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FEditorial

Liebe Gour-med - Leser,

Das war ein Start in den Sommer wie er besser nicht sein konnte.
Spargel weit vor Ostern, die Erdbeersaison vier Wochen friher,
was ist schoner fiir Liebhaber saisonaler Genusserzeugnisse?
Doch nicht nur die Landwirtschaft wurde von der Sonne verwdhnt
auch wir wurden ,wachgekisst” nach der triben Winterzeit, der
Frihling ist ja ausgefallen in diesem Jahr.

Sommerliches serviert wird auch im Gourmetres-

taurant ,Haerlin” im Hamburger Richmond Hotel

Vier Jahreszeiten. Chefkoch Christoph Ruffer, ein 2

Sterne Aromatiker, der in unvergleichlicher Virtu-

ositdt Menus zusammenstellt, die auch den skep-

tischsten Restauranttester liberzeugen. Nach un-
serer Meinung fehlt da noch das (Auszeichnungs)Tipfelchen auf
dem i.

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

Sylvia Dankbar van Aans, eine erfahrene Somme-
liere , seit vielen Jahren Weinberaterin der Sea
* Cloud Schiffe, prasentiert Ihnen jetzt die Weine in
5 Gour-micd. Sie startet mit, leider in Deutschland
#. noch nicht so bekannten, gleichwohl erstklassigen,
Weinen aus dem beriihmten Bekaa Tal im Libanon.

Ich verspreche Ihnen, alle Weine werden Sie begeistern.

Horst Dieter Ebert, Weltenbummler und Deutsch- A
lands bekanntester Airline-Tester war mit Singapur F had
Air Lines in der gleichnamigen Stadt. Begeistert -
berichtet er Uber das Ritz Carlton und Mandarin

Oriental, tGber den Luxus der Hotels und die kuli-

narischen Kostlichkeiten die dort serviert werden.
Nicht ganz so weit war seine Reise mit dem City Night Line, eine
gute Alternative zu den Uberfillten Autobahnen.

Es ist noch gar nicht so lange her, da war der Be-
- griff ,Toskana-Fraktion” eher ein wenig freundlich

gemeinter Hinweis fir Urlauber die schon immer

einen gewissen Lebensstil pflegten.

Anne Wantia war mal wieder in der herrlichen

y
i

1

Toskana im Castello del Nero, zwischen Florenz und Siena in
Tavarnelle. Royaler Komfort und exzellente Kochkunst erwarten
dort den Gast.

Badewanne Berlins, so wurde friiher die Ostsee bezeichnet, heu-
te muss man sagen sie ist die Badewanne fir alle.
Kuhlungsborn, einer der altesten Badeorte an der Ostsee hat
sich in kurzer Zeit zu einem schicken Erholungszentrum mit vie-
len Attraktionen, wie zum Beispiel dem Kihlungsborner Gour-
met —Festival entwickelt. Jedes Jahr im November treffen sich
dort GenieBer aus ganz Deutschland.

Ganz im Trend hat in Disseldorf ein Fine Dining
Restaurant fir vegane Kiiche eréffnet. Lassen Sie
sich Uberraschen was Kichenchef Dennis Riesen,
vegan aber sehr schmackhaft, zubereitet. Er be-
weist, es geht auch ohne tierische Zutaten.

Unser TV Star Koch Armin RoBmeier zeigt wie ;,‘
man gesund und lecker durch den Sommer kocht, ;
seine Rezeptideen sind bodenstandig und trotz-

dem raffiniert. i

Tipps, Empfehlungen und Gourmet-Festivalhinweise haben wir
nattrlich auch fir Sie.

Das Neueste aus der Medizin und der Pharma-Industrie finden
Sie auf den letzten Seiten dieser Gour-med.

Einen entspannten Sommer, genussreichen Urlaub und viel
schones Wetter

wiinscht Ihnen

Ihr Gour-med-Team und natdirlich

Ues 25

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

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

Gour-med@ Gour-med.de
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Besonders empfehlenswert

i

. . er Uber die Grandhotellerie in

T Deutschland berichtet steht in der

rl S ;.O p U e r Pflicht das Fairmont Hotel Vier Jahres-

zeiten in Hamburg mit in die vorderste

Reihe der schonsten Hotels in Deutsch-

land, wenn nicht in Europa, zu stellen.
e rn e —_ e Das Grandhotel liegt, wo sonst, an
dem schonsten innerstadtischem See

Deutschlands, der Binnenalster.  Die
o wichtigsten und schonsten Einkaufspas-
T sagen und Kulturzentren sind in direkter

| | | I O u rl I ' e L Nachbarschaft und gut zu erreichen
Eine Ausnahme ist schon die Tatsache,
dass der Hoteldirektor Ingo C. Peters

N seit 17 Jahren das Hotel fuhrt, und das
e St a u ra n-t a e r | n in einer Branche, in der fir Hotelmanager
nichts besténdiger ist als der Wechsel in

andere Hauser.

. Wir sind ein Traditionshotel, aber nicht
altmodisch. Wir sind ein Grandhotel aber

Kulinarisches Flaggschiff im Fairmont Grand  ficht verstaubt® songo C. Peters.

Es sind unsere Mitarbeiter die dem Haus

Hotel Vier Jahreszeiten Hamburg eine Seele verleihen erganzt der Direktor,

4 Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2014



Besonders empfehlenswert

dem der Titel ,Hotelier des Jahres 2014"
zu Recht verliehen wurde.

In den vergangenen 25 Jahren wechsel-
ten mehrfach die Eigentiimer des Hotels,
heute lasst 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 Antiquitdten werden in-
tegriert. Ein Begriff fur Gemdatlichkeit
war und ist die ,Wohnhalle", Treffpunkt
fur Hamburger und Hotelgaste aus aller
Welt, zum Verweilen und Ausspannen.
Die Jahreszeiten Bar - 2014 Hotelbar des
Jahres - ein Kommunikationszentrum wie
es selten Hotelbars sein konnen. Obwohl
Uber zwei Etagen gehend ist die Bar eher
klein und Uberschaubar, aufgrund der
GroBe lasst sich das Gesprach mit dem
Nachbargast gar nicht vermeiden. So
entstehen aus manch ungeplantem Kon-
takt neue Geschaftsverbindungen oder
sogar Freundschaften.

Die Zimmer und Suiten werden neu
gestaltet und mit innovativer Technik ver-
sehen. HDTV mit mehr als 100 Kanalen.
iPod Dockingstation, free Internet, Wifi,
beheizbarer Handtuchhalter und viele
weitere Einrichtungen, wie fur ein Grand
Hotel selbstverstandlich, gehdren dazu.
Der elegante Stil des Hauses findet sich
auch in den Zimmern und Suiten wieder.
Wertvolle Moébel und Bilder vermitteln
eine gediegene, luxuridse Atmosphére
mit hanseatischem Understatement.

-

,.lfllll

Bar des Jahres 2014

il .

Neue individuell gestaltete komfortable Zimmer und Suiten wertvolle Mdbel und Antiquitdten gehdren zum Interieur

Gour-mned | www.gour-med.de | 5/6-2014



Besonders empfehlenswert

: - Ny
Chefs Table mit Blickkontakt zur Kiche

Die Kiichen des Hotels wurden nicht nur
modernisiert, sie bieten sich geradezu an
fur kleinere Veranstaltungen, die ohne
den Betrieb zu storen, dort stattfinden
kénnen. Ein Empfang in einer der neu-
gestalteten Kiichen ist ganz sicher ein be-
sonderes gastronomisches Erlebnis.

Zu den beliebtesten Treffpunkten, nicht
nur fir Hamburger Gourmets, gehort
JRuffers Chef’s Table” im Kichenbereich
des 2 Sternekochs Christoph Ruffer, ei-
nem der wenigen Kéche in Deutschland
mit 2 Michelin-Sternen. Er ist zustandig
fur 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 Atmosphére. Gleichwohl
bleibt es ein Restaurant der First Class, er-
lesene Tischkultur, feinstes Porzellan und
- was sonst - wertvolles Tafelsilber, geho-
ren ebenso dazu wie bequeme Sitzmdbel
in denen der Gast entspannt genieBen
kann. Das steife, herausgestellte formlich
Elegante ist Vergangenheit. Jung, froh-
lich und entspannt, so fiihlt es sich an im
.neuen” Haerlin.

Der Kichenchef, 41 Jahre jung, ist eine
Ausnahmeerscheinung. Seine bescheide-
ne zuriickhaltende Art macht ihn sympa-
thisch, er dirigiert seine Mitarbeiter leise
und hoflich. Motiviert wo immer es ihm
notig erscheint. Jeden Abend sucht er
Kontakt zu seinen Gasten, spricht mit ih-
nen Uber das servierte Menu, freut sich

Uber Anregungen aber auch uber Kritik.
.Nur wenn ich weifl was unsere Gaste
wiinschen kann ich ihnen ein Genusser-
lebnis bereiten” so Christoph Ruffer.

Sein Kochstil ist gradlinig mit feinen,
frischen Produkten. Bereits die Amuse-
bouche sind eine Verfihrung fiir den
Gaumen. Der Lolli von der Entenleber-
mit Ziegenkdse oder Selleriejoghurt mit
Nussbutter sind eine einzigartige Ver-
schmelzung von Aromen.

Die Menu Karte bietet zwei verschiedene
Menus an, Sonderwiinsche werden, wenn
maoglich, gerne erfillt.

Eine gute, ja pfiffige Idee sind die klei-
nen Erinnerungskartchen die vor jedem
Gang auf den Tisch gestellt werden. Auf
den kleinen Kartchen wird das Gericht
des nachsten Ganges noch einmal er-
klart, damit erlbrigt sich das Nachlesen
in der groBen Menu Karte.Eine hilfreiche
Idee, die haufiges Nachfragen der Gaste
unndétig macht.

Die Regisseurin im Restaurant heift
Catharina Boll, sie kennt sich aus in der
Gourmet-Gastronomie. Ihre beruflichen
Stationen sind beeindruckend. Sie arbei-
tete u.a. im Vendome in Bensberg, im Ho-
tel Giardino in Ascona (CH) und im Park
Hotel Bremen. Unterstitzt wird Catharina
Boll von einem engagierten Serviceteam
und dem jungen Sommelier Marc Almert.
Christoph Ruffer hat uns ein 6 géngiges
Menu zubereitet, das an Qualitat nicht
zu verbessern ist. Jeder Gang war aroma-
tisch fein abgestimmt und ausgewogen,

Christoph Ruffer, ein immer gut gelaunter Kiichenchef
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3 it € T ignons
L \“SC\C\)CT mit \,\\a pig!
¢

Orange & Agtischockenst
Textur und Konsistenz waren perfekt auf e Pilgelée
den Punkt gebracht, geschmacklich ein- 3 uansv\\'\‘:‘::;::\:“ ber ol
fach ein Genuss. Wer so kocht ist noch : f::?:t:‘c\ldpo\\r:n&C‘"‘m"'c
nicht am Ende seiner Auszeichnungen. .C\lm"1"“‘::::g‘l.:;i“pignm\vﬂl"“
Wir sind Uberzeugt davon, dass Chris- _%::::Tir=eas‘t.a[on:_:;f;‘n\*:
toph Ruffer der erste Koch in Hamburg &_:“Y"’bf::f:\;‘;r:néud
ist, dem der 3. Stern verliehen wird. ; z:::iéfzf.ﬂkdwugmc
Fir den siBen Abschluss ist kein gerin- . Priochecrofitons

gerer als der Patissier des Jahres 2014,

Christian Hiimbs, zustandig.

Der gelernte Koch und Konditor, gerade
vom Grand SPA Resort A-ROSA auf Sylt,
ins Team von Christoph Riffer 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-
wohnlichen Stil entwickelt. Seine neueste
Idee ist die Verarbeitung von Krautern
und Gemdse in Verbindung mit klassi-
schen Zutaten der Patisserie. Kopfsalat
mit weiBer Schokolade zu einem kostli-
chen Dessert zu verwandeln ist fur den
Individualisten eine Herausforderung, die
er problemlos meistert.

Wenn Sie, liebe Gour-med Leser, jetzt
auf den Geschmack gekommen sind so
ist das beabsichtigt.

Fur alle die Christoph Ruffer im Restau-
rant Haerlin in nachster Zeit nicht besu-
chen kdénnen hat uns der Kiichenchef sei-
ne Rezepte fur ein 3 Gang Menu verraten.
Nach dem Motto: Geschmack schadet
nicht!!

Viel Spall beim Nachkochen und guten
Appetit!

Patissier des Jahres Christian Himbs und eine seiner Dessert-Verfiihrungen

Gour-mned | www.gour-med.de | 5/6-2014 7



Zuwtoten Kabeljon:

41 Kabeljaufilets a60gr
2 EBl Limonendl
2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin
Salz, weiBer Pfeffer
50 g Butter
Rosmarin, Thymian
1, Limonen ( Saft)
1 EBL Schnittlauch

Zuwtoten MMOWW:

50 ml Mandelol
Gegarte Maronen

5009
509 Scha(ottenstreifen

100 ml WeiBwein

400 ml Kréftiger Geﬂu’gelfond
400 ml  Sahne

209 Triiffelbutter
30ml Kirschwasser
Salz, weiBer Pfeffer

Zwtoten Sellerieschonin:

159 Butter
209 Schalottenstreifen

1509 Selleriewirfel
50 ml WeiBwein
150 ml Wasser

9oml Sahne
Etwas Maisstdrke
209 Butter

Etwas Limonensaft

(Zutaten far 4 personen)

Zubereitung
Die Kabeljaufilets mit Salz und pfeffer wirzen und in einem Va-
kuumbeutel mit Limonend! und Krauterzweige vakuumieren- m
62°C heiBem Wasserbad fur 5 Minuten garen- Butter und Krauter
in einer Pfanne erhitzen. Kabeljaufilets in die Butter geben und mit

Limonensaft wurzen- Die Fischfilets mit der Schaumenden Butter
ibergieBen- AnschlieBend mit einem Bunsenbrenner kurz gratinie-

ren und den Schnittlauch aufstreuen

Zubereitung Maronencreme:

Die Schalottenstrei
weiBwein abloschen un
kocheln lassen- Anschlief
10 Minuten kocheln lassen-
Kiichemixer fein piirieren un
Gewdlrzen abschmecken.

fen und Maronen in Mandelo! anschwitzen. Mit-
d mit Gefliigelfond auffillen. 10 Minuten
gend die Sahne zugeben und far weitere
Die Maronen und die Flussigkeit in

d mit Trffelbutter Kirschwasser und

Zubereitung Sellerieschaum:
selleriewirfe! und Scha\ottenstre'\fen in Butter anschwitzen- Mit
dem WeiBwein a nd mit Wasser auffill
einkochen lassen und die Sahne zugeben. Fir 10
lassen, anschlieBend mit dem Piirierstab mixen un
feines Sieb passieren- ie Butter einmixen und evt.
mit etwas Maisstarke binden. Den Sellerieschaum mit Salz,
und etwas Limonensaft abschmecken.

d durch ein

ZMM'QMWVPOﬁ it

Tasmanischen Pfeffer:

4 Quitten

1009 Zucker

400 ml WeiBwein

2 Zitronen
Wasser zum auffillen
1g Gemahlener tas
Etwas Maisstdrke
Evt. etwas Zucker

Anrichten:

manischer Pfeffer darin einlegen:

Zubereitung Qmﬁenkompott:
vierteln und das K

hren. Anschlieen die Quittenv'\erte\

Die Quitten schalen,
Alle Abschnitte aufbewal
in wirfelschneiden. Auch dabei alle Abschnitt
2 Zitronen in etwas \Wasser pressen und die Quitten Wirfel
damit sie nicht anlaufen.
100 gr Zucker in einem Topf zu hellem Kar:
und mit WeiBwein abloschen. Alle Quittenabschn
ben und 3 Std- sanft kacheln lassen. Von Zeit zu Zeit Wi
etwas Wasser auffiillen das sie urspr&]ng\iche
erhalten bleibt. Nach 3 Std. den Quitten
Quittenwt\rfel (ohne Zitronenwasser) im Fond weic
AnschlieBen arfel aus dem
Quitten Kochfo
Mit etwas Maistarke binden,
wieder zugeben und mit Zucke
pfeffer abschmecken

amell schmelzen

die abgetropften
¢ und gemahlenem tas!

\ler geben und
mpott an je
und an das

Die Maronencréme auf Tel
setzen. Eine Nocke Quittenko! des Kabeljaufil

Den Sellerieschaum aufmixen

en. Um die Halfte
Minuten Kkocheln

pfeffer

erngehause entfernen.

e aufbewahren.

itte dazuge-
eder mit

Flissigkeitsmenge
fond passieren und die

die Halfte reduzieren.
Quittenwun‘el
manischem

die Kabeljaufilets auf-
et setzen.

Fischfilet gieBen-
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Medatllon vom Rehrivcken inWacholderjus
it Preiselbeeren & Topinambunr

(Zutaten fur 4 Personen)

Zutoten Medatllon vom

Rehricken

4 Stk.  Rehriickenmedaillons a 70gr. Zubereitung

1 Schalotte

1 Zweig Rosmarin Rehmedaillons mit Salz & Pfeffer wiirzen und in Planzendl von bei-

8 e ik e achoderbee en den Seiten anbraten. Die Rehmedaillons in den 90° Grad warmen

30 g Butter Umluftofen geben und in ca. 10 Minuten rosa braten. AnschlieBend
L die in Streifen geschnittene Schalotte, Rosmarin, Wacholderbeeren

EaE egtianzencl und Butter zugeben und die Medaillons kurz darin nachbraten. In

Alufolie einschlagen und fiir 5 Minuten ruhen lassen.

Zutaten Wachholder Jus:

1.8kg  Rehknochen Zubereitung
80ml  Pflanzensl
1 Zwiebel gewiirfelt Die Rehknochen in einem Topf in Pflanzendl anrsten. Das gewiir-

felte Gemiise zugeben und hellbraun mitrésten. Das Tomatenmark
1Stk Sellerie gewiirfelt einrihren und mit 150ml Rotwein abléschen. Den kochenden

60g Tomatenmark Wildfond auffiillen und ca. 30 Minuten leicht kcheln lassen. Die
150 ml  Rotwein Sauce anschlieBend durch ein Tuch passieren. Schalottenstreifen
1l dunkler Wildfond in Butter anschwitzen. Wacholderbeeren und Pfeffer zugeben. Den
4 Schalotten roten Portwein und Rotwein angieBen, kurz reduzieren lassen und
20g Butter mit 400 ml der passierten Sauce auffiillen. Die Thymianzweige

8 einlegen und die Sauce leicht mit etwas Maisstarke binden. Die

Zzerdriickte Wacholderbeeren
4 Zzerdriickte Pfefferkrner Wacholderjus durch ein Sieb passieren und servieren.

100 ml  Roter Portwein

100 ml  Rotwein

2 Thymianzweige
etwas Maisstdrke zum Binden

1 Karotte gewiirfelt

Zutaten Preiselipeeren:

100g  Preiselbeeren
509 Zucker

Zubereitung

(Zutaten fiir 4 Personen)

“oteten Brie Covilon Be,

Preiselbeeren und Zucker in eine Schiissel

geben und kalt rihren bis sich der Zucker auflost. 8 Scheip,
eiben i
0 . 4 ven pochiertes S
Zutaten Toplnambur: 4 ;;h;’l_ben Gﬁnseleber/;ag?[;’les 93595 Zubereityn
Chierte Sp, i~ 4 g:
. N 40 Pinatblcitte,
400g  Topinambur Zubereitung 9 Kalbsfarce r
- 4 .
30ml  Pflanzenc ) ) - 09 Ment rﬁ’: Ganseleberscheipen g
30ml  Butter Topinambur schélen und in Scheiben 50 Ei vergurgy €N Marinierep, Anschi 28N und in weiBem p .
Y2 EBl gehackte Krauter (Petersilie, schneiden. Kurz in Vitamin C Wasser 50 37 g Geriebener Brioche S:;hlgrtes Spinatblatt i "::g'e"d Jede Génseleberssr:“f’;ln fir 30 ;-
Schnittlauch, Pimpinelle) legen um eine Verfarbung des Gemlil)ses Satz, . apsél Dio Zeu.)e Génselebersch ibe n. Ple Kalbsbriessche:b:' ebemzeln in ein
1EBL WalnuBsl zu verhindern. Die Topinamburscheiben -+ Fleffer d WlSChenréUm N 2ZWischen Zwej €N ebenfa||s wii
¥ Abrib von Orange und Zitrone in einer Pfanne in Pflanzenél langsam Dieses Péckchen z:emn.der Ka'bsﬂeischfar'c;( ‘?!‘bsb riesscheiben ’ege:_'lzen
braten bis sie eine schéne Farbe haben. ochekrumen Wilzen Tstin Mehj, dann Ej yng u”?n und glatt streicher
Mit etwas Wasser angieBen, Butter Zum das Bries-Génselebe und panierep, Rapss| in schlieBlich ip, den Bri- n.
zugeben und das Gemiise schén glacie- S KM% te AnschlieRenq bei 130r°C°.rd°” Bleu von allen Se‘.ne" Pfanne erhitzen yng
ren. Mit gehackten Krautern, WalnuBol, M,\WZWWL@{,L " Cim Umluftofen fj, 6 ,;-’te” knusprig anbrate:
INuten garen, -

Salz und Pfeffer abschmecken. P
lan,
1eg /?apiglsmwarzww Zeln

Zubere[tung;

Anricihten: Topinamburgemiise auf Tellern vertei- 1 Teel
: i ; - Puder;
len. Die Rehmedaillons aufschneiden 2 EBL Zucker
und mit den Preiselbeeren anrichten. log gt[f;’ﬁ’”d Die Schwarzy,
Die Wacholderjus dazu servieren. 1 Tee/ geschnitte schneiden, Eingrziln waschen, schilen, und i
Sats, Py et ene Petersilie Zelscheiban - ANne mit Rapss) erh,tzn N3 mm dicke Scheib,
at Urz Karame ”,S'ef;t:r,h eicht mit Pude,zueczeurgi die Schwarzy. en
und die s¢ assen. Die gy, " bestéuben
arz\ 5 €rund
Zudtaten.; ke U die petergirg . 291N Mit i o Kalbstond zufiger
5 € dazugepen Paprika»Curryuvrzery i
i pop naigrette
rikow::
o T
Ml heller Ko Ubereitung:
10ml e atbsfond ¢
Ber Bal. i .
Igr - Samicoess, Den
5(;] ml éwpwuc”’ Typulver Y einer:fa;:i?s'fond 1nd Essig aufioc,
15y Sirmvol Stahie Urierstab ejnmjye, Al €N Und das Cyy. I :
Walnugsy einlaufen [assen - AnschlieBenq gje Ol praiver mit
LMl Trqupanper Salz, Pleffer ung z,cp."9 Mit dem Migstap .11 €iNem diinne,
Sals, Progr pﬁeSeezmo/: Sauteuse ahschw,’tUCker abschmecken, Diea P Jntertiihren, pj "
d Ucker erhitzen, gagiy 28N die Curryyingio . FaPrikawiirfe| j
- Basilikumschg Yinaigrette ¢ in einer
um 42ugeben yng
alles

Zudtotey, .

1EBL Bu
A tter
1 EBL, Schalottenyy; .
20 m( WeMwein el ZUbere’tung
50 mit helle .
er Kalb, ;
o i o SDI: Schalottenwﬁrfel In einem
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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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er Wein - GeniefSer - Tipp

von Sylvia Dankbar-van Aans

Libanon — altes Wein-
land auf dem Sprung?

