehen hat.
Wasser und boulevards sind von ei-
nem schmalen Waldstreifen getrennt,  
Strandspaziergänger genießen den Ur-
laub ohne von dem Trubel der Geschäfts-
zeilen beeinträchtigt zu werden.
Wander- und Radwege im Westen nach 
Rerik, im Osten nach Heiligendamm sind 
attraktive Ausfl ugsziele direkt an der Ost-
see entlang. 
kühlungsborn rühmt sich über die längs-
te Strandpromenade  in Mecklenburg zu 
verfügen. Hochhäuser sucht man ver-

Klaus Lenser

geblich, kein Haus darf höher sein als die 
höchste baumkrone im Ort. Da bäume, 
bekannterweise, nicht so schnell wach-
sen werden auch in naher Zukunft keine 
Hochhäuser in Kühlungsborn zu fi nden 
sein.
Durch die Zusammenlegung der drei  
Ortschaften gibt es viele Einrichtungen 
doppelt.
Zwei Geschäftszentren, zwei  konzertgär-

ten und zwei bahnhöfe, die verbunden 
sind mit der nostalgischen Schmalspur-
bahn „Molli“.
kühlungsborn bietet mehr als nur Erho-
lung, das Jahr beginnt mit den“ Mutigen  
Dreihundert“, die sich am Neujahrstag  
in die eiskalte Ostsee stürzen. Die einen 
vielleicht um ihren „kater“  zu vertreiben, 
die anderen weil sie einfach Spaß am 
Schwimmen haben.

Kühlungsborn
Ostsee Auster mit 3 Perlen

Ostseestrand
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kennt er persönlich und weiß, dass er sich 
auf ihre Produkte verlassen kann.
Seine küche ist gut bürgerlich, unpräten-
tiös, geschmackgeprägt und frisch. Eine 

mehr als gute Empfehlung, nicht nur für 
den Tagesabschluss.
Das Restaurant ist im englischen Stil, mit 
vielen herrlichen Antiquitäten eingerich-
tet. Wundert´s doch nicht, Direktor Dierk 
sen. hat in England gearbeitet und ist 
zum Liebhaber und Experten englischer 
Stilmöbel geworden.

Nicht mehr als ca. 150 Meter entfernt 
liegt, in bester Lage, direkt an der Strand-
promenade (Zur Seebrücke 1), das in 
mediterranen farben gehaltene Travel 
Charme Ostsee Hotel.
Unbestritten gehört das Hotel architek-
tonisch, gebaut im Stil der Jahrhundert-
wende des 20sten Jahrhunderts,  zu den 
dominierenden Häusern an der Prome-
nade. Es passt sich gut in die  Landschaft 
ein, mit lediglich zwei bzw. drei Etagen 
verstößt es auch nicht gegen die vorge-
gebene bauhöhe.
Das 4-Sterne Superior Hotel ist ein Haus 

Mit mehr als 200 Veranstaltungen, über 
konzerte, Theatergastspiele, sportliche 
Aktionen bis hin zu dem, leider noch 
nicht sehr bekannten, Gourmet-festival 
im November, bietet der Ort eine Viel-
zahl an Attraktionen, die keine Langewei-
le aufkommen lassen.
Dass kühlungsborn zu einem Geheim-
tipp für Gourmets geworden ist war ein
Grund für our-medG  sich selber davon 
zu überzeugen.
In vielen Restaurants wird gut bis sehr 
gut gekocht, jeder Feinschmecker fi ndet 
alles was Zunge und Gaumen erfreut, bis 
hin zu köchen die zwar ohne Stern aber 
längst auf Sterne-Niveau kochen.
Lassen Sie sich mitnehmen auf unsere 
kulinarische Reise durch kühlungsborn. 
beginnen wir im Hotel Neptun in der 
Strandstr. im Restaurant „Wilhelms“. Ho-
teldirektor Wolfgang Dierk, Initiator des 
kühlungsborner Gourmet-festivals vor 
10 Jahren, führt das Hotel heute zusam-
men mit seinem Sohn kristian.

beide sind die geborenen Hoteldirekto-
ren. „Der Gast ist könig“ ist im Neptun 
keine, wie häufi g so oft, abgedroschene 
floskel. Das Motto ist Philosophie und  
wird hier gelebt. Das Hotel hat schöne 
gemütliche, mit allem komfort ausge-
stattete, individuelle Zimmer. Eine gut 
sortierte bibliothek lädt, nicht nur bei 
schlechtem Wetter, zum Verweilen ein.
Das Restaurant „Wilhelms“ mit küchen-
chef Yves kalwald, ein koch aus und mit  
Leidenschaft. Er stammt aus der Region  
und verarbeitet am liebsten Produkte 
aus der Nachbarschaft. Seine Lieferanten  

mit Garantie für Wohlfühl - Atmosphäre. 
Moderner Komfort und gepfl egte Gast-
lichkeit gepaart mit guter küche und 

freundlichem Service sind beste Voraus-
setzungen für einen erholsamen Urlaub. 
Strand, Meer und Seebrücke liegen di-
rekt vor der Haustür. Die Marina ist nur 
wenige Schritte entfernt.
Eine großzügige Lobby empfängt den 
Gast, die Einrichtung ist mit warmen 
farben harmonisch auf einander abge-
stimmt. Eine kleine bar, etwas abseits der 
Lobby, ist der ideale Ort sich mit ande-
ren Gästen in lockerer Atmosphäre  zur 
Cocktailstunde oder zum Digestif  zu 
treffen.
Auch hier gilt „Alles für den Gast, seine 
Erholung ist Verpfl ichtung für uns“, so 
das Credo der jungen  Vize-Hotel Chefi n 
Christine bentz.
Im Restaurant wird allabendlich ein ex-
klusives Vorspeisen-buffet aufgebaut. 
Der Gast hat die Qual der Wahl, nur 
buffet oder buffet und à la Carte, oder 
nur à la Carte inklusive Vorspeise. Es fällt 
schwer sich zu entscheiden, weiß man 
doch: Alles wird in erstklassiger Qualität, 
selbstverständlich frisch und gut aroma-
tisiert für den Gast zubereitet. 

Schmalspurbahn „Molli“

  Hoteldirektoren Wolfgang 
  und kristian Dierk Englische Stilmöbel im Rest. Wilhelms 

küchenchef Yves kalwald

Travel Charme Ostsee Hotel

Lobby im Travel Charme Ostsee Hotel
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Chefkoch sind ein sehr ambitioniertes  
Team mit dem Anspruch „nur das beste 
für die Gäste“.
Die Orangerie, ein ehemaliger Saalbau  
mit Dachkuppel aus der Gründerzeit  und 
dem wieder freigelegten Dachbalken  
und der üppige kronleuchter, vermitteln 
etwas von der Eleganz der „belle Epo-
que“.
Das täglich wechselnde 5 Gang-Menu  
erfüllt die Ansprüche von feinschme-
ckern und Gourmets. Die Speisenkarte  
bietet aber auch eine Vielzahl regionaler 
Spezialitäten.
Durch eine riesige Glasscheibe können 
die Gäste jederzeit sehen was in der kü-
che passiert.
Chefkoch Christian Marzahn, der unter 
anderem im Le Canard bei Sternekoch  
Viehauser sein Handwerk gelernt hat, ist 
ein Perfektionist mit Ambitionen!
Der z. Zeit unbestrittene kulinarische 
„Leader“ in kühlungsborn ist Chefkoch 
frank Haarde im Restaurant „brunshaup-
ten“ in der Hotelresidenz&SPA Upstals-
boom. Das Restaurant ist benannt nach 
einem der drei Ortsteile.
 Das vor drei Jahren eröffnete Hotel - frü-
her war es das kreiskrankenhaus – ist zu 
einem der schönsten Häuser an der Ost-
see geworden.
Verspieltes Mobiliar, Unikate und exqui-
site Einrichtung lassen eine perfekte Ur-
laubsstimmung aufkommen. Wärme und 
Harmonie vermitteln – dieses Ziel wird 
erreicht. Elegante und gemütliche Zim-
mer und Suiten lassen den Urlaub zu ei-
nem tollen Erlebnis werden.
Der 1300 m² baltic Spa ist, Nomen est 

küchenchef Toralf Warncke, geboren im 
nahen Demin, stimmt sich ständig mit 
seinen Gästen ab.  Sonderwünsche sind 
für ihn eine Herausforderung aber kein 
Problem.
Neben dem ausgezeichneten Service des 
Hauses muss unbedingt die gut  zusam-
men gestellte Weinkarte erwähnt wer-
den. Provenienzen der besten deutschen 
Winzer sind dort zu fi nden, für  Liebhaber 
guter Tropfen eine echte fundgrube.
Eine besondere Empfehlung  sind die be-
gehrten hausgemachten  Marmeladen 
und das umbrische Olivenöl. Sie sind so 
beliebt und werden gerne als Souvenir  
mit nach Hause genommen.

Im exklusiven PURIA Spa mit einer Aus-
wahl an Saunen, Dampfbädern und Pools 
ist Entspannung und Erholung garantiert. 
Das Motto: Stress war gestern, Relaxen 
und Wellness ist heute!
Ein weiterer kulinarischer Treffpunkt in 
kühlungsborn ist das Restaurant „Oran-
gerie“ mit küchenchef Christian Marzahn 
im Hotel 4 Jahreszeiten.
Hoteldirektor Patrick Grümmert und sein 

      Orangerie küchenchef Christian Marzahn und Restaurantleiterin Ricarda fricke    Dessert vom küchenchef Christian Marzahn      Orangerie küchenchef Christian Marzahn und Restaurantleiterin Ricarda fricke    Dessert vom küchenchef Christian Marzahn

küchenchef Toralf Warncke

Genuss in kühlungsborner …

fine Dining Restaurants
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Omen, ausschließlich dem Thema „Ost-
see“ gewidmet. Mit einer Interpreta-
tion von Wind, Wald und Natur wur-
de der Wellnessbereich zu einer Oase 

der Ruhe. Das Angebot an beauty-
Angeboten,diversen Massagen und wei-
teren Verwöhn-behandlungen ist ein Er-
lebnis, das man sich auch noch Wochen 
nach dem Urlaub zurück wünscht!
Das Hotelrestaurant „fulgen“, be-
nannt nach einem weiteren Ortsteil von 
kühlungsborn,mit seiner großen Sonnen-
terrasse, steht den Gästen von morgens 
bis zum Abend mit feinen Speisen und 
erlesenen Getränken zur Verfügung.
Zum Genuss-Lustwandeln empfi ehlt sich 
das Genießer-Restaurant „brunshaupten“ 
unter der Leitung von küchenchef frank 
Haarde.
Der gebürtige Norddeutsche hat in füh-
renden Restaurants der Welt als küchen-

chef gearbeitet.
In den letzten 18 Monaten hat er nicht 
nur seine kulinarischen Zeichen im 
„brunshaupten“ gesetzt, frank Haarde ist  
unbestritten der „Meinungsbilder“ unter 
seinen kollegen in kühlungsborn.
Sein Motto: Nur gemeinsam werden wir 
eine Marke!!
Neue Ideen, neue Produkte und Aromen 
sind für ihn eine Herausforderung, der er 
sich gerne stellt. Rezeptentwicklung und 
Texturverfeinerung gehören ebenso dazu 
wie traditionelle Gerichte aus der Region. 
Im ständigen Austausch mit den kollegen 
ist er so etwas wie der Spiritus Rector der 
küchenchefs.
Der Erfolg gibt ihm recht, das Restaurant 

  küchenchef frank Haarde (ganz r.) mit seiner Mannschaft im Restaurant brunshaupten

Direktor Thomas Peruzzo und sein Stellvertreter Enrico Ungermann Direktor Thomas Peruzzo und sein Stellvertreter Enrico Ungermann 
vom Hotel Upstalsboom  Hotelresidenz & SPA Upstalsboom

  Gemütliche Zimmer in der 
  Hotelresidenz & SPA Upstalsboom

Sternewürdig: Menü von frank Haarde
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„brunshaupten“ ist der Gourmet-Tempel 
in kühlungsborn, mit  Ambition auf hö-
here Weihen! Die  führungsmannschaft, 
Direktor Thomas Peruzzo, Vize-Dir. Enrico 
Ungermann und Chefkoch frank Haarde 
haben das Hotel Upstalsboom in kurzer 
Zeit  zu einem der schönsten Häuser an 
der Ostsee entwickelt.
begleiten Sie uns nun zu dem ersten 
Sternekoch Mecklenburg-Vorpommerns. 
Tillmann Hahn, lange küchenchef in den 
Luxusresorts Heiligendamm  und im  Res-
taurant „butt“ in der Hohen Düne, in War-
nemünde. Seine berufl ichen Fähigkeiten 
erlernte er in der deutschen Spitzen-
gastronomie. Stationen in den Schweizer 
Stuben, im Landhaus Scherrer so wie in 
Spitzenhotels der ganzen Welt waren 
Wegbereiter seiner karriere.
Tillman Hahn gehört zu den kulinari-
schen Leitbildern  an der östlichen Ost-
see. Mehrfach ausgezeichnet und geehrt 
– u. a. wurde er vier Mal in folge „bester 
Chef des Landes Mecklenburg – Vorpom-
mern“. Im Mai d. J. startete der Gourmet-
Experte in kühlungsborn sein neuestes 
Projekt. 
Er ist Mitbegründer der Initiative „länd-

Info:
Touristik GmbH
kühlungsborn
Ostseeallee 19
18225 kühlungsborn
Tel: + 49 38293 849-0
Mail: Info@kühlungsborn.

Hotel / Restaurants
Vier Jahreszeiten
„Orangerie”
Ostseeallee 10
18225 kühlungsborn
Tel: +49 38293 81000
Mail: info@4jahreszeiten-hotels.de
www.4jahreszeiten-hotels.de

Upstalsboom
Hotelresidenz und Spa
Ostseeallee 21
18225 kühlungsborn
Tel: +49 38293 4299-0
Mail: Hotelresidenz@upstalsboom.de
www.upstalsboom.de /hotelresidenz

Travel Charme Hotel
Zur Seebrücke 1
18225 kühlungsborn
Tel: +49 38293
Mail: info@travelcharme.com
www.travelcharme.com

Neptun Hotel
„Wilhelms“ Restaurant
Strandstr. 37
18225 kühlungsborn
Tel: +49 38293 630
Mail: info@neptun-hotel.de
www.neptun-hotel.de

Villa Astoria
Tillmann Hahn, Gasthaus
Ostseeallee 2
18225 kühlungsborn
Tel: +49 38293 4102 114
Mail: gastronomie@villa-astoria.de
www.villa-astoria.de

lichfein“, die sich für mehr Verwendung 
regionaler Spezialitäten  einsetzt.
Ein Gasthaus für Genießer, Connaisseu-
re, Weinkenner und solche die es wer-
den wollen. feine Speise zu vernünftigen 
Preisen, so das Motto.
Dem Gasthaus ist ein feinkost-bistro an-
geschlossen und, das sei schon jetzt pro-
gnostiziert, beides wird zum Treffpunkt 
für Gourmets werden.
Tillmann Hahns Gasthaus liegt im Zent-
rum von kühlungsborn-Ost, früher bruns-
haupten, an der flaniermeile im Haus der 
Villa Astoria. Einem kleinen, feinen Hotel.

Genuss und guten Geschmack erlebt der 
Gast heute in kühlungsborn, der Auster 
mit drei Perlen an der Ostsee. 
Lassen Sie es sich gut gehen in der grü-
nen Stadt am Meer.
Zahlreiche attraktive Veranstaltungen in 
diesem Sommer sind Garantie für reich-
lich Abwechslung.
Was hält Sie auf dabei zu sein?

Fotos: Gour-med, Travel Charme, 
Upstalsboom Hotelresidenz & SPA 
Kühlungsborn, Tillmann HahnInfo: 

     Tillmann Hahn

Nicht vergessen!!! Das Kühlungsborner Gourmet 
Festival 2014 fi ndet im November statt.
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K.L.

Die kostbarste Zeit des Jahres ist für 
die meisten Menschen die Urlaubs-

zeit. Warum  nicht mal in der ersten Rei-
he? dem Zauber der Ostsee ganz nah 
sein!
In der „Strandresidenz“ in kühlingsborn 
genießen Sie 5 Sterne-Luxus mit blick bis 
zum Meereshorizont. Alle Wohnungen 
sind gediegen mit wertvollen Antiquitä-
ten und komfortablem Interieur einge-
richtet. 
So sind Marmor, elegante feine Stoffe 
sowie eine innovative Haus- und klima-
technik selbstverständlich. Sauna und  
fitnessbereich  gehören ebenfalls zum 
Angebot.
Insgesamt fünf Wohnungen bieten indi-
viduellen Urlaubskomfort wie in einem 
Luxushotel, nur unabhängiger.
Das Penthouse mit 143 m² wurde vor ei-
nigen Jahren vom Deutschen Tourismus 
Verband als schönste ferienwohnung 
Deutschlands ausgezeichnet.

Dem Zauber der Ostsee ganz nah 
in der Strandresidenz kühlungsborn

Die Wohnungen sind zwischen 50 und 
143 m² groß. für familien oder freunde 
sind einige der Wohnungen miteinander 
kombinierbar, so dass  ein privates Mitei-
nander ungestört möglich ist.
Wer  sich für die schönsten Tage des Jah-
res richtig verwöhnen lassen will, kann 
bei einem Catering-Unternehmen alle 
Mahlzeiten des Tages bestellen. Das ist 
Urlaubsluxus pur.
Wer will kocht selber oder besucht eines 
der vielen Gourmet-Restaurants in un-
mittelbaren Nähe.
Urlaub wie er schöner nicht sein kann.
Fotos: Gour-med

Info:
Strandresidenz kühlungsborn

Cubanzestr.66 a
18225 kühlungsborn
Tel: 038293 432 829 

Mail: info@strandresidenz.info
www.strandresidenz.Info/google+

kunstvolle Schmiedearbeiten 
im Treppenhaus

Hafenblick von der Dachterrasse

  Moderne küchentechnik und exklusive Wohnmöbel und Antiquitäten in der Strandresidenz  Moderne küchentechnik und exklusive Wohnmöbel und Antiquitäten in der Strandresidenz  Moderne küchentechnik und exklusive Wohnmöbel und Antiquitäten in der Strandresidenz
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Geheimtipp ist das Alta Badia keiner 
mehr. Zu fantastisch die Schönheit 

der Natur, die die UNESCO veranlasste 
diesen Teil der nördlichsten Provinz Ita-
liens zum Welterbe zu erklären. Hier im 
Herzen der Dolomiten, nach dem Geo-
logen Déodat de Dolomieu benannt, 
entstand in den letzten 100 Jahren eines 
der besten Skigebiete der Welt mit 95 
Pisten zwischen 1.400 und 2.700 Me-
tern. Ein Eldorado für Skifahrer. Schließ-
lich fi ndet hier auch eines der spektaku-
lärsten Riesentorlaufrennen des alpinen 
Skiweltcups statt. Zahlreiche anspruchs-
volle Abfahrten, mehrere Hotels der 
gehobenen Kategorie und vier Hauben-
gekrönte Gourmetrestaurants machen 
Alta Badia zur V.I.P. Urlaubsdestination.
Auch im Sommer kommen kaum weniger 
Urlauber zum Wandern, klettern, biken,  
Relaxen und nicht zuletzt zum Genießen.
Alta badia bezeichnet den südlichen Teil 
des Gadertales, das bei St. Lorenzen vom 
Pustertal abzweigt. Eine besonderheit ist 
die Sprache. Aus der Sprache der Räter, 

eines Hirtenvolkes, das früher Teile Euro-
pas bewohnte, und aus dem Lateinischen 
entstand das heute gesprochene “La-
dinisch” - die dritte Sprache in Südtirol 
neben Italienisch und Deutsch. Alta badia 
heißt auf deutsch „Hochabtei“.
So sind sich die Ladiner trotz des frem-
denverkehrs treu geblieben. Jahrhun-
dertelang durch die Gebirgszüge abge-
schnitten vom Rest der Welt, mit eigener 
Sprache und kultur, sind sie stolz, un-
abhängig, gastfreundlich, aber auch mit 
starkem eigenem Willen. Das bewirkt eine 
andere Art des Tourismus als sonst: per-
fekter serviceorientierter, teurer – nicht 
unbedingt, das, was man mit Italien übli-
cherweise verbindet. Vielleicht spürt man 
hier, dass anfangs des 19. Jahrhunderts 
das Tal zu bayern gehörte. Ähnlichkeiten 
in der bevölkerung sind rein zufällig.
Diesen starken Willen brauchen auch 
franz und Manuela Schanung. Das Hote-
liers-Ehepaar hat in La Villa in vielen Jah-
ren erfolgreicher Arbeit das Vier-Sterne-
Hotel Cristallo aus einer kleinen Pension 

Ralf Schneider

mit Straßenbar hochgezogen. Typisch 
ladinisch ihr konzept: nicht immer was 
Neues um des Neuen willen, sondern im-
mer was Neues, was den Gästen gefallen 
könnte. Ladinische bodenständigkeit und 
kapriziöse internationale kochkunst sind 
nicht unbedingt Schwestern im Geist. 
Doch franz und Manuela wissen, dass 
Neues Mut und langen Atem braucht, so 
entstand im Hotel Cristallo das Gourmet-
Restaurant „La Gana“.
La Gana stammt aus einer ladinischen 
Sage und erzählt von einer jungen frau, 
die ein abenteuerliches Leben in den 
bergen führte. Die Ureinwohner im Alta 
badia waren gezwungen sich von dem zu 
ernähren was die Natur geboten hat, wo 
sollte auch etwas anderes her kommen. 
Dieser Philosophie steht auch hinter dem 
Restaurant:  lokale und alpine Naturpro-
dukte nicht nur zu verwenden, sondern 
aufzuwerten und Wildspezialitäten, be-
sondere fleischgerichte sowie andere 
Delikatessen vereint mit Aromen und 
Düften der Wälder aufzutischen. Dass 

Norditaliens Genuss-Region und Naturschönheit:

Südtirol
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man regionale Produkte nutzt, hat man ja 
schon irgendwo gehört, aber Chef fabio 
Groppi probiert ständig neue Gerichte 
aus. Sein Credo ist das Zusammenspiel 
von klassischer küche, kunstsinn und 
kreativität, dabei geht er gerne einen 
Schritt weiter als andere. Er nennt das 
Emotionen vermitteln; wir nennen das 
viel überlegung und viel Arbeit.
beispielsweise die geschmorte kalbswan-
ge mit biologischem Honig lackiert und 
Quetschkartoffel aus dem Pustertal. Die 
kalbswange wird für 8 Stunden in einem 
speziellen bräter auf natürlicherweise ge-
kocht, sodass das fleisch, natürlich  von 
einem einheimischen bauern, am Ende so 
weich ist, dass es im Mund fast schmilzt. 
Das Ganze wird mit Gewürzkräutern 
aus den Wäldern der Region und einem 
Schuss „Gewürztraminer“ (ein typischer 
Weißwein aus Südtirol) aromatisiert. 
fabio Groppi ist ein Zauberer der Asso-
ziierung, immer auf der Suche nach neu-
en kombinationen der besonderen Art. 

beste Platzierung Italiens seit bestehen 
des Wettbewerbs.
Wer die Gipfel des Abteitals erklimmt, sei 
es per Ski oder per Schuster’s Rappen, 
sollte die Gipfel der Genüsse im La Gana 
nicht außer Acht lassen. Dezenter Hin-
weis: Gäste des schicken Hotels Cristallo 
dürfen für einen geringen Aufpreis im 
Gourmet-Restaurant speisen. Wellness 
und Wohlfühloase mit beauty, Schwimm-
bad, Whirlpool, Saunalandschaft und 
türkischem bad gibt es dann davor oder 
nach dem Dessert. Vielleicht doch ein 
Geheimtipp.

