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EditorialE

Wir waren Mal wieder im Salzburger Land und haben die schöns-
ten Hotels für Sie ausfi ndig gemacht. Das Grand Park Hotel in 
bad Hofgastein in österreich präsentiert sich nach aufwendiger 
Renovierung in neuem Glanz und dem charme eines klassischen 
Grand Hotels,  ein wenig „Sisi“ Gefühl darf man hier ruhig haben.

Tim Raue der Vorzeige-Star unter den berlinerKöchen hat noch 
einmal  sein unternehmerisches Talent bewiesen und eröffnete 
sein viertes Restaurant in berlin, Glückwunsch von uns. Nicht nur 
die berliner wird’s erfreuen.

Horst- Dieter Ebert, umtriebig wie eh und je, prä-
sentiert Ihnen neue besitzenswerte oder auch 
nicht besitzenswerte bücher, war auf Tour und 
weiß Interessantes und Aufregendes zu berichten.

Nicht vergessen hat Sommelière Iwona Herzog  
die Weintipps für Sie, noch einmal aus dem Li-
banon, der Region der biblischen Weine. Auf der 
diesjährigen Pro Wein, Ende März in Düsseldorf, 
stehen die libanesischen Weine  im focus der 
fachwelt. Lassen Sie sich überraschen.

Wie immer lesen Sie in unserer Rubrik „Kurz notiert“ was in der 
Welt der Genüsse passiert und nicht nur dort.

Das Neueste aus der Medizin- und Pharma-Industrie fi nden Sie 
wie immer im letzten Teil dieser Ausgabe.

Viel Spaß beim Lesen wünscht Ihnen

Ihr Gour- Team und natürlich

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

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

Liebe  Gour- - Leser,

Erstens kommt es anders und zweitens als man denkt. Wer hat es  
nicht schon einmal erlebt, man plant, bedenkt alle Imponderabi-
lien und dann……

so ist es uns bei der Planung unseres Umzuges  ergangen. Letzt-
lich haben wir es mit Verzögerung dann doch geschafft. Was zur 
folge hat, dass wir eine Woche später als vorgesehen mit der 
neuen Gour-med herauskommen.

Wir bitten um Ihr Verständnis.

Spät - aber nicht zu spät - hat sich Richard Nussel 
in die Sterne-Liga gekocht. Im Reiterdörfchen Rie-
senbeck, wo das herrliche Parkhotel Surenburg - im 
adligen besitz - stolz inmitten der Münsterländer 
Parklandschaft liegt, lässt sich nicht nur exzellent 
speisen, Pferdeliebhaber und Anhänger des Reit-

sports sind hier bestens aufgehoben.

Wir haben es immer schon gewusst Reiter sind Genießer und   … 
Genießer sind Pferdefreunde!

Noch mehr fine Dining  erleben Sie auf einer 
Kreuzfahrt mit einem der luxuriösesten Schiffe auf 
den Weltmeeren - der MS EUROPA 2.

Unsere Autorin Anne Wantia war bei der Premieren-
reise von den bermudas nach New York dabei. Las-
sen Sie sich überraschen.

Wiederbesucht haben wir das OKURA Hotel in Amsterdam, inzwi-
schen hat das Haus für drei Restaurants 4 Michelin Sterne erhal-
ten und ist das einzige Hotel in Europa  mit 4 Restaurantsternen. 
Ein kulinarischer Leuchtturm in den Niederlanden, der einen be-
such lohnt.

Außerdem war Anne Wantia auf Mallorca und  hat ein feines, klei-
nes Hotel am fuße des Tramuntana Gebirges entdeckt.

Unser TV Star Armin Roßmeier hat ganz, den Jah-
reszeiten gemäß, leckere Eintopfrezepte für Sie mit-
gebracht, Nachkochen lohnt sich!
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Klaus Lenser
Anne Wantia

richard nussel

Parkhotel Surenburg 
mit Spitzengastronomie 
und Spitzenreitsport für 
Experten und Geniesser

kocht für Westfalen
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Seit Jahren bedauern wir, dass den  
Küchenchefs im Münsterland die 

verdiente Anerkennung versagt wird. 
Häufi g haben wir darauf hingewiesen, 
dass in dieser Region vorzüglich ge-
kocht wird. Der 3- Sternekoch Thomas 
Bühner im nahen Osnabrück hat Zei-
chen gesetzt und auch zu Ansporn und 
Nachahmung inspiriert. Mit Erfolg wie 
man sieht. 

Richard Nussel, Küchenchef der Westfä-
lischen Stube im Park Hotel Surenburg, 
ist nach André Skupin im Gourmet 1895 
in Münster, schon der zweite Küchenchef 
der im Dunstkreis von Thomas bühner  
sich in die Spitze der deutschen Koch-
elite katapultiert hat. Wie heißt es doch so 
schön: Wettbewerb fordert und fördert!