Sylvia Dankbar-van Aans

ine interessante Aufgabe, die da an

mich herangetragen wurde! Erstens fiir
das Magazin Gour-med die Présentatio-
nen zu Ubernehmen und zweitens mit ei-
nem Thema beginnen zu dirfen, welches
nicht schon in aller Munde ist!
Auch fur mich als Sommeliere ist es
nicht alltaglich, Weine aus dem Libanon
verkosten zu kénnen. Nun ja, ab und zu
habe ich in meiner Tatigkeit als Weinbe-
raterin fir Kreuzfahrtschiffe, die im &st-
lichen Mittelmeer kreuzen, den Auftrag,
libanesische Weine einzukaufen.

Syrah, Caladoc

von

eine

10

Helles, leuchtendes Rosé. In
der Nase verhaltene Noten
roten Frichten.
trockenen Auftakt folgen
Nuancen der roten Friichte,
animierende
sorgt fir Spiel und eine
gute Struktur. Ein
ierender, kesser Rosé, der
perfekt zum Grillen/Bar-
becue passt.

Leider beschrénkt sich das aber auf ein
Minimum. Wenn, dann habe ich mich
bisher auf das bekannteste Weingut
dieses Landes — Chateau Musar — ver-
lassen. Dass sich, abgesehen von ei-
nigen Lagen im Libanon-Gebirge, der
groBBte Teil der Rebflaiche im Bekaa-Tal
befindet, ist mir bekannt. Umso interes-
santer war es nun, ganz unterschiedli-
che Weingiter und deren individuellen
Weine kennenzulernen. Da es sich bei
den roten Rebsorten um die klassischen
franzésischen wie Cabernet Sauvig-

2012 Altitudes
IXSIR rosé, Bekaa
Valley, Libanon

Dem

Saure

anim-

Sylvia Dankbar-van Aans

ist geprifte Sommeliere,

Inhaberin der Weinagentur Dankbar/
WEINKONZEPTE UND MEHR,
www.weinkonzepte.de

und berat seit mehr als

10 Jahren SEA CLOUD Cruises

non, Merlot, Syrah, Mourvédre, Cinsault,
Carignan und auch Grenache noir han-
delt, bin ich davon ausgegangen, dass
mich die zur Verkostung angestellten Ro-
ten nicht wirklich Uberraschen kénnten!
Ins Glas gerochen, den Gaumen benetzt,
analysiert — halt STOPP! Das oft berstra-
pazierte Wort ,Terroir” wollte ich Thnen
eigentlich ersparen. Fir mich bedeutet
dieses Wort nicht nur ,Boden”, sondern
ich beziehe mich dabei auf das Kleinkli-
ma in seiner Gesamtheit. Die steinigen,
insbesondere kalkhaltigen Boden und die

| 2011 Riesling,

Batroun Moun-
tains, Libanon

Helles Gelb. In der Nase
Noten von reifen, gel-
ben Apfeln und leichter
Grapefruit. Ein sehr tro-
ckener Auftakt gepaart
mit einiger Mineralitat
und Frische zeigt sich am
Gaumen. Die reifen gel-
ben Aromen wiederholen
sich im langen Nachbhall,
hinzu kommen Noten
von Koriander und gerie-
bener Limonenschale. Zu
gegrillten Fischen oder
Schalentieren.
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fur das Bekaa-Tal typischen kiihlen Nach-
te bringen den Weinen viel Finesse und
Spiel! Eben eine Symbiose aus Minerali-
tat, Extrakt und Saure.

Und Riesling aus dem Libanon? Wirk-
lich interessant, ja europaisch im Auftritt,
wenn auch hier schon etwas reifer. Das
steht dem Wein gut, denn die jugendli-
che Variante wird ein deutliches Sdurege-
rust auffahren. Mit der passenden Speise
kann allerdings auch das ein Vergnligen
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 fir die Entstehung des
Weinbaus durch den Menschen ange-
sehen werden kann. Das Land, das Teile
des alten Kanaan und Phonizien umfasst,
gehdrt zu den dltesten Weinbauregionen

2010 Domaine
des Tourelles,
Bekaa Valley,
Libanon

Cabernet Sauvignon,
Syrah, Cinsault

er Wein - GeniefSer - Tipp

von Sylvia Dankbar-van Aans

der Welt. In Baalbek, der antiken griechi-
schen Stadt im Bekaa-Tal — dem Wein-
bauzentrum im Libanon — befindet 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 jdhrlich 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
Weingtitern

gAlkohol—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.

2007 Chateau Les
Cedres, Domaine

Wardy, Bekaa
Valley, Libanon

Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot

Dunkelrot mit braunlichen Ein-
schlagen. 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 Wirze. Ein
maskuliner Wein, der zu dunklen

Kréftiges Dunkelrot. Aus
dem Glas stromt ein Pot-
pourri  dunkler Frichte,
Cassis und Schwarzkirsche,
und slBliche Holznoten.
Trocken, sehr stoffig, 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.
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geschmorten Speisen gereicht
werden kann.

Alle Weine zu beziehen Uber:

weinstore24

caracter GmbH
Becker-Goring-Str. 30
76307 Karlsbad
Phone: 07248 91540

Email: info@weinstore24.de

www.weinstore24.de
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er gesunde GeniefSer - Tipp

...vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

Ein  Frichtchen” das es in sich hat

Armin RoBBmeier

er 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 (jahrlich 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 schlisselt die fettlos-
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 verrat
den Gehalt an bioaktiven Substanzen,
die das Immunsystem starken, freie Ra-
dikale abwehren und die Zellen mit ei-
nem Schutzmantel umgeben.
Der biologische Zerfall der Erdbeere geht
schnell — Vorsicht!, deshalb immer ge-
kihlt maximal 2 Tage aufbewahren, nicht
mit Folie abdecken, da entsteht der Treib-

hauseffekt und 6ffnet Mikro-Organismen
Tur und Tor, die dann ihr zerstorerisches
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
Verfligung. Einzeln auf ein Tablett die vor-
bereiteten Erdbeeren legen, anfrosten las-
sen und erst dann in einen Beutel geben,
zubinden und im Tiefkihlfach oder Tief-
kiihltruhe bei ca. — 18 Grad aufbewahren.
Leider missen Allergiker meist auf Erd-
beeren verzichten, ihre Allergene sollten

Evdipeer -Morzipontortchen

Zutaten fur 4 Personen

180g  Erdbeeren

Ya Schokobiskuit (Fertigprodukt)
Ya weiBer Biskuit (Fertigprodukt)
60 g Marzipan

2 EL Quark

4 Blatt  Gelatine

3d Apfelsaft

4 Minzekrénchen

1EL Aprikosenkonfitire

Abrieb von 1 Zitrone

2 Eigelbe

1 EL Zucker

1 Vanilleschote

1TL Honig

100 ml Sahne

1TL klaren Tortenguss

Zubereitung

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

12

Ben Biskuit mittig ca. 2 cm ausstechen, den
dunklen Boden in die Tortchenform setzen.
Nun mit glatt gerthrter Aprikosenkonfittre
bestreichen und die weiBe Biskuitscheibe
darauf setzen, dann in die Offnung einen
Marzipankern eindriicken und das Ganze
mit etwas Apfelsaft benetzen.

Erdbeeren mit Grun gut saubern, auf Kd-
chenkrepp trocknen, das Grun entfernen
und 2/3 der Erdbeeren mit dem Mixstab
fein purieren, 1/3 der Erdbeeren in din-
ne Scheiben schneiden. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen, danach gut ausdriicken
und bei schwacher Hitze mit etwas Apfelsaft
zerlaufen lassen. Die Sahne steif schlagen
und mit Honig sdBen. Vanilleschote 1&dngs
halbieren, das Mark ausstreifen. Den klaren
Tortenguss mit etwas Wasser anruhren.
Eigelbe mit Zucker und Zitronenabrieb
gut glatt ruhren, das Vanillemark und Erd-
beerplree zugeben, die zerlassenen Ge-
latine unterziehen, nun die geschlagene
Sahne unterheben und die Masse auf die

Lo\l ]

in diesen Fallen ernst genommen werden.
GenieBen Sie die wunderbare Erdbeerzeit
mit meinen Vorschlagen fir die ,roten
Frichtchen!

Viel SpaB beim Nachkochen
winscht Ihnen,

e

Ihr Armin RoBmeier

Gesundheitlicher Steckbrief fir Erd-
beeren: Sie entgiften den Darm, lindern
Verdauungsstorungen, kréftigen das Im-
munsystem und den Stoffwechsel, wirken
blutbildend und fordern das Zellwachs-
tum , wirken entwéassernd und blutdruck-
senkend, kraftigen Knochen, Haare und
Haut, sorgen fir mehr sexuelle Lust.

vorbereiteten Tortchen fullen und 3 — 4
Stunden — oder am besten Uber Nacht kalt
stellen. Tortchen aus der Form drtcken, mit
Erdbeerscheiben eine Rosette auflegen, mit
Tortenguss abglanzen. Zum Schluss eine
Sahnerosette darauf spritzen, mit Minze-
kronchen garnieren und auf kleinem fla-
chen Teller anrichten.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten (ohne
Kuhlzeit)
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Erdbeer -Crepesroulade anf Vanidlejoghurt

Zutaten fur 4 Personen

250g  Erdbeeren
200g  Quark

80 ml  Sahne

5Blatt  Gelatine

2 Eier

130 ml Milch

3TL Kakaopulver
2 EL Zucker

2 Rum

1% EL Honig

1EL Pistazien

1% EL  Minze (1/4 Bund)
200g  Vanillejoghurt
1% EL Butterschmalz
Melisse

Zubereitung

Mehl, Milch, Eier, Zucker, Kakaopulver, Rum
zu einem glatten Teig verrthren, in heiBem
Butterschmalz dtinne Crépes ausbacken.

Erdbeeren gut waschen, trocknen, das Grin
entfernen, 4 Stuck halbieren, den Rest in
Wurfel schneiden. Pistazien grob hacken,
Minze fein schneiden, etwas Minze in Strei-
fen zerteilen. Sahne steif schlagen. Gelatine
kalt einweichen, gut ausdricken, zerlaufen

lassen. Quark mit Sahne, Honig, feiner Min-
ze, Pistazien vermengen und die Erdbeeren
unterheben, Gelatine unterziehen.

Crépes mit der Erdbeermasse einstreichen,
einrollen, Uber Nacht oder 3 — 4 Stunden
kalt stellen (vorm Anschneiden kurz in den
Tiefkdhler legen), danach in schrage Schei-
ben schneiden. Vanillejoghurt glatt rhren
und auf flachen Teller als Spiegel angieBen,

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

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten (chne
Kuhlzeit)

Erdpecrmilchuweis-Terrine mit Plursichpiuee

Zutaten fUr 4 Personen

100g  Milchreis

400 ml Milch (3,5 %)

4 EL Honig

1 Vanilleschote

2 unbehandelte Orangen
300g  frische Erdbeeren

1/8 1 Sahne

1EL Zucker

3 Blatt  Gelatine

1 Messerspitze Ingwerpulver
1 Messerspitze Zimt

6 halbe Pfirsiche (Konserve)
2EL 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 standig umrthren, bis ein
fast fertiger Brei entstanden ist. Schale und
Saft der Orangen und Honig unterrihren.
Leicht auskuhlen lassen.

Gour-mned | www.gour-med.de | 5/6-2014

Die Sahne mit Zucker aufschlagen, einge-
weichte, dann ausgedriickte und erwarmte
Gelatine unterheben und alles zusammen
mit dem Reis vermengen, kurz stehen las-
sen. Nun die gewaschenen, abgezupften,
klein gewdrfelten Erdbeeren unterheben
und in eine Form fallen. Im Kuhlschrank ca.
3 Stunden auskuhlen lassen.

Pfirsichhalften mit etwas Saft und Honig
purieren, die Masse aus der Form sturzen,
in Scheiben zerteilen. Die Terrine auf Pfir-
sichpdree anrichten und mit Erdbeerspal-
ten, Pfirsichspalten und Minze oder Melisse
ausgarnieren.

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten (ohne
Kuhlzeit)

Fotos: Armin RoBmeier

www.armin-rossmeier.de
Von Mo.-Fr. in der Sendung:
Volle Kanne-Service taglich”
im ZDF um 09:05 Uhr
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Genufs und Reisetipps

U

—

Klaus Lenser

rendsee, Fulgen und Brunshaup-

ten die 3 Perlen, seit 76 Jahren zu
Kiihlungsborn vereint, gehéren zu den
schonsten Ostsee-Badern in Mecklen-
burg — Vorpommern.
Sanierte Baderarchitektur-Villen mit Ost-
seeblick reihen sich entlang des Strandes
und lassen ahnen wie Baderurlaub im 19.
und zu Beginn des 20. Jahrhunderts aus-
gesehen hat.
Wasser und Boulevards sind von ei-
nem schmalen Waldstreifen getrennt,
Strandspaziergdnger genieBen den Ur-
laub ohne von dem Trubel der Geschéfts-
zeilen beeintrachtigt zu werden.
Wander- und Radwege im Westen nach
Rerik, im Osten nach Heiligendamm sind
attraktive Ausflugsziele direkt an der Ost-
see entlang.
Kthlungsborn rihmt sich tber die langs-
te Strandpromenade in Mecklenburg zu
verfiigen. Hochhduser sucht man ver-

14

hlingsborn i

Ostsee Auster mit 3 Perlen

e -

geblich, kein Haus darf hoher sein als die
hochste Baumkrone im Ort. Da Baume,
bekannterweise, nicht so schnell wach-
sen werden auch in naher Zukunft keine
Hochhauser in Kiihlungsborn zu finden
sein.

Durch die Zusammenlegung der drei
Ortschaften gibt es viele Einrichtungen
doppelt.

Zwei Geschéftszentren, zwei Konzertgar-

=

Ostseestrand

ten und zwei Bahnhofe, die verbunden
sind mit der nostalgischen Schmalspur-
bahn ,Molli".

Kthlungsborn bietet mehr als nur Erho-
lung, das Jahr beginnt mit den” Mutigen
Dreihundert”, die sich am Neujahrstag
in die eiskalte Ostsee stlrzen. Die einen
vielleicht um ihren ,Kater” zu vertreiben,
die anderen weil sie einfach Spall am
Schwimmen haben.
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Schmalspurbahn ,,MO”T"

Mit mehr als 200 Veranstaltungen, tber
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 Kihlungsborn zu einem Geheim-
tipp flr Gourmets geworden ist war ein
Grund fir Gour-med sich selber davon
zu Uberzeugen.

In vielen Restaurants wird gut bis sehr
gut gekocht, jeder Feinschmecker findet
alles was Zunge und Gaumen erfreut, bis
hin zu Kéchen die zwar ohne Stern aber
langst auf Sterne-Niveau kochen.

Lassen Sie sich mitnehmen auf unsere
kulinarische Reise durch Kuhlungsborn.
Beginnen wir im Hotel Neptun in der
Strandstr. im Restaurant ,Wilhelms”. Ho-
teldirektor Wolfgang Dierk, Initiator des
Kthlungsborner Gourmet-Festivals vor
10 Jahren, fuhrt das Hotel heute zusam-
men mit seinem Sohn Kristian.

Hoteldirektoren Wolfgang
und Kristian Dierk

Beide sind die geborenen Hoteldirekto-
ren. ,Der Gast ist Konig” ist im Neptun
keine, wie haufig so oft, abgedroschene
Floskel. Das Motto ist Philosophie und
wird hier gelebt. Das Hotel hat schéne
gemditliche, mit allem Komfort ausge-
stattete, individuelle Zimmer. Eine gut
sortierte Bibliothek ladt, nicht nur bei
schlechtem Wetter, zum Verweilen ein.

Das Restaurant ,Wilhelms” mit Kichen-
chef Yves Kalwald, ein Koch aus und mit
Leidenschaft. Er stammt aus der Region
und verarbeitet am liebsten Produkte
aus der Nachbarschaft. Seine Lieferanten
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kennt er persénlich und weil3, dass er sich
auf ihre Produkte verlassen kann.

Seine Kiiche ist gut burgerlich, unpraten-
tids, geschmackgepréagt und frisch. Eine

Klchenchef Yves Kalwald

mehr als gute Empfehlung, nicht nur fiir
den Tagesabschluss.

Das Restaurant ist im englischen Stil, mit
vielen herrlichen Antiquitdten eingerich-
tet. Wundert’s doch nicht, Direktor Dierk
sen. hat in England gearbeitet und ist
zum Liebhaber und Experten englischer
Stilmébel geworden.

Englische Stilmodbel im Rest. Wilhelms

Nicht mehr als ca. 150 Meter entfernt
liegt, in bester Lage, direkt an der Strand-
promenade (Zur Seebriicke 1), das in
mediterranen Farben gehaltene Travel
Charme Ostsee Hotel.

Unbestritten gehort das Hotel architek-
tonisch, gebaut im Stil der Jahrhundert-
wende des 20sten Jahrhunderts, zu den
dominierenden Hausern an der Prome-
nade. Es passt sich gut in die Landschaft
ein, mit lediglich zwei bzw. drei Etagen
verstdBt es auch nicht gegen die vorge-
gebene Bauhohe.

Das 4-Sterne Superior Hotel ist ein Haus

mit Garantie fir Wohlfihl - Atmosphére.
Moderner Komfort und gepflegte Gast-
lichkeit gepaart mit guter Kiche und

Travel Charme Ostsee Hotel

freundlichem Service sind beste Voraus-
setzungen fir einen erholsamen Urlaub.
Strand, Meer und Seebriicke liegen di-
rekt vor der Haustir. Die Marina ist nur
wenige Schritte entfernt.

Eine groBzigige Lobby empfdngt 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 Géasten in lockerer Atmosphéare zur
Cocktailstunde oder zum Digestif zu
treffen.

Auch hier gilt ,Alles fir den Gast, seine
Erholung ist Verpflichtung fir uns”, so
das Credo der jungen Vize-Hotel Chefin
Christine Bentz.

Im Restaurant wird allabendlich ein ex-
klusives Vorspeisen-Buffet aufgebaut.
Der Gast hat die Qual der Wahl, nur
Buffet oder Buffet und a la Carte, oder
nur a la Carte inklusive Vorspeise. Es fallt
schwer sich zu entscheiden, weil man
doch: Alles wird in erstklassiger Qualitat,
selbstversténdlich frisch und gut aroma-
tisiert fir den Gast zubereitet.

"

Lobby im Travel Charme Ostsee Hotel
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Genufs und Reisetipps

Fine Dining Restaurants

Kuchenchef Toralf Warncke, geboren im
nahen Demin, stimmt sich standig mit
seinen Gasten ab. Sonderwiinsche sind
fur ihn eine Herausforderung aber kein
Problem.

Neben dem ausgezeichneten Service des
Hauses muss unbedingt die gut zusam-
men gestellte Weinkarte erwdhnt wer-
den. Provenienzen der besten deutschen
Winzer sind dort zu finden, fir Liebhaber
guter Tropfen eine echte Fundgrube.
Eine besondere Empfehlung sind die be-
gehrten hausgemachten Marmeladen
und das umbrische Olivendl. Sie sind so
beliebt und werden gerne als Souvenir
mit nach Hause genommen.

PURIA

Superior 5pa -

Im exklusiven PURIA Spa mit einer Aus-
wahl an Saunen, Dampfbadern und Pools
ist Entspannung und Erholung garantiert.
Das Motto: Stress war gestern, Relaxen
und Wellness ist heute!

Ein weiterer kulinarischer Treffpunkt in
Kthlungsborn ist das Restaurant ,Oran-
gerie” mit Kiichenchef Christian Marzahn
im Hotel 4 Jahreszeiten.

Hoteldirektor Patrick Grimmert und sein

Chefkoch sind ein sehr ambitioniertes
Team mit dem Anspruch ,nur das Beste
fur die Gaste”.

Die Orangerie, ein ehemaliger Saalbau
mit Dachkuppel aus der Griinderzeit und
dem wieder freigelegten Dachbalken
und der Uppige Kronleuchter, vermitteln
etwas von der Eleganz der ,Belle Epo-
que”.

Das téglich wechselnde 5 Gang-Menu
erfillt die Anspriche von Feinschme-
ckern und Gourmets. Die Speisenkarte
bietet aber auch eine Vielzahl regionaler
Spezialitaten.

Durch eine riesige Glasscheibe kdnnen
die Gaste jederzeit sehen was in der K-
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 Kihlungsborn 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 ertffnete Hotel - fri-
her war es das Kreiskrankenhaus — ist zu
einem der schonsten Hauser an der Ost-
see geworden.

Verspieltes Mobiliar, Unikate und exqui-
site Einrichtung lassen eine perfekte Ur-
laubsstimmung aufkommen. Warme und
Harmonie vermitteln — dieses Ziel wird
erreicht. Elegante und gemiitliche Zim-
mer und Suiten lassen den Urlaub zu ei-
nem tollen Erlebnis werden.

Der 1300 m? Baltic Spa ist, Nomen est

Orangerie Kiichenchef Christian Marzahn und Restaurantleiterin Ricarda Fricke Dessert vom Kiichenchef Christian Marzahn
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Hotelresidenz & SPA Upstalsboom

Gemdtliche Zimmer in der
Hotelresidenz & SPA Upstalsboom

Omen, ausschlieBlich dem Thema ,Ost-
see” gewidmet. Mit einer Interpreta-
tion von Wind, Wald und Natur wur-

de der Wellnessbereich zu einer Oase

vom Hotel Upstalsboom

der Ruhe. Das Angebot an Beauty-
Angeboten,diversen Massagen und wei-
teren Verwohn-Behandlungen ist ein Er-
lebnis, das man sich auch noch Wochen
nach dem Urlaub zuriick wiinscht!

Das Hotelrestaurant ,Fulgen”, be-
nannt nach einem weiteren Ortsteil von
Kthlungsborn,mit seiner groBen Sonnen-
terrasse, steht den Gasten von morgens
bis zum Abend mit feinen Speisen und
erlesenen Getrdnken zur Verfigung.
Zum Genuss-Lustwandeln empfiehlt sich
das GenieBer-Restaurant ,Brunshaupten”
unter der Leitung von Kuchenchef Frank
Haarde.

Der gebirtige Norddeutsche hat in fih-
renden Restaurants der Welt als Kiichen-

Kichenchef Frank Haarde (ganz r) mit seiner Mannschaft im Restaurant Brunshaupten

i

NRENANY

III'[rrT

Direktor Thomas Peruzzo und sein Stellvertreter Enrico Ungermann

(Genufs und Reisetipps

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 Kiihlungsborn.

Sein Motto: Nur gemeinsam werden wir
eine Marke!!

Neue Ideen, neue Produkte und Aromen
sind fur ihn eine Herausforderung, der er
sich gerne stellt. Rezeptentwicklung und
Texturverfeinerung gehdren ebenso dazu
wie traditionelle Gerichte aus der Region.
Im standigen Austausch mit den Kollegen
ist er so etwas wie der Spiritus Rector der
Kiichenchefs.

Der Erfolg gibt ihm recht, das Restaurant

il e

Sternewlirdig: Men( von Frank Haarde
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Tillmann Hahn

.Brunshaupten” ist der Gourmet-Tempel
in Kihlungsborn, mit Ambition auf ho-
here Weihen! Die Fihrungsmannschaft,
Direktor Thomas Peruzzo, Vize-Dir. Enrico
Ungermann und Chefkoch Frank Haarde
haben das Hotel Upstalsboom in kurzer
Zeit zu einem der schénsten Hauser an
der Ostsee entwickelt.

Begleiten Sie uns nun zu dem ersten
Sternekoch Mecklenburg-Vorpommerns.
Tillmann Hahn, lange Kiichenchef in den
Luxusresorts Heiligendamm und im Res-
taurant ,Butt” in der Hohen Diine, in War-
nemunde. Seine beruflichen Fahigkeiten
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 gehdrt zu den kulinari-
schen Leitbildern an der &stlichen 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 Kihlungsborn sein neuestes
Projekt.