Fotos: Freddy Planinschek, Cristallo

HOTEL CRISTALLO 
VIA VERDA N. 3 

LA VILLA IN bADIA - (bZ) 
TEL. 0039 0471/847762 

fAX 0471/847594 
info@hotelcristallo-altabadia.it

So wie in früheren Zeiten verwendet er 
für seine ausschließlich hausgemachten 
"Pasta" unter anderem kamut, eine Wei-
zenart, die ursprünglich aus dem Iran 
stammt, fast doppelt so große körner hat 
wie herkömmlicher Weizen und einen 
herzhaften, leicht nussigen Geschmack 
aufweist.
Oder boxelemehl, welches aus Johannis-
brot gemahlen wird und eine lange Tradi-
tion in Südtirol hat.
fabio kommt aus dem sonnigen Liguri-
en und sein Großvater, ein renommierter 
koch, der in seiner langjährigen berufs-
erfahrung auch, für die schöne fürstin 
Gracia Patricia von Monaco kochen durf-
te, lehrte ihn, was man sonst nicht so 
einfach in der küche lernt. Er ging nach 
Verona, machte karriere und selbst Papst 
benedikt XVI ließ sich seine kreationen 
schmecken. 2008 wird er Meister der ita-
lienischen mediterranen küche und fina-
list des Grand Prix Culinaire Taittinger in 
Paris wo er den vierten Platz erreicht, die 

Das Gourmet-Restaurant La Gana ist 
noch ein Geheim-Tipp

Ausschließlich lokale Produkte verwendet küchenchef fabio GroppiAusschließlich lokale Produkte verwendet küchenchef fabio Groppi

Das 4 Sterne Hotel Cristallo liegt in im Alta badia - hier gehen atemberaubende 
Landschaft und herzliche Gastfreundschaft Hand in Hand



Genuß und ReisetippsG

22
  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 5/6-2014
  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 5/6-2014

Nach wie vor beliebtes Reise- und 
Urlaubsziel  der Deutschen ist Ita-

lien  und im Besonderen die Toskana. 
Wer einmal in dieser Region Urlaub 
gemacht hat ist meistens mit dem „Tos-
kanavirus“ infi ziert. Die sanften Hügel, 
Weinberge, Olivenhaine und nicht zu-
letzt die toskanische Küche machen 
den besonderen Charme der Toskana 
aus. Hotels in traumhaften Lagen mit 
exklusivem Ambiente und typisch tos-
kanischer Lebensart sind ein Magnet 
für Urlauber. 
Das 5-Sterne Luxushotel Castello del 
Nero in Tavarnelle Val di Pesa ist eines 
von diesen Häusern und gehört zu den 
Leading Hotels of he World - ein Zusam-
menschluss  der besten Hotels in der 
Welt. Die burg aus dem 12. Jahrhundert 

wurde liebevoll restauriert. Alte fresken, 
familienwappen und Gewölbedecken 
wurden in den Hotelausbau perfekt inte-
griert Nicht nur die kunstliebhaber unter 
den Gästen sind beeindruckt von dieser 
gelungenen Symbiose, Neues und Altes  
zu verbinden.  Nicht mehr als 18 luxu-
riöse Suiten und 32 elegante Zimmern  
bieten  selbstverständlich jeden komfort 
und modernste technische Ausstattung. 
Jedes der Zimmer ist individuell gestal-
tet, alle sehr großzügig und elegant ein-
gerichtet,  Marmorbäder die an königli-
che Zeiten erinnern.
Was kann es Schöneres geben als in die-
sem flair Urlaub zu machen. Die einzig-
artige Lage des Luxushotels - auf einem 
Hügel am Rande der Chianti-Region 
- ermöglicht es.  florenz und Siena, die 

Anne Wantia

                                      Genießen im Castello del Nero

urlaub à la toskana



Genuß und ReisetippsG

23l www.gour-med.de l 5/6-2014
  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 5/6-2014 23l www.gour-med.de l 5/6-2014
  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 5/6-2014

beiden schönsten Städte der Toskana, in 
wenigen Autominuten zu erreichen.  Wer 
nicht selber fahren möchte nutzt den ho-
teleigenen Shuttle-Service.  
fast alle Zimmer bieten einen phantasti-
schen Ausblick in die Weite der Toskana.
Ein  Sonnenauf- oder -untergang in der 
Toskana ist ein Erlebnis,  das nicht nur 
Romantikern  lebenslang in Erinnerung 
bleibt. 
Das Hotel ist umgeben von eigenen 
Weinbergen, Olivenbaumhainen, feldern 
und Wäldern. Ruhe und Erholung ge-
nießt man in der weitläufi gen Anlage, ob 

auf der Terrasse, am großen Aussenpool 
oder im exklusiven  1000m² großen ESPA 
Spa, der  zu den luxuriösesten der toska-
nischen Hotels zählt.
Im Spa kommt das einzigartige Toskana-
feeling durch speziell für das Castello 
del Nero  entwickelte  behandlungs-
programme auf. Traditionelle Therapien 
und Massagen sowie die neuesten Anti-
Aging-Treatments werden von perfekt 
geschulten kosmetikerinnen und Thera-
peuten durchgeführt. 
Ein ganz besonderer Service, für Gäste 
die ihr Zimmer nicht verlassen möchten,  
ist der  bade-butler, der in der eigenen 
Wanne mit verschiedenen Ölen oder 
Salzen ein tolles badeerlebnis zelebriert, 
dass mit einem Glas Champagner zu ei-
nem Luxuserlebnis des Urlaubs im Castel-
lo del Nero werden kann. 

Luxuriöse und elegante Zimmer

Castello del Nero umgeben von Weinbergen

Vitality Pool
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Die kulinarik hat hier einen ganz beson-
deren Stellenwert, kein Wunder, sind wir 
doch im Land der Genießer und Wein-
kenner:
Die küchencrew um Chef Giovanni Luca 
di Pirro verwöhnt die besucher auf ho-
hem Niveau. Dass der toskanischen kü-
che dabei ein breites Spektrum einge-
räumt wird versteht sich von selbst. 

Das Gourmetrestaurant „La Torre“ ist weit 
über die Grenzen der Toskana bekannt. 
für die Zubereitung der Speisen wer-
den ausschließlich bio-Produkte - wenn 
möglich - aus der Region verwandt. Al-
les wird frisch hergestellt, selbst brot und 
Gebäck kommen aus eigener Herstel-
lung. Neben traditionellen toskanischen 
Gerichten gibt es eine raffi nierte, leichte 

mediterrane küche. Neben den angebo-
tenen Weinen,  überwiegend aus der Re-
gion (Chianti, San Gimignano, Motalcino, 
Montepulciano oder Ornellaia, um nur 
einige zu nennen) gibt es  eine Auswahl 
selbst produzierter Rotweine des Castel-
lo del Nero. Eine Empfehlung - auch als 
Mitbringsel - ist das köstliche Olivenoel 
des Castello.
Zum Thema Wein und Olivenoel gibt es 
regelmäßige Verkostungen die von Som-
melier fabio bellini im Weinkeller des 
Hauses moderiert werden. Die Degusta-
tionen sind bei den Gästen sehr beliebt 
und immer schnell ausgebucht, erfährt 
man hier doch so manch Interessantes 
zum Thema Wein und Oel.
Und wenn Chef Giovanni di Pirro seine 
allwöchentlich stattfi ndenden Kochkur-
se anbietet bleibt kein Platz frei. Seiner 
charmanten Art kann niemand wider-
stehen und so ganz nebenbei wird Pasta 
geknetet, dünn ausgerollt, geschnitten 
und gefüllt, Sugo gekocht und Tiramisu  
zubereitet. Alle sind begeistert und an-
schließend dürfen die eigenen kreatio-

Die Rezeption des ESPA

Maître d’ Tiziano Siggillino
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Chef Giovanni di Pirro

Pasta, Pasta …Gourmet-Restaurant „La Torre“

Lammkotletts in kräuterkruste, eine 
Spezialität des Hauses Dessert „Cioccolatissimo“

nen auch verzehrt werden.
Der Service ist sehr engagiert. Alles ist 
perfekt, ob beim frühstücksbüffet, Lunch 
oder Dinner, jederzeit werden persönli-
che Wünsche umgehend erfüllt. 
 Das Castello del Nero zwischen florenz 
und Siena ist ein Ort für Gäste die Ruhe, 
Entspannung, Genuss und Abwechslung  
vom Alltag suchen.
Genau der richtige Ort um neue Energie 
für den berufl ichen Stress zu tanken aber 
auch um einfach nur abzuschalten.
Die edle Atmosphäre des Hotels ist ge-
nau der richtige Ort dafür!
Also dann
A presto – bis bald

Fotos: Castello del Nero

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

Nur selbstbewusste Kinder können sich wehren. 
Gewaltverbrechen an Kindern sind eine erschreckende Realität. So wird z. B. jedes zweite 
Sexualverbrechen an einem Kind begangen. Das Sicher-Stark-Team besteht aus Pädagogen, 
Psychologen, Kinder-Therapeuten und ehemaligen Polizisten. Es schützt seit vielen Jahren 
durch prophylaktische Maßnahmen Grundschulkinder erfolgreich vor Gewaltverbrechen 
und Missbrauch. Um unsere enge Zusammenarbeit mit den Grundschulen fortführen 
zu können, sind diese auf Spenden angewiesen, mit denen sie die Sicher-Stark-Veranstal-
tungen fi nanzieren. 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!*

Spendenkonto: Sparda-Bank West
Konto 100 426 18 79, BLZ 370 605 90

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

ANZ_Zaun_210x280_re+li_4c.indd   1 28.03.12   13:58
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Die baskische Hauptstadt Vitoria-Gas-
teiz ist in diesem Jahr gleichzeitig die 

Spanische Hauptstadt der Gastronomie. 
Als „Capital de la Gastronomía 2014“ 
zeigt sich Vitoria-Gasteiz der Welt mit 
einem „Spezialmenü“ von seiner besten 
Seite. Das ganze Jahr über stehen vie-
le originelle Events auf dem Programm, 
wie etwa ein „Köche-Austausch“ aus 
mehreren Gegenden Spaniens, die Ver-
gabe der „Vitoria Gourmet-Preise“, die 
Herausgabe eines Kochbuchs, die Wie-
derentdeckung alter Rezepte oder die 
Gourmet-Tage in der Hotelfachschule 
von Gamarra. Tatsächlich eignet sich je-
der Monat des Jahres zu einem Abste-
cher nach Alava, in die südliche Provinz 
des Baskenlands, um dieses Fest für den 
Gaumen voll auszukosten.
Zwischen Mai und August  haben be-
sucher die Wahl zwischen dem früh-
jahrsfestival des Antoñana-Honigs, dem 
bodegas-Event in den Straßen von La-
bastida, dem Txakoli-Tag von Amurrio, 
dem Azkena Rock festival, dem berühm-
ten Internationalen Jazzfestival und dem 
Patronatsfest La blanca. Im September 
wird die Weinlese gefeiert; es fi ndet ein 
Mittelalterlicher Markt und das Weinlese-
fest in der Rioja Alavesa statt, wo man das 
Traubenstampfen miterleben und exqui-
site Weine verkosten kann.
Zum Jahresende steht die Woche der 
Pintxos von Álava und des Weins der Ri-
oja Alavesa an. Weinliebhaber kommen 
beim Angebot La Aldoaraba mit vollmun-
digen Rotweinen, spritzigen Txakolis und 
Cidres der Provinz auf ihre kosten. bei 
der Nacht der kerzen erleuchten 15.000 
kerzen die Stadt Vitoria. Die frostigeren 
Temperaturen können die besucher mit 
Glühwein verscheuchen.
 Damit auch Touristen nicht den über-
blick über das Angebot der Gastrono-
miehauptstadt Vitoria verlieren, wurde 
die sogenannte „Gastromap“ entwickelt. 
In diesem „Gastronomischen Stadtplan“ 

baskenland

Spanien

Gourmet-Genuss im baskenland

sind 141 bars und Restaurants von Vitoria 
und der näheren Umgebung verzeich-
net, die an der Initiative „Pintxo-Menú“ 
teilnehmen. Dabei stehen heimische 
Produkte im Mittelpunkt von 76 Tapas-
Menus und 108 Pintxos, die speziell zur 
feier der Gastronomischen Hauptstadt 
2014 mit Phantasie und Geschmack kre-
iert wurden.

Fotos: Archiv Turespaña

www.vitoriagasteizcapitalgastronomica.com

bASkENLAND
Auf gastronomischer Entdeckungsreise 
durch die Hauptstadt der Gastronomie
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Von leichten Snacks bis hin zu aus-
gefeilten Menüs – die Speisekarte 

hat für jeden Liebhaber der frischen, 
fl eischlosen Küche aromatische  gesun-
de Menus  zu bieten. Wer sich gluten- 
oder laktosefrei ernähren möchte, kann 
unter vielen leckeren Gerichten wählen. 
Die Preise sind fair und liegen zwischen 
€ 6,50 für Süßkartoffelsuppe mit Ap-
felchips und unter 20 € für die Haupt-
gerichte. Zum Lunch gibt es eine eige-
ne Karte, die regelmäßig wechselt und 
den Jahreszeiten angepasst wird. Alle 
Produkte stammen , wie es der Vega-
ner wünscht, aus kontrolliertem Anbau, 
vorwiegend aus der Region.
für Chefkoch Dennis Riesen ist vegetari-
sche und vegane küche  Leidenschaft und 
Passion. Er selbst ist mittlerweile über-
zeugter Veganer. beste Voraussetzungen 
also, um im AMANO VERDE fl eischlos 
und ohne tierische Zusätze kochen zu 
können. Nach diversen Stationen in Düs-
seldorf, unter anderem in der küche des 
Malkastens, kann er im AMANO VERDE 
seine Leidenschaft nun voll ausleben.
Dabei zeigt er sich sehr kreativ: Edler 
Räuchertofu, cremiges Mangorisotto, 
Linsensalat auf Orangenchicorée oder ein 
Dip, der wie Rührei schmeckt, aber zu 100 
Prozent aus Avocado besteht, werden zu 
feinsten Gerichten kombiniert. Züricher 
Geschnetzeltes ohne fleisch? für Rie-
sen selbstverständlich. „Die konsistenz 
ist wie fleisch, allerdings musste für un-

Ein großer Tag für Veganer
Radisson blu Hotel Düsseldorf eröffnet  
fine Dining Restaurant  „Amano Verde“

ser Geschnetzeltes kein Tier sterben“, so 
der Kochprofi . Das Geheimnis: Soja Me-
daillons, die speziell zubereitet dieselbe 
bissfestigkeit wie fleisch besitzen. Dabei 
halten die Gerichte kulinarisch verwöhn-
ten Gaumen stand. Und wer nach dem 
Hauptgang noch Platz im Magen hat, 
für den ist Schokotimbale auf Gewürz-
kirschen mit Pistazienkrokant genau das 
Richtige.
Das Design des  fine Dining Restaurant 
„AMANO VERDE“ ist wohltuend zurück-
genommenen. Modernes  Gastronomie 
Design   sorgt für eine gemütliche At-
mosphäre und bei schönem Wetter auch 
auf der, direkt neben dem Restaurant 
liegenden,Terrasse im Grünen. 

Fotos: Radisson Blu, A. Wantia

AMANO VERDE
im Radisson blu Media Harbour Hotel, 

Düsseldorf
Hammer Straße 23, 40219 Düsseldorf

Rufnummer: 0211 / 311191-3704
Öffnungszeiten:

täglich von 12:00 Uhr bis 23:00 Uhr

Sieht nicht nur gut aus, schmeckt auch köstlich. Veganische Gerichte von Dennis RiesenSieht nicht nur gut aus, schmeckt auch köstlich. Veganische Gerichte von Dennis RiesenSieht nicht nur gut aus, schmeckt auch köstlich. Veganische Gerichte von Dennis RiesenSieht nicht nur gut aus, schmeckt auch köstlich. Veganische Gerichte von Dennis Riesen

Chefkoch Dennis Riesen und 
Hoteldirektor Schäfer

fine Dining im Amano Verde
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Das Grand Alps SPA des Grand Tiro-
lia kitzbühel darf sich nun „best Luxury 
Resort Spa“ nennen. Das Luxusresort in-
mitten der herrlichen kitzbüheler berg-
landschaft überzeugte bei der Wahl des 
„World Luxury Spa Awards 2014“. Jedes 
Jahr wird diese Auszeichnung an die bes-
ten Luxus Spas der Welt vergeben. Tau-
sende von Spa-besuchern gaben auch 
dieses Jahr ihre Stimme online für die 
zuvor von einer Experten-Jury geprüften 
favoriten ab.
bei der Vergabe der internationalen Aus-
zeichnung lag das besondere Augenmerk 
auf exzellentem Service, einem innovati-
ven Gesamtkonzept sowie auf Qualität 
und komfort. „Mit den Awards streben 
wir an, die Service-Standards in der 
Luxus-Spa-branche zu steigern“, so Ma-
rinique de Wet, Executive Manager der 
„World Luxury Spa Awards“. Den Hotels 
soll jene Anerkennung gegeben werden, 

die sie durch ihren exzellenten Service 
verdient haben. Die favoriten aus allen 
nominierten Hotels werden von einer Ex-
perten-Jury ausgewählt. Danach sind die 
Gäste am Zug und haben die Möglichkeit, 
online für ihren Gewinner abzustimmen. 
Dieses Verfahren macht diesen Award 
besonders glaubwürdig und gilt als eine 
der höchsten Ehren, die einem Spa zuteil 
werden können. „Immer mehr kunden 
nutzen die Liste der Award-Gewinner, um 
sich bei der Wahl ihres nächsten Spa-be-
suches inspirieren zu lassen und um sich 
abzusichern“, bestätigt auch de Wet.
Das Grand Alps SPA des Grand Tirolia 
kitzbühel konnte bei der Abstimmung 
mit einem klaren und durchgehend ver-
folgten Wellness-konzept sowie einer 
hohen Servicequalität punkten. Das Spa 
steht zu den heimatlichen Wurzeln, setzt 
diese aber auch auf höchstem Niveau 
und für höchste Spa-Ansprüche einer in-

ternationalen Gästeklientel um. So bietet 
das Grand Alps SPA für jeden Gast die 
perfekte Erholung.
Matthias Engel, General Manager des 
Grand Tirolia, freut sich sehr über die 
Auszeichnung: „Den „best Luxury Resort 
Spa Award“ zu gewinnen, ist eine große 
Ehre für uns. Die Auszeichnung bestätigt 
die gute Arbeit, die unser Team täglich 
leistet und ist gleichzeitig ein Ansporn für 
die Zukunft. Ich bin sehr stolz und danke 
allen Gästen, die ihre Stimme für das
Grand Tirolia kitzbühel abgegeben haben.“
Fotos: Grand Tirolia

Grand Tirolia kitzbühel betriebs GmbH
Eichenheim 8 – 9

 6370 kitzbühel /Austria
Tel. +43 (0) 5356 666 15

fax: DW 892
www.grand-tirolia.com

info@grand-tirolia.com

Das Grand Tirolia kitzbühel ist 
              „best Luxury Resort Spa 2014“

Das Grand Alps Spa im Grand Tirolia
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K. Lenser

Jedes Jahr im Mai ist Chicago der welt-
größte Messeplatz für Küchenchefs, 

Hoteliers, Winzer und Gastronomie-
Ausrüster. Die berühmtesten Köche der 
USA referieren über ihre Arbeit, Ernäh-
rungswissenschaftler diskutieren mit 
der Food-Industrie und tauschen ihre 
Erfahrungen aus.
fast 1000 Unternehmen präsentieren ihre 
Produkte rund um die Gastronomie. die 
Lebensmittel-Herstellung und -Verarbei-
tung. 
TV Sender übertragen Podiumsdiskussi-
onen, über gesundes kochen, Essen und 
den Austausch von Rezepten, in ganz 
Amerika. 

Ernährungstrends und neue Variationen 
der Gourmetküche gehören, genauso 
wie innovative küchentechnik, zum Pro-
gramm.
Winzer und Hersteller anderer geistiger 
Inspirationen, vulgo Spirituosen brenner,  
überraschen jedes Jahr mit neuen Ge-
schmacksrichtungen.
In diesem Jahr stand die Show ganz im 
Zeichen laktosefreier Produkte und Le-
bensmitteln aus biologischem Anbau.
Auch in den USA  wird das Verbraucher-
verhalten immer gesundheitsbewusster. 
Die Erzeuger ökologisch unbedenklicher 
Agrarprodukte erleben eine Nachfrage 
wie nie zuvor.

NRA Show in Chicago
Internationaler Treffpunkt für Kochprofi s und Gourmet-Experten.



  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 5/6-2014
  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 5/6-2014 31l www.gour-med.de l 5/6-2014

  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 5/6-2014

In Showküchen bereiten die kochstars 
gemeinsam mit den besuchern ganze 
Menus zu oder erklären wie man gesun-
de und aromatische Gerichte zubereitet.
für  internationalen fachbesucher, köche, 
Restaurantleiter, Sommeliers und Hoteli-
ers ist die NRA Show Personalbörse und  
Erfahrungsaustausch – in einer  Veran-
staltung -sowie Wegweiser für Tipps und 
Trends in der Gastronomie.
Die Präsentation der neuesten küchen-
technik erstaunt so manchen fachmann, 
den Hobbykoch sowieso.
Das Angebot der Aussteller reicht bis zu 
Wirtschaftsberatung für köche, Restau-
rantleiter und besitzer.
Wer den Anschluss an die Entwicklung 
in der Gastronomie, Hotellerie und dem 
fine Dining-Angebot nicht verpassen will, 
für den ist die NRA Show ein Muss.
Die nächste  NRA fi ndet vom 16. – 19.Mai 
2015 statt.