Das feine, stilvolle „Hotel Parkhotel Su-
renburg“ erfreut feinschmecker und 
Liebhaber kleiner feiner Häuser. Das 
Parkhotel Surenburg ist eingebettet in 
die englisch anmutende Münsterländer 
Parklandschaft.  Das  2012 nach erfolg-
tem Umbau wiedereröffnete Parkhotel 
Surenburg ist ein Refugium mit jahrhun-
dertalter Geschichte. Das Stammhaus, 
die Surenburg, ist ein Adelssitz der heute 
noch dort lebenden Adelsfamilie „ derer  
Heeremann von  Zuydtwyck “. 

Das Parkhotel liegt in der - durch 

Deutschlands Reitere-
lite bekannt und be-
rühmt gewordenen – 
Gemeinde Riesenbeck 
im nördlichen Müns-
terland, am Südhang 
des Teutoburger Wal-
des, im Kreis Stein-
furt. In unmittelbarer 
Nachbarschaft liegt 
das Schloss Suren-
burg. Eine herrliche 
und sehr gepfl egte 
Anlage im Renais-
sance-Stil aus dem 
16. Jahrhundert. 

Gastgeber im Ho-
tel ist die familie 
breitung, die mit 
viel Engagement 
und Liebe zum 
Gast – Gastge-
ber eben – das 
Haus führt. Das 
privat geführte 
Haus ist seit der 
Re n o v i e r u n g 
und Wiedereröffnung im frühjahr 2012 
weit über die Grenzen des Münsterlandes 
bekannt und viele Stammgäste besuchen 
mehrmals  im Jahr die Surenburg.  Die 
Gastgeber stehen für traditionelle Gast-
lichkeit im modernen Ambiente.

Die geschmackvollen Zimmer und Suiten 
im Landhausstil sorgen für eine  elegante 
Gemütlichkeit. Die Zimmer verfügen über 
balkone, geräumige bäder, kostenfreies 
WLAN ist selbstverständlich.

Im „Badehaus“ fi ndet der Gast ein großzü-
giges Wellness-Angebot. Der Innenpool 
eignet sich für große Runden, in den ver-
schiedenen Saunen lässt es sich gut ent-
spannen und im Untergeschoss werden 
Massagen und beautybehandlungen  von 
gut ausgebildeten Kosmetikerinnen und 
Entspannungs- bzw. Physiotherapeuten 
durchgeführt. Ein fitnessbereich - nach 
Wunsch auch mit Personal-Trainer - kom

Gourmet Restaurant „Westfälische Stube“

plettiert das um-
fangreiche Wellness-Angebot.

Nicht nur Indoor-Aktivitäten gehören 
zum Angebot. Direkt neben dem Hotel 
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befi ndet sich ein Reitstall in dem passi-
onierte Reiter sich  hoch zu Ross vergnü-
gen.  Die Surenburg ist  ein idealer Aus-
gangspunkt  zu wunderschönen Touren 
durch das Münsterland.

Kein geringerer als der mehrfache Welt-
meister und  Olympiasieger  unter den 
Springreitern, Ludger beerbaum, baut  in 
unmittelbarer Nachbarschaft  eines  der 
modernsten Reit - und Pferdeausbil-
dungszentren Europas. Ein Wallfahrtsort 
für Reiter, Pferdeliebhaber und  Anhänger 
des Reitsports.

„Sie sind es uns wert!“, lautet das Motto 
der Gastgeberfamilie breitung  und des 
gesamten Teams. Schon beim Einche-
cken spürt der Gast, dass er - zwar in 
einem Hotel - aber doch Zuhause ange-
kommen ist.

Gourmets lassen sich hier - und das nicht 
erst seit der Verleihung des 1. Michelin 
Sternes im November 2014 - gerne von 
Küchendirektor Richard Nussel und sei-
ner Mannschaft verwöhnen. 

Die Westfälische Stube bei Richard Nus-
sel, das Sternerestaurant im Hotel Suren-
burg, kommt  etwas anders daher als es 
sonst bei Restaurants dieser Kategorie 
üblich ist. Tischdecken und aufwändige 
Dekorationen wird man vergeblich su-
chen. Die etwas rustikalen Stilmöbel - ty-
pisch westfälisch eben – stehen für ein 
gemütliches Wohnambiente. Lassen Sie 
sich nicht von der fehlenden Deko be-
irren … denn man kommt ja wegen der  
guten Küche hierher.

Wir lassen uns von dem 7-Gänge-Menu,  
so wie es in der Karte steht, überraschen. 
Das Amuse bouche, Zweierlei vom Matjes 
und ein getrüffeltes Landei, ist ein gelun-
gener Auftakt.

Die darauffolgende foie Gras mit Mango 
und blauer Gamba sowie die Jakobsmu-
schel mit Taube und fichtensprossen sind 
köstliche Vorspeisen.