Er ist Mitbegriinder der Initiative ,ldnd-

Nicht vergessen!!! Das Ktihlungsborner Gourmet

lichfein”, die sich fir mehr Verwendung
regionaler Spezialitdten einsetzt.

Ein Gasthaus fir GenieBer, Connaisseu-
re, Weinkenner und solche die es wer-
den wollen. Feine Speise zu verniinftigen
Preisen, so das Motto.

Dem Gasthaus ist ein Feinkost-Bistro an-
geschlossen und, das sei schon jetzt pro-
gnostiziert, beides wird zum Treffpunkt
far Gourmets werden.

Tillmann Hahns Gasthaus liegt im Zent-
rum von Kiihlungsborn-Ost, friiher Bruns-
haupten, an der Flaniermeile im Haus der
Villa Astoria. Einem kleinen, feinen Hotel.

Genuss und guten Geschmack erlebt der
Gast heute in Kihlungsborn, der Auster
mit drei Perlen an der Ostsee.

Lassen Sie es sich gut gehen in der gri-
nen Stadt am Meer.

Zahlreiche attraktive Veranstaltungen in
diesem Sommer sind Garantie fir reich-
lich Abwechslung.

Was hélt Sie auf dabei zu sein?

Fotos: Gour-med, Travel Charme,
Upstalsboom Hotelresidenz & SPA
Kiihlungsborn, Tillmann Hahn

Festival 2014 findet im November statt.

—'—“

Info:

Touristik GmbH
Kthlungsborn
Ostseeallee 19

18225 Kihlungsborn

Tel: + 49 38293 849-0
Mail: Info@kihlungsborn.

Hotel / Restaurants

Vier Jahreszeiten

.Orangerie”

Ostseeallee 10

18225 Kihlungsborn

Tel: +49 38293 81000

Mail: info@4jahreszeiten-hotels.de
www.4jahreszeiten-hotels.de

Upstalsboom

Hotelresidenz und Spa

Ostseeallee 21

18225 Kihlungsborn

Tel: +49 38293 4299-0

Mail: Hotelresidenz@upstalsboom.de
www.upstalsboom.de /hotelresidenz

Travel Charme Hotel

Zur Seebrticke 1

18225 Kihlungsborn

Tel: +49 38293

Mail: info@travelcharme.com
www.travelcharme.com

Neptun Hotel

.Wilhelms” Restaurant
Strandstr. 37

18225 Kihlungsborn

Tel: +49 38293 630

Mail: info@neptun-hotel.de
www.neptun-hotel.de

Villa Astoria

Tillmann Hahn, Gasthaus
Ostseeallee 2

18225 Kihlungsborn

Tel: +49 38293 4102 114

Mail: gastronomie@villa-astoria.de
www.villa-astoria.de
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ie kostbarste Zeit des Jahres ist fiir

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 Kihlingsborn
genieBen Sie 5 Sterne-Luxus mit Blick bis
zum Meereshorizont. Alle Wohnungen
sind gediegen mit wertvollen Antiquita-
ten und komfortablem Interieur einge-
richtet.
So sind Marmor, elegante feine Stoffe
sowie eine innovative Haus- und Klima-
technik selbstverstandlich. Sauna und
Fitnessbereich  gehdren ebenfalls zum
Angebot.
Insgesamt flinf Wohnungen bieten indi-
viduellen Urlaubskomfort wie in einem
Luxushotel, nur unabhangiger.
Das Penthouse mit 143 m? wurde vor ei-
nigen Jahren vom Deutschen Tourismus
Verband als schénste Ferienwohnung
Deutschlands ausgezeichnet.

Moderne Kiichentechnik und exklusive Wohnmaobel und Antiquitdten in der Strandresidenz

Gour-mned | www.gour-med.de | 5/6-2014

Die Wohnungen sind zwischen 50 und
143 m? groB. Fiir Familien oder Freunde
sind einige der Wohnungen miteinander
kombinierbar, so dass ein privates Mitei-
nander ungestért moglich ist.

Wer sich fur die schonsten Tage des Jah-
res richtig verwohnen 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 Nahe.

Urlaub wie er schoner nicht sein kann.
Fotos: Gour-med

Info:

Strandresidenz Kuihlungsborn
Cubanzestr.66 a

18225 Kihlungsborn

Tel: 038293 432 829

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

R A ]
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Kunstvolle Schmiedearbeiten
im Treppenhaus
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Ralf Schneider

eheimtipp ist das Alta Badia keiner

mehr. Zu fantastisch die Schénheit
der Natur, die die UNESCO veranlasste
diesen Teil der nérdlichsten Provinz Ita-
liens zum Welterbe zu erklaren. 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 fiir Skifahrer. SchlieB-
lich findet hier auch eines der spektaku-
larsten Riesentorlaufrennen des alpinen
Skiweltcups statt. Zahlreiche anspruchs-
volle Abfahrten, mehrere Hotels der
gehobenen Kategorie und vier Hauben-
gekrénte 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 GenieB3en.
Alta Badia bezeichnet den stdlichen Teil
des Gadertales, das bei St. Lorenzen vom
Pustertal abzweigt. Eine Besonderheit ist
die Sprache. Aus der Sprache der Rater,

20

eines Hirtenvolkes, das friiher Teile Euro-
pas bewohnte, und aus dem Lateinischen
entstand das heute gesprochene “La-
dinisch” - die dritte Sprache in Sudtirol
neben Italienisch und Deutsch. Alta Badia
heift auf deutsch ,Hochabtei".

So sind sich die Ladiner trotz des Frem-
denverkehrs treu geblieben. Jahrhun-
dertelang durch die Gebirgsziige abge-
schnitten vom Rest der Welt, mit eigener
Sprache und Kultur, sind sie stolz, un-
abhangig, 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 Gbli-
cherweise verbindet. Vielleicht spirt man
hier, dass anfangs des 19. Jahrhunderts
das Tal zu Bayern gehérte. Ahnlichkeiten
in der Bevdlkerung sind rein zuféllig.
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

mit StraBenbar hochgezogen. Typisch
ladinisch ihr Konzept: nicht immer was
Neues um des Neuen willen, sondern im-
mer was Neues, was den Gasten gefallen
kdnnte. Ladinische Bodenstandigkeit und
kaprizidse 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 erzahlt von einer jungen Frau,
die ein abenteuerliches Leben in den
Bergen fiihrte. Die Ureinwohner im Alta
Badia waren gezwungen sich von dem zu
erndhren 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 Wildspezialitaten, be-
sondere Fleischgerichte sowie andere
Delikatessen vereint mit Aromen und
Duften der Walder aufzutischen. Dass
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AusschlieBlich lokale Produkte verwendet Kiichenchef Fabio Groppi

man regionale Produkte nutzt, hat man ja
schon irgendwo gehért, aber Chef Fabio
Groppi probiert standig neue Gerichte
aus. Sein Credo ist das Zusammenspiel
von klassischer Kiiche, Kunstsinn und
Kreativitat, dabei geht er gerne einen
Schritt weiter als andere. Er nennt das
Emotionen vermitteln; wir nennen das
viel Uberlegung und viel Arbeit.
Beispielsweise die geschmorte Kalbswan-
ge mit biologischem Honig lackiert und
Quetschkartoffel aus dem Pustertal. Die
Kalbswange wird fiir 8 Stunden in einem
speziellen Bréter auf naturlicherweise ge-
kocht, sodass das Fleisch, natirlich von
einem einheimischen Bauern, am Ende so
weich ist, dass es im Mund fast schmilzt.
Das Ganze wird mit Gewdlrzkrautern
aus den Waldern der Region und einem
Schuss ,Gewdirztraminer” (ein typischer
WeilBwein aus Sldtirol) aromatisiert.
Fabio Groppi ist ein Zauberer der Asso-
ziierung, immer auf der Suche nach neu-
en Kombinationen der besonderen Art.

(Genufs und Reisetipps

So wie in fritheren Zeiten verwendet er
fur seine ausschlieBlich hausgemachten
"Pasta" unter anderem Kamut, eine Wei-
zenart, die urspriinglich aus dem Iran
stammt, fast doppelt so groBe Kérner hat
wie herkdmmlicher Weizen und einen
herzhaften, leicht nussigen Geschmack
aufweist.

Oder Boxelemehl, welches aus Johannis-
brot gemahlen wird und eine lange Tradi-
tion in Stdtirol hat.

Fabio kommt aus dem sonnigen Liguri-
en und sein GroBvater, ein renommierter
Koch, der in seiner langjéhrigen Berufs-
erfahrung auch, fur die schone Firstin
Gracia Patricia von Monaco kochen durf-
te, lehrte ihn, was man sonst nicht so
einfach in der Kiiche lernt. Er ging nach
Verona, machte Karriere und selbst Papst
Benedikt XVI lieB sich seine Kreationen
schmecken. 2008 wird er Meister der ita-
lienischen mediterranen Kiiche und Fina-
list des Grand Prix Culinaire Taittinger in
Paris wo er den vierten Platz erreicht, die

Das 4 Sterne Hotel Cristallo liegt in im Alta Badia - hier gehen atemberaubende
Landschaft und herzliche Gastfreundschaft Hand in Hand
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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 Genlisse im La Gana
nicht auBer Acht lassen. Dezenter Hin-
weis: Gaste des schicken Hotels Cristallo
dirfen fir einen geringen Aufpreis im
Gourmet-Restaurant speisen. Wellness
und Wohlfiihloase mit Beauty, Schwimm-
bad, Whirlpool, Saunalandschaft und
turkischem 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

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

"La gana
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Anne Wantia

ach 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” infiziert. Die sanften Hiigel,
Weinberge, Olivenhaine und nicht zu-
letzt die toskanische Kiiche machen
den besonderen Charme der Toskana
aus. Hotels in traumhaften Lagen mit
exklusivem Ambiente und typisch tos-
kanischer Lebensart sind ein Magnet
fir Urlauber.
Das 5-Sterne Luxushotel Castello del
Nero in Tavarnelle Val di Pesa ist eines
von diesen Hausern und gehdrt zu den
Leading Hotels of he World - ein Zusam-
menschluss der besten Hotels in der
Welt. Die Burg aus dem 12. Jahrhundert

22

wurde liebevoll restauriert. Alte Fresken,
Familienwappen und Gewdlbedecken
wurden in den Hotelausbau perfekt inte-
griert Nicht nur die Kunstliebhaber unter
den Gasten sind beeindruckt von dieser
gelungenen Symbiose, Neues und Altes
zu verbinden. Nicht mehr als 18 luxu-
ridse Suiten und 32 elegante Zimmern
bieten selbstverstandlich jeden Komfort
und modernste technische Ausstattung.
Jedes der Zimmer ist individuell gestal-
tet, alle sehr groBziigig und elegant ein-
gerichtet, Marmorbé&der die an konigli-
che Zeiten erinnern.

Was kann es Schoneres geben als in die-
sem Flair Urlaub zu machen. Die einzig-
artige Lage des Luxushotels - auf einem
Higel am Rande der Chianti-Region
- ermoglicht es. Florenz und Siena, die
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beiden schonsten Stadte der Toskana, in
wenigen Autominuten zu erreichen. Wer
nicht selber fahren mdchte 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 Waldern. Ruhe und Erholung ge-
nieBt man in der weitldufigen Anlage, ob

auf der Terrasse, am groBen Aussenpool
oder im exklusiven 1000m? groBen ESPA
Spa, der zu den luxuridsesten der toska-
nischen Hotels zahlt.

Im Spa kommt das einzigartige Toskana-
feeling durch speziell fur 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 durchgefihrt.

Ein ganz besonderer Service, fur Gaste
die ihr Zimmer nicht verlassen mochten,
ist der Bade-Butler, der in der eigenen
Wanne mit verschiedenen Olen oder
Salzen ein tolles Badeerlebnis zelebriert,
dass mit einem Glas Champagner zu ei-
nem Luxuserlebnis des Urlaubs im Castel-

Vitality Pool lo del Nero werden kann.

S e 4 -

Castello del Nero umgeben von Weinbergen
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Die Rezeption des ESPA

Die Kulinarik hat hier einen ganz beson-
deren Stellenwert, kein Wunder, sind wir
doch im Land der GenieBer und Wein-
kenner:

Die Kuchencrew um Chef Giovanni Luca
di Pirro verwohnt die Besucher auf ho-
hem Niveau. Dass der toskanischen K-
che dabei ein breites Spektrum einge-
raumt wird versteht sich von selbst.

Maitre d’ Tiziano Siggillino

Das Gourmetrestaurant ,La Torre” ist weit
Uber die Grenzen der Toskana bekannt.
Fur die Zubereitung der Speisen wer-
den ausschlieBlich Bio-Produkte - wenn
maoglich - aus der Region verwandt. Al-
les wird frisch hergestellt, selbst Brot und
Geback kommen aus eigener Herstel-
lung. Neben traditionellen toskanischen
Gerichten gibt es eine raffinierte, leichte

¢

r

mediterrane Kiiche. Neben den angebo-
tenen Weinen, Uberwiegend aus der Re-
gion (Chianti, San Gimignano, Motalcino,
Montepulciano oder Ornellaia, um nur
einige zu nennen) gibt es eine Auswabhl
selbst produzierter Rotweine des Castel-
lo del Nero. Eine Empfehlung - auch als
Mitbringsel - ist das kostliche Olivenoel
des Castello.

Zum Thema Wein und Olivenoel gibt es
regelmaBige Verkostungen die von Som-
melier Fabio Bellini im Weinkeller des
Hauses moderiert werden. Die Degusta-
tionen sind bei den Géasten sehr beliebt
und immer schnell ausgebucht, erfahrt
man hier doch so manch Interessantes
zum Thema Wein und Oel.

Und wenn Chef Giovanni di Pirro seine
allwochentlich stattfindenden Kochkur-
se anbietet bleibt kein Platz frei. Seiner
charmanten Art kann niemand wider-
stehen und so ganz nebenbei wird Pasta
geknetet, diunn ausgerollt, geschnitten
und gefillt, Sugo gekocht und Tiramisu
zubereitet. Alle sind begeistert und an-
schlieBend dirfen die eigenen Kreatio-
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Chef Giovanni di Pirro

|

Gourmet-Restaurant ,La Torre” Pasta, Pasta ...

nen auch verzehrt werden.

Der Service ist sehr engagiert. Alles ist
perfekt, ob beim Frihstiicksbuffet, Lunch
oder Dinner, jederzeit werden personli-
che Wiinsche umgehend erfiillt.

Das Castello del Nero zwischen Florenz
und Siena ist ein Ort fur Gaste die Ruhe,
Entspannung, Genuss und Abwechslung
vom Alltag suchen.

Genau der richtige Ort um neue Energie
fur den beruflichen Stress zu tanken aber
auch um einfach nur abzuschalten.

Die edle Atmosphare des Hotels ist ge-
nau der richtige Ort dafiir!

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  Lammkotletts in Krauterkruste, eine

Spezialitat des Hauses Dessert ,Cioccolatissimo”

www.castellodelnero.com
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? Starkes

Kind!

Nur selbstbewusste Kinder konnen sich wehren.

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

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

Sicher-Stark-Team

Spendenkonto: Sparda-Bank West T~
Konto 100 426 18 79, BLZ 370 605 90 @‘T‘\"K

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

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



BASKENLAND

Auf gastronomischer Entdeckungsreise
durch die Hauptstadt der Gastronomie

ie baskische Hauptstadt Vitoria-Gas-

teizist in diesem Jahr gleichzeitig die
Spanische Hauptstadt der Gastronomie.
Als ,Capital de la Gastronomia 2014"
zeigt sich Vitoria-Gasteiz der Welt mit
einem ,Spezialmenii” von seiner besten
Seite. Das ganze Jahr lber stehen vie-
le originelle Events auf dem Programm,
wie etwa ein ,Koche-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. Tatsachlich eignet sich je-
der Monat des Jahres zu einem Abste-
cher nach Alava, in die siidliche Provinz
des Baskenlands, um dieses Fest fiir den
Gaumen voll auszukosten.
Zwischen Mai und August haben Be-
sucher die Wahl zwischen dem Frih-
jahrsfestival des Antofiana-Honigs, dem
Bodegas-Event in den StraBen von La-
bastida, dem Txakoli-Tag von Amurrio,
dem Azkena Rock Festival, dem beriihm-
ten Internationalen Jazzfestival und dem
Patronatsfest La Blanca. Im September
wird die Weinlese gefeiert; es findet ein
Mittelalterlicher Markt und das Weinlese-
festin der Rioja Alavesa statt, wo man das
Traubenstampfen miterleben und exqui-
site Weine verkosten kann.
Zum Jahresende steht die Woche der
Pintxos von Alava 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 kdnnen die Besucher mit
Gluhwein verscheuchen.

Damit auch Touristen nicht den Uber-
blick Gber das Angebot der Gastrono-
miehauptstadt Vitoria verlieren, wurde
die sogenannte ,Gastromap” entwickelt.
In diesem ,Gastronomischen Stadtplan”
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Baskenland

Spanien

]

sind 141 Bars und Restaurants von Vitoria
und der ndheren Umgebung verzeich-
net, die an der Initiative ,Pintxo-Menu”
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. 9 b
- BC? O ﬂ

www.vitoriagasteizcapitalgastronomica.com

Fotos: Archiv Turespafia

Gourmet-Genuss im Baskenland
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Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med.

Ein grolBer Tag flr Veganer

Radisson Blu Hotel Disseldorf eroffnet
Fine Dining Restaurant ,Amano Verde”

Von leichten Snacks bis hin zu aus-
gefeilten Meniis — die Speisekarte
hat fiir jeden Liebhaber der frischen,
fleischlosen Kiiche aromatische gesun-
de Menus zu bieten. Wer sich gluten-
oder laktosefrei erndhren méchte, kann
unter vielen leckeren Gerichten wahlen.
Die Preise sind fair und liegen zwischen
€ 6,50 fiir SuBkartoffelsuppe mit Ap-
felchips und unter 20 € fiir die Haupt-
gerichte. Zum Lunch gibt es eine eige-
ne Karte, die regelmaBig wechselt und
den Jahreszeiten angepasst wird. Alle
Produkte stammen , wie es der Vega-
ner wiinscht, aus kontrolliertem Anbau,
vorwiegend aus der Region.

Fir Chefkoch Dennis Riesen ist vegetari-
sche und vegane Kiiche Leidenschaft und
Passion. Er selbst ist mittlerweile Gber-
zeugter Veganer. Beste Voraussetzungen
also, um im AMANO VERDE fleischlos
und ohne tierische Zusatze kochen zu
kdnnen. Nach diversen Stationen in Dus-
seldorf, unter anderem in der Kiiche des
Malkastens, kann er im AMANO VERDE
seine Leidenschaft nun voll ausleben.
Dabei zeigt er sich sehr kreativ: Edler
Rauchertofu, cremiges Mangorisotto,

Linsensalat auf Orangenchicorée oder ein
Dip, der wie Riihrei schmeckt, aber zu 100
Prozent aus Avocado besteht, werden zu
feinsten Gerichten kombiniert. ZUricher
Geschnetzeltes ohne Fleisch? Fir Rie-
sen selbstverstandlich. ,Die Konsistenz
ist wie Fleisch, allerdings musste fur un-

Sieht nicht nur gut aus, schmeckt auch kdstlich. Veganische Gerichte von Dennis Riesen
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i
Chefkoch Dennis Riesen und
Hoteldirektor Schafer

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 verwdhn-
ten Gaumen stand. Und wer nach dem
Hauptgang noch Platz im Magen hat,
fur den ist Schokotimbale auf Gewlrz-
kirschen mit Pistazienkrokant genau das
Richtige.

Das Design des Fine Dining Restaurant
LAMANO VERDE" ist wohltuend zurtick-
genommenen. Modernes Gastronomie
Design  sorgt fur eine gemditliche At-
mosphére und bei schdnem Wetter auch
auf der, direkt neben dem Restaurant
liegenden,Terrasse im Griinen.

Fine Dining im Amano Verde

Fotos: Radisson Blu, A. Wantia

AMANO VERDE

im Radisson Blu Media Harbour Hotel,
Dusseldorf

Hammer Strale 23, 40219 Dusseldorf
Rufnummer: 0211 / 311191-3704
Offnungszeiten:

taglich von 12:00 Uhr bis 23:00 Uhr
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Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

e

.Best Luxry Resort Spa 2014"

Das Grand Alps SPA des Grand Tiro-
lia Kitzblhel darf sich nun ,Best Luxury
Resort Spa” nennen. Das Luxusresort in-
mitten der herrlichen Kitzblheler Berg-
landschaft Gberzeugte 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 fur die
zuvor von einer Experten-Jury gepriiften
Favoriten ab.

Bei der Vergabe der internationalen Aus-
zeichnung lag das besondere Augenmerk
auf exzellentem Service, einem innovati-
ven Gesamtkonzept sowie auf Qualitat
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,

""'l-.‘ Das Grand Alps Spa im Grand Tirolia
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die sie durch ihren exzellenten Service
verdient haben. Die Favoriten aus allen
nominierten Hotels werden von einer Ex-
perten-Jury ausgewahlt. Danach sind die
Géste am Zug und haben die Mdglichkeit,
online fir ihren Gewinner abzustimmen.
Dieses Verfahren macht diesen Award
besonders glaubwirdig und gilt als eine
der héchsten Ehren, die einem Spa zuteil
werden koénnen. ,Immer mehr Kunden
nutzen die Liste der Award-Gewinner, um
sich bei der Wahl ihres nachsten Spa-Be-
suches inspirieren zu lassen und um sich
abzusichern”, bestatigt auch de Wet.

Das Grand Alps SPA des Grand Tirolia
Kitzbuhel konnte bei der Abstimmung
mit einem klaren und durchgehend ver-
folgten Wellness-Konzept sowie einer
hohen Servicequalitat punkten. Das Spa
steht zu den heimatlichen Wurzeln, setzt
diese aber auch auf héchstem Niveau
und fur hochste Spa-Anspriche einer in-

Kltzbhel Ist

r

"'tl-.‘!"'lr--u--..
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ternationalen Gasteklientel um. So bietet
das Grand Alps SPA flr jeden Gast die
perfekte Erholung.

Matthias Engel, General Manager des
Grand Tirolia, freut sich sehr Uber die
Auszeichnung: ,Den ,Best Luxury Resort
Spa Award” zu gewinnen, ist eine groB3e
Ehre fur uns. Die Auszeichnung bestétigt
die gute Arbeit, die unser Team téglich
leistet und ist gleichzeitig ein Ansporn fur
die Zukunft. Ich bin sehr stolz und danke
allen Gasten, die ihre Stimme fiir das
GrandTiroliaKitzblihelabgegebenhaben.”
Fotos: Grand Tirolia

Grand Tirolia Kitzbthel Betriebs GmbH
Eichenheim 8 - 9

6370 Kitzbihel /Austria

Tel. +43 (0) 5356 666 15

Fax: DW 892

www.grand-tirolia.com
info@grand-tirolia.com
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Kulinaria der Welt

fiir Gour-med.-Leser

NRA Show in Chlcago

Internatlonaler Treffpunkt fur Kochprofls und Gourmet Experten

T o IR NN -

HUDNEEEN S

K. Lenser

Jedes Jahr im Mai ist Chicago der welt-
groBte Messeplatz fiir Kichenchefs,
Hoteliers, Winzer und Gastronomie-
Ausriister. Die beriihmtesten Kéche der
USA referieren uber ihre Arbeit, Erndh-
rungswissenschaftler diskutieren mit
der Food-Industrie und tauschen ihre
Erfahrungen aus.

Fast 1000 Unternehmen prasentieren ihre
Produkte rund um die Gastronomie. die
Lebensmittel-Herstellung und -Verarbei-
tung.

TV Sender Ubertragen Podiumsdiskussi-
onen, Uber gesundes Kochen, Essen und
den Austausch von Rezepten, in ganz
Amerika.