Fotos: Gour-med

Info:
NRA

 175 W. Jackson blvd. Suite 1500
Chicago IL  60604 – 2814

fon. +1 312 853 2525
www.restaurant.org/Show 
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Culinary Crossroad 
und Hauptstadt des 
Luxus: Singapur 
hat alles und immer 
noch mehr

Von Horst-Dieter Ebert

Kaum eine Metropole der Welt 
schwankt so zwischen Eigenlob 

und Fremdeinschätzung wie Singapur. 
Ein Stadtstaat ohne Hinterland, wenig 
größer als Hongkong, doch immerhin 
300mal so gross wie Monaco – ein sou-
veräner Staat seit 1965, fünfundsiebzig 
Prozent der Einwohner sind Chinesen, 
fünfzehn Malaien, sieben Inder.
In den siebziger Jahren entwickelte sich 

Singapur zur Musterstadt des fernen Os-
tens: sauberer, moderner und reicher als 
alle anderen, Japan einmal ausgenom-
men. Das bruttosozialprodukt erlangte 
europäisches Niveau, höher als in Italien, 
fast so hoch wie in Deutschland. Am Sin-
gapore River wuchsen Wolkenkratzer in 
die Höhe, die bankenlandschaft prospe-
rierte, und es sprießten auch Parks und 
Gärten: Die Stadt rühmt sich gern und 

aSienS SauBerer 
MuSterSCHÜler

Import aus Las Vegas: „Marina Bay Sands Hotel“
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unermüdlich seines vielen Grüns.
Jede Art von Verschmutzung wurde un-
ter Strafe gestellt: Abfall und Zigaretten-
kippen auf der Strasse, selbst Spucken 
(eine alte chinesische Leidenschaft) zie-

hen empfi ndliche Geldbußen nach sich; 
inzwischen sind sogar der besitz und die 
Einfuhr von kaugummi verboten.
für die internationalen Touristen ent-
stand eine neue Vergnügungsmeile, neue 
Nachtmärkte wuchsen aus dem boden, 
das alte viktorianische Raffl es Hotel wur-
de revitalisiert, die traditionellen food 
Markets (malerisch, doch durchweg hy-
gienisch) durften sich weiter verbreiten, 
der Singapore River erhielt am boat Quai 
eine romantische Uferbebauung mit (fast 
fünfzig) kleinen Restaurants und bars, 
fast überall kann man unter freiem Him-
mel sitzen.
Die Stadt betrachtet sich mit gutem 
Grund als „Culinary Crossroad". Denn hier 
haben sich die küchen vieler Esskulturen 
etabliert: Die Chinesen kamen mit ihren 
Woks und Hotpots, die Inder brachten 
ihre Curries und Tandooriöfen, die ma-
laiische küche steuerte ihre fischgerichte 
und ihre Sambals bei. Natürlich kann man 
geniessen wie in allen chinesischen Pro-
vinzen, etwa kantonesisch, szechuan, wie 
in Hainan oder in Shanghai. 
Ein Streifzug durch Singapur ist eine Reise 
durch ganz Asien. kaum irgendwo sonst 
kann man indonesische, thailändische, 
koreanische, japanische Restaurants und 
ihre landestypischen  Spezialitäten in sol-
cher Authentizität erleben. Und auch wer 
amerikanische kost oder europäische Ge-
richte vorzieht, muss nicht hungern: Als 

hundertprozentig kosmopolitische Met-
ropole bietet Singapur ein kulinarisches 
komplettprogramm ohne Lücken.
Die Stadt ist zugleich wie andere Welt-
städte ein freilichtmuseum der Luxus-

hotellerie, das klassische alte Raffl es (ich 
sage nur: Long bar und „Singapore Sling”) 
strahlt nach teurer Rundum-Renovierung 
in neuer Pracht, auch das Goodwood Park 
Hotel, 1900 in schönster kolonialer Pracht 
als deutscher Club gegründet, präsentiert 
sich heute wieder in glänzender fasson. 
Und das hübsche fullerton Hotel tut hin-
ter der schönen fassade des ehemaligen 
Postamts so, als sei es ebenfalls ein klas-

  „Marina bay“– Dachpool blick vom „Mandarin-Oriental“-Pool

Portman-Atrium im „Mandarin-Oriental“

Import aus Las Vegas: „Marina Bay Sands Hotel“
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dert Meter den aufregendsten Pool!”
Wer die besten Zimmer, den besten Ser-
vice, mithin die beste Hotelkultur ge-
nießen will, hat in Singapur zuvörderst 
zwei Optionen, beides weltbekannte 
Hotelmarken, die hier allerbeste beispie-
le darbieten.  Das Mandarin-Oriental, 
Abkömmling aus der Liäson des legen-
dären Oriental Hotels in bangkok und 
dem berühmten Mandarin in Hongkong, 
wurde bereits 1987 errichtet (heute ist es 
ein flaggschiff der weltweiten Mandarin-
Oriental Gruppe).
Architekt war der Amerikaner John Port-
man. Er hatte Ende der sechziger Jahre 
das sogenannte Atrium-Hotel erfunden, 
zunächst für die Hyatt-Hotels in Atlanta 
und San franciso, später auch für ein paar 
Marriotts. Das waren die Hotels mit den 
gewaltigen, zwanzig bis dreissig Etagen 
hohen Innenräumen voller gläserner Lifts 
und hängender Gärten. „Dschieses kraist” 
nannten die Amerikaner diese Imponier-
bauweise, weil der Gast, der dort eintrat, 
gern überwältigt „Jesus Christ” ausrief.
In Singapur war er subtiler: Das Atrium 
bildete er aus als architektonische Um-
setzung des Mandarin-Markenzeichens, 
des fächers. So erhielt die Silhouette des 
Hauses ihre bierbauchige kontur, die sie 
von den umstehenden Hochhäusern so 
amüsant unterscheidet. Das Hotel liegt 
ja in idealer Lage an der Marina bay, der 
Alster von Singapur. Man blickt auf das 
dreibeinige Monster auf der anderen 
Seite, inklusive Museum und Conventi-
on Center, auf den „Singapore flyer”, das 
wahrhaft riesige Riesenrad und die sen-
sationellen bauten im neuen botanischen 
Garten („Garden by the bay”).

sisches Traditionshotel.
Seit zwei Jahren besitzt Singapur sogar 
ein Hotel mit der Qualität eines Wahrzei-
chens. Das “Marina bay Sands Hotel” ist 
ein Art Import aus Las Vegas, das dortige  
Monsterhotel “Venetian” ist gewisserma-
ßen der unternehmerische Vater. Es ragt 
wie ein dreibeiniges Ungeheuer in den 
Himmel, oben drauf liegt ein geschwun-
genes Mega-Surfboard mit Restaurant, 
bar, Palmen und dem größten Pool der 
Stadt, den freilich nur die über 5000 Ho-
telgäste benutzen dürfen.
„Wer hier wohnt”, grinst der gutgelaunte 
Singapore-Guide Danny Lorenzo, der hier 
schon Heidi klum und Johann Lafer (ein-
zeln) herumgeführt hat, „der hat vielleicht 
nicht das tollste Zimmer, aber in zweihun-

Tages-Restaurant im „Ritz-Carlton“

„Ritz-Carlton“: 4000 kunstwerke im Hotel
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überraschend erscheint, dass es über 
520 Zimmer und Suiten gibt; man hat 
nie das Gefühl, in einem Großhotel zu 
wohnen, die Gäste verlaufen sich in fünf 
Restaurants, Lounges und ausführlichen 
Wellness-Einrichtungen. Der Poolbereich, 
der wie ein Dschungel dekoriert ist, ge-
riet für ein City-Hotel besonders üppig. 
Nachdem 2004 eine Multi-Millionen-
Dollar-Renovierung stattgefunden hat, 
präsentiert sich das Mandarin Oriental in 
glänzender Verfassung.
So kann es mit dem benachbarten Ritz-
Carlton, das erst 1996 gebaut wurde, auf 
Augenhöhe konkurrieren. Das Ritz-Carl-
ton, Zuname „Millenia”, wurde quasi über 
Nacht zu einem neuen Massstab von Lu-
xus und komfort. Die schlanke schmale 
Struktur, 32 Stockwerke hoch, bildet ein 

architektonisches Statement, allenfalls in 
New York oder Chicago fi nden sich ähn-
lich überzeugende beispiele der Postmo-
derne, in denen sich Eleganz und Drama-
tik so spannend vereinen.
Die kunst spielt unübersehbar eine große 
Rolle: frank Stellas Dreitonnenskulptur 
„Cornucopia" schwebt scheinbar schwe-
relos unter der Decke der Lobby, doch 
das ist nur der erste von vielen Eyecat-
chern – insgesamt hängen und stehen 
über 4000 kunstwerke im Hotel. Inter-
essierte Gäste können auf eine kunst-
Audio-Tour gehen, die ihnen auf einem 
Vierzig Minuten-Rundgang wenigstens 
einen kleinen Teil der Exponate erklärt.
berühmt wurde es indes nicht nur durch 
Stella, Hockney und Warhol, sondern 
durch seine  badezimmer, die in kritiken 

immer mal wieder „sexy" genannt wer-
den: Vier Quadratmeter große achteckige 
fenster erlauben selbst aus der Wanne 
spektakuläre Aussichten auf Hafen und 
City-Skyline.
In dieser Stadt der Aussichtsrestaurants 
und Aussichtspunkte, zwischen dem „In-
dochine Supertree”-Restaurant auf einem 
der künstlichen bäume im botanischen 
Garten (55 Meter Höhe) und der „One-
Altitude”-bar in 280 Meter Höhe schnei-
den die beiden Luxushotels wegen ihrer 
idealen Lage gut ab. Aus der 32. Etage 
des Ritz-Carlton, wo zweihundert Premi-
um-Gäste eine besondere Lounge genie-
ßen, hat der Hobby-fotograf so ziemlich 
ganz Singapur Downtown vor der Linse.

Fotos: Mandarin-Oriental, Ritz-Carlton, 
Horst-Dieter Ebert

Info: 
www.marinabaysands.com

www.mandarinoriental.com/singapore/
www.ritzcarlton.com/en/Singapore/

Default.htm

badezimmer-Ausblick auf den „Singapore-flyer“

botanische Halle im „Garden by the bay“

„Die besten Hawker der Stadt“: food Präsentationen in Gluttons bay„Die besten Hawker der Stadt“: food Präsentationen in Gluttons bay„Die besten Hawker der Stadt“: food Präsentationen in Gluttons bay
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von Horst-Dieter Ebert 
Buch -Tipps

keiner hat soviele kulinarische Titel auf dem buchmarkt wie 
Alfons Schubeck, vornehmlich über bayern und über Gewürze 
(auch was über Diät). Und nun ist er auch noch in den fernen 
Osten gereist.
So sieht man den stattlichen TV-koch in Delhi, bangkok, Hanoi 
und Shanghai, lächelnd, probierend und staunend. Die kapitel 
über die einzelnen küchen lesen sich unterhaltsam (da hat ein 
fAZ-Redakteur mitgeschrieben); die nationalen „kochschulen” 
mit ihren Step-by-Step-fotofolgen sind höchst lehrreich.
Der weitgereiste Schuhbeck hat sich nichts Geringeres vorge-
nommen, als all seine exotischen „Erfahrungen und Inspirati-
onen mit meiner bayrischen küche zu vermählen”. So entstan-
den „150 neu komponierte” Gerichte; Ergebnisse heißen dann 
„Süßsaure brezenknödel mit Thai-Spargel” oder “fenchel-Anis-
Suppe mit Ulis (Hoeneß?) Rostbratwürsteln”, die Gewürze sol-
len dabei stets die Hauptrolle spielen. „Vermählung gelungen”, 
urteilt der Autor. Wir haben es noch nicht nachprüfen können ... 

EIN bAYER IN bANGkOk

Alfons Schuhbeck
„Meine Gewürzküche aus Indien, 
Thailand, Vietnam & China“
Zabert Sandmann Verlag
346 Seiten, 24,95 Euro
ISbN 978-3-89883-366-0

Auf diese Idee muss man erst mal kommen: Ein paar passionier-
te flmfreunde haben sich 25 filme ausgesucht und cineastisch 
interessierte Spitzenköche dazu um irgendwie kongeniale  Re-
zepte gebeten. Um das Ergebnis ausnahmsweise vorwegzuneh-
men: Es wurde ein höchst ansehnliches und amüsantes buch, 
für filmfreunde und Hobbyköche (auch die eher theoretischen) 
gleichermassen.
Dabei sind die filme höchst unterschiedlich: Ganz verfresse-
ne wie „brust oder keule”, „babettes fest” oder natürlich „Das 
grosse fressen” leuchten mehr ein als „Goldrausch” (wo Chaplin 
seine Schuhe verspeist) oder „Willkommen Mr. Chance”, es gibt 
Dokumentar- und Zeichentrickfi lme („Ratatouille”).
Nicht immer erschliesst sich das hinzugesellte Rezept. Doch 
wenn Kolja Kleeberg zum Mafi afi lm „Good Fellas” sizilianisches 
Auberginengemüse anrichtet, oder Michael Hoffmann zur Ge-
schichte des Gärtners „Mr. Chance” ein großes Gemüsemenü, 
dann freut sich der Leser. So auch über Cornelia Poletto, Johan-
nes king, Tim Raue ... 

Die buch-Welle dieses frühjahrs strotzt von Rezeptbänden und 
Ratgebern über vegetarische und vegane kost (auch in diesem 
Verlag). Doch dieser, mit dem rätselhaften Titel „Essbare Stadt”, 
schlägt sie alle: „Wildwuchs auf dem Teller”, erläutert der Unter-
titel, „vegetarische Rezepte mit Pfl anzen aus der Stadt”.
Der Autor, mit dem etwas irreführenden Namen Maggi, emp-
fi ehlt, dass wir uns als Sammler den „Wildpfl anzen in der Stadt“ 
zuwenden, unter uns banausen auch oft eher als „Unkraut” 
bekannt. Maggi ortet sie auf Hinterhöfen, am Wegesrand, auf 
städtischen friedhöfen, Spielpätzen, eben überall dort, wo es 
grünt und wuchert. Warnung: „Meiden Sie beim Sammeln Hun-
dewege und unsaubere Ecken bei fussballstadien.”
Auf den fotos sieht man fröhliche Gruppen beim Essen auf 
fußgängerinseln und Hinterhausbalkons, die Rezeptbilder ha-
ben wohl kaum den Anspruch, als könne das alles kostenlos ge-
sammelt sein. Ob bei so kostenbewussten Essern das kochbuch 
nicht etwas zu aufwendig und teuer geraten ist, können wohl 
nur Vegetarier entscheiden.  

DAS GANZ GROSSE fRESSEN

Thomas Struck, karin Laudenbach
„Filmrezepte – inspiriert von den 
schönsten kulinarischen Filmen“
Callway Verlag
194 Seiten, 39,95 Euro
ISbN 978-3-7667-2075-7

bEZAHLbAR UND bODENSTÄNDIG

Anna & Christoph Heinrich beaulieu
„Bistro mon Amour“
brandstätter Verlag
176 Seiten, 29,90 
Euro
ISbN 978-3-85033-646-8

UNkRAUT AUf DEM TELLER,

Maurice Maggi
„Essbare Stadt“
AT Verlag
320 Seiten, 39,90 Euro
ISbN 978-03800-777-7

Es sieht so aus (Untertitel: „klassiker aus der französischen kü-
che”), als käme es direkt aus Paris, doch das täuscht: Es ist das 
kochbuch des Wiener „beaulieu”. Immerhin hatten Anna und 
Christoph, das attraktive Patron-Paar (siehe S. 5), ihre Urlaube 
häufi g in Frankreich verbracht. Und als Koch haben sie sich zur 
Eröffnung vor drei Jahren einen leibhaftigen franzosen gean-
gelt: Sylvain Maudet aus der bretagne.
Und der, so wird es beschrieben, setzt sich ein für eine küche, 
die „bezahlbar ist und trotzdem gut”. Auch „bodenständig und 
traditionsbewußt” („im positiven Sinn!”) nennen ihn seine Chefs  
– damit wären ja küche und Philosophe des bistros ziemlich gut 
defi niert.
Die Rezepte beschreiben, die fotos zeigen all die Salate und 
baguettes, Croque Monsieur, Quiches und Gallettes, Steak tar-
tare und bouillabaisse – hier wird das ganze bistro-Repertoire 
aufgeblättert, appetitlich und voraussetzungslos, also auch zu 
Nutz und  frommen ganz frischer bistro-Novizen.

Heute: bayerns bekanntester koch entdeckt den fernen Osten und lehrt uns Exotisches; ein 
wunderbares bilderbuch verbindet kulinarische filme und fantasiereiche Rezepte prominenter 
köche. ferner: Ein hübsches bändchen für bistro-Einsteiger und ein einzigartiger Ratgeber: Wie 
man sich von den Wildpfl anzen in der Stadt ernährt.
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Was für ein 
freundlicher Zug!
Horst-Dieter Ebert übernachtete im City Night Line

Am Hamburger Dammtor Bahnhof ist 
der City Night Line 479 bereits an-

gezeigt. Er heisst „Andromeda/Komet”, 
geht teils nach Zürich, teils nach Paris. 
Aber erst kommen noch drei „Durch-
fahrten”. Doch dann, nur wenige Minu-
ten hinter dem Fahrplan, ist er da.
Dass da nicht der Orient-Express einfährt, 
weiß man ja. Doch dass er dann so banal 
bemalt wie ein doppelstöckiger Regio-
nalzug daher kommt, oben rot und un-
ten perlweiß, entttäuscht dann doch ein 
bisschen. Schlafwagenzüge stellt man 
sich eben stets dunkelblau vor, mit vieler-
lei Goldbordüren. blau waren auch diese 
zwar mal, doch die Deutsche bahn hat sie 
alle umlackieren lassen, und auch die Lo-
komotive macht so gar keinen zeitgenös-
sischen ICE-Eindruck.
Traditionell dient die Eisenbahn ja als die 
Alternative für die fraktion der klaus-
trophoben und der Höhenangstgebeu-
telten, die sich partout in kein flugzeug 
setzen.

Und denen die rund 900 kilometer von 
Hamburg nach Zürich oder die tausend 
zum Wintersport nach Chur über das 
gutbesuchte deutsche Autobahnnetz 
doch zu anstrengend erscheinen. Da ken-
ne ich etliche, auch stolze besitzer aller-
schnellster Sportwagen und allerkomfor-
tabelster Limousinen, die sich bei diesen 
Entfernungen auf die Schiene begeben.  
besser als bahnfahren, so propagieren 
die deutschen Eisenbahner, ist es, nachts 
bahnzufahren: „Ausgeschlafene reisen 
nachts”, heißt der einschlägige Slogan 

und verspricht dem Reisenden im Schlaf- 
oder Liegewagen den Gewinn von „viel 
kostbarer Zeit, denn sie nutzen die Schla-
fenszeit als produktive Reisezeit”.
Ich steige mit nur zwei anderen Passa-
gieren in den Wagen 287 gleich hinter 
der Lok. Weit und breit kein Schaffner. 
Ich werfe Mantel und köfferchen in ka-
bine 101 und mache mich erstmal auf 
den Weg zum Speisewagen, könnte ja 
sein, dass der am Hauptbahnhof ganz 
voll wird. Und ich brauche jetzt dringend 
ein Abendessen, ganz abgesehen davon, 
dass ich mich unmöglich um 20:15 Uhr, 
also gleich nach der Tagessschau, ins bett 
legen könnte!
Auf dem Weg begegne ich einem Unifor-
mierten: „Der kollege macht heute zwei 
Wagen”, sagt er auf meine frage nach 
dem Schlafwagenschaffner, “ist nicht so 
voll der Zug, dafür helfe ich im Speise-
wagen.”
Da gibt es freilich auch nicht soviel zu 
tun: In dem großen hellen Zugrestau-

rant, bistroabteil mit Stehtischen und 
acht weiß eingedeckten Esstischen, will 
heute nur eine Schweizer familie mit drei 
kleinen kindern fanta und Cola trinken, 
eine Rentnerin sitzt  mit einer Apfelschor-
le über einem zerlesenen Taschenbuch, 
an einem der Stehtische scrollt eine ju-
gendliche Rothaarige ein großes Zwei-
stunden-bier lang an ihrem Smartphone. 
Die bahnbediensteten treffen sich immer 
mal zu einem Plausch in der küche und 
schlürfen was sicher Alkoholfreies aus 
Pappbechern.

Ich geniesse derweil ein durchaus an-
ständiges Abendessen: „2 flammku-
chen-Zungen” von der Spezialkarte des 
fernsehkoch-Darstellers Horst Lichter ( ja, 
der mit dem kaiser-Wilhelm-Schnauzer), 
einen ziemlich knackigen Salat und, nein, 
nicht das Zürcher Geschnetzelte (da tref-
fe ich doch morgen auf die Originale), 
sondern den bescheidenen Alt-klassiker 
Nürnberger bratwürste. Dazu ein verträg-
liches fläschchen Côte du Rhone, und al-
les für nicht mal 30 Euro.
Ich beschliesse, dass es trotz der immer 
noch frühen Stunde allmählich Schla-
fenszeit wird und suche meine kabine 
auf. Jetzt ist auch der Schaffner da: Der 
bärtige Herr Oberhausen trägt einen 
hübschen Zopf und war schon bei der 
Mitropa dabei: „Ich habe Ihre kabine 
abgeschlossen, normalerweise passiert 
ja nichts, aber man weiß ja nie.” Drinnen 
ist das bett gemacht: „Wenn ich noch 
was tun kann?” – „Es gibt doch sicher 
einen Rufknopf?” – „Nein, sowas haben 

wir nicht, mich fi nden Sie am Ende des 
nächsten Waggons. Dies ist eine Schwei-
zer konstruktion! ” Höre ich da einen klei-
nen abschätzigen Unterton?
Wenn Schweizer konstruktion, dann si-
cher von der Armee entwickelt: Hier ist 
nichts Überfl üssiges zu entdecken und 
kein Platz verschwendet. Es gibt keine 
Gemütlichkeit vorspiegelnden Holzimi-
tationen wie in den deutschen Schlafwa-
gen, alles ist ehrliche Plastik, in Weiß und 
in Grau. Nur die beiden Stühle an mei-
nem Tisch zeigen auf ihren bezügen ein 

Die Mehrheit fl iegt. Denn es gibt nicht mehr viele Nachtzug-Verbindungen in Europa, doch 
von berlin oder Hamburg nach Amsterdam, Paris, Prag oder Zürch kann man immer noch 
im Schlaf gelangen: bequem, zeitsparend, ein bisschen nostalgisch und – ohne flugangst.
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bisschen, wenn auch verblichene farbe. 
Das wird nun für die nächsten dreizehn-
einhalb Stunden meine Heimat sein. In 
dieser Zeit könnte ich auch von frankfurt 
nach Singapur fl iegen …
In die Toilette (und dann erst recht in die 
Dusche) müssen sich selbst schmächtige 
Menschen seitlich reindrücken, ab kon-
fektionsgröße 52 mit energisch einge-
zogenem bauch. Unter der Dusche muss 
man ganz stillstehen, aber dann kann 
man auch ganz schön nass werden; nur 
„der Dicke” aus dem fernsehen bliebe 
hier ungeduscht. Im Waschbecken kann 
man sich immer nur eine Hand zur Zeit 
waschen, auf knopfdruck rauscht das 
Wasser für neun Sekunden. 
Immerhin gibt es hinter den Spiegeln 
zwei winzige Stücke Seife und den be-
kannten fön „Sirocco” (sic!) mit der be-
sonders milden brise, in einem schmalen 
fach hängen drei festmontierte kleider-
bügel, deren benutzung mehr Geschick-
lichkeit verlangt als mir eigen ist.
Das wunderbare Ram-Ta-Tam–Ram-Ta-
Tam der alten Züge auf den alten Schie-
nenstößen gibt es nicht mehr, dieser 
rauscht und rödelt ohne erkennbaren 
Rhythmus, seine auf- und abschwellen-
den Geräusche erinnern an die monothe-
matische kreation eines modernen kom-
ponisten, ähnlich schlafbefördernd.
So wiegt mich der Zug in tiefen Schlaf. 
Mein bett ist ja deutlich breiter als die 
in der Luft, in denen ich mich nie dre-
hen und wenden kann, wie ich will. Ich 
werde nur selten mal kurz wach, wenn 
der Zug irgendwo eine Pause einlegt. 
Das macht er häufi ger: Die Regelzüge 
am Tage absolvieren unsere Strecke ja 
in siebeneinhalb Stunden, für uns stellt 
er sich zwischendurch immer mal wieder 
auf ein Abstellgleis, damit wir mehr Zeit 
zum Schlafen haben und nicht morgens 
um halb vier in Zürich ankommen. Was 
für ein freundlicher Zug!
frühstück hatte ich für kurz vor Ankunft 
bestellt, doch schon sehr viel früher mel-
det sich der Zugführer: „Guten Morgen, 
liebe fahrgäste, es ist jetzt 6:21 Uhr …” Er 
erklärt die nächsten Stops, radebrechend 
dann auch noch auf französisch und 
Englisch.
Das frühstück („Deluxe-frühstück” nen-
nen es die bahnleute hartnäckig), das 
der fröhliche Zopf dann in überschäu-
mender Morgenlaune serviert, sieht aus 

wie die Bestückung eines Kinderkaufl a-
dens. Es sind lauter bunte kleine Plastik-
paketchen: „25 gr Schwartau Erdbeer, 20 
gr becel Diätmargarine, 20 gr Holländer 
Schmelzkäsem 7,5 gr kaffeesahne” …
„Die brötchen sind aus Mannheim”, sagt 
mein Schaffner verschwörerisch, als wol-

le er sagen „diese Trüffel stammen aus 
Alba”. Seither weiß ich, dass die Mannhei-
mer ein einzigartiges Rezept haben müs-
sen, wie man backwerk besonders pap-
pig hinkriegt. Ich decke den kinderladen 
dezent mit der Serviette ab und bereite 
mich auf die Landung vor. 
Wir erreichen Zürich auf die Minute 
pünktlich. Als ich die bahnhofshalle ver-
lasse, kommt die Sonne raus. Ich bin 
bestens ausgeschlafen, geduscht, er-
frischt und voller Appetit auf ein zünfti-
ges Schweizer frühstück. Ach ja, und falls 
das jemanden interessieren könnte: Einen 
Pass oder wenigstens Ausweis braucht 
man nicht, und irgendeine Zollkontrolle 
passiert man auch nirgendwo … 

Fotos: Deutsche Bahn

Db fernverkehr AG
kundenservice Nachtreiseverkehr

königswall 21
44137 Dortmund

E-Mail: kundendienst@nachtzugreise.de
fax +49 (0) 65 955 21357 

Das Kontaktformular fi ndet 
der Interessierte unter:

http://www.bahn.de/citynightline/view/
de/kontakt/kontakt.shtml

Schlafwagenzug kurz vor Abfahrt

„Speisewagen-Koch” Horst Lichter
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Die Vendée gehört zu den französi-
schen Departements mit den meis-

ten Sonnenstunden, hat jährlich rund 36 
Millionen Übernachtungen von Touris-
ten, besitzt 250 Kilometer Küstenlinie, 
organisiert mehr als 500 große Veran-
staltungen im Jahr und lockt mit mehr 
als 300 Touristenattraktionen. Dennoch 
ist das Gebiet in Deutschland noch ein 
Geheimtipp. Wir haben uns dort einmal 
umgesehen.
Die Vendée ist ein sehr geschichtsträch-
tiges Gebiet. Ein großes freizeit- und be-
sichtigungsangebot und viele namhafte 
Veranstaltungen machen es das ganze 
Jahr über zu einem lohnenden Reiseziel. 
Entweder man genießt ferien an der 250 
kilometer langen küste, man sucht im 
Herzen der Heckenlandschaft der Vendée 
nach Spuren der Geschichte oder taucht 
in das üppige Grün der Sümpfe „Marais 
Poitevin“ ein.

Die Küste der Vendée ist in Sonne und 
Licht getaucht
Die Vendée, besitzt 250 kilometer küs-
tenlinie. 140 kilometer davon sind lange 
feine Sandstrände. Zahlreiche Seebäder 
empfangen Gäste und bieten vielfältige 
Aktivitäten an um alle besucher zufrie-

DIE VENDÉE AN DER 
fRANZÖSISCHEN ATLANTIk-
küSTE

den zu stellen. Nicht nur Verliebten ist 
ein Aufenthalt auf den Inseln der Vendée, 
Noirmoutier oder Yeu, zu empfehlen. 
familienurlaub im ferienhaus, Camping, 
feriendörfer, Hotels, … für viele Wünsche 
gibt es ein Angebot.
Warum nicht an den feinen Sandstränden 
eine riesige Sandburg bauen, baden oder 
einfach das angenehme Mikro-klima ge-
nießen? Viele Sportarten sind möglich: 
Segeln, Surfen, Drachensurfen, Tauchen, 
kajak fahren,… In der Vendée gibt es ein 
Radwegenetz von mehr als 1.000 kilome-
ter Länge aber auch Wanderungen, Reit-
sport, Golf und fischen sind sehr beliebt. 
In zwei Zentren für Thalassotherapie er-
fährt man die Wohltaten des Ozeans. 
Die Vendée Globe ist eine Non-Stop-
Regatta für Einhandsegler, die einmal um 
den Globus führt und deswegen als die 
härteste Einhandregatta der Welt gilt. Die 
letzte Regatta startete am 10. November 
2012 in Sables d’Olonne und die nächste 
wird ab November 2016 ausgetragen.
Die küste und das Meer bringen schmack-
hafte Spezialitäten hervor wie feines Salz 
aus Noirmoutier, die Sardine von Saint 
Gilles Croix de Vie, die Seezunge, die 
Muscheln von l‘Aiguillon sur Mer und 
die frischen Atlantikaustern der Vendée.

Die grüne Vendée der Heckenland-
schaft, der Ebene und der Sümpfe
Mit Wäldern, kleinen Tälern, Hügeln, Ebe-
nen und Sümpfen ist das Hinterland der 
Vendée ein wahres Mosaik.
Die Heckenlandschaft bietet zahlreiche 
kleine Wege, die zu fuß, mit dem fahr-
rad oder mit dem Pferd zu erkunden sind. 
Hier ist auch die Geschichte sehr gegen-
wärtig. Schlösser, Abteien und kirchen 
stammen aus der Zeit des Vendée-krie-
ges. Die grüne Vendée ist auch ein Land 
der Sagen und Legenden. blaubart, Gar-
gantua und die fee Melusine haben ihre 
Spuren hinterlassen. Wenn man durch die 
Landschaft streift, kommt man rasch ins 
Träumen. Man denkt an die Zeit, als sich 
Prinzen und feen begegneten und mit 
einer einzigen bewegung des Zauber-
stabes bergfriede, Mauern, Herrenhäuser 
und großartige kirchen erbauten. 
Liebhaber von Natur und Stille fi nden in 
den Sümpfen « Marais Poitevin », dem 
„grünen Venedig“ ein wahres Paradies. 
Ein unglaubliches Labyrinth von kanälen 
wird von Eschen gesäumt und lässt den 
besucher in ein zauberhaftes Gebiet ein-
dringen, wo bäume und Wasser ein har-
monisches Zusammenspiel eingehen.
Neben der landschaftlichen fülle besitzt 
die Vendée auch ein reiches kulturerbe 
und mehr als 300 touristische Attraktio-
nen und Aktivitäten. Der Attraktionspark 
„le Puy du fou“ wird jährlich von 1,74 Mil-
lionen Gästen besucht. 
Von frankfurt sind es beispielsweise 1.000 
kilometer bis in die Vendée. Autobahnen, 
bahnverbindungen nach La Roche sur 
Yon/Les Sables d’Olonne und flugver-
bindungen nach Nantes oder La Rochelle 
machen das Gebiet gut erreichbar.

fotos: A. Lamoureux Vendée Expansion, 
Terragora

www.vendee-tourisme.com 
Video (50 Sek.): http://www.vendee-

expansion.fr/kit-com-tourisme/pages/
videos.html

So kann Ihr besonderes Feriendomizil 
aussehen

     Eine typische Bucht auf der Insel Yeu
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Pures Fahrvergnügen: In Lech am 
Arlberg wird Fahrspaß nicht nur im 

Winter auf den Skipisten, sondern auch 
während der Sommermonate groß ge-
schrieben. Old- und Youngtimertou-
ren sowie Cabrio-Ausfahrten führen 
Autoliebhaber vorbei an einem ein-
drucksvollen Bergpanorama. Idealer 
Ausgangspunkt für alle Touren ist das 
Fünf-Sterne-Hotel Arlberg im Herzen 
von Lech. Aufrichtige Gastfreundschaft, 
sowie Luxus auf höchstem Niveau er-
warten die Gäste. Zwei spezielle Som-
merpackages spiegeln die automobi-
le Leidenschaft der Gastgeberfamilie 
Schneider in besonderem Maße wider.

Mercedes Roadster- oder Cabrio-Fee-
ling für einen Tag
Verwinkelte bergstraßen und eindrucks-
volle Pässe warten darauf entdeckt zu 
werden. Zusammen mit Mercedes benz 
bietet das Hotel Arlberg ein besonders 
PS-starkes Package an: Vor dem Hotel 
steht eine Auswahl der aktuellen Roads-
ter- und Cabriomodelle für eine Ausfahrt 
durch die atemberaubende Landschaft 
bereit. Einen Tag lang cruisen die Gäste 
mit einem Mercedes-Modell durch Lech, 
Ziel ist das Hotel Arlberg. Stilecht werden 
die Gäste mit einer flasche Champagner 
auf dem Zimmer begrüßt. Am Abend 
verwöhnen franz Riedler und sein Team 
die Gäste kulinarisch an zwei Abenden 
mit einem fünf-Gänge-Menü im Hotel-
Restaurant und an einem der weiteren 

MIT DEM OLDTIMER DURCH DIE 
ALPEN, ANSCHLIESSEND GENUSS IM 
füNf-STERNE-HOTEL ARLbERG

Abende in der traditionellen Stube bei 
einem fondue.

Exklusive Rallye-Ausfahrten gehören 
zum Sommerangebot!
Die Roadbooks liegen im Hotel Arlberg 
für den Sommer bereit! Die Gastgeber-
familie Schneider – selbst besitzer eines 
bentley blower – weiß um die bedürf-
nisse ihrer motorisierten Gäste und hat 
deshalb ein Rundumsorglos-Paket zu-
sammengestellt. Ab fünf fahrzeugen 
können individuelle Rallye-Erlebnisse mit 
Wertungsprüfung durchgeführt werden. 
Organisierte Mittagsstopps, bis ins De-
tail ausgearbeitete (Rund-)Touren und 
ausführliche Roadbooks sowie exklusive 

Abendprogramme machen das Angebot 
zu einem Erlebnis für alle Autoliebhaber. 
Egal ob Old-, Youngtimer, Cabrio oder 
Sportwagen: Der Parkplatz in der hotelei-
genen Tiefgarage ist garantiert.

Der Höhepunkt des Sommers ist die 
Arlberg Classic Car Rally
Edle Automobile und nostalgische Mo-
mente erwarten die Teilnehmer sowie Zu-
schauer der diesjährigen Arlberg Classic 
Car Rally vom 26. bis 29. Juni 2014. Unter 
dem Motto „Mit freunden durch alpine 
Traumkulissen“ werden in drei Etappen 
ca. 535 kilometer zurückgelegt. Das Ho-
tel Arlberg ist mit seiner zentralen Lage 
Dreh- und Angelpunkt der Veranstaltung. 
Darüber hinaus fi ndet der Galaabend im 
Garten des Hotels statt. 

Fotos: Hotel Arlberg , Christoph 
Schöch  / Mercedes Benz

Hotel Arlberg
A-6764 Lech am Arlberg 

Tel: +43 (0) 5583 / 2134-0 
fax: +43 (0) 5583 / 2134-25 
E-mail: info@arlberghotel.at 

www.arlberghotel.at 
www.facebook.com/hotel.arlberg

Das Hotel Arlberg

Gastgeberfamilie Schneider in ihrem
Bentley Blower Lech am Arlberg
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Das Conrad Pezula, das Luxusresort 
an der Garden Route in Südafrika 

mit eigenem Schlösschen zum Mie-
ten, ist auch im europäischen Sommer 
ein Eldorado für Outdoor Aktivitäten, 
Touren, Tierbeobachtungen, Abenteu-
erausfl üge und Golf. Im Vergleich zum 
europäischen Winter ist der südafrika-
nische Winter recht mild und somit ein 
perfektes Ziel für Reisende, die dem hei-
ßen europäischen Sommer entkommen 
möchten.
Die milden südafrikanischen Winter-
temperaturen sind zudem ideal für viele 
Outdoor Aktivitäten direkt im oder in der 
Nähe des Resorts sowie Ausfl üge:
Walbeobachtung: Von Juli bis Novem-
ber kommen Wale in großer Anzahl an 
die küsten der Garden Route - die nahe-
gelegene bucht von Plettenberg bay ist 
ein Eldorado. Delfi ne sind das ganze Jahr 
über zu sehen.
Ausfl üge in die naheliegenden Wild-

parks: Elefanten-, Affen- oder Wildkat-
zenpark mit Geparden, Leoparden und 
vielem mehr.
Tagestouren: In die Wüste, das Gebirge 
sowie besuche von Weingütern oder den 
naheliegenden Dörfern und Städtchen 
mit Jeeps, Motorrädern oder anderen 
fahrzeugen.
Bootstouren in der Lagune: Sonnenun-
tergangs-fahrten mit Champagner und 
Austern. Segelturns mit einer Yacht oder 
einem Catamaran hinaus auf das offene 
Meer.
Urwald-Touren: An Stahlseilen in baum-
kronen 30 Meter über dem Waldboden.
Kanufahrten: Da viele Seen und flüsse 
in der Umgebung für Motorsportboote 
gesperrt sind, ist das Gebiet für Ausfl üge 
mit dem kanu ideal.
Bungee Jumping: Die bloukrans brücke 
ist mit einer Höhe von 216 Metern der 
höchste bungee Jump der Welt und steht 
im Guinness buch der Rekorde.

Reiten: Die Region hat wunderschöne 
Reitwege mit Möglichkeiten zu Ausritten 
im Wald, an der küste, im fynbos Gebiet 
und in den bergen.
Tauchen: Tauchgänge vom boot oder 
vom Land aus werden z.b. am Eastern 
Head angeboten, um zum Paquita Wrack 
zu tauchen oder die knysna Seepferd-
chen zu sehen.
Wandern: Die ausgedehnten Strände 
und das Hinterland bieten unzählige 
Wanderwege.
Powerboat Racing: über die Lagune 
oder das offene Meer.
Angeln: Im Fluss, See oder Hochseefi -
schen im Ozean.
Golfspielen auf einem der spektakulärs-
ten Golfplätzen der Welt, dem Pezula 
Championship Golf Course, der zum Lu-
xusresort gehört und vieles mehr.
Luxus pur in exklusivster Lage an Südafri-
kas berühmter Garden Route: Das Conrad 
Pezula Resort & Spa liegt auf einem fel-
sen am knysna Head, mit atemberauben-
den blicken auf die knysna-Lagune, den 
Indischen Ozean und die majestätischen 
Outeniqua-berge. Ein magischer Ort di-
rekt an der Steilküste, dem wildromanti-
schen Noetzie Strand.
Regionale organische küche und eine ex-
zellente Auswahl von lokalen Weinen bie-
tet das Zachary’s Restaurant, das bereits 
einige nationale und internationale Aus-
zeichnungen erhielt, authentische Safari 
Style küche am offenen feuer bietet The 
boma bar und Restaurant und das Café Z 
steht für bistro küche.

Fotos: Conrad Pezula

Conrad Pezula Resort & Spa
Lagoonview Drive, Eastern Head

knysna, 6571, Western Cape, South Africa
Tel: +27-44-302-3333

Conrad_Pezula@conradhotels.com

TRAUMZIEL SüDAfRIkA 
Viele Gründe für einen besuch 
des Conrad Pezula an der Garden Route

kanutour

Conrad Pezula Resort & Spa
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1995 Nikolaihof Vinothek Riesling er-
hält als erster Wein Österreichs die 

Höchstnote von 100 Punkte in Robert 
Parker‘s „The Wine Advocate“, einem 
der international angesehensten Wein-
bewertungen. 
bei der aktuellen Weinbewertung des 
US-amerikanischen fachmagazin „The 
Wine Advocate“, wurden die Weine vom 
Nikolaihof Wachau mit sensationellen 
bewertungen ausgezeichnet. Die Höchst-
note erhielt der „1995 Nikolaihof Vino-
thek Riesling“, welcher mit 100 Punkten 
den Spitzenplatz im weltweit angesehe-
nen Rating einnimmt.
Er wurde nach 17 Jahren Lagerung in ei-
nem großen Holzfass des antiken Wein-
kellers im April 2012 auf die flasche 
gezogen. Das nach den strengen Deme-
ter-Kriterien zertifi zierte Weingut Nikolai-
hof Wachau ist damit das erste Weingut 
Österreichs mit 100 Parker Punkten. 
Zusätzlich wurden je einem Wein 98 und 
97 Punkte und an drei 96 Punkte verge-
ben. Insgesamt wurden 12 Weine vom 
Nikolaihof Wachau mit 90 und mehr 
Punkten bewertet und zählen damit zur 
absoluten Weltspitze.
bereits 2012 hatte David Schildknecht, 
der für den einfl ussreichsten Weinkriti-
ker der Welt, Robert Parker verkostet, die 

Weine des Nikolaihofs an die Spitze der 
weltbesten Weine gereiht. beim Rating 
„Year‘s Most Exciting Wines“ – die interes-
santesten Weine des Jahres – konnten sie 
nun erneut sehr erfreuliche bewertungen 
erreichen.
Der Nikolaihof Wachau ist das älteste und 
traditionsreichste Weingut Österreichs, 
dessen Geschichte 2.000 Jahre bis in die 
Römerzeit zurückreicht. Seit 1971 wird im 
Weinanbau nach den bio-dynamischen 
Demeter Richtlinien gearbeitet. Nikolaus 
und Christine Saahs waren damit nicht 
nur in Österreich Pioniere und ihrer Zeit 
voraus, sondern zählen weltweit zu den 
Vorreitern im Demeter Weinbau. Das 
oberste Prinzip ist stets: Möglichst viel 
kraft und Energie in den Weinbau legen, 
indem der Natur so wenig wie möglich 
ins Handwerk gepfuscht wird. 

Foto: Nikolaihof Wachau

Nikolaihof Wachau
Nikolaigasse 3

A-3512 Mautern/Wachau
Tel.: +43 (0) 27 32 - 82 901 
fax: +43 (0) 27 32 - 76 440
E-Mail: wein@nikolaihof.at

www.nikolaihof.at

Nikolaihof Wachau 
hat Österreichs ersten 100 
Parker Punkte Wein

kaiserlinde im Nikolaihof

Mit seiner Kreation aus weißer Scho-
koladen-Panna-Cotta, frischen 

Erdbeeren und Basilikum hat Dusan 
Osadsky aus dem Bournemouth High-
cliff Marriott die Jury überzeugt: Er ist 
der Sieger des europaweiten Erdbeer-
dessert-Wettbewerbs von Marriott In-
ternational für Koch-Azubis. Das Ge-
richt – eine „kreative Kombination von 
Zutaten“, die durch „vielschichtigen Ge-
schmack“ und „angenehme Konsistenz“ 
besticht – wird in allen teilnehmenden 
Hotelrestaurants angeboten. Insgesamt 
wurden über 90 Dessertbeiträge einge-
reicht. Unter den Finalisten befanden 
sich auch zwei deutsche Teilnehmer.
Auch Leona burgher aus dem birming-
ham Marriott gehörte zum kreis der 
finalisten mit einem Nachtisch aus wil-
den Erdbeeren und Schokoladenmousse, 
biskuit und mit Puderzucker überstäub-
tem Baiser. Leona wuchs bei Pfl egeel-
tern auf, nahm an einem Ausbildungs-
Austauschprogramm von Marriott und 
Catch22 teil, einer sozialen Einrichtung, 
die Menschen in schwierigen Lebenssi-
tuationen unterstützt. Dank ihrer her-
vorragenden Leistungen erhielt Leona 
schließlich einen Ausbildungsplatz im 
birmingham Marriott. 
Aus frankreich kamen zwei mit beson-
ders viel Liebe zum Detail zubereitete 
Desserts in die engere Wahl: fabien Rol-
lo vom JW Marriott Cannes präsentierte 
einen käsekuchen „croisette“ mit wilden 
Erdbeeren und Amandine Picard vom 
Paris Marriott Rive Gauche eine Erdbeer-
basilikum-bavarois mit Limette und kan-
dierten Rosenblättern.
Ziel des Wettbewerbs war die förderung 
ambitionierter Jungköche im Rahmen
des Marriott-Ausbildungsprogramms. Die
Aktion ist zudem Bestandteil der Benefi z-
kampagne „You Eat, We Give“ gegen Ju-
gendarbeitslosigkeit: für jedes servierte 
Mittag- oder Abendessen in einem der 
131 Häuser der Marriott-familie in konti-
nentaleuropa und in Großbritannien geht 
noch bis Ende Mai ein Euro an SOS-kin-
derdorf beziehungsweise an den Prince’s 
Trust. Auch das Gewinner-Dessert von 
Dusan Osadsky wird dabei angeboten. 

www.marriott.com

Charity-Aktion 
„You Eat, We Give”
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Das französische Departement  „Aube 
en Champagne“, süd-östlich von Pa-

ris, gibt jetzt eine neue Radwanderkarte 
in deutscher Sprache heraus. Auf einen 
Blick erfährt der Besucher mehr über 
die speziellen Radwege „vélovoies“ und 
über 24 Rundtouren auf kleinen, wenig 
befahrenen Landstraßen. Auch kom-
plette Radpauschalen werden angebo-
ten. Ein Gütesiegel steht für die Qualität 
des Empfangs und für spezielle Leistun-
gen für Radtouristen.
Auf der karte ist der Streckenverlauf der 
„vélovoies“ zu erkennen. Das sind spezi-
ell angelegte, asphaltierte Wege, die für 
Radfahrer, fußgänger und Inlineskater 
zugänglich sind, nicht aber für motori-
sierte fahrzeuge. über 42 kilometer führt 
eine „vélovoie“ von Troyes, der Haupt-
stadt des Departements bis zu den Gro-
ßen Seen. Damit liegen gleich mehrere 
touristische Höhepunkte an der Strecke. 
Troyes, die Schöne aus dem Mittelalter 
mit ihrer kathedrale und neun kirchen im 
Stadtzentrum ist für Glasmalerei bekannt. 
Östlich von Troyes erstreckt sich der be-
eindruckende regionale Naturpark forêt 
d’Orient über 80.000 Hektar. In diesem 
waldreichen Gebiet gibt es drei riesige 
Stauseen und unzählige Teiche. Der größ-

te, der Lac d’Orient hat eine fläche von 
2.500 Hektar gefolgt vom Lac du Temple 
mit 1.800 Hektar und dem Lac Amance 
mit 490 Hektar. Im Sommer sind die Seen 
ein Paradies für Wassersport aller Art. 
25 kilometer „vélovoie“ führen nördlich 
von Troyes, von barberey-St-Sulpice nach 
Saint-Oulph durch das obere Tal der Seine.
In dem Département, wird Radeln zum 
Genuss. berühmter Champagner kommt 
von hier und wird zu allen erdenklichen 
Gelegenheiten angeboten. Die renom-
mierten Champagnerkeller sind zu be-
sichtigen, und besonders lohnen die 
Weinlagen der „Côte des bar“. Eine be-
sondere Spezialität ist die Andouillette 
aus Troyes, eine ganz besondere franzö-
sische Wurst-Spezialität, die kräftig ge-
würzt ist. Die „Association Amicale des 
Amateurs d’Andouillettes Authentique“ 
wacht über erstklassige Qualität.
bevor man zu den Rad-Touren startet, 
sollte man jedoch die GPS-Daten herun-
terladen. Die Sehenswürdigkeiten, die die 
Radler auf diesen Strecken erwarten, sind 
auf der Rückseite der karte beschrieben. 
Schlösser, kirchen, Champagnerkeller, 
käse- oder Puppenmuseen, blumendör-
fer oder eine kristallmanufaktur säumen 
den Weg.

MIT DEM fAHRRAD 
DURCH DIE CHAMPAGNE

Die karte gibt auch über die Adres-
sen der örtlichen Tourist Infos Auskunft 
und informiert über das Gütesiegel  „La 
Champagne à vélo“ (Die Champagne 
mit dem fahrrad). Dieses Label wurde 
vom regionalen fremdenverkehrsamt in 
Zusammenarbeit mit den fremdenver-
kehrsämtern der Departements  ins Le-
ben gerufen. Es steht für die Qualität des 
Empfangs und für spezielle Leistungen 
für Radtouristen.

Fotos: Aube en Champagne Tourisme

fremdenverkehrsamt 
„Aube en Champagne Tourisme“

34 Quai Dampierre
 10000 Troyes
 fRANkREICH

  www.aube-champagne.com/de
www.aube-champagne.com/de/

radfahren.html  

kathedrale in Troyes

Hügelige Landschaft in der Champagne
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Glanzvolle Schlösser kuscheln sich in 
die traumhafte Landschaft Mecklen-

burg-Schwerins: umgeben von romanti-
schen Gärten, glitzernden Wassern und 
stillen Wäldern. Hier trifft Mecklenburgs 
Geschichte auf eine intakte Natur, die 
sich am besten auf dem Fahrradsattel 
erleben lässt.