30

Erndhrungstrends und neue Variationen
der Gourmetkliche gehoren, genauso
wie innovative Kichentechnik, zum Pro-
gramm.

Winzer und Hersteller anderer geistiger
Inspirationen, vulgo Spirituosen Brenner,
Uberraschen 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 6kologisch unbedenklicher
Agrarprodukte erleben eine Nachfrage
wie nie zuvor.
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In Showkichen bereiten die Kochstars
gemeinsam mit den Besuchern ganze
Menus zu oder erkldren wie man gesun-
de und aromatische Gerichte zubereitet.

Flr internationalen Fachbesucher, Koche,
Restaurantleiter, Sommeliers und Hoteli-
ers ist die NRA Show Personalbdrse und
Erfahrungsaustausch — in einer Veran-
staltung -sowie Wegweiser fiir Tipps und
Trends in der Gastronomie.

Die Prasentation der neuesten Kiichen-
technik erstaunt so manchen Fachmann,
den Hobbykoch sowieso.

Das Angebot der Aussteller reicht bis zu
Wirtschaftsberatung fiir Kéche, Restau-
rantleiter und Besitzer.

Wer den Anschluss an die Entwicklung
in der Gastronomie, Hotellerie und dem
Fine Dining-Angebot nicht verpassen will,
fir den ist die NRA Show ein Muss.

Die nachste NRA findet 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

Gour-mned | www.gour-med.de | 5/6-2014 31



MUS

Culinary Crossroad
und Hauptstadt des
Luxus: Singapur

hat alles und immer
noch mehr

32
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Von Horst-Dieter Ebert

Kaum eine Metropole der Welt
schwankt so zwischen Eigenlob
und Fremdeinschatzung wie Singapur.
Ein Stadtstaat ohne Hinterland, wenig
groBer als Hongkong, doch immerhin
300mal so gross wie Monaco - ein sou-
veraner Staat seit 1965, finfundsiebzig
Prozent der Einwohner sind Chinesen,
fiinfzehn Malaien, sieben Inder.

In den siebziger Jahren entwickelte sich
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Singapur zur Musterstadt des Fernen Os-
tens: sauberer, moderner und reicher als
alle anderen, Japan einmal ausgenom-
men. Das Bruttosozialprodukt erlangte
europaisches Niveau, hoher als in Italien,
fast so hoch wie in Deutschland. Am Sin-
gapore River wuchsen Wolkenkratzer in
die Hohe, die Bankenlandschaft prospe-
rierte, und es sprieten auch Parks und
Garten: Die Stadt rihmt sich gern und

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2014




' unermudlich seines vielen Grins.

Jede Art von Verschmutzung wurde un-
ter Strafe gestellt: Abfall und Zigaretten-
kippen auf der Strasse, selbst Spucken
(eine alte chinesische Leidenschaft) zie-

e eliio .;:,Q‘_‘ln‘!::ui .

Portman-Atrium im ,Mandarin-Oriental”

hen empfindliche GeldbuBen nach sich;
inzwischen sind sogar der Besitz und die
Einfuhr von Kaugummi verboten.

Fur die internationalen Touristen ent-
stand eine neue Vergniigungsmeile, neue
Nachtmarkte wuchsen aus dem Boden,
das alte viktorianische Raffles 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
fiinfzig) kleinen Restaurants und Bars,
fast Gberall kann man unter freiem Him-
mel sitzen.

Die Stadt betrachtet sich mit gutem
Grund als ,Culinary Crossroad". Denn hier
haben sich die Kiichen vieler Esskulturen
etabliert: Die Chinesen kamen mit ihren
Woks und Hotpots, die Inder brachten
ihre Curries und Tandooriéfen, die ma-
laiische Kiiche steuerte ihre Fischgerichte
und ihre Sambals bei. Naturlich 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, thailandische,
koreanische, japanische Restaurants und
ihre landestypischen Spezialitaten in sol-
cher Authentizitét erleben. Und auch wer
amerikanische Kost oder europdische Ge-
richte vorzieht, muss nicht hungern: Als

.Marina Bay’— Dachpool
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hundertprozentig kosmopolitische Met-
ropole bietet Singapur ein kulinarisches
Komplettprogramm ohne Lucken.

Die Stadt ist zugleich wie andere Welt-
stadte ein Freilichtmuseum der Luxus-

hotellerie, das klassische alte Raffles (ich
sage nur: Long Bar und ,Singapore Sling")
strahlt nach teurer Rundum-Renovierung
in neuer Pracht, auch das Goodwood Park
Hotel, 1900 in schonster kolonialer Pracht
als deutscher Club gegriindet, prasentiert
sich heute wieder in glanzender Fasson.
Und das hiibsche Fullerton Hotel tut hin-
ter der schénen Fassade des ehemaligen
Postamts so, als sei es ebenfalls ein klas-

Blick vom ,Mandarin-Oriental”-Pool
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dert Meter den aufregendsten Pool!”
Wer die besten Zimmer, den besten Ser-
vice, mithin die beste Hotelkultur ge-
nieBen will, hat in Singapur zuvorderst
zwei Optionen, beides weltbekannte
Hotelmarken, die hier allerbeste Beispie-
le darbieten. Das Mandarin-Oriental,
Abkdmmling aus der Lidson des legen-
daren Oriental Hotels in Bangkok und
dem beriihmten 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,
zunachst fir die Hyatt-Hotels in Atlanta
und San Franciso, spater auch fiir ein paar
Marriotts. Das waren die Hotels mit den
gewaltigen, zwanzig bis dreissig Etagen
hohen Innenrdumen voller gldserner Lifts
und hangender Garten. ,Dschieses Kraist”
nannten die Amerikaner diese Imponier-
Bauweise, weil der Gast, der dort eintrat,
gern Uberwaltigt ,Jesus Christ” ausrief.

In Singapur war er subtiler: Das Atrium
bildete er aus als architektonische Um-
setzung des Mandarin-Markenzeichens,
des Féchers. So erhielt die Silhouette des
Hauses ihre bierbauchige Kontur, die sie
von den umstehenden Hochhausern so
amisant 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").

Tages-Restaurant im ,Ritz-Carlton”

sisches Traditionshotel.

Seit zwei Jahren besitzt Singapur sogar
ein Hotel mit der Qualitat eines Wahrzei-
chens. Das "Marina Bay Sands Hotel” ist
ein Art Import aus Las Vegas, das dortige
Monsterhotel “Venetian” ist gewisserma-
Ben 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 groBten Pool der
Stadt, den freilich nur die Gber 5000 Ho-
telgéste benutzen durfen.

.Wer hier wohnt", grinst der gutgelaunte
Singapore-Guide Danny Lorenzo, der hier
schon Heidi Klum und Johann Lafer (ein-
zeln) herumgefihrt hat, ,der hat vielleicht ;
nicht das tollste Zimmer, aber in zweihun-  Ritz-Carlton”: 4000 Kunstwerke im Hotel
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Badezimmer-Ausblick auf den ,Singapore-Flyer”

Uberraschend erscheint, dass es Uber
520 Zimmer und Suiten gibt; man hat
nie das Gefuhl, in einem GroBhotel zu
wohnen, die Géaste verlaufen sich in funf
Restaurants, Lounges und ausfihrlichen
Wellness-Einrichtungen. Der Poolbereich,
der wie ein Dschungel dekoriert ist, ge-
riet fir ein City-Hotel besonders Uppig.
Nachdem 2004 eine Multi-Millionen-
Dollar-Renovierung stattgefunden hat,
prasentiert sich das Mandarin Oriental in
glanzender Verfassung.

So kann es mit dem benachbarten Ritz-
Carlton, das erst 1996 gebaut wurde, auf
Augenhodhe konkurrieren. Das Ritz-Carl-
ton, Zuname ,Millenia”, wurde quasi Uber
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 finden sich 8hn-
lich Uberzeugende Beispiele der Postmo-
derne, in denen sich Eleganz und Drama-
tik so spannend vereinen.

Die Kunst spielt untbersehbar eine grofe
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 hdngen und stehen
Uber 4000 Kunstwerke im Hotel. Inter-
essierte Gaste konnen auf eine Kunst-
Audio-Tour gehen, die ihnen auf einem
Vierzig Minuten-Rundgang wenigstens
einen kleinen Teil der Exponate erklart.
Berliihmt wurde es indes nicht nur durch
Stella, Hockney und Warhol, sondern
durch seine Badezimmer, die in Kritiken

.Die besten Hawker der Stadt”: Food Prasentationen in Gluttons Bay
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immer mal wieder ,sexy" genannt wer-
den: Vier Quadratmeter groBe achteckige
Fenster erlauben selbst aus der Wanne
spektakuldre Aussichten auf Hafen und
City-Skyline.

In dieser Stadt der Aussichtsrestaurants
und Aussichtspunkte, zwischen dem ,In-
dochine Supertree”-Restaurant auf einem
der kinstlichen Baume im Botanischen
Garten (55 Meter Hohe) und der ,One-
Altitude”-Bar in 280 Meter Hohe schnei-
den die beiden Luxushotels wegen ihrer
idealen Lage gut ab. Aus der 32. Etage
des Ritz-Carlton, wo zweihundert Premi-
um-Gaste eine besondere Lounge genie-
Ben, 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
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Buch-Tipps

von Horst-Dieter Ebert

Heute: Bayerns bekanntester Koch entdeckt den Fernen Osten und lehrt uns Exotisches; ein
wunderbares Bilderbuch verbindet kulinarische Filme und fantasiereiche Rezepte prominenter
Koche. Ferner: Ein hiibsches Bandchen flr Bistro-Einsteiger und ein einzigartiger Ratgeber: Wie

man sich von den Wildpflanzen in der Stadt ernahrt.

EIN BAYER IN BANGKOK

Alfons Schuhbeck

~Meine Gewlirzkliche aus Indien,
Thailand, Vietham & China”
Zabert Sandmann Verlag

346 Seiten, 24,95 Euro

ISBN 978-3-89883-366-0

Keiner hat soviele kulinarische Titel auf dem Buchmarkt wie
Alfons Schubeck, vornehmlich Uber Bayern und Uber Gewirze
(auch was Uber Diat). Und nun ist er auch noch in den fernen
Osten gereist.

So sieht man den stattlichen TV-Koch in Delhi, Bangkok, Hanoi
und Shanghai, lachelnd, probierend und staunend. Die Kapitel
Uber die einzelnen Klichen lesen sich unterhaltsam (da hat ein
FAZ-Redakteur mitgeschrieben); die nationalen ,Kochschulen”
mit ihren Step-by-Step-Fotofolgen sind hochst lehrreich.

Der weitgereiste Schuhbeck hat sich nichts Geringeres vorge-
nommen, als all seine exotischen ,Erfahrungen und Inspirati-
onen mit meiner bayrischen Kiiche zu verméhlen”. So entstan-
den ,150 neu komponierte” Gerichte; Ergebnisse heien dann
.SUBsaure Brezenknddel mit Thai-Spargel” oder “Fenchel-Anis-
Suppe mit Ulis (HoeneB?) Rostbratwirsteln”, die Gewdlrze sol-
len dabei stets die Hauptrolle spielen. ,Vermahlung gelungen”,
urteilt der Autor. Wir haben es noch nicht nachprifen kénnen ...
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DAS GANZ GROSSE FRESSEN

Thomas Struck, Karin Laudenbach
.Filmrezepte — inspiriert von den
schonsten kulinarischen Filmen”
Callway Verlag

194 Seiten, 39,95 Euro

ISBN 978-3-7667-2075-7

Auf diese Idee muss man erst mal kommen: Ein paar passionier-
te FImfreunde haben sich 25 Filme ausgesucht und cineastisch
interessierte Spitzenkdche dazu um irgendwie kongeniale Re-
zepte gebeten. Um das Ergebnis ausnahmsweise vorwegzuneh-
men: Es wurde ein hochst ansehnliches und amisantes Buch,
fur Filmfreunde und Hobbykdche (auch die eher theoretischen)
gleichermassen.

Dabei sind die Filme hochst unterschiedlich: Ganz verfresse-
ne wie ,Brust oder Keule”, ,Babettes Fest” oder nattrlich ,Das
grosse Fressen” leuchten mehr ein als ,Goldrausch” (wo Chaplin
seine Schuhe verspeist) oder ,Willkommen Mr. Chance”, es gibt
Dokumentar- und Zeichentrickfilme (,Ratatouille”).

Nicht immer erschliesst sich das hinzugesellte Rezept. Doch
wenn Kolja Kleeberg zum Mafiafilm ,Good Fellas” sizilianisches
Auberginengemuse anrichtet, oder Michael Hoffmann zur Ge-
schichte des Gértners ,Mr. Chance” ein groBes Gemisemend,
dann freut sich der Leser. So auch tber Cornelia Poletto, Johan-
nes King, Tim Raue ...
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Es sieht so aus (Untertitel: ,Klassiker aus der franzosischen K-
che"), als kame es direkt aus Paris, doch das tduscht: Es ist das
Kochbuch des Wiener ,Beaulieu”. Immerhin hatten Anna und
Christoph, das attraktive Patron-Paar (siehe S. 5), ihre Urlaube
haufig in Frankreich verbracht. Und als Koch haben sie sich zur
Eroffnung vor drei Jahren einen leibhaftigen Franzosen gean-
gelt: Sylvain Maudet aus der Bretagne.

Und der, so wird es beschrieben, setzt sich ein fir eine Kiiche,
die ,bezahlbar ist und trotzdem gut”. Auch ,bodensténdig und
traditionsbewulBt” (,im positiven Sinn!") nennen ihn seine Chefs
— damit wéren ja Kiiche und Philosophe des Bistros ziemlich gut
definiert.

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
aufgeblattert, appetitlich und voraussetzungslos, also auch zu
Nutz und Frommen ganz frischer Bistro-Novizen.

Anna & Christoph Heinrich Beaulieu
»Bistro mon Amour”
Brandstéatter Verlag

176 Seiten, 29,90

Euro

ISBN 978-3-85033-646-8

UNKRAUT AUF DEM TELLER,

x Maurice Maggi
by V4 .Essbare Stadt”
/’\ AT Verlag

320 Seiten, 39,90 Euro
ISBN 978-03800-777-7

Die Buch-Welle dieses Friihjahrs strotzt von Rezeptbanden und
Ratgebern Uber vegetarische und vegane Kost (auch in diesem
Verlag). Doch dieser, mit dem ratselhaften Titel ,Essbare Stadt”,
schlagt sie alle: ,Wildwuchs auf dem Teller”, erlautert der Unter-
titel, ,vegetarische Rezepte mit Pflanzen aus der Stadt".

Der Autor, mit dem etwas irrefihrenden Namen Maggi, emp-
fiehlt, dass wir uns als Sammler den ,Wildpflanzen in der Stadt”
zuwenden, unter uns Banausen auch oft eher als ,Unkraut”
bekannt. Maggi ortet sie auf Hinterhdfen, am Wegesrand, auf
stadtischen Friedhofen, Spielpatzen, eben Uberall dort, wo es
grint und wuchert. Warnung: ,Meiden Sie beim Sammeln Hun-
dewege und unsaubere Ecken bei Fussballstadien.”

Auf den Fotos sieht man frohliche Gruppen beim Essen auf
FuBgangerinseln und Hinterhausbalkons, die Rezeptbilder ha-
ben wohl kaum den Anspruch, als kdnne das alles kostenlos ge-
sammelt sein. Ob bei so kostenbewussten Essern das Kochbuch
nicht etwas zu aufwendig und teuer geraten ist, kdnnen wohl
nur Vegetarier entscheiden.
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Spenden fiir Deutschland

nAuch Menschen in lhrer Nahe brauchen Hilfe.
Ich unterstiitze den Bundesverband Selbsthilfe
Korperbehinderter e.V.

Helfen Sie durch lhre Spende. Danke.«

Spenden: Bank fiir Sozialwirtschaft | BLZ 601 205 00 | Kto. 1955
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Eberts Ausfliige

AIRLINES, SCHIFFE, ZUGE

Was fur e
freundlich

M

er Zug!

Horst-Dieter Ebert Gbernachtete im City Night Line

m Hamburger Dammtor Bahnhof ist

der City Night Line 479 bereits an-
gezeigt. Er heisst ,Andromeda/Komet”,
geht teils nach Ziirich, 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 einféhrt,
weiB man ja. Doch dass er dann so banal
bemalt wie ein doppelstdckiger Regio-
nalzug daher kommt, oben rot und un-
ten perlweiB3, entttduscht dann doch ein
bisschen. Schlafwagenziige stellt man
sich eben stets dunkelblau vor, mit vieler-
lei Goldbordiren. Blau waren auch diese
zwar mal, doch die Deutsche Bahn hat sie
alle umlackieren lassen, und auch die Lo-
komotive macht so gar keinen zeitgends-
sischen ICE-Eindruck.
Traditionell dient die Eisenbahn ja als die
Alternative fiir die Fraktion der Klaus-
trophoben und der Hohenangstgebeu-
telten, die sich partout in kein Flugzeug
setzen.

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 Koéfferchen in Ka-
bine 101 und mache mich erstmal auf
den Weg zum Speisewagen, konnte ja
sein, dass der am Hauptbahnhof ganz
voll wird. Und ich brauche jetzt dringend
ein Abendessen, ganz abgesehen davon,
dass ich mich unmaoglich um 20:15 Uhr,
also gleich nach der Tagessschau, ins Bett
legen kénnte!

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, dafiir helfe ich im Speise-
wagen.”

Da gibt es freilich auch nicht soviel zu
tun: In dem groBen hellen Zugrestau-

Ich geniesse derweil ein durchaus an-
standiges 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 Zurcher Geschnetzelte (da tref-
fe ich doch morgen auf die Originale),
sondern den bescheidenen Alt-Klassiker
Nirnberger Bratwirste. Dazu ein vertrag-
liches Flaschchen Cote du Rhone, und al-
les flir nicht mal 30 Euro.

Ich beschliesse, dass es trotz der immer
noch frihen Stunde allmahlich Schla-
fenszeit wird und suche meine Kabine
auf. Jetzt ist auch der Schaffner da: Der
bartige Herr Oberhausen tragt einen
hiubschen Zopf und war schon bei der
Mitropa dabei: ,Ich habe lhre Kabine
abgeschlossen, normalerweise passiert
ja nichts, aber man weil3 ja nie.” Drinnen
ist das Bett gemacht: ,Wenn ich noch
was tun kann?” — ,Es gibt doch sicher
einen Rufknopf?” — ,Nein, sowas haben

Die Mehrheit fliegt. Denn es gibt nicht mehr viele Nachtzug-Verbindungen in Europa, doch

von Berlin oder Hamburg nach Amsterdam, Paris, Prag oder Ziirch kann man immer noch
im Schlaf gelangen: bequem, zeitsparend, ein bisschen nostalgisch und — ohne Flugangst.

Und denen die rund 900 Kilometer von
Hamburg nach Zirich oder die tausend
zum Wintersport nach Chur Uber 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”, heilt der einschlagige Slogan
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rant, Bistroabteil mit Stehtischen und
acht wei3 eingedeckten Esstischen, will
heute nur eine Schweizer Familie mit drei
kleinen Kindern Fanta und Cola trinken,
eine Rentnerin sitzt mit einer Apfelschor-
le Gber einem zerlesenen Taschenbuch,
an einem der Stehtische scrollt eine ju-
gendliche Rothaarige ein groBes Zwei-
stunden-Bier lang an ihrem Smartphone.
Die Bahnbediensteten treffen sich immer
mal zu einem Plausch in der Kiiche und
schlirfen was sicher Alkoholfreies aus
Pappbechern.

wir nicht, mich finden Sie am Ende des
nachsten Waggons. Dies ist eine Schwei-
zer Konstruktion! “ Hore ich da einen klei-
nen abschatzigen Unterton?

Wenn Schweizer Konstruktion, dann si-
cher von der Armee entwickelt: Hier ist
nichts Uberflissiges zu entdecken und
kein Platz verschwendet. Es gibt keine
Gemiditlichkeit vorspiegelnden Holzimi-
tationen wie in den deutschen Schlafwa-
gen, alles ist ehrliche Plastik, in Weil3 und
in Grau. Nur die beiden Stiihle an mei-
nem Tisch zeigen auf ihren Bezligen ein
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bisschen, wenn auch verblichene Farbe.
Das wird nun flr die nachsten dreizehn-
einhalb Stunden meine Heimat sein. In
dieser Zeit konnte ich auch von Frankfurt
nach Singapur fliegen ...

In die Toilette (und dann erst recht in die
Dusche) missen sich selbst schméchtige
Menschen seitlich reindriicken, ab Kon-
fektionsgroBe 52 mit energisch einge-
zogenem Bauch. Unter der Dusche muss
man ganz stillstehen, aber dann kann
man auch ganz schén 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 flir neun Sekunden.

Immerhin gibt es hinter den Spiegeln
zwei winzige Stlcke Seife und den be-
kannten Fon ,Sirocco” (sic!) mit der be-
sonders milden Brise, in einem schmalen
Fach hdngen drei festmontierte Kleider-
bigel, deren Benutzung mehr Geschick-
lichkeit verlangt als mir eigen ist.

Das wunderbare Ram-Ta-Tam-Ram-Ta-
Tam der alten Zuge auf den alten Schie-
nenstdBen gibt es nicht mehr, dieser
rauscht und rodelt ohne erkennbaren
Rhythmus, seine auf- und abschwellen-
den Gerausche erinnern an die monothe-
matische Kreation eines modernen Kom-
ponisten, dhnlich schlafbeférdernd.

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 haufiger: Die Regelziige
am Tage absolvieren unsere Strecke ja
in siebeneinhalb Stunden, fir 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 Ziurich ankommen. Was
fur ein freundlicher Zug!

Frihstlck hatte ich fur kurz vor Ankunft
bestellt, doch schon sehr viel friiher mel-
det sich der Zugfihrer: ,Guten Morgen,
liebe Fahrgaste, es ist jetzt 6:21 Uhr ..." Er
erklart die nachsten Stops, radebrechend
dann auch noch auf Franzésisch und
Englisch.

Das Frihsttick (,Deluxe-Frihstick” nen-
nen es die Bahnleute hartnackig), das
der fréhliche Zopf dann in Uberschéu-
mender Morgenlaune serviert, sieht aus
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.Speisewagen-Koch" Horst Lichter

wie die Bestlickung eines Kinderkaufla-
dens. Es sind lauter bunte kleine Plastik-
paketchen: ,25 gr Schwartau Erdbeer, 20
gr Becel Didtmargarine, 20 gr Hollander
Schmelzkdsem 7,5 gr Kaffeesahne” ...

,Die Brotchen sind aus Mannheim”, sagt
mein Schaffner verschworerisch, als wol-

e

Eberts Ausfliige

AIRLINES, SCHIFFE, ZUGE

le er sagen ,diese Triffel stammen aus
Alba". Seither weil} ich, dass die Mannhei-
mer ein einzigartiges Rezept haben mus-
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 Zirich auf die Minute
punktlich. Als ich die Bahnhofshalle ver-
lasse, kommt die Sonne raus. Ich bin
bestens ausgeschlafen, geduscht, er-
frischt und voller Appetit auf ein zinfti-
ges Schweizer Frihstiick. Ach ja, und falls
das jemanden interessieren kdnnte: Einen
Pass oder wenigstens Ausweis braucht
man nicht, und irgendeine Zollkontrolle
passiert man auch nirgendwo ...