Die beeindruckenden Zeugnisse einer 
wechselhaften Vergangenheit machen 
den Reiz der Region rund um die kleins-
te, aber schönste Landeshauptstadt aus. 
Verträumte Schlösschen, herrschaftliche 
Gutshäuser und weitläufi ge Parkanlagen 
erzählen Geschichten aus anderen Zei-
ten und lassen besucher zu Reisenden 
durch die Jahrhunderte werden. Die über 
850 Jahre alte Residenzstadt Schwerin 
lockt als kulturelles Zentrum mit ihrem 
berühmten Schloss, einer historischen 
Altstadt, einem imposanten Dom sowie 
einem reichen kulturerbe. Neben städ-
tischem kunst-, Musik- und Gartenge-
nuss liegt im Herzen Mecklenburgs das 
Naturerlebnis ganz nah: Herrliche Land-
schafts- und Naturschutzgebiete durch-
ziehen die Region und laden ein, die ehe-
maligen Herrensitze und Residenzen mit 
dem fahrrad zu erkunden.
Weitere Details zu den einzelnen Gärten 
der Route „Musische Schlossgärten“ und 
zum Gesamtprojekt „Gartenrouten zwi-
schen den Meeren“ gibt es auf der Inter-
netseite www.gartenrouten-sh.de. Auch 
Tipps zu Gärtnereien, Gartencafés oder 
Literatur sind hier zu fi nden.
Foto: Andreas-Duest

ENTDECkEN SIE DIE 
HERZOG-ROUTE
Rund um Schwerin verbinden 
herrliche fahrradrouten die ehe-
maligen Herrensitze und Residen-
zen im Herzen Mecklenburgs.

Radfahren durch Mecklenburg-Schwerin

Gustav Jantscher übernimmt das 
Zepter in der Küche des kleinen, fei-

nen Fünfstern-Hideaways Hotel «Para-
dies» in Ftan/Unterengadin. Der begab-
te Österreicher, der im vorarlbergischen 
Grossen Walsertal mit einer kreativen 
Küche von sich reden machte, führt 
das bewährte «Paradies»-Konzept der 
«Chadafö unica» – dieser auf regionalen 
Produkten aufbauenden, modernen In-
terpretation der Unterengadiner Küche 
– konsequent weiter. Und eröffnet sein 
Wirken mit einem Paukenschlag: Die 
bisherige Stüva und das Sterne-Restau-
rant «L’Autezza» verschmelzen zur ers-
ten Fleischmanufaktur «Charn Alpina», 
wo er ausgesuchte Fleischspezialitäten 
von Kult-Metzger Ludwig Hatecke aus 
Scuol präsentiert.
Gustav Jantscher (42) ist vielen Schweizer 
Gästen, die regelmässig im Vorarlber-
gischen gastieren, ein begriff. Mehrere 
Jahre hat er sich einen hervorragenden 
Ruf als küchenchef im Hotel Löwen in 
Schruns erkocht und dabei 16 Gault 
Millau-Punkte (2 Hauben Edel-Weiss) 
erworben. Mehrfach wurde er von der 
fachpresse im Nachbarland auch zum 
Aufsteiger des Jahres gekürt. Nun wech-
selt der begabte Österreicher die Grenze, 
ins Unterengadin und dort ins «Paradies» 
in ftan, wo er die Nachfolge von Sterne-
koch Martin Göschel antritt, der das Haus 
per Ende Wintersaison verlassen hat.

Foto: PD
Hotel Paradies 

7551 ftan/Engadin
Schweiz

Telefon +41 (0) 81 861 08 08
Telefax +41 (0) 81 861 08 09

info@paradieshotel.ch 
www.paradieshotel.ch

EINE NEUE DEfINITION 
VON LUXUS IN DER 
STADT:
Das Mandarin Oriental, Taipei

Das neue Mandarin Oriental, Taipei 
liegt, eingefasst von dichten Bäu-

men mit einem romantischen Blätter-
dach, direkt an der Dunhua North Road, 
inmitten des Geschäfts- und Finanzzen-
trums der Stadt und nur 15 Fahrminu-
ten von den Einkaufsvierteln Xinyi und 
Taipei 101 sowie weiteren Sehenswür-
digkeiten entfernt. Die Taipei Arena, der 
wichtigste Entertainment Ort der Stadt, 
befi ndet sich in fußläufi ger Entfernung 
zum Hotel und die Flughäfen Songs-
han International Airport und Taoyuan 
International Airport sind nur fünf bzw. 
40 Minuten entfernt. Damit ist das Hotel 
der perfekte Ausgangspunkt, sowohl für 
Privat- als auch für Geschäftsreisende.

Restaurants & Bars
Die Restaurants und bars im Mandarin 
Oriental, Taipei, bieten innovative Gastro-
nomiekonzepte in stylischer und elegan-
ter Atmosphäre. Im Hotel gibt es drei von 
Stardesigner Tony Chi designte Restau-
rants: das Ya Ge bietet exzellente kanto-
nesische küche in eleganter Atmosphäre, 
das italienische Restaurant bencetto, un-
ter der Ägide des italienischen Sterne-
kochs Mario Cittadini, serviert in einer 
offenen küche zubereitete, authentische, 
italienische Gerichte und die französische 
brasserie COCO kombiniert französische 
brasserie Gerichte mit asiatischen klas-
sikern. Die stylische, im Stil der 1920er 
Jahre gehaltene, M.O.bar mit Cocktails 
und Champagnern, die Jade Lounge für 
den typischen Afternoon Tea und ein im 
Innenhof gelegener Mandarin Cake Shop 
mit kuchen und Pralinen des World Cho-
colate Masters frank Haasnoot, komplet-
tieren das Angebot.

Mandarin Oriental, Taipei
158 Dunhua North Road

Taipei 10548
Taiwan

Tel.: +886 2 2715 6888
motpe-reservations@mohg.com

Gustav Jantscher

GUSTAV JANTSCHER 
Neuer Mann im Paradies  Engadin
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Vom 20. September bis zum 8. No-
vember 2014 bietet der SeaDream 

Yacht Club allen Weinliebhabern vier 
verschiedene Weinreisen, inklusive ei-
ner speziellen Weinbildungsreise, an. 
Diese Erlebnisreisen ergänzen das inno-
vative kulinarische Programm der zwei 
Megayachten, die das erste „Raw Cui-
sine Menue“ sowie lokale Köstlichkeiten 
der jeweiligen Anlaufhäfen an Bord prä-
sentieren. Erst kürzlich stellte SeaDream 
für die Nordeuropareisen im Sommer 
2014 ein neues skandinavisches Menü 
vor, dass täglich Rentier- und Elchfl eisch 
sowie Fischprodukte aus einheimischen 
Gewässern offeriert.
„Die küche und damit das kulinarik-Team 
von SeaDream werden von unseren Gäs-
ten regelmäßig mit begeisterung bewer-
tet. Die köche verwenden lokale Zutaten, 
die wir von den verschiedenen Anlaufhä-
fen an bord bringen, um die 112 Gäste 
zu verwöhnen“, so bob Lepisto, Präsi-
dent des SeaDream Yacht Clubs. „Unsere 
neuen Weinreisen sind eine wunderbare 
Erweiterung dessen und bauen auf Tra-
dition. Die Gäste lernen legendäre Wein-
güter kennen und erfahren von Weinex-
perten und Winzern alles über die edlen 
Tropfen, ein einmaliges Erlebnis auf See.“
SeaDream I und II werden im Atlantik und 
im Mittelmeer auf drei Weinreisen un-
terwegs sein und dabei Häfen in Italien, 

Spanien und Portugal als bekannte Wein-
länder anfahren. Ob für Anfänger oder 
Weinkenner, jede der Reisen, die von 
SeaDreams Weindirektorin Erica Landin 
entwickelt wurden, bietet neue Einblicke 
und das beste aus der Welt des Weines.
SeaDream Gäste besuchen exklusive 
Weingüter, erleben Weintastings lokaler 
Rebsorten inklusive kulinarischer köst-
lichkeiten, lernen alles Wissenswerte über 
die Herstellung von Weinen und erhalten 
einen Einblick in die keller der Weingut-
besitzer. Die außergewöhnliche Weinbil-
dungsreise ist eine transatlantische Reise 
von Lissabon nach San Juan und dauert 
ganze zwölf Tage.

Die Weinreisen im Überblick:

• Siebentägige Weinreise von Rom nach 
Athen: Abfahrt am 20. September 2014 
mit SeaDream I – inklusive einer über-
nachtung auf Capri, besuch von Taormi-
na in Sizilien und den griechischen Inseln 
fiskardo, Itsa und Hydra.

• Siebentägige Weinreise von Monte 
Carlo nach Rom: Abfahrt am 27. Septem-
ber 2014 mit SeaDream II – besuch von 
St. Tropez, Calvi und bastia in frankreich 
und Italien´s Cinque Terre Häfen Elba und 
Porto Santo Stefano.

NEU: WEINREISEN UND YACHTING
SeaDream Yacht Club mit exklusiven „Wine-Tastings“ im 
September und Oktober 2014

• Zehntägige Weinreise von Barcelona 
nach Lissabon: Abfahrt am 18. Oktober 
2014 mit SeaDream II – inklusive zwei 
übernachtungen in Malaga und Sevilla, 
Spanien. Auf dieser Reise geht es nach 
Ibiza, Valencia, Cartagena und Cadiz in 
Spanien sowie nach Tanger (Marokko) 
und Portimao (Portugal).

• Zwölftägige Weinbildungsreise von 
Lissabon nach San Juan: Abfahrt am 28. 
Oktober 2014 mit SeaDream II – die Reise 
beginnt mit einer Weintour in Lissabon 
und dem besuch der Insel Madeira am 
Nachmittag bevor die transatlantische 
überfahrt mit SeaDream II nach San Juan 
losgeht.

Die Broschüre zu den Weinreisen 2014 
inklusive detaillierter Routenbeschreibung 
steht ab sofort auf der Webseite zur Verfü-
gung: http://bit.ly/1iYwEhD.

Foto: SeaDream Yacht Club

buchungen:
 In führenden Reisebüros in Deutschland, 

Österreich und der Schweiz. 
Weitere Informationen unter:

 www.seadream.com

Hydra
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Kurz notiert
für -Leser

Das Unilever-Haus wird Ende Juni 
Schauplatz des Wetteiferns zwi-

schen Norddeutschlands neuen Talen-
ten der Gourmetküche. Gesucht wer-
den aufstrebende Köche und Patissiers, 
die sich der Herausforderung um eines 
der begehrten Tickets zum Finale stel-
len. Neben Ruhm und Anerkennung 
in der Fachwelt sind für die Gewinner 
Preisgelder in Höhe von 29.000€ aus-
geschrieben. Für eine transparente Be-
wertung sorgt die hochkarätige Jury aus 
Sterneköchen, die einzig die Ergebnisse 
auf den Tellern beurteilt. Hamburger 
Spitzenköche wie Heinz Otto Wehmann 
(Landhaus Scherrer), Thomas Martin 
(Jacobs Restaurant) und Starpatissier 
Christian Hümbs (Restaurant Haerlin 
im Hotel Vier Jahreszeiten) sind unter 
anderem Juroren beim Vorfi nale in der 
Hansestadt. 
Ebenso wie die nordische Gastrowelt fi e-
bert auch das Organsiationsteam dem 
Termin entgegen. „Das Niveau ist in 
Hamburg erfahrungsgemäß sehr hoch,“ 
so Managerin Nuria Roig, „beim finale 
2013 auf der Anuga in köln konnten die 
beiden Hamburger Gewinner Platz zwei 
und drei belegen!“. für eine erfolgreiche 
bewerbung gilt es, ein eigens komponier-
tes 3-Gang-Menü zu entwerfen. Welche 
Produkte und Techniken dabei verwendet 
werden, ist den kandidaten vollkommen 
freigestellt. Einzig der Wareneinsatz ist 
auf 16 Euro pro Person begrenzt. 
Wie beim koch des Jahres sind auch für 
den süßen Wettbewerb klare Anforde-
rungen gegeben: eine Praline oder ein 
Petit four, ein freestyle-Dessert und ein 
Dessert mit den drei Pfl ichtkomponenten 
Matcha-Tee, Erdbeere und Mandel bilden 
die bewerbung für den Patissier des Jah-
res. Die vier erfolgreichen Gewinner der 
Vorfi nale dürfen beim großen Finale im 

Oktober 2015 in köln um die begehrten 
Titel kämpfen.
Der Wettbewerb ist für seine Transparenz 
sowie das klare beurteilungssystem durch 
die anonyme bewertung der Sternejury 
bekannt. So ist es nicht verwunderlich, 
dass hier die neuen Stars der Zukunft 
entdeckt werden. Der „koch des Jahres 
2011“, der Österreicher Sebastian frank, 
erhielt kurz nach dem finale seinen ers-
ten Stern für das berliner Restaurant Hor-
váth. Jetzt sitzt Sebastian Frank selbst 
in der Jury, mit fachkollegen wie Heinz 
Otto Wehmann, Landhaus Scherrer in 
Hamburg, Thomas Bühner, La Vie in Os-
nabrück, Thomas Martin, Jacobs Restau-
rant Hamburg, Präsident Dieter Müller, 
MS Europa, René Frank aus dem La Vie 
in Osnabrück, Christian Hümbs, Haer-
lin Restaurant im Hamburger Hotel Vier 
Jahreszeiten und Andy Vorbusch aus der 
Düsseldorfer SÖÖT Patisserie & kaffee-
rösterei. Zum Vorfi nale der Patissiers in 
Hamburg wird mit Xano Saguer aus dem 
ersten Dessertrestaurant der Welt, dem 
Espaisucre in barcelona, ein großer inter-
nationaler Stern die Jury komplettieren.
In familiärer Atmosphäre treffen im Uni-
lever-Haus große Spitzenköche, kondito-
ren, Patissiers, Entscheidungsträger aus 
Hotellerie und Industrie, Restaurantbe-
sitzer, Auszubildende und Serviceper-
sonal zusammen. Dem interessierten 
besucher ist bei dem zweitägigem Gour-
metspektakel ein buntes Programm aus 
Live-Wettbewerb, Showcookings, Tas-
tings und vielem mehr geboten.

kontakt:
 „koch des Jahres”

Carola Haug:
chaug@kochdesjahres.de

Tel: 0176-35418028
Weitere Informationen unter 

www.kochdesjahres.de

WETTBEWERBSFESTIVAL DER 
GEHOBENEN GASTRONOMIE IN
HAMBURG ZU GAST

Mit Ausblick auf die Elbe starten im Hamburger 
Hafen, am 29. und 30. Juni, die norddeutschen
Anwärter um die prestigereichen Titel 
„koch des Jahres“ und „Patissier des Jahres“

Wie vielfältig die Möglichkeiten sind, Po-
len auf dem Wasserweg zu entdecken, 
hat sich in der bootswelt bis jetzt kaum 
herumgesprochen. Wer weiß schon, dass 
man zum beispiel in Danzig mit dem 
Hausboot bis vor die Tore der Altstadt 
fahren kann, es über Weichsel und No-
gat tolle Rundtörns gibt, man unterhalb 
der Weltkulturerbe-Marienburg anlegen 
kann und der wasserbaulich spektaku-
läre Oberländische kanal auch Charter-

HAUSBOOT-REVIER 
FÜR PIONIERE: 

Neue kuhnle-Tours-basis 
in Polen 

booten auf seinen geneigten Ebenen die 
Passage ermöglicht? Die Charterfi rma 
kuhnle-Tours, die den Wassertourismus 
gleich nach der Wiedervereinigung in die 
neuen bundesländer brachte, leistet auch 
in Polen Pionierarbeit. Im Mai wurde die 
zweite basis des Unternehmens in Polen 
in Elbing offi ziell eröffnet. Das liegt in der 
Nähe des frischen Haffs, das übrigens 
wie auch Weichsel, Nogat und Co füh-
rerscheinfrei für Chartercrews ist. Mehr 
Infos im katalog bootsferien 2014, den 
man kostenlos unter der Telefonnummer 
(03 98 23) 2 66-0 oder unter www.kuhnle-
tours.eu anfordern  

Foto: Harald Mertes
 

kontakt:
kuhnle-Tours GmbH

Dagmar Rockel-kuhnle
presse@kuhnle-tours.de

Telefon: +49 (0) 3 98 23 2 66-0

boot als badeinsel: Vor Anker in 
einem schönen See fühlt sich jede Crew 
wie Robinson Crusoe.
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Eintauchen und aufl eben in Europas 
beliebtester Thermenlandschaft: Mit 

rund 1,6 Millionen Gästen aus Bayern, 
Deutschland, Europa und nahezu allen 
Kontinenten ist Bad Füssing in Nieder-
bayern das Heilbad mit den meisten 
Übernachtungen weltweit. Die Wirkung 
des legendären Heilwassers, in den 30er 
Jahren durch Zufall bei der Erdölsu-
che entdeckt, ist der Erfolgsmotor für 
den Aufstieg des einstigen niederbay-
erischen Weilers zum „Star“ unter den 
über 300 deutschen und den weit über 
1.000 Heilbädern in Europa.
Wichtigster Schlüssel für die beliebtheit 
bad füssings ist die legendäre Heilwir-
kung des bad füssinger Heilwassers. 
Studien bestätigten seinen besonderen, 
heilenden Einfl uss bei Rheuma, Gelenk- 
und Rückenproblemen. Im Rahmen ei-
ner großen Untersuchung bestätigten 70 
Prozent der 3.000 befragten Gäste eine 
deutliche Linderung ihrer Schmerzen in 
Gelenken und Wirbelsäule und ganz er-
hebliche besserung der beweglichkeit.
Heute können die Gäste in bad füssing 
die legendäre Heilwirkung des aus 1.000 
Metern Tiefe sprudelnden Thermalwas-
sers in über 100 verschiedenen Therapie-, 
bade- und Entspannungsbecken mit zu-
sammen mehr als 12.000 Quadratmetern 
Wasserfl äche genießen. Drei Quellen mit 
einer Ergiebigkeit von 100.000 Litern pro 
Stunde versorgen die badelandschaften 
ständig mit frischem Heilwasser. 
bad füssing sieht sich mit seinen drei 
Thermalzentren, der Therme 1, der Eu-
ropa Therme, dem Johannesbad und der 
Therapiekompetenz heute als der „Treff-
punkt Gesundheit der Deutschen“.

Gesundheitsurlaub der Zukunft: mit 
Spaß gesund werden
bad füssing präsentiert sich 2014 aber 
vor allem auch als einer der neuen Sterne 
am deutschen Wellness-Himmel, u.a. mit 
dem in ganz Deutschland bislang bei-
spiellosen Saunahof, integriert in einen 

bad füssing wirkt und wirkt und wirkt …
Bad Füssing im Herzen des Bayerischen golf- und thermenlands 
begeistert seine gäste auch 2014 mit einem legendären Heilwasser, 
Wellness-Spaß und günstigen preisen.

wieder aufgebauten niederbayerischen 
Vierseit-bauernhof aus dem 18. Jahrhun-
dert. Eine Vielzahl origineller Saunen und 
Wellness-Attraktionen warten hier auf die 
Gäste. 

150 Ärzte und Therapeuten, neue 
Therapien sowie viele 100 Wohlfühl-
inseln
Rund 200 Millionen Euro haben die Ge-
meinde und private Unternehmer in den 
letzten Jahren in den Ausbau der Infra-
struktur, in noch mehr komfort für die 
Gäste und immer neue Attraktionen in-
vestiert. 
Ständig wird das Angebot für kurgäste, 
Wellness- und Gesundheitsurlauber er-
weitert: vom Thermalwasserfall bis zu 
asiatischen Entspannungsprogrammen, 
von der Super-Sauerstofftherapie im 
Thermalwasser bis zum 18-Loch-Golf-
platz, speziell modelliert für Golfer mit 
Gelenkproblemen, oder mehrere 100 
Meter lange Strömungskanäle zum bei-
nahe schwerelosen flanieren im warmen, 
heilenden Nass. 
Auf vielen Gebieten der modernen bal-
neo-Medizin ist bad füssing bis heute 
Vorreiter und Vorbild für andere kurorte. 
über 150 Ärzte und Physiotherapeuten 
kümmern sich um die Gesundheitspro-
bleme der Gäste. Das bad füssinger Le-
bensstil-Training, entwickelt zusammen 
mit der Technischen Universität Mün-

chen, hilft, die verbreitetsten Zivilisations-
krankheiten wie Herz- und kreislaufpro-
bleme oder Diabetes zu vermeiden. Die 
Gäste können zwischen einem beispiellos 
breiten Medizin- und Wellnessangebot 
wählen: von der Traditionellen Chinesi-
schen Medizin bis zur computergesteu-
erten Rückenstraße, von minimalinvasiver 
Chirurgie bis hin zu behandlungen im 
Deutschen Zentrum für Osteoporose.

85 Prozent Stammgäste
Auch deshalb gilt für bad füssing: Wer 
einmal da war, kommt immer wieder. 
Der Stammgäste-Anteil liegt bei über 
85 Prozent, auch weil füssing seit Jahren 
und auch 2014 seinen kurgästen und Ge-
sundheitsurlaubern viel bietet fürs Geld: 
So gibt es eine Woche Gesundheitsur-
laub inklusive übernachtung/frühstück, 
Eintritt in die Thermen und einer Gesund-
heitsanwendung bereits ab 295 Euro, 
eine Gästekarte mit Gratisleistungen im 
Wert von über 100 Euro inklusive.

Foto: Kur- & GästeService Bad Füssing

kur- & GästeService bad füssing
Rathausstraße 8, 94072 bad füssing

Telefon: 0 85 31/97 55 80
Telefax: 0 85 31/21 36 7

tourismus@badfuessing.de
www.badfuessing.de

Mit mehr als 12.000 qm Wasserfl äche, hier die Außenbecken des Johannesbads, 
bietet Bad Füssing seinen Gästen Europas weitläufi gste Thermenlandschaft.
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Vielschichtiger thriller um ein 
unmoralisches glücksspiel

das los
tibor rode
Bastei lübbe
636 Seiten, 19,99 euro
iSBn: 978-3-431-03893-4

Für was bist du bereit, deine Seele zu verkaufen? diese Frage müs-
sen sich vier Menschen in verschiedenen teilen der Welt stellen, als 
ihnen ein Mönch die teilnahme an einem jahrhundertealten Spiel 
anbietet. ihr einsatz: alles, was sie besitzen. der gewinn: ein preis 
von unermesslichem Wert – die erfüllung all ihrer träume.

graphic novel nach dem roman 
„The Outfi t“ von Richard Stark

parker: das Syndikat
darwyn Cooke
eichborn
160 Seiten, 19,99 euro
iSBn: 978-3-8479-0562-2

parker hat alle offenen rechnungen mit den gangstern beglichen, 
die ihn hintergangen haben. Seither lebt er auf großem Fuß. er 
wohnt in prunkvollen Hotels und genießt endlich die schönen dinge 
des lebens. Bis ein denunziant ihn beim Syndikat verrät, um das auf 
parker ausgesetzte Kopfgeld zu kassieren.