Fotos: Deutsche Bahn

DB Fernverkehr AG

Kundenservice Nachtreiseverkehr
Konigswall 21

44137 Dortmund

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

Das Kontaktformular findet

der Interessierte unter:
http://www.bahn.de/citynightline/view/
de/kontakt/kontakt.shtml

-

Schlafwagenzug kurz vor Abfahrt
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KUSTE

Die Vendée gehort zu den franzosi-
schen Departements mit den meis-
ten Sonnenstunden, hat jahrlich rund 36
Millionen Ubernachtungen von Touris-
ten, besitzt 250 Kilometer Kiistenlinie,
organisiert mehr als 500 groBe 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 geschichtstrach-
tiges Gebiet. Ein groBes Freizeit- und Be-
sichtigungsangebot und viele namhafte
Veranstaltungen machen es das ganze
Jahr Uber zu einem lohnenden Reiseziel.
Entweder man genieBt Ferien an der 250
Kilometer langen Kuste, man sucht im
Herzen der Heckenlandschaft der Vendée
nach Spuren der Geschichte oder taucht
in das Uppige Grin der Sumpfe ,Marais
Poitevin” ein.

Die Kiiste der Vendée ist in Sonne und
Licht getaucht

Die Vendée, besitzt 250 Kilometer Kus-
tenlinie. 140 Kilometer davon sind lange
feine Sandstrande. Zahlreiche Seebader
empfangen Gaste und bieten vielféltige
Aktivitaten an um alle Besucher zufrie-

Eine typische Bucht auf der Insel Yeu

DIE VENDEE AN DER
FRANZOSISCHEN ATLANTIK-

den zu stellen. Nicht nur Verliebten ist
ein Aufenthalt auf den Inseln der Vendée,
Noirmoutier oder Yeu, zu empfehlen.
Familienurlaub im Ferienhaus, Camping,
Feriendorfer, Hotels, ... fir viele Wiinsche
gibt es ein Angebot.

Warum nicht an den feinen Sandstranden
eine riesige Sandburg bauen, baden oder
einfach das angenehme Mikro-Klima ge-
nieBen? Viele Sportarten sind mdglich:
Segeln, Surfen, Drachensurfen, Tauchen,
Kajak fahren,... In der Vendée gibt es ein
Radwegenetz von mehr als 1.000 Kilome-
ter Ldnge aber auch Wanderungen, Reit-
sport, Golf und Fischen sind sehr beliebt.
In zwei Zentren fur Thalassotherapie er-
fahrt man die Wohltaten des Ozeans.

Die Vendée Globe ist eine Non-Stop-
Regatta fur Einhandsegler, die einmal um
den Globus fiithrt und deswegen als die
harteste Einhandregatta der Welt gilt. Die
letzte Regatta startete am 10. November
2012 in Sables d'Olonne und die néchste
wird ab November 2016 ausgetragen.
Die Kuste und das Meer bringen schmack-
hafte Spezialitdten hervor wie feines Salz
aus Noirmoutier, die Sardine von Saint
Gilles Croix de Vie, die Seezunge, die
Muscheln von ['Aiguillon sur Mer und
die frischen Atlantikaustern der Vendée.

So kann lhr besonderes Feriendomizil
aussehen

Die griine Vendée der Heckenland-
schaft, der Ebene und der Siimpfe

Mit Waldern, kleinen Talern, Hugeln, Ebe-
nen und Simpfen ist das Hinterland der
Vendée ein wahres Mosaik.

Die Heckenlandschaft bietet zahlreiche
kleine Wege, die zu FuB3, mit dem Fahr-
rad oder mit dem Pferd zu erkunden sind.
Hier ist auch die Geschichte sehr gegen-
wartig. Schldsser, Abteien und Kirchen
stammen aus der Zeit des Vendée-Krie-
ges. Die griine 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
Trdumen. Man denkt an die Zeit, als sich
Prinzen und Feen begegneten und mit
einer einzigen Bewegung des Zauber-
stabes Bergfriede, Mauern, Herrenhauser
und groBartige Kirchen erbauten.
Liebhaber von Natur und Stille finden in
den Simpfen « Marais Poitevin », dem
.grinen Venedig” ein wahres Paradies.
Ein unglaubliches Labyrinth von Kanélen
wird von Eschen gesdumt und lasst den
Besucher in ein zauberhaftes Gebiet ein-
dringen, wo Bdume und Wasser ein har-
monisches Zusammenspiel eingehen.
Neben der landschaftlichen Fille besitzt
die Vendée auch ein reiches Kulturerbe
und mehr als 300 touristische Attraktio-
nen und Aktivitdten. Der Attraktionspark
.le Puy du Fou"” wird jahrlich von 1,74 Mil-
lionen Gasten 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
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MIT DEM OLDTIMER DURCH DIE
ALPEN, ANSCHLIESSEND GENUSS IM
FUNF-STERNE-HOTEL ARLBERG

ures Fahrvergniigen: In Lech am

Arlberg wird FahrspaB nicht nur im
Winter auf den Skipisten, sondern auch
wéahrend der Sommermonate groB ge-
schrieben. Old- und Youngtimertou-
ren sowie Cabrio-Ausfahrten fiihren
Autoliebhaber vorbei an einem ein-
drucksvollen Bergpanorama. Idealer
Ausgangspunkt fiir alle Touren ist das
Funf-Sterne-Hotel Arlberg im Herzen
von Lech. Aufrichtige Gastfreundschaft,
sowie Luxus auf héchstem Niveau er-
warten die Gaste. Zwei spezielle Som-
merpackages spiegeln die automobi-
le Leidenschaft der Gastgeberfamilie
Schneider in besonderem MaBe wider.

Mercedes Roadster- oder Cabrio-Fee-
ling fiir einen Tag

Verwinkelte BergstraBen und eindrucks-
volle Passe 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 flr eine Ausfahrt
durch die atemberaubende Landschaft
bereit. Einen Tag lang cruisen die Gaste
mit einem Mercedes-Modell durch Lech,
Ziel ist das Hotel Arlberg. Stilecht werden
die Gaste mit einer Flasche Champagner
auf dem Zimmer begriit. Am Abend
verwohnen Franz Riedler und sein Team
die Gaste kulinarisch an zwei Abenden
mit einem Fiinf-Gange-Meni im Hotel-
Restaurant und an einem der weiteren

Gastgeberfamilie Schneider in ihrem
Bentley Blower
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Das Hotel Arlberg

Abende in der traditionellen Stube bei
einem Fondue.

Exklusive Rallye-Ausfahrten gehoren
zum Sommerangebot!

Die Roadbooks liegen im Hotel Arlberg
fur den Sommer bereit! Die Gastgeber-
familie Schneider — selbst Besitzer eines
Bentley Blower — weil um die Bedurf-
nisse ihrer motorisierten Géste und hat
deshalb ein Rundumsorglos-Paket zu-
sammengestellt. Ab fiinf Fahrzeugen
kdnnen individuelle Rallye-Erlebnisse mit
Wertungspriifung durchgefiihrt werden.
Organisierte Mittagsstopps, bis ins De-
tail ausgearbeitete (Rund-)Touren und
ausfuhrliche Roadbooks sowie exklusive

Lech am Arlberg

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

Der Hohepunkt des Sommers ist die
Arlberg Classic Car Rally

Edle Automobile und nostalgische Mo-
mente erwarten die Teilnehmer sowie Zu-
schauer der diesjahrigen 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 zurlickgelegt. Das Ho-
tel Arlberg ist mit seiner zentralen Lage
Dreh- und Angelpunkt der Veranstaltung.
Darliber hinaus findet der Galaabend im
Garten des Hotels statt.

Fotos: Hotel Arlberg , Christoph
Schéch /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
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TRAUMZIEL SUDAFRIKA

Viele Grinde fur einen Besuch
des Conrad Pezula an der Garden Route

Conrad Pezula Resort & Spa

Das Conrad Pezula, das Luxusresort
an der Garden Route in Siidafrika
mit eigenem Schlésschen zum Mie-
ten, ist auch im europaischen Sommer
ein Eldorado fiir Outdoor Aktivitdten,
Touren, Tierbeobachtungen, Abenteu-
erausfliige und Golf. Im Vergleich zum
europaischen Winter ist der siidafrika-
nische Winter recht mild und somit ein
perfektes Ziel fiir Reisende, die dem hei-
Ben europdischen Sommer entkommen
mochten.

Die milden sldafrikanischen Winter-
temperaturen sind zudem ideal fir viele
Outdoor Aktivitaten direkt im oder in der
Néahe des Resorts sowie Ausfllige:
Walbeobachtung: Von Juli bis Novem-
ber kommen Wale in groBer Anzahl an
die Kusten der Garden Route - die nahe-
gelegene Bucht von Plettenberg Bay ist
ein Eldorado. Delfine sind das ganze Jahr
Uber zu sehen.

Ausfliige in die naheliegenden Wild-
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parks: Elefanten-, Affen- oder Wildkat-
zenpark mit Geparden, Leoparden und
vielem mehr.

Tagestouren: In die Wiiste, das Gebirge
sowie Besuche von Weingiitern oder den
naheliegenden Dorfern und Stadtchen
mit Jeeps, Motorrddern 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 tiber dem Waldboden.
Kanufahrten: Da viele Seen und Flisse
in der Umgebung fiir Motorsportboote
gesperrt sind, ist das Gebiet fir Ausfliige
mit dem Kanu ideal.

Bungee Jumping: Die Bloukrans Briicke
ist mit einer Hohe von 216 Metern der
hochste Bungee Jump der Welt und steht
im Guinness Buch der Rekorde.

Reiten: Die Region hat wunderschéne
Reitwege mit Mdéglichkeiten zu Ausritten
im Wald, an der Kiste, im Fynbos Gebiet
und in den Bergen.

Tauchen: Tauchgdnge 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 Strdnde
und das Hinterland bieten unzdhlige
Wanderwege.

Powerboat Racing: Uber die Lagune
oder das offene Meer.

Angeln: Im Fluss, See oder Hochseefi-
schen im Ozean.

Golfspielen auf einem der spektakulars-
ten Golfplatzen der Welt, dem Pezula
Championship Golf Course, der zum Lu-
xusresort gehort und vieles mehr.

Luxus pur in exklusivster Lage an Stdafri-
kas berihmter 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 majestatischen
Outeniqua-Berge. Ein magischer Ort di-
rekt an der Steilkiste, dem wildromanti-
schen Noetzie Strand.

Regionale organische Kiiche 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 Kiiche am offenen Feuer bietet The
Boma Bar und Restaurant und das Café Z
steht fiir Bistro Kiiche.

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

Kanutour
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Charity-Aktion
~You Eat, We Give"

it seiner Kreation aus weiBer Scho-

koladen-Panna-Cotta, frischen
Erdbeeren und Basilikum hat Dusan
Osadsky aus dem Bournemouth High-
cliff Marriott die Jury liberzeugt: Er ist
der Sieger des europaweiten Erdbeer-
dessert-Wettbewerbs von Marriott In-
ternational fiir 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 liber 90 Dessertbeitrdge einge-
reicht. Unter den Finalisten befanden
sich auch zwei deutsche Teilnehmer.
Auch Leona Burgher aus dem Birming-
ham Marriott gehodrte zum Kreis der
Finalisten mit einem Nachtisch aus wil-
den Erdbeeren und Schokoladenmousse,
Biskuit und mit Puderzucker Uberstaub-
tem Baiser. Leona wuchs bei Pflegeel-
tern auf, nahm an einem Ausbildungs-
Austauschprogramm von Marriott und
Catch22 teil, einer sozialen Einrichtung,
die Menschen in schwierigen Lebenssi-
tuationen unterstitzt. Dank ihrer her-
vorragenden Leistungen erhielt Leona
schlieBlich 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 prasentierte
einen Kasekuchen ,croisette” mit wilden
Erdbeeren und Amandine Picard vom
Paris Marriott Rive Gauche eine Erdbeer-
Basilikum-Bavarois mit Limette und kan-
dierten Rosenblattern.
Ziel des Wettbewerbs war die Forderung
ambitionierter Jungkdche im Rahmen
des Marriott-Ausbildungsprogramms. Die
Aktion ist zudem Bestandteil der Benefiz-
kampagne ,You Eat, We Give" gegen Ju-
gendarbeitslosigkeit: Fir jedes servierte
Mittag- oder Abendessen in einem der
131 Hauser der Marriott-Familie in Konti-
nentaleuropa und in GroBbritannien 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
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Nikolaihof Wachau
hat Osterreichs ersten 100
Parker Punkte Wein

995 Nikolaihof Vinothek Riesling er-

halt als erster Wein Osterreichs die
Hoéchstnote 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 Hochst-
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 groBBen Holzfass des antiken Wein-
kellers im April 2012 auf die Flasche
gezogen. Das nach den strengen Deme-
ter-Kriterien zertifizierte Weingut Nikolai-
hof Wachau ist damit das erste Weingut
Osterreichs mit 100 Parker Punkten.
Zusatzlich 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 zéhlen damit zur
absoluten Weltspitze.
Bereits 2012 hatte David Schildknecht,
der fur den einflussreichsten 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 alteste und
traditionsreichste  Weingut Osterreichs,
dessen Geschichte 2.000 Jahre bis in die
Romerzeit zuriickreicht. Seit 1971 wird im
Weinanbau nach den bio-dynamischen
Demeter Richtlinien gearbeitet. Nikolaus
und Christine Saahs waren damit nicht
nur in Osterreich Pioniere und ihrer Zeit
voraus, sondern zdhlen weltweit zu den
Vorreitern im Demeter Weinbau. Das
oberste Prinzip ist stets: Moglichst viel
Kraft und Energie in den Weinbau legen,
indem der Natur so wenig wie moglich
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
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MIT DEM FAHRRAD
DURCH DIE CHAMPAGNE

Das franzosische Departement , Aube
en Champagne”, stid-6stlich von Pa-
ris, gibt jetzt eine neue Radwanderkarte
in deutscher Sprache heraus. Auf einen
Blick erfahrt der Besucher mehr iiber
die speziellen Radwege ,vélovoies” und
Uber 24 Rundtouren auf kleinen, wenig
befahrenen LandstraBen. Auch kom-
plette Radpauschalen werden angebo-
ten. Ein Giitesiegel steht fiir die Qualitat
des Empfangs und fiir spezielle Leistun-
gen fiir Radtouristen.

Auf der Karte ist der Streckenverlauf der
Vvélovoies” zu erkennen. Das sind spezi-
ell angelegte, asphaltierte Wege, die fur
Radfahrer, FuBganger und Inlineskater
zuganglich sind, nicht aber fir motori-
sierte Fahrzeuge. Uber 42 Kilometer fiihrt
eine ,vélovoie” von Troyes, der Haupt-
stadt des Departements bis zu den Gro-
Ben Seen. Damit liegen gleich mehrere
touristische Hohepunkte an der Strecke.
Troyes, die Schone aus dem Mittelalter
mit ihrer Kathedrale und neun Kirchen im
Stadtzentrum ist fir Glasmalerei bekannt.
Ostlich von Troyes erstreckt sich der be-
eindruckende regionale Naturpark Forét
d'Orient Uber 80.000 Hektar. In diesem
waldreichen Gebiet gibt es drei riesige
Stauseen und unzahlige Teiche. Der groB-
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te, der Lac d'Orient hat eine Flache 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 fir Wassersport aller Art.
25 Kilometer ,vélovoie” fiihren ndérdlich
von Troyes, von Barberey-St-Sulpice nach
Saint-Oulph durch das obere Tal der Seine.
In dem Département, wird Radeln zum
Genuss. Berlihmter 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 ,Cote des Bar”. Eine be-
sondere Spezialitdt ist die Andouillette
aus Troyes, eine ganz besondere franzo-
sische Wurst-Spezialitat, die kraftig ge-
wdirzt ist. Die ,Association Amicale des
Amateurs d'’Andouillettes Authentique”
wacht Uber erstklassige Qualitat.

Bevor man zu den Rad-Touren startet,
sollte man jedoch die GPS-Daten herun-
terladen. Die Sehenswirdigkeiten, die die
Radler auf diesen Strecken erwarten, sind
auf der Ruckseite der Karte beschrieben.
Schldsser, Kirchen, Champagnerkeller,
Kése- oder Puppenmuseen, Blumendor-
fer oder eine Kristallmanufaktur sdumen
den Weg.

Kathedrale in Troyes

Die Karte gibt auch Uber die Adres-
sen der o&rtlichen Tourist Infos Auskunft
und informiert Gber das Gutesiegel ,La
Champagne a vélo” (Die Champagne
mit dem Fahrrad). Dieses Label wurde
vom regionalen Fremdenverkehrsamt in
Zusammenarbeit mit den Fremdenver-
kehrsédmtern der Departements ins Le-
ben gerufen. Es steht fiir die Qualitat des
Empfangs und fir spezielle Leistungen
fur 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
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ENTDECKEN SIE DIE
HERZOG-ROUTE

Rund um Schwerin verbinden
herrliche Fahrradrouten die ehe-
maligen Herrensitze und Residen-
zen im Herzen Mecklenburgs.

lanzvolle Schldsser kuscheln sich in

die traumhafte Landschaft Mecklen-
burg-Schwerins: umgeben von romanti-
schen Garten, glitzernden Wassern und
stillen Waldern. Hier trifft Mecklenburgs
Geschichte auf eine intakte Natur, die
sich am besten auf dem Fahrradsattel
erleben lasst.

Die beeindruckenden Zeugnisse einer
wechselhaften Vergangenheit machen
den Reiz der Region rund um die kleins-
te, aber schonste Landeshauptstadt aus.
Vertraumte Schldsschen, herrschaftliche
Gutshauser und weitlaufige Parkanlagen
erzdhlen Geschichten aus anderen Zei-
ten und lassen Besucher zu Reisenden
durch die Jahrhunderte werden. Die Gber
850 Jahre alte Residenzstadt Schwerin
lockt als kulturelles Zentrum mit ihrem
beriihmten Schloss, einer historischen
Altstadt, einem imposanten Dom sowie
einem reichen Kulturerbe. Neben stad-
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 Garten
der Route ,Musische Schlossgarten” und
zum Gesamtprojekt ,Gartenrouten zwi-
schen den Meeren” gibt es auf der Inter-
netseite www.gartenrouten-sh.de. Auch
Tipps zu Gartnereien, Gartencafés oder
Literatur sind hier zu finden.

Foto: Andreas-Duest
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EINE NEUE DEFINITION
VON LUXUS IN DER
STADT:

Das Mandarin Oriental, Taipei

as neue Mandarin Oriental, Taipei

liegt, eingefasst von dichten Bau-
men mit einem romantischen Blatter-
dach, direkt an der Dunhua North Road,
inmitten des Geschéfts- und Finanzzen-
trums der Stadt und nur 15 Fahrminu-
ten von den Einkaufsvierteln Xinyi und
Taipei 101 sowie weiteren Sehenswiir-
digkeiten entfernt. Die Taipei Arena, der
wichtigste Entertainment Ort der Stadt,
befindet sich in fuBlaufiger Entfernung
zum Hotel und die Flughdfen Songs-
han International Airport und Taoyuan
International Airport sind nur fiinf bzw.
40 Minuten entfernt. Damit ist das Hotel
der perfekte Ausgangspunkt, sowohl fiir
Privat- als auch fiir Geschéaftsreisende.

Restaurants & Bars

Die Restaurants und Bars im Mandarin
Oriental, Taipei, bieten innovative Gastro-
nomiekonzepte in stylischer und elegan-
ter Atmosphare. Im Hotel gibt es drei von
Stardesigner Tony Chi designte Restau-
rants: das Ya Ge bietet exzellente kanto-
nesische Kiiche in eleganter Atmosphare,
das italienische Restaurant Bencetto, un-
ter der Agide des italienischen Sterne-
kochs Mario Cittadini, serviert in einer
offenen Kliche zubereitete, authentische,
italienische Gerichte und die franzosische
Brasserie COCO kombiniert franzdsische
Brasserie Gerichte mit asiatischen Klas-
sikern. Die stylische, im Stil der 1920er
Jahre gehaltene, M.O.Bar mit Cocktails
und Champagnern, die Jade Lounge fir
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
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GUSTAV JANTSCHER

Neuer Mann im Paradies Engadin

ustav Jantscher libernimmt das

Zepter in der Kiiche des kleinen, fei-
nen Fiinfstern-Hideaways Hotel «Para-
dies» in Ftan/Unterengadin. Der begab-
te Osterreicher, der im vorarlbergischen
Grossen Walsertal mit einer kreativen
Kiche von sich reden machte, fiihrt
das bewdhrte «Paradies»-Konzept der
«Chadaf6 unica» — dieser auf regionalen
Produkten aufbauenden, modernen In-
terpretation der Unterengadiner Kiiche
- konsequent weiter. Und eréffnet sein
Wirken mit einem Paukenschlag: Die
bisherige Stiiva und das Sterne-Restau-
rant «L'’Autezza» verschmelzen zur ers-
ten Fleischmanufaktur «Charn Alpina»,
wo er ausgesuchte Fleischspezialitdten
von Kult-Metzger Ludwig Hatecke aus
Scuol présentiert.
Gustav Jantscher (42) ist vielen Schweizer
Gasten, die regelméssig im Vorarlber-
gischen gastieren, ein Begriff. Mehrere
Jahre hat er sich einen hervorragenden
Ruf als Kichenchef im Hotel Léwen 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 gekirt. Nun wech-
selt der begabte Osterreicher die Grenze,
ins Unterengadin und dort ins «Paradies»
in Ftan, wo er die Nachfolge von Sterne-
koch Martin Goschel 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
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NEU: WEINREISEN UND YACHTING

SeaDream Yacht Club mit exklusiven ,Wine-Tastings” im
September und Oktober 2014

Hydra

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 erganzen das inno-
vative kulinarische Programm der zwei
Megayachten, die das erste ,Raw Cui-
sine Menue” sowie lokale Kostlichkeiten
der jeweiligen Anlaufhafen an Bord pra-
sentieren. Erst kiirzlich stellte SeaDream
fir die Nordeuropareisen im Sommer
2014 ein neues skandinavisches Menii
vor, dass taglich Rentier- und Elchfleisch
sowie Fischprodukte aus einheimischen
Gewassern offeriert.

,Die Kiiche und damit das Kulinarik-Team
von SeaDream werden von unseren Géas-
ten regelmaBig mit Begeisterung bewer-
tet. Die Kdche verwenden lokale Zutaten,
die wir von den verschiedenen Anlaufha-
fen an Bord bringen, um die 112 Géaste
zu verwdhnen”, so Bob Lepisto, Prési-
dent des SeaDream Yacht Clubs. ,Unsere
neuen Weinreisen sind eine wunderbare
Erweiterung dessen und bauen auf Tra-
dition. Die Géste lernen legendére Wein-
glter kennen und erfahren von Weinex-
perten und Winzern alles Gber die edlen
Tropfen, ein einmaliges Erlebnis auf See.”
SeaDream Iund Il werden im Atlantik und
im Mittelmeer auf drei Weinreisen un-
terwegs sein und dabei Hafen in Italien,

46

Spanien und Portugal als bekannte Wein-
lander anfahren. Ob fir Anfanger 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 Gaste besuchen exklusive
Weinglter, erleben Weintastings lokaler
Rebsorten inklusive kulinarischer Kost-
lichkeiten, lernen alles Wissenswerte (iber
die Herstellung von Weinen und erhalten
einen Einblick in die Keller der Weingut-
besitzer. Die auBergewdhnliche Weinbil-
dungsreise ist eine transatlantische Reise
von Lissabon nach San Juan und dauert
ganze zwolf Tage.

Die Weinreisen im Uberblick:

« Siebentdgige Weinreise von Rom nach
Athen: Abfahrt am 20. September 2014
mit SeaDream I — inklusive einer Uber-
nachtung auf Capri, Besuch von Taormi-
na in Sizilien und den griechischen Inseln
Fiskardo, Itsa und Hydra.

« Siebentdgige Weinreise von Monte
Carlo nach Rom: Abfahrt am 27. Septem-
ber 2014 mit SeaDream 1II — Besuch von
St. Tropez, Calvi und Bastia in Frankreich
und Italien’s Cinque Terre Hafen Elba und
Porto Santo Stefano.