Keine Macht, kein recht

die erbin
John grisham
Heyne
704 Seiten, 24,99 euro 
iSBn: 978-3-453-26910-1

Spektakulärer hätte Seth Hubbard seinen tod nicht inszenieren kön-
nen. als sein Mitarbeiter ihn eines Morgens aufgehängt an einem 
Baum fi ndet. Niemand hätte mit einem Freitod gerechnet. Hubbards 
Familie sieht das pragmatischer und ist in erster linie an der testa-
mentseröffnung interessiert. alleinige erbin ist aber seine schwarze 
Haushälterin lettie lang. ein erbitterter erbstreit beginnt …

ausführlicher Hotel- und restaurantführer

Main Cities of europe 2014 Michelin 
guide
Michelin travel publications
Michelin editions des Voyages
1160 Seiten, 29,95 euro 
iSBn: 978-2-06-718904-1 

in diesem Band lässt sich vom luxushotel bis zum landgasthof und 
vom Sterne-Restaurant bis zur Weinstube alles fi nden, was das Herz 
eines genießers begehrt. die auswahl der besten Häuser in den 
Hauptstädten europas und in allen preiskategorien, wird von einem 
erfahrenen inspektoren team zusammengestellt.

ein neuer Fall für andrea Camilleris 
Commissario Montalbano
der tanz der Möwe
andrea Camilleri
Bastei lübbe
272 Seiten, 19,99 euro
iSBn: 978-3-7857-2499-6

der todestanz einer Möwe als Vorbote düsterer ereignisse? leider 
nur zu wahr, denn kurze Zeit später ist Commissario Montalbanos 
lieblingsmitarbeiter Fazio verschwunden. als  Montalbano ihn unter 
abenteuerlichen Umständen wiederfi ndet, ist die Freude nur von kur-
zer dauer. denn Fazio kann sich an nichts erinnern, auch nicht an die 
beiden toten neben ihm.

eine Flugreise in die Welt des Wissens

Warum tee im Flugzeug nicht schmeckt
Brian Clegg
Hanser Verlag
240 Seiten, 14,90 euro
iSBn: 978-3-446-43010-5 

Fliegen ist etwas alltägliches geworden. dabei ist es ein Wunder. Zwi-
schen Check-in und sicherer landung begeben wir uns in die Hand 
der Wissenschaft. Brian Clegg erklärt, wieso wir ohne relativitätsthe-
orie ins Meer stürzen würden, weshalb Vielfl iegen eine Verjüngungs-
kur und eine wohlschmeckende tasse tee im Flugzeug ein ding der 
unmöglichkeit ist.

er weiß nicht, wie er heißt. er hat keine ahnung, wo er herkommt. 
die obdachlosen, mit denen er umherzieht, nennen ihn noah, weil 
dieser Name tätowiert auf der Innenseite seiner Handfl äche steht. 
noahs Suche nach seiner Herkunft wird zu einer tour de force. 

thriller
noah
Sebastian Fitzek
Bastei lübbe
559 Seiten, 19,99 euro
iSBn: 978-3-7857-2482-8

Kulturgeschichte und architektur
von der antike bis heute
die Synagoge
Chaim noll
Verbrecher Verlag
448 Seiten, 29,00 euro
iSBn: 978-3-943167-77-1

im Zentrum des romans steht die meist leere Synagoge des or-
tes. nur einige wenige, wie die deutschen abi und livia, oder der 
russischstämmige paul aus england suchen hier Halt und trost. an-
deren ist sie eher ein dorn im auge, so auch Holly, einem radikalen 
Veganer und Wehrdienstverweigerer, der nach einer europareise 
mit depressionen und aggressionsschüben zu kämpfen hat …
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Ein raffi nierter Krimi voller Action 
und Spannung

allmen und die verschwundene María
Martin Suter
diogenes Verlag
224 Seiten, 18,90 euro
iSBn: 978-3-257-06887-0

Scheint gar nicht so leicht, in Würde zu 
altern!

der Bibliothekar, der lieber dement war 
als zu Hause bei seiner Frau
dimitri Verhulst
luchterhand literaturverlag
144 Seiten, 12,99 euro
iSBn: 978-3-630-87432-6

die geschichte um das wertvolle dahlienbild erreicht einen neuen 
Höhepunkt: Carlos zittert um die entführte María Moreno und bringt 
allmen dazu, dinge zu tun, die dieser sich nie hätte träumen lassen. 

es muss doch noch mehr geben als eine langweilige, vorgezeichnete 
existenz ins grab hinein, eine lieblose ehe, die einem jede Selbst-
achtung raubt, und Kinder, die einem fremd sind – sagt sich der gut 
siebzigjährige désiré Cordier eines schönen tages. und beschließt, 
einen auf dement zu machen.

Behandeln Sie ihren arzt schon richtig?
dieses Buch macht patienten stark.
gebrauchsanweisung für ihren arzt
dr. med. gunter Frank
Knaus
304 Seiten, 19,99 euro
iSBn: 978-3-8135-0578-8

Jeden tag werden unzählige falsche diagnosen gestellt, werden pati-
enten übertherapiert oder ohne erwiesenen nutzen behandelt. das 
erschüttert das Vertrauen in die Medizin insgesamt. aber was kann 
der einzelne tun? der Heidelberger arzt und Bestsellerautor gunter 
Frank stellt das erste wirkungsvolle Konzept zur Stärkung der patien-
ten vor. Mit Checklisten und praxis-teil.

ein Soldatenleben in 10 Bänden 
1910 - 1923

„Krieg! Mobil!“
Hans tröbst
amazon Media eu S.à r.l., Kindle edition
604 Seiten, 6,99 euro
aSin: B00iCZ2MHo

neuerscheinungen über den ersten Weltkrieg gibt es gegenwärtig 
anläßlich des 100.  Jahrestages  des Kriegsausbruchs viele. doch 
wenige davon sind so lebendig , so informativ und so anschaulich 
geschrieben wie die Schilderungen des Hauptmann a.d. Hans tröbst. 
auch mit den kostenlosen lese-apps von amazon zu lesen.

ein thriller, politdrama und Familiensaga – 
hart, rasant und berührend

Breaking news
Frank Schätzing
Kiepenheuer & Witsch
976 Seiten, 26,99 euro
iSBn: 978-3-462-04527-7 

tom Hagen, gefeierter Star unter den Krisenberichterstattern, ist nicht 
zimperlich, wenn es um eine gute Story geht. die länder des nahen 
ostens sind sein Spezialgebiet, seine reportagen Berichte aus der 
Hölle. doch in afghanistan verlässt ihn sein glück. eine nächtliche 
geiselbefreiung endet im desaster. Hagens ruf ist ruiniert, verzweifelt 
kämpft er um sein Comeback.

ein Buch wie wenige andere. politisch 
versiert und stilistisch ein Kunststück

Vor dem Fest
Saša Stanišić
luchterhand literaturverlag
320 Seiten, 19,99 euro
iSBn: 978-3-630-87243-8

es ist die nacht vor dem Fest im uckermärkischen Fürstenfelde. das 
dorf schläft. Bis auf den Fährmann – der ist tot. und Frau Kranz, die 
nachtblinde Malerin, die ihr dorf zum ersten Mal bei nacht zeigen 
will. ein glöckner und sein lehrling wollen die glocken läuten, das 
problem ist bloß: die glocken sind weg. eine Füchsin sucht nach eiern 
für ihre Jungen, und Herr Schramm, ein ehemaliger oberst der nVa, 
fi ndet mehr Gründe gegen das Leben als gegen das Rauchen.

auf den ersten Blick scheint Zweistein ein ganz gewöhnlicher Kater: 
er döst viel, spaziert durch sein revier, nimmt gnädig die gunstbe-
weise seiner Besitzerin entgegen. aber Zweistein ist in Wirklichkeit 
ein Kater mit ziemlich viel Verstand, ein philosoph auf vier Beinen, 
eigensinnig und unabhängig, ein gewitzter Beobachter, der sich über 
dieses und jenes auf unserer Welt so seine gedanken macht. 

philosoph auf vier pfoten – Kater Zweistein 
sinniert über die Welt
Zweistein oder das Brummen der Welt
Franziska Wolffheim
Knaus
144 Seiten, 12,99 euro
iSBn: 978-3-8135-0610-5

george Saunders seziert in seinen oft nur wenige Seiten langen Sto-
rys mit beißendem Humor und oft nur wenigen Strichen die ganze 
Fehlbarkeit und Schwäche der menschlichen natur wie unserer ge-
sellschaft und Zeit. diese erzählungen vergisst man lange nicht.

Brillante, einzigartige, witzige, zärtliche und 
übermütige erzählungen 

Zehnter dezember
george Saunders
luchterhand literaturverlag
272 Seiten, 19,99 euro
iSBn: 978-3-630-87427-2
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One-Touch für 17 
kaffeespezialitäten
Neu von Krups: One-Touch-Cappuc-

cino Vollautomat EA 9010 mit 17 
voreingestellten Kaffee-/Milch-Speziali-
täten / Selbstreinigende Milchschaum-
düse für maximale Hygiene / Zube-
reitung von Milchschaumgetränken in 
einem Schritt / Vollautomatische Mahl-
gradanpassung / Produktkonzept durch 
Marktstudie validiert
krups präsentiert mit dem EA 9010 ein 
Highlight im Segment der kaffeevollauto-
maten: Er verfügt über 17 voreingestellte 
Rezepturen für kaffee-/Milch-Getränke, 
die sich mit nur einem knopfdruck her-
stellen lassen. Von Ristretto und Espres-
so über Lungo und Cappuccino bis hin 
zu außergewöhnlichen kreationen wie 
einem Red Eye Coffee oder einem flat 
White ist für jede Gelegenheit und jeden 
Geschmack etwas dabei. Dank der integ-
rierten Milchschaumdüse werden alle Ge-
tränke – ob mit oder ohne Milch – direkt 
in der kaffeetasse zubereitet. Nach der 
Zubereitung einer Rezeptur mit Milch rei-
nigt sich die Düse vollautomatisch selbst. 
für den Verbraucher bedeutet das: kein 
Reinigungsaufwand für Düse oder einen 
separaten Milchbehälter und maximale 
Hygiene zu jeder Zeit. Die Zubereitung 
aller aromatischen Milch-/kaffeespeziali-
täten erfolgt mit nur einem fingerdruck. 
Nach dem Start der Zubereitung, senkt 
sich die Milchschaumdüse vollautoma-
tisch in die Tasse und erhitzt und schäumt 
die Milch in einem zweistufi gen Prozess 
auf. Abschließend fl ießt der frisch ge-

grammieren und bei bedarf abrufen. für 
die Zubereitung des persönlichen Lieb-
lingsgetränks können Temperatur, Was-
sermenge und kaffeestärke ganz nach 
Geschmack variiert werden. Das Touch-
screen-farbdisplay ermöglicht eine intui-
tive, benutzerfreundliche bedienung und 
alle funktionen sind einfach und komfor-
tabel an der Vorderseite zugänglich.
Mit seinen 17 einprogrammierten kaf-
feespezialitäten ist der krups EA 9010 
eine Weiterführung des beliebten krups 
EA 9000. Eine von krups durchgeführte 
Verbraucherstudie belegt, dass dieser 
kaffeevollautomat perfekt auf die konsu-
mentenwünsche von heute zugeschnitten 
ist. So fi nden 89 Prozent der Verbraucher 
die Hygiene bei einem kaffeevollauto-
maten besonders wichtig und 86 Prozent 
wünschen sich eine einfache und intuiti-
ve bedienung. Auch die Programmierung 
eigener kaffee-Rezepte ist der Mehrheit 
der befragten sehr wichtig. Darüber hi-
naus sprechen viele bewertungen und 
Auszeichnungen für den EA9000. Die 
Stiftung Warentest zum beispiel bewer-
tete das Gerät in der Ausgabe 12/2012 
mit der Gesamtnote „gut“ und vergab in 
puncto Zuverlässigkeit die Note 1,8. Auch 
die Urteile des ETM-Testmagazins (92%) 
sowie der Zeitschrift „Guter Rat“ (1,5) sind 
überdurchschnittlich positiv. Ausgezeich-
net wurde das Gerät 2012 dann noch mit 
dem red dot und dem kücheninnovati-
onspreis.

Fotos: Krups
www.krups.de

mahlene und aufgebrühte kaffee 
in die Tasse. Die Düse wird nach 
jedem Gebrauch mit heißem 
Wasser gespült, um so bakterien 
vorzubeugen. Für echten Profi -
Genuss zu Hause passt der krups 
EA 9010 den Mahlgrad automa-
tisch an die ausgewählte kaffee-
spezialität an. Denn ob Ristretto, 
Espresso oder klassischer kaffee: 
für perfekte Ergebnisse benötigt 
jede kaffee-kreation einen spezi-
ellen Mahlgrad. Mit dem neuen krups 
EA 9010 beweist das Unternehmen ein 
weiteres Mal seine kompetenz in Sachen 
kaffee: Innovative Technologie, absoluter 
bedienkomfort und höchste Produktqua-
lität machen den kaffeevollautomaten zu 
einem kaffeekünstler – also einem barista 
– für zu Hause.
Gerade die kaffeekreationen mit Milch-
schaum werden beim Verbraucher in den 
letzten Jahren immer beliebter. „Wegen 
der umständlichen Reinigungsprozesse 
bei herkömmlichen kaffeevollautomaten 
scheuen sich Verbraucher aber oft da-
vor, den täglichen Cappuccino oder Latte 
Macchiato zu Hause zu genießen“, weiß 
Stefan burkhardt, Produktmanager für 
Espresso bei krups. „Unsere Innovation 
setzt somit neue Maßstäbe hinsichtlich 
funktionalität und Vielfalt der Rezeptu-
ren“, so burkhardt.
Mit dem speziellen „favoriten“-Menü des 
krups EA 9010 können bis zu acht Per-
sonen jeweils acht Lieblingsrezepte pro-
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Grill-Innovation von Tefal: 
der erste intelligente Grill
Einzigartig in Deutschland: Der Op-

tiGrill erlaubt kontrolliertes Grillen 
mit zuverlässig perfektem Ergebnis / 
Elektrischer Kontaktgrill misst Dicke 
und Anzahl des aufgelegten Fleisches 
/ Lichtindikator zeigt Garzustand an: 
blutig, medium, well-done / Sechs Grill-
programme plus Auftaufunktion und 
manuelle Betriebsweise.
Grillen zählt nach wie vor zu einer der 
Lieblingsbeschäftigungen der Deutschen, 
der Trend ist ungebrochen und inzwi-
schen mehr und mehr unabhängig von 
der Jahreszeit. Die Zeiten, als nur Würst-
chen auf den Rost kamen, sind längst 
vorbei, auf deutschen Grills liegen im-
mer mehr Steaks, Filets oder Edelfi sche. 
Umso ärgerlicher ist es dann, wenn das 
qualitativ hochwertige fleisch durch zu 
kurzes oder zu langes braten nicht zart 
und saftig ist oder der gewünschte Gar-
zustand nicht erreicht wurde. Solchen 
Missgeschicken setzt der neue Tefal Opti-
Grill ein Ende: Mit seiner patentierten und 
weltweit einzigartigen Technologie liefert 
der Tefal OptiGrill zuverlässig perfekte 
Resultate. Dabei stimmt er die entschei-
denden Parameter – Temperatur und 
Grilldauer – automatisch aufeinander ab, 
so dass sowohl der volle Geschmack als 
auch die Zartheit des fleisches garantiert 
erhalten bleiben. Mit Hilfe des integrier-
ten Lichtindikators zeigt er zudem den 
Garzustand des fleisches an.
kontrolle über den Grillvorgang ist der 
Schlüssel zu optimal gegrilltem fleisch. 
Eine hohe Temperatur beim Anbraten 
sorgt für eine wohlschmeckende kruste, 
im Inneren des Grillguts entscheidet die 
Temperatur über den Garzustand: blutig, 
medium oder well-done. In einer Pfanne 
oder mit einem herkömmlichen Grill sind 
die richtigen Temperaturen nur sehr 
schwer zu kontrollieren und optimie-
ren, hier spielen eher Erfahrung und 
Gefühl eine Rolle – was nicht immer 
zum gewünschten Ergebnis führt. 
Hier kommen die elementaren beson-
derheiten des Tefal OptiGrill-konzepts 
ins Spiel. Es beruht auf drei patentierten 
Technologien: der Programmauswahl, 
der Erkennung von Dicke und Anzahl des 

Grillguts sowie einem Lichtindikator für 
die Anzeige des Grillzustands. Entschei-
dend für das ideale Grillergebnis ist das 
Zusammenspiel dieser Technologien: Die 
Anzeige des Grillzustands wird möglich 
durch die kombination von gewähltem 
Programm mit automatischer Dicken- 
und Mengenmessung.

über sechs Programme mit voreingestell-
ten Grillzyklen steuert man die Tempera-
tur des Grillvorgangs. Es gibt je ein Pro-
gramm für burger, bacon, rotes fleisch, 
Gefl ügel, Fisch und Meeresfrüchte sowie 
Würstchen. Der Grill reguliert die benö-
tigte Temperatur automatisch und stellt 
damit sicher, dass sie genau auf Art und 
Empfi ndlichkeit der verwendeten Zutat 
abgestimmt ist und somit das gewünsch-
te Grillergebnis erzielt wird. Je nach 
fleischart heizt der Grill fünf bis acht Mi-
nuten vor. für scharfes Anbraten wird er 
bis zu 250 Grad Celsius heiß.
Patentiert ist auch der „Automatic Coo-
king Sensor“. Ein Sensor im fuß des Gerä-
tes misst die Dicke der Zutaten und passt 
den Grillvorgang automatisch daran an. 
Zudem wird dauerhaft die Temperatur in 
der oberen Grillplatte gemessen, um im-

mer die richtige Temperatur zu gewähr-
leisten. Die Automatik erkennt über die 
Temperaturveränderung auch die Anzahl 
der Grillstücke.
Der Lichtindikator schließlich erlaubt es, 
den Garprozess direkt zu verfolgen, von 
„blutig“ über „medium“ bis zu „well-do-
ne“. Der jeweilige Garzustand wird da-
bei sowohl über eine Leuchte als auch 
mit einem Signalton angezeigt, sodass 
man das fleisch genau dann entnehmen 
kann, wenn es den gewünschten Zustand 
erreicht hat. Am Ende des Garvorgangs 
wechselt der OptiGrill automatisch in die 
Warmhaltefunktion, sodass ein Anbren-
nen nicht möglich ist.
Zusätzlich gibt es eine Auftaufunktion, 
mit der sich selbst tiefgefrorene Zutaten 
problemlos grillen lassen. Der Grillvor-
gang kann auch rein manuell gesteuert 
werden, zum beispiel für Gemüse oder 
individuelle Rezepte. Hierfür bleibt die 
Temperatur immer gleich.
Die Platten des Tefal OptiGrill sind anti-
haftbeschichtet, abnehmbar und spül-
maschinengeeignet. für einen optimalen 
fettablauf während des Grillvorgangs 
sind sie um sieben Grad geneigt. das 
fett wird dann in einer großen Schale 
aufgefangen. Die 600 Quadratzentime-
ter große Grillfl äche wird mit einer Leis-
tung von 2.000 Watt beheizt. Die Auto-
Off-funktion bietet zudem einen hohen 
Sicherheitskomfort. Zum Lieferumfang 
gehört auch ein Rezeptheft, das für jedes 
Programm Rezepte für leckere Grillspezi-
alitäten enthält.

Fotos: Tefal
www.tefal.de
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Hamburger Ärzte informieren sich über 
Wein und Gesundheit
Am 11. April 2014 fanden sich auf 

Einladung des Landesverbandes der 
Ärzte im öffentlichen Gesundheitsdienst 
(ÖGD) Hamburg rund 80 Ärzte ein, um 
mehr über das Thema Wein und Ge-
sundheit zu erfahren. Nach der Begrü-
ßung der Bezirksbürgermeisterin hieß 
auch der  ÖGD-Vorsitzende und Orga-
nisator der Veranstaltung Dr. Johannes 
Nießen die Kollegen willkommen und 
führte kurzweilig durch das Programm. 
Der Internist und Krebsspezialist Dr. 
Bernd Flath sprach über:

Medizinische Aspekte des Weingenus-
ses beim Gesunden
Die frage, ob Weingenuss der Gesund-
heit zuträglich sei oder nicht, wird immer 
wieder heiß diskutiert und von Laien und 
Medizinern oft sehr unterschiedlich be-
antwortet. Daher trug Dr. flath in seinem 
Vortrag die wissenschaftliche Evidenz zu 
diesem Thema zusammen, um zu einer 
fundierten Antwort zu kommen. Nach ei-
nem kurzen Rückblick in die Medizinge-
schichte, der die bedeutung von Wein als 
Arzneimittel von der Antike bis zur jün-
geren Vergangenheit darstellt, stellte der 
Internist  zunächst die Gefahren des über-
mäßigen Alkoholkonsums dar, insbeson-
dere die alkoholische Lebererkrankung.
Aber auch die positiven Aspekte des maß-
vollen Genusses sind unbetritten: Anhand 
einer großen Metaanalyse wurde gezeigt, 
dass alkoholische Getränke in niedrigen 
Dosen die Sterblichkeit senken können, 
ein Effekt, der vor allem auf das vermin-
derte Risiko an einer Herz- oder Gefäß-
krankheit zu sterben, zurückzuführen sei. 
beim Wein verdienen neben dem Alkohol 
vor allem die zusätzlichen Wirkungen 
seiner phenolischen Inhaltsstoffe Erwäh-
nung, insbesondere die des Resveratrols. 
Etliche Studien legen nahe, dass sie dem 
Wein gegenüber anderen alkoholischen 
Getränken günstigere gesundheitliche 
Auswirkungen verschaffen.
Im zweiten Vortrag der fortbildung refe-
rierte Dr. Gerhard kreuter aus bad-Neu-
enahr, ebenfalls Internist und seit 1996 

Mitglied des Wissenschaftlichen beirats 
der DWA über die Themen:

WINE in MODERATION & Diabetes und 
Wein – darf das sein?
Dr. kreuter stellte seinen ärztlichen kol-
legen zunächst die Inhalte und Ziele des 
paneuropäischen Programms WINEinMO-
DERATION (WiM) vor, mit dem die Wein-
wirtschaft und in Deutschland insbeson-
dere die DWA einen verantwortungsvollen 
und moderaten Weinkonsum propagiert. 
Ein gesunder Lebensstil mit Wein stellt 
einen bedeutsamen Präventionsfaktor 
für zahlreiche Erkrankungen dar. Mode-
rat bedeutet: 0,2 bis 0,3 l täglich für die 
Damen und für die Herren 0,3 bis 0,4 l. In 
Verbindung mit gesunder „mediterraner“ 
Ernährung und regelmäßiger körperlicher 
Aktivität schützt ein moderater Weinge-
nuss vor Arteriosklerose und  damit vor 
Herzinfarkt, Schlaganfall und anderen 
Gefäßverschlüssen, der Alzheimer`schen 
Erkrankung und anderen Demenzen so-
wie chronisch-entzündlichen Leiden wie 
Rheuma. Im Mittelpunkt seines Vortrags 
stand jedoch das Thema „Diabetes und 
Wein“ mit Vorstellung der eigenen Studien. 
Die 7 bis 8 Millionen Typ-2-Diabetiker 
sind Hochrisikopatienten für die Arterio-
sklerose mit ihren folgeerkrankungen wie 
Herzinfarkt, Schlaganfall, Durchblutungs-
störung der beine mit Amputation, Nie-
renschädigung bis hin zur Dialyse sowie 
Schädigung der Augen bis hin zur blind-
heit. Sie fallen beim Arzt insbesondere 
durch eine erhöhte Gerinnungsneigung 
des blutes („präthrombotischer Zustand“) 
und durch fettstoffwechselstörungen 
mit besonders gefäßschädigenden LDL-
Cholesterinpartikeln und erniedrigtem 
HDL-Cholesterin auf. Wein in moderaten 
Mengen genossen wirkt durch seine In-
haltsstoffe Alkohol und die Polyphenole 
diesen pathologischen Mechanismen 
entgegen: Er senkt die Gerinnungsnei-
gung des blutes, erhöht das HDL- und 
senkt das LDL-Cholesterin. Hinzu kommt 
seine antioxidative Wirkung, die die funk-
tion der Gefäßinnenwände verbessert. 