« Zehntdagige Weinreise von Barcelona
nach Lissabon: Abfahrt am 18. Oktober
2014 mit SeaDream II - inklusive zwei
Ubernachtungen 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).

« Zwolftagige 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
Uberfahrt mit SeaDream II nach San Juan
losgeht.

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

Foto: SeaDream Yacht Club

Buchungen:

In fihrenden Reiseblros in Deutschland,
Osterreich und der Schweiz.

Weitere Informationen unter:
www.seadream.com
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WETTBEWERBSFESTIVAL DER
GEHOBENEN GASTRONOMIE IN

HAMBURG ZU GAST

Mit Ausblick auf die Elbe starten im Hamburger
Hafen, am 29. und 30. Juni, die norddeutschen
Anwarter um die prestigereichen Titel

,Koch des Jahres” und ,Patissier des Jahres”

as Unilever-Haus wird Ende Juni

Schauplatz des Wetteiferns zwi-
schen Norddeutschlands neuen Talen-
ten der Gourmetkiiche. Gesucht wer-
den aufstrebende Koéche und Patissiers,
die sich der Herausforderung um eines
der begehrten Tickets zum Finale stel-
len. Neben Ruhm und Anerkennung
in der Fachwelt sind fiir die Gewinner
Preisgelder in Hohe von 29.000€ aus-
geschrieben. Fiir eine transparente Be-
wertung sorgt die hochkaratige Jury aus
Sternekdchen, die einzig die Ergebnisse
auf den Tellern beurteilt. Hamburger
Spitzenkdche wie Heinz Otto Wehmann
(Landhaus Scherrer), Thomas Martin
(Jacobs Restaurant) und Starpatissier
Christian Humbs (Restaurant Haerlin
im Hotel Vier Jahreszeiten) sind unter
anderem Juroren beim Vorfinale in der
Hansestadt.
Ebenso wie die nordische Gastrowelt fie-
bert auch das Organsiationsteam dem
Termin entgegen. ,Das Niveau ist in
Hamburg erfahrungsgemaB sehr hoch,
so Managerin Nuria Roig, ,beim Finale
2013 auf der Anuga in Koln konnten die
beiden Hamburger Gewinner Platz zwei
und drei belegen!”. Fir eine erfolgreiche
Bewerbung gilt es, ein eigens komponier-
tes 3-Gang-Meni 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 fir
den siBen Wettbewerb klare Anforde-
rungen gegeben: eine Praline oder ein
Petit Four, ein Freestyle-Dessert und ein
Dessert mit den drei Pflichtkomponenten
Matcha-Tee, Erdbeere und Mandel bilden
die Bewerbung flr den Patissier des Jah-
res. Die vier erfolgreichen Gewinner der
Vorfinale diirfen beim groBen Finale im
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Oktober 2015 in K&ln um die begehrten
Titel kdmpfen.

Der Wettbewerb ist fiir 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 Osterreicher Sebastian Frank,
erhielt kurz nach dem Finale seinen ers-
ten Stern fiir das Berliner Restaurant Hor-
vath. Jetzt sitzt Sebastian Frank selbst
in der Jury, mit Fachkollegen wie Heinz
Otto Wehmann, Landhaus Scherrer in
Hamburg, Thomas Bihner, La Vie in Os-
nabriick, Thomas Martin, Jacobs Restau-
rant Hamburg, Prasident Dieter Miiller,
MS Europa, René Frank aus dem La Vie
in Osnabriick, Christian Himbs, Haer-
lin Restaurant im Hamburger Hotel Vier
Jahreszeiten und Andy Vorbusch aus der
Disseldorfer SOOT Patisserie & Kaffee-
rosterei. Zum Vorfinale der Patissiers in
Hamburg wird mit Xano Saguer aus dem
ersten Dessertrestaurant der Welt, dem
Espaisucre in Barcelona, ein groBer inter-
nationaler Stern die Jury komplettieren.
In familidrer Atmosphére treffen im Uni-
lever-Haus groBe Spitzenkdche, Kondito-
ren, Patissiers, Entscheidungstrdger aus
Hotellerie und Industrie, Restaurantbe-
sitzer, Auszubildende und Serviceper-
sonal zusammen. Dem interessierten
Besucher ist bei dem zweitdgigem 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
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HAUSBOOT-REVIER
FUR PIONIERE:

Neue Kuhnle-Tours-Basis
in Polen

Wie vielfaltig die Moglichkeiten sind, Po-
len auf dem Wasserweg zu entdecken,
hat sich in der Bootswelt bis jetzt kaum
herumgesprochen. Wer weil3 schon, dass
man zum Beispiel in Danzig mit dem
Hausboot bis vor die Tore der Altstadt
fahren kann, es tber Weichsel und No-
gat tolle Rundtdrns gibt, man unterhalb
der Weltkulturerbe-Marienburg anlegen
kann und der wasserbaulich spektaku-
lére Oberlandische Kanal auch Charter-

-y

Boot als Badeinsel: Vor Anker in
einem schonen See flhlt sich jede Crew
wie Robinson Crusoe.

booten auf seinen geneigten Ebenen die
Passage ermdglicht? Die Charterfirma
Kuhnle-Tours, die den Wassertourismus
gleich nach der Wiedervereinigung in die
neuen Bundeslander brachte, leistet auch
in Polen Pionierarbeit. Im Mai wurde die
zweite Basis des Unternehmens in Polen
in Elbing offiziell eroffnet. Das liegt in der
N&he des Frischen Haffs, das Ubrigens
wie auch Weichsel, Nogat und Co fiih-
rerscheinfrei flr 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
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Bad Flssing wirkt und wirkt und wirkt ...

Bad Fussing im Herzen des Bayerischen Golf- und Thermenlands
begeistert seine Gaste auch 2014 mit einem legendaren Heilwasser,
Wellness-Spal3 und gunstigen Preisen.

intauchen und aufleben in Europas

beliebtester Thermenlandschaft: Mit
rund 1,6 Millionen Gasten aus Bayern,
Deutschland, Europa und nahezu allen
Kontinenten ist Bad Fiissing in Nieder-
bayern das Heilbad mit den meisten
Ubernachtungen weltweit. Die Wirkung
des legendaren Heilwassers, in den 30er
Jahren durch Zufall bei der Erddlsu-
che entdeckt, ist der Erfolgsmotor fiir
den Aufstieg des einstigen niederbay-
erischen Weilers zum ,Star” unter den
tiber 300 deutschen und den weit tGber
1.000 Heilb&adern in Europa.
Wichtigster Schlissel fur die Beliebtheit
Bad Fussings ist die legendére Heilwir-
kung des Bad Fussinger Heilwassers.
Studien bestdtigten seinen besonderen,
heilenden Einfluss bei Rheuma, Gelenk-
und Ruckenproblemen. Im Rahmen ei-
ner groBBen Untersuchung bestatigten 70
Prozent der 3.000 befragten Gaste eine
deutliche Linderung ihrer Schmerzen in
Gelenken und Wirbelsaule und ganz er-
hebliche Besserung der Beweglichkeit.
Heute konnen die Géste in Bad Fissing
die legendére Heilwirkung des aus 1.000
Metern Tiefe sprudelnden Thermalwas-
sers in Uber 100 verschiedenen Therapie-,
Bade- und Entspannungsbecken mit zu-
sammen mehr als 12.000 Quadratmetern
Wasserflache genieBen. Drei Quellen mit
einer Ergiebigkeit von 100.000 Litern pro
Stunde versorgen die Badelandschaften
standig mit frischem Heilwasser.
Bad Fussing 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
SpaB gesund werden

Bad Fussing prasentiert 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
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wieder aufgebauten niederbayerischen
Vierseit-Bauernhof aus dem 18. Jahrhun-
dert. Eine Vielzahl origineller Saunen und
Wellness-Attraktionen warten hier auf die
Gaste.

150 Arzte und Therapeuten, neue
Therapien sowie viele 100 Wohlfiihl-
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 fur die
Gaste und immer neue Attraktionen in-
vestiert.

Standig wird das Angebot fur Kurgaste,
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 fur Golfer mit
Gelenkproblemen, oder mehrere 100
Meter lange Strdmungskandle zum bei-
nahe schwerelosen Flanieren im warmen,
heilenden Nass.

Auf vielen Gebieten der modernen Bal-
neo-Medizin ist Bad Fussing bis heute
Vorreiter und Vorbild fir andere Kurorte.
Uber 150 Arzte und Physiotherapeuten
kimmern sich um die Gesundheitspro-
bleme der Géste. Das Bad Fussinger Le-
bensstil-Training, entwickelt zusammen
mit der Technischen Universitat Min-

chen, hilft, die verbreitetsten Zivilisations-
krankheiten wie Herz- und Kreislaufpro-
bleme oder Diabetes zu vermeiden. Die
Gaste kdnnen zwischen einem beispiellos
breiten Medizin- und Wellnessangebot
wéhlen: von der Traditionellen Chinesi-
schen Medizin bis zur computergesteu-
erten RuckenstraBe, von minimalinvasiver
Chirurgie bis hin zu Behandlungen im
Deutschen Zentrum fiir Osteoporose.

85 Prozent Stammgaste

Auch deshalb gilt fur Bad Fussing: Wer
einmal da war, kommt immer wieder.
Der Stammgaéste-Anteil liegt bei Uber
85 Prozent, auch weil Fissing seit Jahren
und auch 2014 seinen Kurgasten und Ge-
sundheitsurlaubern viel bietet firs Geld:
So gibt es eine Woche Gesundheitsur-
laub inklusive Ubernachtung/Friihstiick,
Eintritt in die Thermen und einer Gesund-
heitsanwendung bereits ab 295 Euro,
eine Gastekarte mit Gratisleistungen im
Wert von tber 100 Euro inklusive.

Foto: Kur- & GdisteService Bad Fiissing

Kur- & GéasteService Bad Fussing
RathausstraBBe 8, 94072 Bad Fissing
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 gm Wasserflache, hier die Auenbecken des Johannesbads,

bietet Bad FlUssing seinen Gasten Europas weitlaufigste Thermenlandschaft.
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Spenden fiir Deutschland ”~

»Auch Menschen in lhrer Nahe brauchen Hilfe.
Ich unterstuitze den Bundesverband Selbsthilfe
Korperbehinderter e.V.

Helfen Sie durch lhre Spende. Danke.«

Spenden: Bank fiir Sozialwirtschaft | BLZ 601 205 00 | Kto. 1955

Bundesverband
Selbsthilfe
Korperbehinderter e.V.

Bs K Info-Telefon: 0180 5000 314 (12 ct [/ min)
www.bsk-ev.org
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Ausfuhrlicher Hotel- und Restaurantfihrer

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 I&sst sich vom Luxushotel bis zum Landgasthof und
vom Sterne-Restaurant bis zur Weinstube alles finden, was das Herz
eines GenieBers begehrt. Die Auswahl der besten Hauser in den
Hauptstadten Europas und in allen Preiskategorien, wird von einem
erfahrenen Inspektoren Team zusammengestellt.

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

whith Walkes
wmii b vy
it Gallen

Fliegen ist etwas Alltagliches geworden. Dabei ist es ein Wunder. Zwi-
schen Check-in und sicherer Landung begeben wir uns in die Hand
der Wissenschaft. Brian Clegg erklart, wieso wir ohne Relativitatsthe-
orie ins Meer sttrzen wirden, weshalb Vielfliegen eine Verjungungs-
kur und eine wohlschmeckende Tasse Tee im Flugzeug ein Ding der
Unmaoglichkeit ist.

Thriller
Noah

Sebastian Fitzek

Bastei Lubbe

559 Seiten, 19,99 Euro
ISBN: 978-3-7857-2482-8

Er weiB nicht, wie er heift. Er hat keine Ahnung, wo er herkommt.
Die Obdachlosen, mit denen er umherzieht, nennen ihn Noah, weil
dieser Name tatowiert auf der Innenseite seiner Handflache steht.
Noahs Suche nach seiner Herkunft wird zu einer Tour de force.

Ein neuer Fall fir Andrea Camilleris
Commissario Montalbano

Der Tanz der Mowe

Andrea Camilleri

Bastei Lubbe

272 Seiten, 19,99 Euro
ISBN: 978-3-7857-2499-6

Der Todestanz einer Méwe als Vorbote dusterer Ereignisse? Leider
nur zu wahr, denn kurze Zeit spater ist Commissario Montalbanos
Lieblingsmitarbeiter Fazio verschwunden. Als Montalbano ihn unter
abenteuerlichen Umstanden wiederfindet, ist die Freude nur von kur-
zer Dauer. Denn Fazio kann sich an nichts erinnern, auch nicht an die
beiden Toten neben ihm.
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Vielschichtiger Thriller um ein
unmoralisches Glucksspiel

Das Los

Tibor Rode

Bastei Lubbe

636 Seiten, 19,99 Euro
ISBN: 978-3-431-03893-4

' {(")S

Fur was bist du bereit, deine Seele zu verkaufen? Diese Frage mis-
sen sich vier Menschen in verschiedenen Teilen der Welt stellen, als
ihnen ein Monch die Teilnahme an einem jahrhundertealten Spiel
anbietet. Ihr Einsatz: alles, was sie besitzen. Der Gewinn: ein Preis
von unermesslichem Wert — die Erfullung all ihrer Traume.

Graphic Novel nach dem Roman
,The Outfit” 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 groem FuB. Er
wohnt in prunkvollen Hotels und genieft endlich die schénen Dinge
des Lebens. Bis ein Denunziant ihn beim Syndikat verrat, 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

R
DIE ERBIN
Spektakulérer hatte Seth Hubbard seinen Tod nicht inszenieren kon-
nen. Als sein Mitarbeiter ihn eines Morgens aufgehangt an einem
Baum findet. Niemand héatte mit einem Freitod gerechnet. Hubbards
Familie sieht das pragmatischer und ist in erster Linie an der Testa-

mentseréffnung interessiert. Alleinige Erbin ist aber seine schwarze
Haushalterin Lettie Lang. Ein erbitterter Erbstreit beginnt ...

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
russischstammige 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 Aggressionsschiben zu kdmpfen hat ...
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Ein raffinierter Krimi voller Action
und Spannung

Allmen und die verschwundene Maria

Martin Suter

Diogenes Verlag

224 Seiten, 18,90 Euro
ISBN: 978-3-257-06887-0

Die Geschichte um das wertvolle Dahlienbild erreicht einen neuen
Hohepunkt: Carlos zittert um die entfuihrte Marfa Moreno und bringt
Allmen dazu, Dinge zu tun, die dieser sich nie hatte trdumen lassen.

Ein Thriller, Politdrama und Familiensaga —
hart, rasant und berthrend

Breaking News

Frank Schatzing
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 Lander des Nahen
Ostens sind sein Spezialgebiet, seine Reportagen Berichte aus der
Holle. Doch in Afghanistan verlasst ihn sein Glick. Eine nachtliche
Geiselbefreiung endet im Desaster. Hagens Ruf ist ruiniert, verzweifelt
kdmpft er um sein Comeback.

Philosoph auf vier Pfoten — Kater Zweistein
sinniert Uber die Welt

Zweistein oder Das Brummen der Welt

Pk e

Franziska Wolffheim
Knaus

144 Seiten, 12,99 Euro
ISBN: 978-3-8135-0610-5

3

Auf den ersten Blick scheint Zweistein ein ganz gewodhnlicher Kater:
Er dost viel, spaziert durch sein Revier, nimmt gnadig die Gunstbe-
weise seiner Besitzerin entgegen. Aber Zweistein ist in Wirklichkeit
ein Kater mit ziemlich viel Verstand, ein Philosoph auf vier Beinen,
eigensinnig und unabhéangig, ein gewitzter Beobachter, der sich tber
dieses und jenes auf unserer Welt so seine Gedanken macht.

Behandeln Sie Inhren Arzt schon richtig?

P—— Dieses Buch macht Patienten stark.
MmEsas Gebrauchsanweisung fur Thren Arzt
FllR INREN

1N Dr. med. Gunter Frank

Knaus
304 Seiten, 19,99 Euro
ISBN: 978-3-8135-0578-8

- ©
Jeden Tag werden unzahlige falsche Diagnosen gestellt, werden Pati-
enten Ubertherapiert oder ohne erwiesenen Nutzen behandelt. Das
erschittert 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 Starkung der Patien-
ten vor. Mit Checklisten und Praxis-Teil.
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DIMITRI J10 11 Scheint gar nicht so leicht, in Warde zu
- altern!

{ Der Bibliothekar, der lieber dement war
als zu Hause bei seiner Frau
vl

Dimitri Verhulst
Luchterhand Literaturverlag

B-Ei‘sl[llsilE%Hﬁ.#]sﬁ 144 Seiten, 12,99 Euro

ISBN: 978-3-630-87432-6

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
siebzigjahrige Désiré Cordier eines schénen Tages. Und beschlieBt,
einen auf dement zu machen.

Ein Buch wie wenige andere. Politisch
versiert und stilistisch ein Kunststtck

Vor dem Fest

&
Sasda Stanisi¢

| Luchterhand Literaturverlag
320 Seiten, 19,99 Euro
ISBN: 978-3-630-87243-8

Es ist die Nacht vor dem Fest im uckermarkischen Furstenfelde. Das
Dorf schlaft. Bis auf den Fahrmann — der ist tot. Und Frau Kranz, die
nachtblinde Malerin, die ihr Dorf zum ersten Mal bei Nacht zeigen
will. Ein Glockner und sein Lehrling wollen die Glocken l&uten, das
Problem ist blof: die Glocken sind weg. Eine Fichsin sucht nach Eiern
fur ihre Jungen, und Herr Schramm, ein ehemaliger Oberst der NVA,
findet mehr Grinde gegen das Leben als gegen das Rauchen.

Zoehnter
D miler

|

1)

George Saunders seziert in seinen oft nur wenige Seiten langen Sto-
rys mit beiBendem Humor und oft nur wenigen Strichen die ganze
Fehlbarkeit und Schwache der menschlichen Natur wie unserer Ge-
sellschaft und Zeit. Diese Erzahlungen vergisst man lange nicht.

Brillante, einzigartige, witzige, zartliche und
Ubermutige Erzahlungen

Zehnter Dezember

George Saunders
Luchterhand Literaturverlag
272 Seiten, 19,99 Euro
ISBN: 978-3-630-87427-2

Ein Soldatenleben in 10 Banden
1910 - 1923

,Krieg! Mobil!”

Hans Trobst

Amazon Media EU S.a rl, Kindle Edition
604 Seiten, 6,99 Euro

ASIN: BOOICZ2MHO

Neuerscheinungen Uber den Ersten Weltkrieg gibt es gegenwartig
anlaBlich 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 Trobst.
Auch mit den kostenlosen Lese-Apps von Amazon zu lesen.
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One-Touch fur 17
Kaffeespezialitaten

Neu von Krups: One-Touch-Cappuc-
cino Vollautomat EA 9010 mit 17
voreingestellten Kaffee-/Milch-Speziali-
taten / Selbstreinigende Milchschaum-
diise fir maximale Hygiene / Zube-
reitung von Milchschaumgetranken in
einem Schritt / Vollautomatische Mahl-
gradanpassung / Produktkonzept durch
Marktstudie validiert

Krups prasentiert mit dem EA 9010 ein
Highlight im Segment der Kaffeevollauto-
maten: Er verflgt Uber 17 voreingestellte
Rezepturen fir Kaffee-/Milch-Getrénke,
die sich mit nur einem Knopfdruck her-
stellen lassen. Von Ristretto und Espres-
so Uber Lungo und Cappuccino bis hin
zu auBergewohnlichen Kreationen wie
einem Red Eye Coffee oder einem Flat
White ist flr jede Gelegenheit und jeden
Geschmack etwas dabei. Dank der integ-
rierten Milchschaumdise werden alle Ge-
trdnke — ob mit oder ohne Milch — direkt
in der Kaffeetasse zubereitet. Nach der
Zubereitung einer Rezeptur mit Milch rei-
nigt sich die Dise vollautomatisch selbst.
Fur den Verbraucher bedeutet das: kein
Reinigungsaufwand fur Dise oder einen
separaten Milchbehélter und maximale
Hygiene zu jeder Zeit. Die Zubereitung
aller aromatischen Milch-/Kaffeespeziali-
taten erfolgt mit nur einem Fingerdruck.
Nach dem Start der Zubereitung, senkt
sich die Milchschaumdiise vollautoma-
tisch in die Tasse und erhitzt und schaumt
die Milch in einem zweistufigen Prozess
auf. AbschlieBend flieBt der frisch ge-

” Bauy l
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mahlene und aufgebriihte Kaffee

in die Tasse. Die Dise wird nach
jedem Gebrauch mit heiBem
Wasser gesplilt, um so Bakterien
vorzubeugen. Flr echten Profi-
Genuss zu Hause passt der Krups
EA 9010 den Mahlgrad automa-
tisch an die ausgewahlte Kaffee-
spezialitdt an. Denn ob Ristretto,
Espresso oder klassischer Kaffee:
Fur perfekte Ergebnisse bendtigt
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 hochste Produktqua-
litdt machen den Kaffeevollautomaten zu
einem Kaffeekiinstler — also einem Barista
— fuir zu Hause.

Gerade die Kaffeekreationen mit Milch-
schaum werden beim Verbraucher in den
letzten Jahren immer beliebter. ,Wegen
der umstandlichen Reinigungsprozesse
bei herkdmmlichen Kaffeevollautomaten
scheuen sich Verbraucher aber oft da-
vor, den taglichen Cappuccino oder Latte
Macchiato zu Hause zu genieBen”, weif3
Stefan Burkhardt, Produktmanager fir
Espresso bei Krups. ,Unsere Innovation
setzt somit neue MaBstabe hinsichtlich
Funktionalitat und Vielfalt der Rezeptu-
ren”, so Burkhardt.

Mit dem speziellen ,Favoriten”-Meni des
Krups EA 9010 kdnnen bis zu acht Per-
sonen jeweils acht Lieblingsrezepte pro-
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grammieren und bei Bedarf abrufen. Fur
die Zubereitung des persénlichen Lieb-
lingsgetranks kénnen Temperatur, Was-
sermenge und Kaffeestarke ganz nach
Geschmack variiert werden. Das Touch-
screen-Farbdisplay ermdglicht eine intui-
tive, benutzerfreundliche Bedienung und
alle Funktionen sind einfach und komfor-
tabel an der Vorderseite zuganglich.

Mit seinen 17 einprogrammierten Kaf-
feespezialitaten ist der Krups EA 9010
eine Weiterfiihrung des beliebten Krups
EA 9000. Eine von Krups durchgefihrte
Verbraucherstudie belegt, dass dieser
Kaffeevollautomat perfekt auf die Konsu-
mentenwiinsche von heute zugeschnitten
ist. So finden 89 Prozent der Verbraucher
die Hygiene bei einem Kaffeevollauto-
maten besonders wichtig und 86 Prozent
wiinschen sich eine einfache und intuiti-
ve Bedienung. Auch die Programmierung
eigener Kaffee-Rezepte ist der Mehrheit
der Befragten sehr wichtig. Dartiber hi-
naus sprechen viele Bewertungen und
Auszeichnungen fir den EA9000. Die
Stiftung Warentest zum Beispiel bewer-
tete das Gerat in der Ausgabe 12/2012
mit der Gesamtnote ,gut” und vergab in
puncto Zuverldssigkeit die Note 1,8. Auch
die Urteile des ETM-Testmagazins (92%)
sowie der Zeitschrift ,Guter Rat” (1,5) sind
Uberdurchschnittlich positiv. Ausgezeich-
net wurde das Gerat 2012 dann noch mit
dem red dot und dem Kiicheninnovati-
onspreis.