Zusammenhang zwischen Alkoholzu-
fuhr und Diabetesneuerkrankung
All dies bewirkt, dass moderate Weintrin-
ker seltener an Diabetes vom Typ 2 er-
kranken und dass bei manifester Erkran-
kung die gefährlichen folgekrankheiten 
verhindert oder gelindert werden. In sei-
ner ersten Diabetes-Ahrwein-Studie 2003 
bis 2005 konnte kreuter nachweisen, dass 
nach 300 ml Spätburgunder-Rotwein von 
der Ahr täglich über 6 Wochen genossen, 
das HDL signifikant anstieg und der Gerin-
nungsförderer Fibrinogen ebenso signifi-
kant abfiel. Blutdruck, Puls, Gewicht blie-
ben ebenso konstant wie die Leberwerte.
In weiteren Studien in Zusammenarbeit 
mit Prof. Dr. flesch, ehemals Universitäts-
klinik köln, konnte gezeigt werden, dass 
Herz- und Gefäßschutzzellen (endothe-
liale Progenitorzellen) bei Typ-2-Diabe-
tikern deutlich erniedrigt sind, jedoch 
unter dem Genuss von jeweils 300 ml 
Rot- oder Weißwein signifikant im Blut 
anstiegen. Auch die Gefäßfunktion bes-
serte sich im Verlauf der sechswöchigen 
Studie signifikant. Somit sinkt das Risiko 
einer Herz- und Gefäßerkrankung durch 
moderaten Weingenuss auch bei Typ-
2-Diabetikern.
In zwei großen Studien aus dem Jahr 
2000 (Ajani et al) und 2006 (koppes) 
konnte bereits gezeigt werden, dass die 
Sterblichkeit an koronaren Herzerkran-
kungen bei Typ-2-Diabetikern durch mo-
deraten Alkoholgenuss signifikant ver-
mindert wird. Auch die aktuellen Daten 
der ADVANCE-Studie (siehe Neues aus 
der Wissenschaft)  mit über 11.000 Typ-
2-Diabetikern bestätigen, dass die kar-
diovaskulären Ereignisse bei moderatem 
Weingenuss zurückgehen und die Sterb-
lichkeit sinkt (blomster et al.).

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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So geSund iSt Spargel
Dr. Wolfgang feil

Grün oder weiß, mit Sauce hollan-
daise oder mit Landschweinschin-

ken umhüllt – kein Gemüse hat wohl 
eine größere Fangemeinschaft als der 
Spargel. Dass Spargel nicht nur lecker 
schmeckt, sondern auch noch zahlreiche 
gesundheitliche Vorteile mit sich bringt, 
wissen dabei die wenigsten. Was genau 
ist drin im Spargel, und was macht ihn 
so gesund?

Was ist drin im Spargel?
Spargel enthält neben Wasser vor allem 
Eiweiß, Asparaginsäure, reichlich Vitamin 
C, b1, b2, b6 und E sowie Niacin, folsäure, 
kalium, Phosphor, Magnesium, kalzium, 
Natrium und Eisen. Spargel ist damit eine 
der nährstoffhaltigsten Gemüsesorten.

Was macht den Spargel so gesund?
Aufgrund des hohen Nährstoffgehalts 
hilft Spargel bei zahlreichen gesundheit-
lichen beschwerden. So hilft Spargel ge-
gen: 

1. Harnwegsinfekte
Seit der Antike verwendet man Spargel zur 
Erhöhung des Harnflusses bei Durchspü-
lungstherapien und zur behandlung von 
Harnwegsinfekten. Harntreibend wirkt 
dabei die Aminosäure Asparaginsäure. 

Dr. Wolfgang feil

2. Nierensteine
Die Asparaginsäure im Spargel verhindert 
ebenso die bildung von Nierensteinen.  

3. Herzbeschwerden
Die im Spargel enthaltene folsäure sowie 
die Vitamine b2 und b6 senken den Ho-
mocysteinspiegel und stärken so das Herz.  

4. Darmbeschwerden
Auch für den Darm bietet der Spargel 
einen dreifachen Schutz: So stabilisiert 
die folsäure in kombination mit einem 
hohen Vitamin C-Gehalt die Darm-
schleimhaut. Zusätzlich kräftigt der 
Spargelfaserstoff Inulin die Darmflora. 
 
5. Schwache Knochen
Spargel ist auch eine gute Quelle für die 
knochenmineralien Calcium und Magne-
sium, die beide in dem guten Verhältnis 
2:1 zueinander vorliegen. Auch das Ei-
weiß im Spargel unterstützt den kno-
chenstoffwechsel; immerhin enthält eine 
große Portion Spargel auch 10g Eiweiß. 

6. Schlechte Laune
Da Spargel Tryptophan enthält, fühlen 
sich Spargelesser nach dem Essen sehr 
wohl. 

7. Krebs
Das im Spargel enthaltene Sarsapogenin 
greift Hefepilze (Candida) sowie Leuk-
ämiezellen an und schützt so vor krebs. 
für eine therapeutische Wirkung sollte  
Spargel in größeren Mengen mehrere 
Tage in der Woche auf den Tisch kom-
men. Die krebsschützende Wirkung wird 
unterstützt durch die sekundären Pflan-
zenstoffe Lycopin und Lutein sowie durch 
Zink und Mangan.

Fotos: Dr. Feil, iStock

Mehr Infos zu diesem Thema:
Dr. Wolfgang feil 

forschungsgruppe Dr. feil
Ebertstraße 56

72072 Tübingen
info@dr-feil.com
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Unter dem Motto „Bluthochdruck – 
erkennen und behandeln“ wurde 

am 17. Mai der Welt Hypertonie Tag 
begangen. Der Aktionstag rückte in den 
Fokus, wie wichtig die Früherkennung 
eines Hochdruckleidens ist. Das Gefähr-
liche: Bluthochdruck macht zunächst 
keine Beschwerden – viele Betroffene 
erfahren erst durch Folgeschäden, wie 
etwa Schlaganfall oder Augenerkran-
kungen, von ihrem zu hohen Blutdruck. 
Um gezielt gegen die Erkrankung vor-
zugehen, fanden bundesweit aufklären-
de Veranstaltungen statt. Vertreter der 
Deutschen Hochdruckliga e.V. DHL® 
– Deutsche Gesellschaft für Hypertonie 
und Prävention informierten am Welt 
Hypertonie Tag 2014 über Bluthoch-
druck, hielten Vorträge und führten 
Blutdruckmessungen durch.
Rund 20 bis 30 Millionen bundesbürger 
leiden unter bluthochdruck – und nur 
jeder Zweite weiß von seiner krankheit. 
Nicht einmal die Hälfte aller Patienten, 
die davon wissen, lassen sich von ihrem 
Arzt behandeln. Dabei kann unbehan-
delter bluthochdruck auf Dauer zu Herz-
kreislauf-Erkrankungen führen – die To-
desursache Nummer eins in Deutschland. 
Er wird für 54 Prozent aller Schlaganfälle 
sowie für 47 Prozent aller Herzkranzer-
krankungen verantwortlich gemacht. 
Weltweit sterben jährlich über 9 Milli-
onen aufgrund eines überhöhten blut-
drucks. früherkennung und behandlung 
von bluthochdruck ist daher sehr wichtig. 
Das war auch Thema des diesjährigen 
Welt Hypertonie Tages. Informative Ver-
anstaltungen, blutdruckmess-Aktionen 
und Vorträge sollten die bundesbürger 
für das Thema sensibilisieren.
Denn: Rechtzeitig erkannt, lässt sich zu 
hoher blutdruck gut regulieren, und fol-
geschäden lassen sich somit vermeiden. 
Oft kann bereits eine Umstellung der 
Lebensgewohnheiten eine blutdrucksen-

kung erzielen: Salz- und cholesterinarme 
Ernährung, regelmäßiges Laufen oder 
Schwimmen gehen, bei übergewicht Ab-
nehmen und Nichtrauchen. Sollten diese 
Schritte nicht die gewünschten Ziel-Wer-
te bringen, ist eine medikamentöse be-
handlung erforderlich. Schon eine leichte 
Senkung des blutdrucks von 5 mmHg 
kann folgeschäden
vorbeugen. Das Schlaganfall-Risiko lässt 
sich damit laut der DEGS1 Studie um bis 
zu 14 Prozent senken, das Herzinfarkt-
Risiko um bis zu 9 Prozent. 
Deshalb sollte jeder seine blutdruckwer-
te kennen und regelmäßig Messungen 
durchführen – oder durchführen lassen, 
wie etwa beim Hausarzt oder in Apo-
theken. bluthochdruck liegt vor, wenn 
Messungen in der Arztpraxis wiederholt 
Werte von 140/90 mmHg und mehr er-
geben. Experten empfehlen, neben der 
ärztlichen Messung und beratung auch 
in regelmäßigen Abständen zu Hause die 
Werte zu prüfen. Denn die Messwerte 
sind beim Arzt durch den „Weißkittel-
Effekt“ meist höher als im gewohnten 
Umfeld. Am besten eignen sich dafür 
geprüfte Messgeräte, um korrekte Werte 
zu erhalten. Die Deutsche Hochdruckliga 
e.V. DHL® – Deutsche Gesellschaft für 
Hypertonie und Prävention testet regel-
mäßig Geräte und vergibt entsprechende 
Prüfsiegel. Experten empfehlen, im An-
schluss die Werte in einen blutdruckpass 
einzutragen. 

Deutsche Hochdruckliga e.V. DHL®
Deutsche Gesellschaft für Hypertonie 

und Prävention
70451 Stuttgart

Telefon: +49 711 89 31-605
fax: -167

Mail: pressestelle@hochdruckliga.de
www.hochdruckliga.de

Welt Hypertonie Tag 2014: 
„Bluthochdruck – erkennen und behandeln“

Mindestens 4 von 1 000 Menschen in 
Deutschland haben eine Zöliakie. 

Bei der angeborenen Autoimmuner-
krankung kommt es – ausgelöst durch 
das Klebereiweiß Gluten in Getreide-
produkten – zu einer Entzündung der 
Dünndarmschleimhaut. Durchfall, Nähr-
stoffmangel, aber auch Müdigkeit, De-
pressionen oder zum Beispiel eine Mi-
gräne können die Folge sein. Von „einer 
hohen Anzahl an erkrankten, aber nicht 
diagnostizierten Personen“ gehen Ex-
perten der Deutschen Gesellschaft für 
Gastroenterologie, Verdauungs- und 
Stoffwechselkrankheiten (DGVS) in ih-
rer neuen Leitlinie „Zöliakie“ aus. „Es 
gibt eine ganze Reihe von Erkrankun-
gen, die mit einer Zöliakie einhergehen“, 
sagt Professor Dr. med. Dr. rer. nat. Detlef 
Schuppan, Leiter der Zöliakie-Ambulanz 
am Universitätsklinikum Mainz, der ge-
meinsam mit seinem kollegen Professor 
Dr. med. Andreas Stallmach aus Jena die 
Erstellung der Leitlinie koordiniert hat. 
Hierzu gehören vor allem andere Autoim-
munerkrankungen wie Typ-1-Diabetes 
oder autoimmune Schilddrüsenentzün-
dungen. Aber auch unklare Leberwerter-
höhungen, rheumatische beschwerden, 
Migräne. beim kleinkind zeigt sich eine 
Zöliakie meist mit typischen Symptomen 
wie Durchfällen, einem aufgeblähten 
bauch sowie Mangelerscheinungen. Da-
rüber hinaus wachsen und gedeihen die 
kinder nicht gut. Erwachsene klagen bei 
der erstmaligen Diagnose häufi g über 
lang bestehende Verdauungsbeschwer-
den, Erschöpfung und psychische beein-
trächtigungen
Um eine Zöliakie nachzuweisen, untersu-
chen Mediziner das blut auf die in der Re-
gel erhöhten Autoantikörper gegen das 
Enzym „Gewebetransglutaminase“. 

Informationen im Internet 
Die Leitlinien auf der Internetseite der 

DGVS:
www.dgvs.de/leitlinien/ 

Deutsche Zöliakie Gesellschaft
www.dzg-online.de

krank durch brot

DGVS: Zöliakie bleibt zu oft uner-
kannt
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Trotz Rückgang der 
folgeerkrankungen: 
Beim typ-2-diabetes bleibt Vorbeugen 
besser als Heilen

Eine konsequente medizinische Be-
handlung kann Diabetespatienten 

vor Erblindung, Amputationen, Nieren-
versagen, Herzinfarkt und Schlaganfall 
bewahren. Der deutliche Rückgang die-
ser Folgeerkrankungen eines Diabetes, 
auch „Spätkomplikationen“ genannt, 
konnte jetzt erstmals für die USA do-
kumentiert werden. Er wird jedoch von 
einem weiteren Anstieg der Diabetes-
Erkrankungszahlen auch in Deutschland 
überschattet. Das teilte die Deutsche 
Gesellschaft für Endokrinologie (DGE) 
anlässlich einer im New England Journal 
of Medicine veröffentlichten Studie mit.
Mitarbeiter der Centers for Disease Con-
trol and Prevention haben jüngst im New 
England Journal of Medicine berichtet, 
dass in den Vereinigten Staaten die Zahl 
der Herzinfarkte bei Diabetespatienten 
in den letzten beiden Jahrzehnten um 
zwei Drittel (minus 67,8 Prozent) zurück-
gegangen ist. bei Schlaganfällen (minus 
52,7 Prozent) und Amputationen (minus 
51,4 Prozent) haben sich die Zahlen mehr 
als halbiert. Auch Todesfälle infolge eines 
diabetischen komas (minus 64,4 Prozent) 
sind deutlich seltener geworden. „Das 
sind eindrucksvolle Zahlen, die den heute 
hohen Standard der medizinischen Dia-
betesbehandlung aufzeigen“, sagt Pro-
fessor Dr. med. Dr. h. c. Helmut Schatz, 
aus bochum, der davon ausgeht, dass 
sich auch in Deutschland die Situation für 
Diabetespatienten verbessert hat. 
„Anders als es in den USA der fall war, sind 
hierzulande so gut wie alle Menschen 
krankenversichert und haben damit An-
spruch auf eine kostenlose Versorgung“, 
sagt Professor Schatz. „Wir haben heute 
nicht nur Medikamente, die blutzucker, 
Cholesterin und bluthochdruck effektiv 
senken“, so der Experte: „Zur Versorgung 
der Patienten gehören auch regelmäßige 
augenärztliche Untersuchungen, über-
wachung des Herz-kreislaufsystems, der 

Nieren und eine Fußpfl ege.“ 
Gleichwohl widersprechen die erhobenen 
relativen Zahlen den täglichen Erfahrun-
gen von klinikärzten und niedergelasse-
nen Medizinern. Die Zahl der Menschen 
mit Diabetes ist in den letzten zwei Jahr-
zehnten in den USA und auch in Deutsch-
land stark angestiegen. „Wir sehen im-
mer mehr Menschen, die als folge von 
übergewicht und bewegungsmangel an 
einem Typ-2-Diabetes erkranken“, stellt 
Professor Schatz fest. Insgesamt müsse 
man somit trotz heute besserer Versor-
gung davon ausgehen, dass die absoluten 
Zahlen der Diabeteskomplikationen wei-
ter zunehmen werden. Dies unterstreiche 
die enorme Wichtigkeit der Diabetesprä-
vention. Der DGE-Mediensprecher glaubt 
nicht, dass Appelle allein ausreichen. „Es 
gibt eine Reihe einfacher und effektiver 
Maßnahmen, die immer wieder am feh-
lenden Willen in der Politik scheitern“, kri-
tisiert der Experte. „So wichtig die Erfolge 
bei der Diabetesbehandlung auch sind, 
die Therapie ist beim Typ-2-Diabetes kein 
Ersatz für die Prävention“, sagt Professor 
Schatz. „Und vorbeugen ist bekanntlich 
besser als heilen.“
Literatur: 
Edward W. Gregg, Ph.D., Yanfeng Li, M.D., 
Jing Wang, M.D., Nilka Rios burrows, 
M.P.H., Mohammed k. Ali, M.b., Ch.b., De-
borah Rolka, M.S., Desmond E. Williams, 
M.D., Ph.D., and Linda Geiss, M.A.
Changes in Diabetes-Related Complica-
tions in the United States, 1990–2010. 
New England Journal of Medicine 2014; 
370: 1514-1523

Deutsche Gesellschaft für 
Endokrinologie (DGE)

70451 Stuttgart
Tel. +49 (0) 711 8931-380
fax +49 (0)711 8931-984

arnold@medizinkommunikation.org 
www.endokrinologie.net

Sauberes Trinkwasser ist unser wich-
tigstes Nahrungsmittel und genießt 

in Deutschland großes Vertrauen der 
Verbraucher: 91 Prozent trinken zumin-
dest gelegentlich Leitungswasser. Im 
Auslandsurlaub greifen sie selten zum 
Wasser aus dem Hahn. Das ergab eine 
repräsentative GfK-Studie im Auftrag 
der Nachhaltigkeitsinitiative Blue Re-
sponsibility, die sich für einen verant-
wortungsbewussten Umgang mit der 
Ressource Wasser einsetzt.
So genießen neun von zehn Deutschen 
im eigenen Land Leitungswasser, im 
Nachbarland Österreich sind es nur noch 
66,6 Prozent. In frankreich trinken rund
35 Prozent der Deutschen Leitungswas-
ser, in Italien knapp jeder Vierte (24,2 %) 
und in Spanien nur jeder Siebte (15,2 %). 
Die USA liegen mit 26,2 Prozent im Mit-
telfeld. besonders hoch sind die beden-
ken in der Türkei: fast 72 Prozent gaben 
an, dort niemals Leitungswasser zu trin-
ken.

Ausgezeichnete Trinkwasserqualität 
bis zum Hausanschluss
Doch die Qualitätskontrolle endet am 
Wasserzähler. „Die Hauptrisikofaktoren 
lauern in den Hausleitungen - zwischen 
Wasserzähler und Entnahmestelle“, er-
klärt Wolfgang burchard von blue Res-
ponsibility. 
Daher sollten Trinkwasserinstallationen 
von Fachfi rmen errichtet sowie gewartet 
werden. „Jeder kann sich vor Verunrei-
nigungen schützen“, betont burchard, 
„Wasser, das länger als vier Stunden in 
einer Leitung gestanden hat, sollte man 
ablaufen lassen. Eine regelmäßige Trink-
wasseranalyse schafft zusätzliche Sicher-
heit.“ 
Infografi k downloadbar: http://bit.
ly/1i7CY6f www.trinkwasser-wissen.net / 
www.blue-responsibility.net

kontakt:
Gfk

0221/951441913
antje.frommfeld@public-affairs.de

Trinkwasserqualität: 
Im Ausland sind die 
Deutschen skeptisch 

Gfk-Umfrage im Auftrag der Initiati-
ve blue Responsibility
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Einst diente das Gradierhaus von Bad 
Reichenhall der Salzgewinnung. Heu-

te ist das  Freiluftinhalatorium Anzie-
hungspunkt für Menschen, die durch-
atmen wollen. Im wahrsten Sinne des 
Wortes. Mitten im Königlichen Kur-
garten gelegen, ist es eine Oase in der 
Stadt. Hans Willberger ist quasi der Herr 
des Gradierhauses. Für ihn gibt es kei-
nen schöneren Platz im Kurort. 
Hans Willberger schließt die Augen. Er 
atmet tief ein. „Riechen Sie das Salz?“ 
Der 63-Jährige steht nicht etwa am Oze-
an und lässt sich eine laue brise um die 
Nase wehen. Hans Willberger steht im 
kurgarten. Er ist umgeben von einem far-
benfrohen blumenmeer: Tulpen, Tagetes, 
begonien, Rosen noch und nöcher. Trotz-
dem liegt ein zartes Salzaroma in der Luft. 
Es weht vom nahen Gradierhaus hinüber. 
„Der Wind steht gut“, sagt Hans Willber-
ger. 
Der Mann arbeitet für die kur-GmbH 
und ist für das Gradierhaus samt kurgar-
ten verantwortlich. Den herrlichen Som-

mertag nutzt er für einen kontrollgang. 
Vorbei an Staudenrabatten und Zierbee-
ten, dem königlichen kurhaus und dem 
prächtigen AlpenSolebrunnen, in dessen 
Mitte der Titan Atlas das ganze Himmels-
gewölbe trägt, spaziert Hans Willberger 
auf das Gradierhaus zu. Durch den Mit-
telpavillon tritt er ein. Sofort ist es ange-
nehm kühl und das Salzaroma nicht mehr 
zu überriechen.

Es liegt was in der Luft
Das Gradierhaus ist ein 160 Meter lan-
ges Gebäude. überdachte Wandelgän-
ge führen um Gradierwände herum, die 
sich durch die gesamte Längsachse zie-
hen. Die Wände sind stattliche 13 Meter 
hoch und bestehen aus übereinanderge-
schichteten Schwarzdornzweigen (Schle-
he). Hans Willberger: „Sie sind in einzelne 
Dornenfelder unterteilt. Jedes Jahr tau-
schen wir in den Wintermonaten, wenn 
der betrieb ruht, drei bis vier felder aus. 
Dann werden die alten büschel entfernt, 
neue sorgsam übereinander geschlichtet 

bad Reichenhaller Saline spendet
tröpfchenweise gesunde Luft

und in Abständen mit Holzbalken be-
schwert. für ein feld braucht man rund 
eine Woche. Im Schnitt werden die Dor-
nenbüsche 14 Jahre alt.“ 
Am Geländer vor der Dornenwand stehen 
kinder. Sie strecken die Arme nach vorne 
und versuchen die fein verästelten Zwei-
ge zu berühren. Auf dem zarten Astwerk 
der büschel glitzern Tausende kleiner 
Salzwasserkristalle. Langsam rieseln sie 
von Dorn zu Dorn, werden zerstäubt und 
verfl üchtigen sich teilweise in der mil-
den Sommerluft. Die flüssigkeit, die am 
boden ankommt, wird in einem becken 
gesammelt und wieder hinauf gepumpt. 
Täglich durchlaufen bis zu 400.000 Liter 
AlpenSole das Gradierhaus.
Die mit Salzionen angereicherte Luft ist 
gesund und tut nicht nur Menschen mit 
Atemwegserkrankungen gut. Eine Stu-
die belegt: Ein 30-minütiger Spaziergang 
beschleunigt die Reinigung der oberen 
Atemwege, der Puls gerät in balance, der 
körper entspannt

kurhaus bad Reichenhall
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Mozart war auch schon da
früher befand sich das Gradierhaus ganz 
im Dienste der Reichenhaller Saline. Ent-
standen ist es aus der Not. brennholz 
war knapp. Schon Anfang des 16. Jahr-
hunderts hatte man die Wälder im weiten 
Umkreis gerodet. für die Salzproduktion 
war Holz aber unerlässlich. Die Sole, eine 
Art Salzbrühe, musste so lange in mäch-
tigen Sudpfannen erhitzt werden, bis 
der Wasseranteil vollständig verdampft 
war. übrig blieb das weiße Gold, das die 
Stadt einst reich machte. „Der Grundge-
danke eines Gradierwerkes ist: Je höher 
der Salzgehalt, sprich die Gradierung der 
Sole, desto weniger Wasser muss ver-
dampfen und desto weniger brennholz 
wird benötigt“, erklärt Experte Willberger.
1745 ließ man in bad Reichenhall erstmals 
Sole über hohe, winddurchfl utete Wände 
aus Schwarzdornzweigen hinabrieseln. 
So lange, bis ihr Salzgehalt dank der Ver-
dunstung nicht mehr bei rund fünf, son-
dern 20 Prozent lag. Diese imposanten 
Wände aus Dornenbüschel bewunderte 
schon Wolfgang Amadeus Mozart auf ei-
ner seiner Reisen. Die besucher von heute 
tun es ihm gleich. 

Kuren statt Gradieren
An diesem warmen Sommertag haben 
sich viele Menschen in das schattige Gra-
dierhaus zurückgezogen. Einige sitzen 
auf weißen bänken, andere strecken sich 
auf schicken Holzliegen aus. Sie blättern 
in Zeitungen, genießen das Nichtstun 
oder halten einen Plausch. Andere spa-
zieren gemächlich dahin - wie vor 150 
Jahren. Was ursprünglich ausschließlich 
zur Solegradierung bestimmt war, entwi-
ckelte sich ab Mitte des 19. Jahrhunderts 
nämlich zu dem Aushängeschild des auf-
strebenden kurortes. Man erkannte die 
heilende Wirkung der salzangereicherten 
Luft. fortan gab sich in bad Reichenhall 
ein illustres Publikum von Welt ein Stell-
Dich-ein. Die Stadt wurde zum Meran 
der Ostalpen. Damen in langen Roben 
und Herren in Anzügen nach englischem 
Vorbild zogen sich schon in den frühen 
Morgenstunden in das kühle Gradierhaus 
zurück. Diener reichten Schemel, um die 
beine hochzulagern. „Damals war das Ge-
bäude noch ein nüchterner Zweckbau“, 
weiß Hans Willberger. „So wie es heute 
dasteht, als freiluftinhalatorium, wurde 
es 1910 errichtet.“ Und zwar vom könig-

lichen Hofoberbaurat Eugen Drollinger. 
Er gliederte den Neubau durch je einen 
Eckpavillon an den Enden und einen in 
der Mitte. Ein Durchgang ermöglicht das 
Wechseln von Seite zu Seite. Jugendstil-
ornamente kamen zur Zierde an die Pfei-
ler und das Gebälk. Das Dach ließ Drol-
linger mit Holzschindeln decken. Unterm 
Dachstuhl hat sich an der Technik von 
anno dazumal nicht viel verändert.

Größte Wirkung im Windschatten
Hans Willberger geht über eine brei-
te Treppe voraus nach oben. Ganz ge-
dämpft dringen die Geräusche der Stadt 
herauf. Durch fenstergauben fallen Son-
nenstrahlen schräg ein. „fast wie in einer 
Kathedrale“, fi ndet er. Mit Pumpen wird 
die Sole aus dem Auffangbecken hier 
heraufgehoben. Sie ergießt sich in einen 
hölzernen Trog der sich unter dem Dach-
fi rst über die gesamte Länge des Gradier-
hauses zieht. In regelmäßigen Abständen 
sind Hähne angebracht, die die Sole über 
Holzrinnen in die große Ablaufrinne die 
mit vielen kleinen Löchern versehen ist 
weiterleiten. über diese Rinne kann sich 
die Sole dann gleichmäßig über die Dor-
nenwand verteilen. Hans Willberger: „Die 
Sole darf nur auf der windzugewandten 
Seite hinunterrieseln. Der Wind drückt 
sie dann regelrecht durch die Dornenbü-
schel durch und reichert die Luft auf der 
anderen Seite mit Salz an.“ Da der Dach-
stuhl luftdurchlässig ist, werden vom Gra-
dierer täglich Wasserproben genommen 
und die Sole regelmäßig ausgewechselt, 

damit hereinwehender Staub und blätter 
sie nicht verunreinigen. 
Vom Wandelgang ist das Geplapper einer 
Schulklasse bis hier oben zu hören. Hans 
Willberger freut sich immer, wenn junge 
Leute das Gradierhaus besichtigen. über-
haupt freut er sich über jeden besuch, so 
stolz ist er auf die Anlage. 
„Eigentlich ist es wie früher. Man kann 
hier wunderbar den Tag genießen“, sagt 
er, zurück im Pavillon mit blick in den kur-
garten. „Es gibt viele Gradierhäuser und 
viele Parks. Aber bei uns ist es am schöns-
ten, mit den bergen drum herum. Mein 
Herz schlägt für all das hier.“

Fotos: Kur-GmbH Bad Reichenhall
Infos:

Das Gradierhaus ist von April bis Okto-
ber geöffnet. In diesem Zeitraum werden 
monatlich jeweils zwei führungen durch 

die Anlage angeboten. 
Treffpunkt ist bei der Tourist Info in der 

Wandelhalle/königlicher kurgarten, An-
meldung unter Tel.: 08651 – 6060

Gradierwerk

Inhalieren
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REM-Schlafverhaltensstö-
rung häufig fehlinterpretiert
Vor allem Frauen könnten von qualifizierten 
Diagnoseverfahren profitieren

Mayer hat mit anderen Wissenschaftlern 
in einer noch unveröffentlichten Studie 
ein dreistufiges Diagnoseverfahren er-
arbeitet: Danach sollten Patienten zu-
nächst einen fragebogen mit einfachen 
Ja/Nein-fragen beantworten. Es folgt 
eine persönliche befragung des Patien-
ten und Partners. Abschließend führt ein 
Schlafmediziner eine Video überwachte 
Polysomnographie im Schlaflabor durch 
– laut Mayer die einzig verlässliche Me-
thode zur sicheren Diagnose. bei dieser 
Untersuchung werden zahlreiche kör-
perfunktionen wie etwa des Hirns, des 
Herzens und die Aktivität verschiedener 
Muskeln gemessen sowie das Schlafver-
halten videometrisch aufgezeichnet. 
Sowohl die klinische befragung als auch 
die Polysomnographie müsse ein spezi-
alisierter Schlafmediziner durchführen 
und auswerten, betonen die Studien-
autoren. für eine Polysomnographie ist 
eine Zusatzqualifikation nötig, die auch 
die DGkN anbietet. „Es gibt bislang kein 
einheitliches RbD-Diagnoseverfahren“, 
erklärt Mayer.

DGkN
Robert-bosch-Str. 7

64293 Darmstadt 
Tel.: 06151/66 73-422
fax: 06151/66 73-423

www.dgkn.de

Menschen mit einer REM-Schlaf-
verhaltensstörung (RBD) haben 

aggressive Träume; meist richtet sich 
die geträumte Gewalt gegen sie selbst. 
Allerdings könnte angesichts des kom-
plexen Krankheitsbildes die Dunkelziffer 
hoch liegen. Die Deutsche Gesellschaft 
für Klinische Neurophysiologie und 
funktionelle Bildgebung (DGKN) plä-
diert deshalb für ein Diagnoseverfahren 
im Schlaflabor, die Polysomnographie. 
Denn eine RBD ist weit mehr als eine 
unangenehme Schlafstörung. Sie ist in 
mehr als 80 Prozent der Fälle ein Früh-
symptom für neurodegenerative Er-
krankungen wie Morbus Parkinson oder 
bestimmte Demenzformen. 
Die Zahl der Menschen mit REM-Schlaf-
verhaltensstörungen (RbD) wird auf etwa 
0,5 Prozent geschätzt – rund 90 Prozent 
sind Männer. „Wir gehen jedoch davon 
aus, dass RbD bei frauen zu selten er-
kannt wird“, sagt Professor Dr. med. Geert 
Mayer, facharzt für Neurologie, Psychia-
trie und Psychotherapie und Ärztlicher 
Leiter der Hephata-klinik Treysa. „Stu-
dien deuten darauf hin, dass frauen mit 
Schlafstörung weniger aggressive Träume 
haben als Männer und ihre RbD deshalb 
mit unauffälligerem nächtlichen Verhal-
ten einhergeht.“ Erschwerend käme hin-
zu, dass die Symptome häufig mit denen 
bei Restless Legs, Schlafwandeln oder 
anderen motorischen Auffälligkeiten im 
Schlaf verwechselt werden können. Im 
falle einer Parkinsonerkrankung, als de-
ren Vorbote die Schlafstörung betrachtet 
wird, liegt der Anteil der RbD-betroffenen 
frauen schon höher, bei etwa 40 Prozent. 
Gerade weil RbD (rapid-eye-movement 
sleep behaviour disorder) früh auf eine 
Neurodegeneration hinweist, ist eine ex-
akter befund wichtig. Der DGkN-Experte 

Der Bundesverband der Pharmazeuti-
schen Industrie e.V. (BPI) wählt eine 

neue Verbandsspitze. Fast 15 Jahre lang 
hat Dr. Bernd Wegener als Vorstands-
vorsitzender die Geschicke des BPI ge-
lenkt und ihn durch stürmische gesund-
heitspolitische Zeiten geführt. 
Die Amtszeit Dr. Wegeners war von zu-
nehmender staatlicher Regulierung und 
finanziellen Zumutungen für die phar-
mazeutischen Unternehmen geprägt. 
Insbesondere die Streichung der Selbst-
medikation aus der Erstattung 2004, die 
zunehmende bedeutung der Rabattver-
träge ab 2007 und das AMNOG ab 2011 
haben die branche in ihren verschiede-
nen Segmenten hart getroffen. 
Trotzdem hat Dr. Wegener weiter den Di-
alog mit  den verantwortlichen Politikern 
gesucht und den Unternehmensinteres-
sen Gehör verschafft. 
Nun übergibt er den Stab an seinen 
Nachfolger, der im Rahmen der bPI-
Hauptversammlung am 24. Juni 2014 
gewählt wird. Der scheidende Vorstands-
vorsitzende wird dem Verband danach 
weiter für den Vorstand zur Verfügung 
stehen.
Sein Nachfolger kann von den Erfolgen 
Dr. Wegeners zwar profitieren, steht aber 
vor großen Herausforderungen: So hat 
die neue bundesregierung bereits zu be-
ginn der Legislaturperiode gesetzliche 
Maßnahmen gegen die pharmazeutische 
Industrie in kraft gesetzt, die es in sich 
haben. 

bundesverband der Pharmazeutischen 
Industrie e.V. (bPI)

friedrichstraße 148
10117 berlin

Tel. 030/27909-131, 
jodenbach@bpi.de

www.bpi.de

bPI-Hauptversammlung 
am 25. Juni 2014
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breites Produktportfolio für 
die Anästhesie und Intensiv-
medizin
der anästhesie-Spezialist SintetiCa® Sa 
stärkt seine position mit eigener niederlas-
sung im deutschsprachigen raum

marktführend in der Schweiz. 
Seit Anfang 2014 ist mit Ampres® die 
neueste Innovation von SINTETICA® auf 
dem deutschen Markt erhältlich. Das Spi-
nalanästhetikum ist eine echte Alterna-
tive zur Allgemeinanästhesie in der am-
bulanten Chirurgie. Das Präparat hat eine 
schnelle Anschlagszeit und eine kalku-
lierbare kurze Wirkdauer mit sehr gerin-
gem Nebenwirkungsprofi l. Damit eignet 
es sich besonders für operative Eingriffe 
von bis zu 40 Minuten OP-Dauer. SINTE-
TICA® werde, so Dr. Göpfert weiter, auch 
in Zukunft – über Ampres® und die zur 
Zeit laufende Einführung der Ephedrin-
fertiglösung für die behandlung der 
Hypotension hinaus – mit weiteren Prä-
paraten den Handlungsspielraum der 
Anästhesisten, vor allem im ambulanten 
bereich, kontinuierlich verbessern.

Über SINTETICA®
1921 in der Schweiz gegründet, entwi-
ckelt und produziert SINTETICA® Arznei-
mittel und Medizinprodukte ausschließ-
lich für die Anästhesie, Notfall- und 
Intensivmedizin. Mit über 150 Mitarbei-
tern allein in der Schweiz und in koope-
ration mit internationalen Partnern bietet 
sie kontinuierlich innovative Produkte für 
nahezu alle Anwendungsbereiche der 
Anästhesie. Die deutsche SINTETICA® 
GmbH fi rmiert seit Mai am bisherigen 
firmensitz der MEDUNA Arzneimittel 
GmbH in Aschaffenburg.

Sintetica GmbH
karl Heinz Voigt

Weißenburger Str. 28
63739 Aschaffenburg

Telefon: 06021- 447860
fax: 06021- 4478629

E-Mail: kvoigt@sintetica.com

Die Schweizer SINTETICA® Gruppe 
übernahm Ende letzten Jahres die 

MEDUNA Arzneimittel GmbH und wird 
damit auch in Deutschland und Öster-
reich zum Partner in der Anästhesie. Das 
1921 gegründete Unternehmen entwi-
ckelt und produziert ausschließlich Pro-
dukte für die Anästhesie, Notfall- und 
Intensivmedizin. Seit 1. Mai fi rmiert 
MEDUNA Arzneimittel GmbH nun unter 
SINTETICA® GmbH.
Die in Aschaffenburg ansässige MEDU-
NA Arzneimittel GmbH versorgte bis 
dato bereits mehr als 550 krankenhäuser, 
Apotheken und Großhändler in Deutsch-
land und Österreich mit Arzneimitteln 
und Medizinprodukten für die Anästhe-
sie und Intensivmedizin. bereits seit 2008 
vertreibt Meduna auch Präparate der 
Sintetica® SA. Dazu zählen außer dem 
Spinalanästhetikum Takipril® Präparate 
zum beispiel Medunasal® und baclofen 
Meduna.
„Durch die übernahme von MEDUNA 
bringt SINTETICA® ihre fast 100jährige 
Erfahrung auch Deutschland und Ös-
terreich ein“, erklärte Dr. Herbert Göp-
fert, Geschäftsführer der SINTETICA® in 
Deutschland. Denn: SINTETICA® stehe 
für Innovation in der Anästhesie. Mit dem 
fundierten Wissen um die täglichen He-
rausforderungen im Alltag der Anästhe-
sisten entwickele und produziere das Un-
ternehmen maßgeschneiderte Produkte 
für diesen fachbereich: sterile Injekti-
onslösungen in Ampullen, fertigspritzen, 
Durchstechfl aschen und Infusionsbeu-
teln. Das Produktportfolio decke nahezu 
alle Anwendungsgebiete der Anästhesie 
ab, von Narkotika über Lokalanästhetika 
bis hin zu Vasopressoren und Analgetika. 
Mehr als 40 zugelassene Produkte mach-
ten SINTETICA®  in diesem Segment 

Virenhemmende Medikamente ver-
ringern bei HIV-infi zierten Men-

schen die Zahl der Viren so stark, dass 
sie auch bei ungeschütztem Verkehr 
den Sexualpartner nicht oder allenfalls 
höchst selten infi zieren. Dies zeigt die 
europaweite „Partner-Studie“, in die 1 
145 serodiskordante Paare eingeschlos-
sen wurden, das heißt je ein Partner war 
HIV-positiv und einer HIV-negativ. Die 
HIV-infi zierten Partner waren so gut mit 
Medikamenten behandelt, dass keine 
Viren mehr im Blut nachweisbar waren. 
Beim Sex mit einem mit dem HI-Virus 
infi zierten Partner sollten Paare aber 
dennoch nicht auf Kondome verzichten, 
raten Infektiologen. 
Die Studie, die europaweit an über 75 
HIV-Zentren durchgeführt wurde, unter-
sucht das Risiko einer HIV-übertragung 
bei ungeschütztem Geschlechtsverkehr, 
wenn der jeweils infi zierte Partner erfolg-
reich mit Medikamenten behandelt wird. 
bei konsequenter Einnahme virushem-
mender Medikamente gelingt es heute, 
die so genannte „Viruslast“ auf weniger 
als 40 HIV-RNA kopien pro Milliliter im 
blutplasma zu senken. Das heißt, im blut 
der behandelten Patienten befi ndet sich 
nur sehr wenig Erbmaterial der AIDS-
auslösenden Viren. Die forscher unter-
suchten und befragten 458 homosexu-
elle und 687 heterosexuelle Paare. bei 
durchschnittlich einem ungeschützten 
Geschlechtsverkehr pro Woche und Paar 
wurde das HI-Virus nicht zwischen den 
Partnern übertragen. Dennoch infi zierten 
sich einige Teilnehmer – jedoch über wei-
tere Sexualpartner außerhalb der festen 
Partnerschaften.

Infektionskrankheiten 
und Tropenmedizin

70451 Stuttgart 
Tel.: 0711 8931-457

www.kIT2014.de 

Erste Ergebnisse der 
„Partner-Studie“
HIV-Therapie minimiert übertra-
gungsrisiko
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am besten gemeinsame 
entscheidungen treffen
osteoporose-patienten im licht der aktuel-
len therapeutischen Möglichkeiten

„Wie würden Sie entscheiden?“ Mit 
dieser Frage wandten sich Experten 

der Osteologie, Unfallchirurgie, Gynä-
kologie und Endokrinologie auf dem 
Symposium der Lilly Deutschland GmbH 
im Rahmen des Osteologie-Kongresses 
am 13. März 2014 in München an ihr 
Publikum. Anhand konkreter Fallbei-
spiele aus der Praxis entstand unter der 
Leitung von Professor Heide Siggelkow, 
erste Vorsitzende des Dachverbandes 
Osteologie (DVO), eine rege Diskussion. 
Es zeigte sich zum einen, dass trotz zahl-
reich verfügbarer Behandlungsstrategi-
en nicht immer offensichtlich ist, welche 
Therapie für welchen Patienten die beste 
ist. Zum anderen wurde erneut klar, dass 
nur das gemeinsame Anpacken – über 
den gesamten Versorgungspfad hinweg 
– die Therapie in die richtige Richtung 
voranbringen und den Outcome für die 
Patienten verbessern kann.
„fakt ist, dass noch immer eine viel zu 
große Zahl Osteoporose-betroffener un-
entdeckt bleibt, nicht therapiert ist oder 
die behandlung vorzeitigt abbricht – das 
geht so nicht! Wir müssen alle genauer 
hinschauen!“, mahnte Professor Peyman 
Hadji, Gynäkologe und Osteoporose-
Experte aus Marburg mit Verweis auf die 
bekannte bEST-Versorgungsstudie (1). 
Demnach wurden unter den Patienten 
mit vier bis sieben frakturen nur 50 Pro-
zent angemessen behandelt. Meist liegt 
es daran, dass kapazitäten nicht vorhan-
den oder Zuständigkeiten nicht geklärt 
sind, wie im Rahmen der Diskussion wie-
derholt zum Ausdruck kam. Professor 
Heide Siggelkow appellierte an den in-
terdisziplinären Austausch sowie an eine 
langfristige Nähe zum Patienten – und 
zwar über den klinikaufenthalt hinaus.  

In der Klinik: Frakturen hinterfragen & 
Osteoporose erkennen 
kongresspräsident und Unfallchirurg 
Professor Wolfgang böcker aus Gießen 
betonte: „Patienten mit Wirbelkörper-
frakturen kommen meist mit Schmerzen 
zu uns in die klinik. Um sie schnell zu 
mobilisieren und die Sicherheit im Alltag 
zurückzugeben, halten wir die frühzeitige 
Schmerzlinderung für essenziell.“ Chirur-
gische Maßnahmen, wie die kyphoplas-
tie oder Vertebroplastie, mit denen die 
bruchstelle zementiert wird, können ge-
eignete behandlungsmöglichkeiten sein. 
Entscheidend ist jedoch, bereits im Vor-
feld der OP die knochenqualität in frage 
zu stellen, betonte böcker. „Handelt es 
sich um einen osteoporotischen knochen, 
müssen wir uns nicht nur bei der Opera-
tion darauf einstellen, sondern auch hin-
terher die therapeutische konsequenz 
daraus ziehen.“ Eine ganz einfache Lö-
sung sieht böcker zum beispiel darin, dem 
weiterbehandelnden Arzt nach klinikent-
lassung eine Empfehlung via Arztbrief zu 
übermitteln. „Dabei helfen Textbausteine, 
die die bitte enthalten, die eingeleitete 
Osteoporose-Therapie fortzusetzen und 
gegebenenfalls einen Osteologen zu Rate 
zu ziehen“, so böckers Erfahrung. 

Und was kommt danach? Erfahrungen 
der niedergelassenen Ärzte
Nicht immer gibt es „die einzig richtige“ 
behandlungsstrategie, und nicht immer 
liegt die geeignete Therapieoption klar 
auf der Hand. Professor Franz Josef Ja-
kob, Osteologe an der Orthopädischen 
klinik in Würzburg, zeigte im Rahmen 
des Symposiums einige unterschiedli-
che Szenarien der Osteoporose-Therapie 
auf. Dabei gilt es insbesondere in der Al-

terstraumatologie verschiedene faktoren 
wie komorbiditäten, begleitmedikation 
und vorbestehende frakturen im Auge 
zu behalten. Das machte Jakob am bei-
spiel eines 76-jährigen männlichen Pa-
tienten deutlich, der an verschiedenen 
Vorerkrankungen litt und aufgrund sei-
nes Asthma bronchiale auf eine zeitweise 
Steroid-Therapie angewiesen war. Ein fall 
für forsteo® (Wirkstoff: Teriparatid) – das 
entschied Jakob. „Es zeigte sich, dass der 
Patient unter forsteo® nicht nur deutlich 
knochenmasse zulegte, sondern im Rah-
men seiner Möglichkeiten zunehmend 
beweglich wurde“, sagte Jakob. „Mit einer 
knochenaufbauenden behandlung kön-
nen sich die Reserven des alternden Or-
ganismus in vielen fällen immens verbes-
sern, wie auch die neuesten Ergebnisse 
der großen europäischen beobachtung-
studie EfOS beweisen.“
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Möglichkeiten – eine kontroverse“, 13. 
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Weitere Informationen erhalten Sie unter 
www.lilly-pharma.de und www.forsteo.de
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Erste Behandlung für das Management 
von MCD in Europa zugelassen
Janssen-Cilag International NV („Jans-
sen“) gab heute bekannt, dass die Eu-
ropäische kommission die Verwendung 
von SYLVANT(R) (Siltuximab) zur behand-
lung erwachsener Patienten, die an der 
multizentrischen Castleman-krankheit 
(MCD) leiden und HIV-negativ und HHV-
8-negativ sind, zugelassen hat. SYLVANT 

ist ein monoklonaler Antikörper (eine 
spezialisierte Proteinart), der sich se-
lektiv an ein Antigen im körper, mit der 
bezeichnung Interleukin-6 (IL-6), bindet. 
SYLVANT wird als intravenöse Infusion 
einmal alle drei Wochen verabreicht[2] 
und ist das erste Arzneimittel, das eine 
Zulassung zur behandlung von MCD-
Patienten in der EU erhält.
MCD ist eine seltene blutkrankheit mit 
einer hohen Morbidität, bei der es zu ei-
ner überproduktion von Lymphozyten, 
einer Art weisser blutkörperchen, kommt, 
was zu vergrösserten Lymphknoten führt. 
MCD kann ausserdem das lymphatische 

Gewebe sowie innere Organe befallen 
und zu einer Vergrösserung der Leber, 
der Milz oder anderer Organe führen. 
Infektionen, Multisystem-Organversagen 
und Malignitäten, einschliesslich malig-
ner Lymphome, sind häufige Todesursa-
chen bei Patienten mit MCD. Sie wurde 
von der Europäischen Union als seltene 
krankheit eingestuft, was bedeutet, dass 
weniger als 5 von 10.000 Personen davon 
betroffen sind. MCD ist eine so seltene 
krankheit, dass es sehr schwierig ist, die 
Anzahl der fälle in Europa zu verfolgen. 
Da die Mehrheit der Publikationen zu 
MCD auf fallberichten basieren, gibt es 
kaum epidemiologische beweise. Eine 
kürzlich veröffentlichte Studie aus den 
USA schätzte jedoch, dass die 10-jährige 
Prävalenz von MCD bei 2,4 fällen pro ei-
ner Million Einwohner liegt.
 „Die Zulassung von SYLVANT bedeutet, 
dass es nun eine von der EU zugelasse-
ne behandlung für Patienten mit MCD, 
die HIV-negativ und HHV-8-negativ sind, 
gibt. 
   Die Ursache für MCD ist gegenwärtig 
zwar noch nicht bekannt, doch die über-
produktion von IL-6 gilt als wichtiger 
Mechanismus bei MCD. SYLVANT funkti-
oniert durch die bindung an das humane 
IL-6, ein multifunktionales Zytokin, das 
von verschiedenen Zellen wie T-Zellen, 
b-Zellen, Monozyten, fibroblasten und 
Endothelzellen produziert wird.

Foto: Janssen-Cilag GmbH
Info:

Satu kaarina Glawe, 
E-Mail: sglawe@its.jnj.com;

http://www.janssen-emea.com 
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