Fotos: Krups
www.krups.de

Gour-mned | www.gour-med.de | 5/6-2014



Grill-Innovation von Tefal:
der erste intelligente Grill

inzigartig in Deutschland: Der Op-

tiGrill erlaubt kontrolliertes Grillen
mit zuverlassig 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 zahlt nach wie vor zu einer der
Lieblingsbeschéaftigungen der Deutschen,
der Trend ist ungebrochen und inzwi-
schen mehr und mehr unabhangig von
der Jahreszeit. Die Zeiten, als nur Wrst-
chen auf den Rost kamen, sind langst
vorbei, auf deutschen Grills liegen im-
mer mehr Steaks, Filets oder Edelfische.
Umso argerlicher ist es dann, wenn das
qualitativ hochwertige Fleisch durch zu
kurzes oder zu langes Braten nicht zart
und saftig ist oder der gewtlinschte 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 zuverldssig 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 Uber den Grillvorgang ist der
Schlissel zu optimal gegrilltem Fleisch.
Eine hohe Temperatur beim Anbraten
sorgt flr eine wohlschmeckende Kruste,
im Inneren des Grillguts entscheidet die
Temperatur Uber den Garzustand: blutig,
medium oder well-done. In einer Pfanne
oder mit einem herkdmmlichen Grill sind
die richtigen Temperaturen nur sehr
schwer zu kontrollieren und optimie-
ren, hier spielen eher Erfahrung und
Gefiuhl eine Rolle — was nicht immer
zum gewilinschten Ergebnis fuhrt.
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
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Grillguts sowie einem Lichtindikator fir
die Anzeige des Grillzustands. Entschei-
dend fiir das ideale Grillergebnis ist das
Zusammenspiel dieser Technologien: Die
Anzeige des Grillzustands wird mdglich
durch die Kombination von gewahltem
Programm mit automatischer Dicken-
und Mengenmessung.

Uber sechs Programme mit voreingestell-
ten Grillzyklen steuert man die Tempera-
tur des Grillvorgangs. Es gibt je ein Pro-
gramm fir Burger, Bacon, rotes Fleisch,
Gefllgel, Fisch und Meeresfriichte sowie
Wirstchen. Der Grill reguliert die bend-
tigte Temperatur automatisch und stellt
damit sicher, dass sie genau auf Art und
Empfindlichkeit der verwendeten Zutat
abgestimmt ist und somit das gewlinsch-
te Grillergebnis erzielt wird. Je nach
Fleischart heizt der Grill finf bis acht Mi-
nuten vor. Fir scharfes Anbraten wird er
bis zu 250 Grad Celsius heiB.

Patentiert ist auch der ,Automatic Coo-
king Sensor”. Ein Sensor im FuB des Gera-
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-

Von Gour-med
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mer die richtige Temperatur zu gewéhr-
leisten. Die Automatik erkennt tber die
Temperaturverdnderung auch die Anzahl
der Grillstiicke.

Der Lichtindikator schlieBlich erlaubt es,
den Garprozess direkt zu verfolgen, von
Lblutig” Uber ,medium” bis zu ,well-do-
ne”. Der jeweilige Garzustand wird da-
bei sowohl lber eine Leuchte als auch
mit einem Signalton angezeigt, sodass
man das Fleisch genau dann entnehmen
kann, wenn es den gewiinschten Zustand
erreicht hat. Am Ende des Garvorgangs
wechselt der OptiGrill automatisch in die
Warmhaltefunktion, sodass ein Anbren-
nen nicht moglich ist.

Zusatzlich gibt es eine Auftaufunktion,
mit der sich selbst tiefgefrorene Zutaten
problemlos grillen lassen. Der Grillvor-
gang kann auch rein manuell gesteuert
werden, zum Beispiel fir Gemise oder
individuelle Rezepte. Hierfur bleibt die
Temperatur immer gleich.

Die Platten des Tefal OptiGrill sind anti-
haftbeschichtet, abnehmbar und spuil-
maschinengeeignet. Flr einen optimalen
Fettablauf wéhrend des Grillvorgangs
sind sie um sieben Grad geneigt. das
Fett wird dann in einer groBen Schale
aufgefangen. Die 600 Quadratzentime-
ter groBBe Grillflache wird mit einer Leis-
tung von 2.000 Watt beheizt. Die Auto-
Off-Funktion bietet zudem einen hohen
Sicherheitskomfort. Zum Lieferumfang
gehdrt auch ein Rezeptheft, das fur jedes
Programm Rezepte fir leckere Grillspezi-

alitaten enthalt.
www.tefal.de i
-

Fotos: Tefal




Hamburger Arzte informieren sich Gber
Wein und Gesundheit

m 11. April 2014 fanden sich auf

Einladung des Landesverbandes der
Arzte im 6ffentlichen Gesundheitsdienst
(OGD) Hamburg rund 80 Arzte ein, um
mehr iiber das Thema Wein und Ge-
sundheit zu erfahren. Nach der Begrii-
Bung der Bezirksbiirgermeisterin hieB
auch der OGD-Vorsitzende und Orga-
nisator der Veranstaltung Dr. Johannes
NieBen die Kollegen willkommen und
fihrte kurzweilig durch das Programm.
Der Internist und Krebsspezialist Dr.
Bernd Flath sprach (iber:

Medizinische Aspekte des Weingenus-
ses beim Gesunden

Die Frage, ob Weingenuss der Gesund-
heit zutraglich sei oder nicht, wird immer
wieder heiB 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 Ruckblick in die Medizinge-
schichte, der die Bedeutung von Wein als
Arzneimittel von der Antike bis zur jin-
geren Vergangenheit darstellt, stellte der
Internist zunachst die Gefahren des tber-
maBigen Alkoholkonsums dar, insbeson-
dere die alkoholische Lebererkrankung.
Aber auch die positiven Aspekte des mal3-
vollen Genusses sind unbetritten: Anhand
einer groBen Metaanalyse wurde gezeigt,
dass alkoholische Getranke in niedrigen
Dosen die Sterblichkeit senken kdnnen,
ein Effekt, der vor allem auf das vermin-
derte Risiko an einer Herz- oder GefaB3-
krankheit zu sterben, zurtickzuflihren sei.
Beim Wein verdienen neben dem Alkohol
vor allem die zusatzlichen Wirkungen
seiner phenolischen Inhaltsstoffe Erwah-
nung, insbesondere die des Resveratrols.
Etliche Studien legen nahe, dass sie dem
Wein gegeniiber anderen alkoholischen
Getrédnken glnstigere gesundheitliche
Auswirkungen verschaffen.

Im zweiten Vortrag der Fortbildung refe-
rierte Dr. Gerhard Kreuter aus Bad-Neu-
enahr, ebenfalls Internist und seit 1996
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Mitglied des Wissenschaftlichen Beirats
der DWA Uber die Themen:

WINE in MODERATION & Diabetes und
Wein - darf das sein?

Dr. Kreuter stellte seinen arztlichen Kol-
legen zunéchst die Inhalte und Ziele des
paneuropdischen 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 Praventionsfaktor
fur zahlreiche Erkrankungen dar. Mode-
rat bedeutet: 0,2 bis 0,3 | taglich fir die
Damen und fur die Herren 0,3 bis 0,4 . In
Verbindung mit gesunder ,mediterraner”
Erndhrung und regelmaBiger korperlicher
Aktivitat schitzt ein moderater Weinge-
nuss vor Arteriosklerose und damit vor
Herzinfarkt, Schlaganfall und anderen
GefaBverschlissen, der Alzheimer'schen
Erkrankung und anderen Demenzen so-
wie chronisch-entziindlichen 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 fir die Arterio-
sklerose mit ihren Folgeerkrankungen wie
Herzinfarkt, Schlaganfall, Durchblutungs-
stérung der Beine mit Amputation, Nie-
renschadigung bis hin zur Dialyse sowie
Schadigung der Augen bis hin zur Blind-
heit. Sie fallen beim Arzt insbesondere
durch eine erhdhte Gerinnungsneigung
des Blutes (,prathrombotischer Zustand”)
und durch Fettstoffwechselstorungen
mit besonders gefdBschadigenden 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, erhoht das HDL- und
senkt das LDL-Cholesterin. Hinzu kommt
seine antioxidative Wirkung, die die Funk-
tion der GefaBinnenwande 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 gefahrlichen Folgekrankheiten
verhindert oder gelindert werden. In sei-
ner ersten Diabetes-Ahrwein-Studie 2003
bis 2005 konnte Kreuter nachweisen, dass
nach 300 ml Spatburgunder-Rotwein von
der Ahr téglich Gber 6 Wochen genossen,
das HDL signifikant anstieg und der Gerin-
nungsforderer 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 Universitats-
klinik KéIn, konnte gezeigt werden, dass
Herz- und GefaBschutzzellen (endothe-
liale Progenitorzellen) bei Typ-2-Diabe-
tikern deutlich erniedrigt sind, jedoch
unter dem Genuss von jeweils 300 ml
Rot- oder WeiBwein signifikant im Blut
anstiegen. Auch die GefaBfunktion bes-
serte sich im Verlauf der sechswochigen
Studie signifikant. Somit sinkt das Risiko
einer Herz- und GefaBerkrankung durch
moderaten Weingenuss auch bei Typ-
2-Diabetikern.

In zwei groBen 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 Gber 11.000 Typ-
2-Diabetikern bestétigen, dass die kar-
diovaskuldren Ereignisse bei moderatem
Weingenuss zuriickgehen 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

riin oder weiB, mit Sauce hollan-

daise oder mit Landschweinschin-
ken umhiillt - kein Gemiise hat wohl
eine groBere 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 enthédlt neben Wasser vor allem
EiweiB, Asparaginsaure, reichlich Vitamin
C, B1, B2, B6 und E sowie Niacin, Folsdure,
Kalium, Phosphor, Magnesium, Kalzium,
Natrium und Eisen. Spargel ist damit eine
der nahrstoffhaltigsten Gemusesorten.

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

1. Harnwegsinfekte

Seit der Antike verwendet man Spargel zur
Erhdhung des Harnflusses bei Durchspii-
lungstherapien und zur Behandlung von
Harnwegsinfekten. Harntreibend wirkt
dabei die Aminosdure Asparaginsdure.

Dr. Wolfgang Feil
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2. Nierensteine
Die Asparaginsdure im Spargel verhindert
ebenso die Bildung von Nierensteinen.

3. Herzbeschwerden

Die im Spargel enthaltene Folsdure sowie
die Vitamine B2 und B6 senken den Ho-
mocysteinspiegel und starken so das Herz.

4. Darmbeschwerden

Auch fur den Darm bietet der Spargel
einen dreifachen Schutz: So stabilisiert
die Folsdure in Kombination mit einem
hohen Vitamin C-Gehalt die Darm-
schleimhaut. Zusatzlich  kréftigt der
Spargelfaserstoff Inulin die Darmflora.

5. Schwache Knochen

Spargel ist auch eine gute Quelle fir die
Knochenmineralien Calcium und Magne-
sium, die beide in dem guten Verhéltnis
2:1 zueinander vorliegen. Auch das Ei-
weiB3 im Spargel unterstiitzt den Kno-
chenstoffwechsel; immerhin enthalt eine
groBe Portion Spargel auch 10g Eiweif.

7
.

6. Schlechte Laune
Da Spargel Tryptophan enthalt, fihlen

sich Spargelesser nach dem Essen sehr
wohl.

7. Krebs

Das im Spargel enthaltene Sarsapogenin
greift Hefepilze (Candida) sowie Leuk-
dmiezellen an und schiitzt so vor Krebs.
Fur eine therapeutische Wirkung sollte
Spargel in gréBeren Mengen mehrere
Tage in der Woche auf den Tisch kom-
men. Die krebsschiitzende Wirkung wird
unterstltzt durch die sekundaren 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
EbertstraBBe 56

72072 Tubingen
info@dr-feil.com
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Welt Hypertonie Tag 2014:

Bluthochdruck — erkennen und behandeln”

Unter dem Motto ,Bluthochdruck -
erkennen und behandeln” wurde
am 17. Mai der Welt Hypertonie Tag
begangen. Der Aktionstag riickte in den
Fokus, wie wichtig die Friiherkennung
eines Hochdruckleidens ist. Das Gefahr-
liche: Bluthochdruck macht zunéchst
keine Beschwerden - viele Betroffene
erfahren erst durch Folgeschaden, wie
etwa Schlaganfall oder Augenerkran-
kungen, von ihrem zu hohen Blutdruck.
Um gezielt gegen die Erkrankung vor-
zugehen, fanden bundesweit aufklaren-
de Veranstaltungen statt. Vertreter der
Deutschen Hochdruckliga e.V. DHL®
— Deutsche Gesellschaft fiir Hypertonie
und Pravention informierten am Welt
Hypertonie Tag 2014 iber Bluthoch-
druck, hielten Vortrdge und fiihrten
Blutdruckmessungen durch.

Rund 20 bis 30 Millionen Bundesbirger
leiden unter Bluthochdruck — und nur
jeder Zweite wei3 von seiner Krankheit.
Nicht einmal die Halfte aller Patienten,
die davon wissen, lassen sich von ihrem
Arzt behandeln. Dabei kann unbehan-
delter Bluthochdruck auf Dauer zu Herz-
Kreislauf-Erkrankungen fiihren — die To-
desursache Nummer eins in Deutschland.
Er wird fir 54 Prozent aller Schlaganfélle
sowie flr 47 Prozent aller Herzkranzer-
krankungen verantwortlich gemacht.
Weltweit sterben jahrlich Gber 9 Milli-
onen aufgrund eines Uberhdhten Blut-
drucks. Friherkennung und Behandlung
von Bluthochdruck ist daher sehr wichtig.
Das war auch Thema des diesjahrigen
Welt Hypertonie Tages. Informative Ver-
anstaltungen,  Blutdruckmess-Aktionen
und Vortrdge sollten die Bundesbirger
fur das Thema sensibilisieren.

Denn: Rechtzeitig erkannt, ldsst sich zu
hoher Blutdruck gut regulieren, und Fol-
geschaden lassen sich somit vermeiden.
Oft kann bereits eine Umstellung der
Lebensgewohnheiten eine Blutdrucksen-

56

kung erzielen: Salz- und cholesterinarme
Erndhrung, regelmédBiges Laufen oder
Schwimmen gehen, bei Ubergewicht Ab-
nehmen und Nichtrauchen. Sollten diese
Schritte nicht die gewlnschten Ziel-Wer-
te bringen, ist eine medikamentdse Be-
handlung erforderlich. Schon eine leichte
Senkung des Blutdrucks von 5 mmHg
kann Folgeschaden

vorbeugen. Das Schlaganfall-Risiko lasst
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 regelmaBig Messungen
durchftihren — oder durchfiihren 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
arztlichen Messung und Beratung auch
in regelmaBigen Abstanden zu Hause die
Werte zu priifen. Denn die Messwerte
sind beim Arzt durch den ,WeiBkittel-
Effekt” meist hoher als im gewohnten
Umfeld. Am besten eignen sich dafir
gepriifte Messgerate, um korrekte Werte
zu erhalten. Die Deutsche Hochdruckliga
e.V. DHL® - Deutsche Gesellschaft fiir
Hypertonie und Prévention testet regel-
maBig Gerate und vergibt entsprechende
Prifsiegel. Experten empfehlen, im An-
schluss die Werte in einen Blutdruckpass
einzutragen.

Deutsche Hochdruckliga e.V. DHL®
Deutsche Gesellschaft fir Hypertonie
und Préavention

70451 Stuttgart

Telefon: +49 711 89 31-605

Fax: -167

Mail: pressestelle@hochdruckliga.de
www.hochdruckliga.de
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Krank durch Brot

DGVS: Zoliakie bleibt zu oft uner-
kannt

indestens 4 von 1 000 Menschen in

Deutschland haben eine Zéliakie.
Bei der angeborenen Autoimmuner-
krankung kommt es — ausgeldst durch
das Klebereiwei8 Gluten in Getreide-
produkten — zu einer Entziindung der
Diinndarmschleimhaut. Durchfall, Nahr-
stoffmangel, aber auch Midigkeit, De-
pressionen oder zum Beispiel eine Mi-
gréne konnen die Folge sein. Von ,einer
hohen Anzahl an erkrankten, aber nicht
diagnostizierten Personen” gehen Ex-
perten der Deutschen Gesellschaft fiir
Gastroenterologie, Verdauungs- und
Stoffwechselkrankheiten (DGVS) in ih-
rer neuen Leitlinie ,Zo6liakie” aus. ,Es
gibt eine ganze Reihe von Erkrankun-
gen, die mit einer Zoliakie einhergehen”,
sagt Professor Dr. med. Dr. rer. nat. Detlef
Schuppan, Leiter der Zoliakie-Ambulanz
am Universitatsklinikum Mainz, der ge-
meinsam mit seinem Kollegen Professor
Dr. med. Andreas Stallmach aus Jena die
Erstellung der Leitlinie koordiniert hat.
Hierzu gehoren vor allem andere Autoim-
munerkrankungen wie Typ-1-Diabetes
oder autoimmune Schilddriisenentziin-
dungen. Aber auch unklare Leberwerter-
hohungen, rheumatische Beschwerden,
Migrane. Beim Kleinkind zeigt sich eine
Zoliakie meist mit typischen Symptomen
wie Durchfdllen, einem aufgebldhten
Bauch sowie Mangelerscheinungen. Da-
riber hinaus wachsen und gedeihen die
Kinder nicht gut. Erwachsene klagen bei
der erstmaligen Diagnose haufig Uber
lang bestehende Verdauungsbeschwer-
den, Erschépfung und psychische Beein-
trachtigungen
Um eine Zoliakie nachzuweisen, untersu-
chen Mediziner das Blut auf die in der Re-
gel erhdhten Autoantikdrper gegen das
Enzym ,Gewebetransglutaminase”.

Informationen im Internet

Die Leitlinien auf der Internetseite der
DGVS:

www.dgvs.de/leitlinien/

Deutsche Zo6liakie Gesellschaft
www.dzg-online.de
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Trotz Rlckgang der

Folgeerkrankungen:
Beim Typ-2-Diabetes bleibt Vorbeugen

besser als Heilen

ine konsequente medizinische Be-

handlung kann Diabetespatienten
vor Erblindung, Amputationen, Nieren-
versagen, Herzinfarkt und Schlaganfall
bewahren. Der deutliche Riickgang die-
ser Folgeerkrankungen eines Diabetes,
auch ,Spatkomplikationen” genannt,
konnte jetzt erstmals fiir die USA do-
kumentiert werden. Er wird jedoch von
einem weiteren Anstieg der Diabetes-
Erkrankungszahlen auch in Deutschland
Uiberschattet. Das teilte die Deutsche
Gesellschaft fiir Endokrinologie (DGE)
anlasslich einer im New England Journal
of Medicine veréffentlichten Studie mit.
Mitarbeiter der Centers for Disease Con-
trol and Prevention haben jingst 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) zurlick-
gegangen ist. Bei Schlaganféllen (minus
52,7 Prozent) und Amputationen (minus
51,4 Prozent) haben sich die Zahlen mehr
als halbiert. Auch Todesfalle 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 fur
Diabetespatienten verbessert hat.
LAnders 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 gehdren auch regelmaBige
augenérztliche Untersuchungen, Uber-
wachung des Herz-Kreislaufsystems, der
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Nieren und eine FuBpflege.”

Gleichwohl widersprechen die erhobenen
relativen Zahlen den taglichen Erfahrun-
gen von Klinikdrzten 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
Ubergewicht und Bewegungsmangel an
einem Typ-2-Diabetes erkranken”, stellt
Professor Schatz fest. Insgesamt mdisse
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 Diabetespra-
vention. Der DGE-Mediensprecher glaubt
nicht, dass Appelle allein ausreichen. ,Es
gibt eine Reihe einfacher und effektiver
MaBnahmen, 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 fir die Pravention”, 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.PH., 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 fur
Endokrinologie (DGE)

70451 Stuttgart

Tel. +49 (0) 711 8931-380

Fax +49 (0)711 8931-984
arnold@medizinkommunikation.org
www.endokrinologie.net

Trinkwasserqualitat:
Im Ausland sind die
Deutschen skeptisch

GfK-Umfrage im Auftrag der Initiati-
ve Blue Responsibility

auberes Trinkwasser ist unser wich-

tigstes Nahrungsmittel und genief3t
in Deutschland groBes Vertrauen der
Verbraucher: 91 Prozent trinken zumin-
dest gelegentlich Leitungswasser. Im
Auslandsurlaub greifen sie selten zum
Wasser aus dem Hahn. Das ergab eine
reprasentative GfK-Studie im Auftrag
der Nachhaltigkeitsinitiative Blue Re-
sponsibility, die sich fiir einen verant-
wortungsbewussten Umgang mit der
Ressource Wasser einsetzt.
So genieBen neun von zehn Deutschen
im eigenen Land Leitungswasser, im
Nachbarland Osterreich 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 Tirkei: Fast 72 Prozent gaben
an, dort niemals Leitungswasser zu trin-
ken.

Ausgezeichnete Trinkwasserqualitat
bis zum Hausanschluss
Doch die Qualitatskontrolle endet am
Wasserzéhler. ,Die Hauptrisikofaktoren
lauern in den Hausleitungen - zwischen
Wasserzahler und Entnahmestelle”, er-
klért Wolfgang Burchard von Blue Res-
ponsibility.
Daher sollten Trinkwasserinstallationen
von Fachfirmen errichtet sowie gewartet
werden. ,Jeder kann sich vor Verunrei-
nigungen schitzen”, betont Burchard,
Wasser, das langer als vier Stunden in
einer Leitung gestanden hat, sollte man
ablaufen lassen. Eine regelmaBige Trink-
wasseranalyse schafft zusatzliche Sicher-
heit”
Infografik ~ downloadbar:  http://bit.
ly/1i7CY6F www.trinkwasser-wissen.net /
www.blue-responsibility.net
Kontakt:
GfK
0221/951441913
antje.frommfeld@public-affairs.de
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Bad Reichenhaller Saline spendet
tropfchenweise gesunde Luft

by o 8 =
. £

inst diente das Gradierhaus von Bad

Reichenhall der Salzgewinnung. Heu-
te ist das Freiluftinhalatorium Anzie-
hungspunkt fiir Menschen, die durch-
atmen wollen. Im wahrsten Sinne des
Wortes. Mitten im Koniglichen Kur-
garten gelegen, ist es eine Oase in der
Stadt. Hans Willberger ist quasi der Herr
des Gradierhauses. Fiir ihn gibt es kei-
nen schéneren Platz im Kurort.
Hans Willberger schliet die Augen. Er
atmet tief ein. ,Riechen Sie das Salz?”
Der 63-Jdhrige steht nicht etwa am Oze-
an und lasst 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 ndcher. Trotz-
dem liegt ein zartes Salzaroma in der Luft.
Es weht vom nahen Gradierhaus hintber.
.Der Wind steht gut”, sagt Hans Willber-
ger.
Der Mann arbeitet fur die Kur-GmbH
und ist fur das Gradierhaus samt Kurgar-
ten verantwortlich. Den herrlichen Som-
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mertag nutzt er fir einen Kontrollgang.
Vorbei an Staudenrabatten und Zierbee-
ten, dem Koniglichen Kurhaus und dem
prachtigen AlpenSolebrunnen, in dessen
Mitte der Titan Atlas das ganze Himmels-
gewodlbe trégt, spaziert Hans Willberger
auf das Gradierhaus zu. Durch den Mit-
telpavillon tritt er ein. Sofort ist es ange-
nehm kihl und das Salzaroma nicht mehr
zu Uberriechen.

Es liegt was in der Luft

Das Gradierhaus ist ein 160 Meter lan-
ges Gebaude. Uberdachte Wandelgén-
ge fuhren um Gradierwande herum, die
sich durch die gesamte Langsachse zie-
hen. Die Wénde sind stattliche 13 Meter
hoch und bestehen aus Ubereinanderge-
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 Buschel entfernt,
neue sorgsam Ubereinander geschlichtet

e
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.,‘; Kurhaus Bad Reichenhall

und in Abstdnden mit Holzbalken be-
schwert. Fir ein Feld braucht man rund
eine Woche. Im Schnitt werden die Dor-
nenbische 14 Jahre alt”

Am Geldnder vor der Dornenwand stehen
Kinder. Sie strecken die Arme nach vorne
und versuchen die fein verastelten Zwei-
ge zu berthren. Auf dem zarten Astwerk
der Buschel glitzern Tausende kleiner
Salzwasserkristalle. Langsam rieseln sie
von Dorn zu Dorn, werden zerstdubt und
verflichtigen sich teilweise in der mil-
den Sommerluft. Die Flussigkeit, die am
Boden ankommt, wird in einem Becken
gesammelt und wieder hinauf gepumpt.
Taglich 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-minUtiger Spaziergang
beschleunigt die Reinigung der oberen
Atemwege, der Puls gerat in Balance, der
Kérper entspannt
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Mozart war auch schon da

Friher 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 Walder im weiten
Umkreis gerodet. Fur die Salzproduktion
war Holz aber unerlasslich. Die Sole, eine
Art Salzbriihe, musste so lange in mach-
tigen Sudpfannen erhitzt werden, bis
der Wasseranteil vollstandig verdampft
war. Ubrig blieb das weiBe Gold, das die
Stadt einst reich machte. ,Der Grundge-
danke eines Gradierwerkes ist: Je hoher
der Salzgehalt, sprich die Gradierung der
Sole, desto weniger Wasser muss ver-
dampfen und desto weniger Brennholz
wird benétigt”, erklart Experte Willberger.
1745 lie man in Bad Reichenhall erstmals
Sole Uber hohe, winddurchflutete Wande
aus Schwarzdornzweigen hinabrieseln.
So lange, bis ihr Salzgehalt dank der Ver-
dunstung nicht mehr bei rund finf, son-
dern 20 Prozent lag. Diese imposanten
Waénde aus Dornenblschel 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 zurtickgezogen. Einige sitzen
auf weiBen Banken, andere strecken sich
auf schicken Holzliegen aus. Sie bléttern
in Zeitungen, genieBen das Nichtstun
oder halten einen Plausch. Andere spa-
zieren gemachlich dahin - wie vor 150
Jahren. Was urspriinglich ausschlieBlich
zur Solegradierung bestimmt war, entwi-
ckelte sich ab Mitte des 19. Jahrhunderts
namlich zu dem Aushangeschild 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 Anzligen nach englischem
Vorbild zogen sich schon in den frihen
Morgenstunden in das kiihle Gradierhaus
zuriick. Diener reichten Schemel, um die
Beine hochzulagern. ,Damals war das Ge-
bdude noch ein nichterner Zweckbau”,
weill Hans Willberger. ,So wie es heute
dasteht, als Freiluftinhalatorium, wurde
es 1910 errichtet” Und zwar vom Ko&nig-
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lichen Hofoberbaurat Eugen Drollinger.
Er gliederte den Neubau durch je einen
Eckpavillon an den Enden und einen in
der Mitte. Ein Durchgang erméglicht das
Wechseln von Seite zu Seite. Jugendstil-
ornamente kamen zur Zierde an die Pfei-
ler und das Gebalk. Das Dach lie3 Drol-
linger mit Holzschindeln decken. Unterm
Dachstuhl hat sich an der Technik von
anno dazumal nicht viel verandert.

GroB3te Wirkung im Windschatten

Hans Willberger geht Uber eine brei-
te Treppe voraus nach oben. Ganz ge-
dé@mpft dringen die Gerdusche der Stadt
herauf. Durch Fenstergauben fallen Son-
nenstrahlen schrag ein. ,Fast wie in einer
Kathedrale”, findet er. Mit Pumpen wird
die Sole aus dem Auffangbecken hier
heraufgehoben. Sie ergieft sich in einen
holzernen Trog der sich unter dem Dach-
first Gber die gesamte Lénge des Gradier-
hauses zieht. In regelmaBigen Abstanden
sind Hahne angebracht, die die Sole tber
Holzrinnen in die groBe Ablaufrinne die
mit vielen kleinen Léchern versehen ist
weiterleiten. Uber diese Rinne kann sich
die Sole dann gleichméBig lber die Dor-
nenwand verteilen. Hans Willberger: ,Die
Sole darf nur auf der windzugewandten
Seite hinunterrieseln. Der Wind driickt
sie dann regelrecht durch die Dornenb-
schel durch und reichert die Luft auf der
anderen Seite mit Salz an.” Da der Dach-
stuhl luftdurchldssig ist, werden vom Gra-
dierer téglich Wasserproben genommen
und die Sole regelmaBig ausgewechselt,

Inhalieren

Gradierwerk

damit hereinwehender Staub und Blatter
sie nicht verunreinigen.

Vom Wandelgang ist das Geplapper einer
Schulklasse bis hier oben zu héren. Hans
Willberger freut sich immer, wenn junge
Leute das Gradierhaus besichtigen. Uber-
haupt freut er sich Uber jeden Besuch, so
stolz ist er auf die Anlage.

.Eigentlich ist es wie friher. Man kann
hier wunderbar den Tag genieBen”, sagt
er, zurlick im Pavillon mit Blick in den Kur-
garten. ,Es gibt viele Gradierhduser und
viele Parks. Aber bei uns ist es am schéns-
ten, mit den Bergen drum herum. Mein
Herz schlagt fur all das hier”

Fotos: Kur-GmbH Bad Reichenhall
Infos:
Das Gradierhaus ist von April bis Okto-
ber geodffnet. In diesem Zeitraum werden
monatlich jeweils zwei Flihrungen durch
die Anlage angeboten.
Treffpunkt ist bei der Tourist Info in der
Wandelhalle/Kdéniglicher Kurgarten, An-
meldung unter Tel.: 08651 — 6060
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REM-Schlafverhaltenssto-
rung haufig fehlinterpretiert

Vor allem Frauen kénnten von qualifizierten
Diagnoseverfahren profitieren

Menschen mit einer REM-Schlaf-
verhaltensstéorung (RBD) haben
aggressive Traume; meist richtet sich
die getrdumte Gewalt gegen sie selbst.
Allerdings kénnte angesichts des kom-
plexen Krankheitsbildes die Dunkelziffer
hoch liegen. Die Deutsche Gesellschaft
fir Klinische Neurophysiologie und
funktionelle Bildgebung (DGKN) pla-
diert deshalb fiir ein Diagnoseverfahren
im Schlaflabor, die Polysomnographie.
Denn eine RBD ist weit mehr als eine
unangenehme Schlafstérung. Sie ist in
mehr als 80 Prozent der Falle ein Friih-
symptom fiir neurodegenerative Er-
krankungen wie Morbus Parkinson oder
bestimmte Demenzformen.

Die Zahl der Menschen mit REM-Schlaf-
verhaltensstorungen (RBD) wird auf etwa
0,5 Prozent geschatzt — rund 90 Prozent
sind Méanner. ,Wir gehen jedoch davon
aus, dass RBD bei Frauen zu selten er-
kannt wird”, sagt Professor Dr. med. Geert
Mayer, Facharzt fur Neurologie, Psychia-
trie und Psychotherapie und Arztlicher
Leiter der Hephata-Klinik Treysa. ,Stu-
dien deuten darauf hin, dass Frauen mit
Schlafstérung weniger aggressive Trdume
haben als Manner und ihre RBD deshalb
mit unauffalligerem néchtlichen Verhal-
ten einhergeht.” Erschwerend kdme hin-
zu, dass die Symptome haufig mit denen
bei Restless Legs, Schlafwandeln oder
anderen motorischen Auffalligkeiten im
Schlaf verwechselt werden koénnen. Im
Falle einer Parkinsonerkrankung, als de-
ren Vorbote die Schlafstérung betrachtet
wird, liegt der Anteil der RBD-Betroffenen
Frauen schon hoher, bei etwa 40 Prozent.
Gerade weil RBD (rapid-eye-movement
sleep behaviour disorder) frih auf eine
Neurodegeneration hinweist, ist eine ex-
akter Befund wichtig. Der DGKN-Experte
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Mayer hat mit anderen Wissenschaftlern
in einer noch unveroffentlichten Studie
ein dreistufiges Diagnoseverfahren er-
arbeitet: Danach sollten Patienten zu-
nachst einen Fragebogen mit einfachen
Ja/Nein-Fragen beantworten. Es folgt
eine personliche Befragung des Patien-
ten und Partners. AbschlieBend fiihrt ein
Schlafmediziner eine Video Uberwachte
Polysomnographie im Schlaflabor durch
— laut Mayer die einzig verldssliche Me-
thode zur sicheren Diagnose. Bei dieser
Untersuchung werden zahlreiche Kor-
perfunktionen wie etwa des Hirns, des
Herzens und die Aktivitdt verschiedener
Muskeln gemessen sowie das Schlafver-
halten videometrisch aufgezeichnet.
Sowohl die klinische Befragung als auch
die Polysomnographie misse ein spezi-
alisierter Schlafmediziner durchfiihren
und auswerten, betonen die Studien-
autoren. Fir eine Polysomnographie ist
eine Zusatzqualifikation notig, die auch
die DGKN anbietet. ,Es gibt bislang kein
einheitliches  RBD-Diagnoseverfahren”,
erklart Mayer.

DGKN
Robert-Bosch-Str. 7
64293 Darmstadt
Tel.: 06151/66 73-422
Fax: 06151/66 73-423
www.dgkn.de

BPI-Hauptversammlung
am 25. Juni 2014

Der Bundesverband der Pharmazeuti-
schen Industrie e.V. (BPI) wahlt eine
neue Verbandsspitze. Fast 15 Jahre lang
hat Dr. Bernd Wegener als Vorstands-
vorsitzender die Geschicke des BPI ge-
lenkt und ihn durch stiirmische gesund-
heitspolitische Zeiten gefiihrt.

Die Amtszeit Dr. Wegeners war von zu-
nehmender staatlicher Regulierung und
finanziellen Zumutungen fir die phar-
mazeutischen Unternehmen gepragt.
Insbesondere die Streichung der Selbst-
medikation aus der Erstattung 2004, die
zunehmende Bedeutung der Rabattver-
trdge 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 Gehor verschafft.

Nun Ubergibt er den Stab an seinen
Nachfolger, der im Rahmen der BPI-
Hauptversammlung am 24. Juni 2014
gewahlt wird. Der scheidende Vorstands-
vorsitzende wird dem Verband danach
weiter fir den Vorstand zur Verfligung
stehen.

Sein Nachfolger kann von den Erfolgen
Dr. Wegeners zwar profitieren, steht aber
vor groBen Herausforderungen: So hat
die neue Bundesregierung bereits zu Be-
ginn der Legislaturperiode gesetzliche
MaBnahmen gegen die pharmazeutische
Industrie in Kraft gesetzt, die es in sich
haben.

Bundesverband der Pharmazeutischen
Industrie e.V. (BPI)

FriedrichstraBBe 148

10117 Berlin

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

www.bpi.de
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Breites Produktportfolio fur
die Anasthesie und Intensiv-

medizin

Der Anasthesie-Spezialist SINTETICA® SA
starkt seine Position mit eigener Niederlas-
sung im deutschsprachigen Raum

Die Schweizer SINTETICA® Gruppe
Ubernahm Ende letzten Jahres die
MEDUNA Arzneimittel GmbH und wird
damit auch in Deutschland und Oster-
reich zum Partner in der Anasthesie. Das
1921 gegriindete Unternehmen entwi-
ckelt und produziert ausschlieBlich Pro-
dukte fir die Anasthesie, Notfall- und
Intensivmedizin. Seit 1. Mai firmiert
MEDUNA Arzneimittel GmbH nun unter
SINTETICA® GmbH.

Die in Aschaffenburg ansédssige MEDU-
NA Arzneimittel GmbH versorgte bis
dato bereits mehr als 550 Krankenhé&user,
Apotheken und GroBhéndler in Deutsch-
land und Osterreich mit Arzneimitteln
und Medizinprodukten fur die Anasthe-
sie und Intensivmedizin. Bereits seit 2008
vertreibt Meduna auch Prédparate der
Sintetica® SA. Dazu zdhlen auBer dem
Spinalandsthetikum Takipril® Praparate
zum Beispiel Medunasal® und Baclofen
Meduna.

,Durch die Ubernahme von MEDUNA
bringt SINTETICA® ihre fast 100jdhrige
Erfahrung auch Deutschland und Os-
terreich ein”, erkldrte Dr. Herbert Gop-
fert, Geschaftsfihrer der SINTETICA® in
Deutschland. Denn: SINTETICA® stehe
fur Innovation in der Anésthesie. Mit dem
fundierten Wissen um die taglichen He-
rausforderungen im Alltag der Anasthe-
sisten entwickele und produziere das Un-
ternehmen maBgeschneiderte Produkte
fur diesen Fachbereich: sterile Injekti-
onslésungen in Ampullen, Fertigspritzen,
Durchstechflaschen und Infusionsbeu-
teln. Das Produktportfolio decke nahezu
alle Anwendungsgebiete der Anasthesie
ab, von Narkotika Gber Lokalanasthetika
bis hin zu Vasopressoren und Analgetika.
Mehr als 40 zugelassene Produkte mach-
ten SINTETICA® in diesem Segment
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marktfiihrend in der Schweiz.

Seit Anfang 2014 ist mit Ampres® die
neueste Innovation von SINTETICA® auf
dem deutschen Markt erhaltlich. Das Spi-
nalandsthetikum ist eine echte Alterna-
tive zur Allgemeinanéasthesie in der am-
bulanten Chirurgie. Das Praparat hat eine
schnelle Anschlagszeit und eine kalku-
lierbare kurze Wirkdauer mit sehr gerin-
gem Nebenwirkungsprofil. Damit eignet
es sich besonders fiir operative Eingriffe
von bis zu 40 Minuten OP-Dauer. SINTE-
TICA® werde, so Dr. Gopfert weiter, auch
in Zukunft — iber Ampres® und die zur
Zeit laufende Einfihrung der Ephedrin-
Fertiglosung fir die Behandlung der
Hypotension hinaus — mit weiteren Pra-
paraten den Handlungsspielraum der
Anésthesisten, vor allem im ambulanten
Bereich, kontinuierlich verbessern.

Uber SINTETICA®

1921 in der Schweiz gegriindet, entwi-
ckelt und produziert SINTETICA® Arznei-
mittel und Medizinprodukte ausschlieB3-
lich fur die Anasthesie, Notfall- und
Intensivmedizin. Mit Gber 150 Mitarbei-
tern allein in der Schweiz und in Koope-
ration mit internationalen Partnern bietet
sie kontinuierlich innovative Produkte fur
nahezu alle Anwendungsbereiche der
Anasthesie. Die deutsche SINTETICA®
GmbH firmiert seit Mai am bisherigen
Firmensitz der MEDUNA Arzneimittel
GmbH in Aschaffenburg.

Sintetica GmbH

Karl Heinz Voigt
WeiBenburger Str. 28

63739 Aschaffenburg
Telefon: 06021-447860

Fax: 06021-4478629

E-Mail: kvoigt@sintetica.com

Erste Ergebnisse der
,Partner-Studie”

HIV-Therapie minimiert Ubertra-
gungsrisiko

Virenhemmende Medikamente ver-
ringern bei HIV-infizierten Men-
schen die Zahl der Viren so stark, dass
sie auch bei ungeschiitztem Verkehr
den Sexualpartner nicht oder allenfalls
hochst selten infizieren. Dies zeigt die
europaweite ,Partner-Studie”, in die 1
145 serodiskordante Paare eingeschlos-
sen wurden, das heiBt je ein Partner war
HIV-positiv und einer HIV-negativ. Die
HIV-infizierten Partner waren so gut mit
Medikamenten behandelt, dass keine
Viren mehr im Blut nachweisbar waren.
Beim Sex mit einem mit dem HI-Virus
infizierten Partner sollten Paare aber
dennoch nicht auf Kondome verzichten,
raten Infektiologen.

Die Studie, die europaweit an Uber 75
HIV-Zentren durchgefuhrt wurde, unter-
sucht das Risiko einer HIV-Ubertragung
bei ungeschiitztem Geschlechtsverkehr,
wenn der jeweils infizierte 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 heift, im Blut
der behandelten Patienten befindet sich
nur sehr wenig Erbmaterial der AIDS-
auslosenden Viren. Die Forscher unter-
suchten und befragten 458 homosexu-
elle und 687 heterosexuelle Paare. Bei
durchschnittlich einem ungeschitzten
Geschlechtsverkehr pro Woche und Paar
wurde das HI-Virus nicht zwischen den
Partnern Gbertragen. Dennoch infizierten
sich einige Teilnehmer — jedoch Uber wei-
tere Sexualpartner auBerhalb der festen
Partnerschaften.

Infektionskrankheiten
und Tropenmedizin
70451 Stuttgart

Tel.: 0711 8931-457
www.KIT2014.de
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Am besten gemeinsame
Entscheidungen treffen

Osteoporose-Patienten im Licht der aktuel-
len therapeutischen Moglichkeiten

Wie wiirden Sie entscheiden?” Mit

IT dieser Frage wandten sich Experten
der Osteologie, Unfallchirurgie, Gyna-
kologie und Endokrinologie auf dem
Symposium der Lilly Deutschland GmbH
im Rahmen des Osteologie-Kongresses
am 13. Marz 2014 in Minchen 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 verfligbarer Behandlungsstrategi-
en nicht immer offensichtlich ist, welche
Therapie fiir welchen Patienten die beste
ist. Zum anderen wurde erneut klar, dass
nur das gemeinsame Anpacken - {iber
den gesamten Versorgungspfad hinweg
— die Therapie in die richtige Richtung
voranbringen und den Outcome fiir die
Patienten verbessern kann.
JFakt ist, dass noch immer eine viel zu
groBe Zahl Osteoporose-Betroffener un-
entdeckt bleibt, nicht therapiert ist oder
die Behandlung vorzeitigt abbricht — das
geht so nicht! Wir missen alle genauer
hinschauen!”, mahnte Professor Peyman
Hadji, Gynakologe 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 Kapazitaten nicht vorhan-
den oder Zustandigkeiten nicht geklart
sind, wie im Rahmen der Diskussion wie-
derholt zum Ausdruck kam. Professor
Heide Siggelkow appellierte an den in-
terdisziplindren Austausch sowie an eine
langfristige Néhe zum Patienten — und
zwar Uber den Klinikaufenthalt hinaus.
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In der Klinik: Frakturen hinterfragen &
Osteoporose erkennen
Kongressprasident und  Unfallchirurg
Professor Wolfgang Bocker aus GieBen
betonte: ,Patienten mit Wirbelkorper-
frakturen kommen meist mit Schmerzen
zu uns in die Klinik. Um sie schnell zu
mobilisieren und die Sicherheit im Alltag
zurlickzugeben, halten wir die frihzeitige
Schmerzlinderung fir essenziell” Chirur-
gische MaBnahmen, wie die Kyphoplas-
tie oder Vertebroplastie, mit denen die
Bruchstelle zementiert wird, kdnnen ge-
eignete Behandlungsmaoglichkeiten sein.
Entscheidend ist jedoch, bereits im Vor-
feld der OP die Knochenqualitat in Frage
zu stellen, betonte Bocker. ,Handelt es
sich um einen osteoporotischen Knochen,
mussen wir uns nicht nur bei der Opera-
tion darauf einstellen, sondern auch hin-
terher die therapeutische Konsequenz
daraus ziehen." Eine ganz einfache Lo-
sung sieht Bocker zum Beispiel darin, dem
weiterbehandelnden Arzt nach Klinikent-
lassung eine Empfehlung via Arztbrief zu
Ubermitteln. ,Dabei helfen Textbausteine,
die die Bitte enthalten, die eingeleitete
Osteoporose-Therapie fortzusetzen und
gegebenenfalls einen Osteologen zu Rate
zu ziehen”, so Bockers Erfahrung.

Und was kommt danach? Erfahrungen
der niedergelassenen Arzte

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 Orthopadischen
Klinik in Wirzburg, zeigte im Rahmen
des Symposiums einige unterschiedli-
che Szenarien der Osteoporose-Therapie
auf. Dabei gilt es insbesondere in der Al-

N

terstraumatologie verschiedene Faktoren
wie Komorbiditdten, Begleitmedikation
und vorbestehende Frakturen im Auge
zu behalten. Das machte Jakob am Bei-
spiel eines 76-jahrigen mannlichen Pa-
tienten deutlich, der an verschiedenen
Vorerkrankungen litt und aufgrund sei-
nes Asthma bronchiale auf eine zeitweise
Steroid-Therapie angewiesen war. Ein Fall
fur Forsteo® (Wirkstoff: Teriparatid) — das
entschied Jakob. ,Es zeigte sich, dass der
Patient unter Forsteo® nicht nur deutlich
Knochenmasse zulegte, sondern im Rah-
men seiner Moglichkeiten zunehmend
beweglich wurde”, sagte Jakob. ,Mit einer
knochenaufbauenden Behandlung kon-
nen sich die Reserven des alternden Or-
ganismus in vielen Fallen immens verbes-
sern, wie auch die neuesten Ergebnisse
der groBen européischen Beobachtung-
studie EFOS beweisen.”
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Maérz 2014, Minchen

Weitere Informationen erhalten Sie unter
www.lilly-pharma.de und www.forsteo.de
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Die Europaische Kommission erteilt
die Zulassung fur SYLVANT®

(Siltuximab) zur Behandlung von
Patienten mit der multizentrischen
Castleman-Krankheit (MCD)

Erste Behandlung fiir das Management
von MCD in Europa zugelassen

Janssen-Cilag International NV (,Jans-
sen”) gab heute bekannt, dass die Eu-
ropdische 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 Antikorper (eine
spezialisierte Proteinart), der sich se-
lektiv an ein Antigen im K&rper, mit der
Bezeichnung Interleukin-6 (IL-6), bindet.
SYLVANT wird als intravendse Infusion
einmal alle drei Wochen verabreicht[2]
und ist das erste Arzneimittel, das eine
Zulassung zur Behandlung von MCD-
Patienten in der EU erhalt.

MCD ist eine seltene Blutkrankheit mit
einer hohen Morbiditat, bei der es zu ei-
ner Uberproduktion von Lymphozyten,
einer Art weisser Blutkdrperchen, kommt,
was zu vergrosserten Lymphknoten fuhrt.
MCD kann ausserdem das lymphatische
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Gewebe sowie innere Organe befallen
und zu einer Vergrosserung der Leber,
der Milz oder anderer Organe fihren.
Infektionen, Multisystem-Organversagen
und Malignitédten, einschliesslich malig-
ner Lymphome, sind haufige Todesursa-
chen bei Patienten mit MCD. Sie wurde
von der Europdischen 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 Félle in Europa zu verfolgen.
Da die Mehrheit der Publikationen zu
MCD auf Fallberichten basieren, gibt es
kaum epidemiologische Beweise. Eine
kirzlich veroffentlichte Studie aus den
USA schétzte jedoch, dass die 10-jahrige
Pravalenz von MCD bei 2,4 Fallen pro ei-
ner Million Einwohner liegt.

.Die Zulassung von SYLVANT bedeutet,
dass es nun eine von der EU zugelasse-
ne Behandlung fiir Patienten mit MCD,
die HIV-negativ und HHV-8-negativ sind,
gibt.

Die Ursache fur MCD ist gegenwartig
zwar noch nicht bekannt, doch die Uber-
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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Weine aus dem Libanon

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

Becker-Goring-StraBe 30

76307 Karlsbad
07248-9154-0
www.weinstore24
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