Ahs und Ohs – auch vom Nebentisch 
– erzeugt der nun servierte fischgang 
„gegrillter Zanderkopf und Rote beete“. 
Die etwas furchterregend aussehenden 
Zanderköpfe kommen in begleitung von 
filets, die perfekt gegart sind. Mal eine 
andere, aber nicht unangenehme Art, 
fisch zu servieren.

Es folgt ein erfrischendes Sorbet von 
blaubeeren mit einer bergblüte.

Das Dry Aged Rinderfi let, aus dem nahe-
gelegenen Emsland, ist auf den Punkt zu-
bereitet. Die Rotweinsauce und auch die 
Artischocken sind eine hervorragende 
Ergänzung zu dem  fleischgang.

„Leider“ – oder wie in Westfalen immer 
noch üblich - sind die Portionen viel zu 
groß und wir können von den folgenden 
zwei Desserts  nur noch „Pröbchen“ testen.

Die vom Restaurantleiter und Sommelier  
David Oberhauser gereichten Weine sind  
geradezu perfekt auf die Menu-Gänge 

     Präsidenten bar

Symbol der Region „Reiten“Hotel Lobby
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abgestimmt. Die bemühungen des Som-
meliers werden zu seinem Entsetzen -  
gleich durch zwei flaschen der gleichen  
Sorte  mit Korkgeschmack – getrübt. Was 
wir sehr bedauern, denn die Verantwor-
tung dafür, kann der Sommelier nicht 
übernehmen. Das passiert halt immer 
wieder mal bei naturverkorkten Weinen. 
Schade war nur, dass die, vom Somme-
lier  mit großer Sachkenntnis und Sorgfalt 
ausgewählten Weine, genau unseren Ge-
schmack trafen.

Der Michelin-Stern ist für Richard Nussel 
eine große Herausforderung. „Einfach al-
les geben und das Umsetzen was ich mir 
so vorstelle“ und „Kochen ist Kreativität“  
so seine Aussage, wie er seinen Stil weiter 
fortsetzen möchte.

festlegen, so sagt er, will und kann er 
sich nicht: weiß ich was morgen die Gäs-
te wünschen? Was an neuen Ideen und 
Produkten gefragt ist? Heute ist Dry Age 
fleisch gefragt und möglichst Regionales 
soll auf den Teller. Nachhaltigkeit, artge-
recht und bio wollen die Gäste. Die Gäs-
te sind immer aufgeklärter, wissen mehr 
über die Produkte und deren Herstellung, 
dem gilt es gerecht zu werden, darauf 
müssen sich die Köche heute einstellen.

Mein Ziel und Wunsch ist es, dass unsere 

Der sympathische 44-jährige Küchen-
chef hat in vielen bekannten Häusern 
in Europa gearbeitet, u.a. im Wald- und 
Schlosshotel friedrichsruhe, bei Scherrer 
in Hamburg, in der Villa Joya in Portugal 
und zuletzt im Relais&chateaux Hotel 
Hertelendy Kastely in Ungarn.

bleibt für Genießer und Liebhaber feiner 
Speisen und Getränke nur die Hoffnung, 
dass Richard Nussel im nördlichen Müns-
terland eine neue Heimat gefunden hat 
und seine Gäste noch viele Jahre mit kre-
ativen Ideen  begeistern wird.

für Sie, liebe Gour-  Leser, die vorab 
wissen möchten wie und was Richard 
Nussel kocht, haben wir, wie immer, ein 
Menu zum Nachkochen mitgebracht.
Viel Spaß und guten Appetit .

Fotos: Anne Wantia, Park Hotel Surenburg

Info:
Parkhotel Surenburg

Surenburg 13
48477 Hörstel-Riesenbeck
Tel.   0049 (0)5454-93380

fax   0049 (0)5454-933845
www.parkhotel-surenburg.com
info@parhotel-surenburg.com

Gäste mit schönen Geschmackserlebnis-
sen nach Hause gehen und so begeistert 
sind, dass sie gerne wieder kommen. So 
Richard Nussels  Antworten auf die frage 
seiner zukünftigen Ziele.

Surenburg-Gastgeber familie breitung

Richard Nussel in seinem Element
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zubereitung:

Die Melone schälen, in einen- Mixer 

geben, mit dem champagner auffüllen, 

den Limettenabrieb, die ausgekratzte 

Vanille und den Ingwer dazugeben und so lange 

mixen, bis keine Stücke mehr vorhanden sind. Mit Salz und 

Eiswein-Essig abschmecken. 0,15 l flüssigkeit abnehmen und 

die Gelatine darin einweichen, diese Masse erwärmen,bis sich 

die Gelatine gelöst hat. Langsam, des Temperaturausgleich 

wegen, zu der restlichen flüssigkeit geben und kaltstellen. 

zubereitung:

Jakobsmuscheln vorsichtig einschneiden, so dass eine Tasche 

entsteht. Die rohen Gambas schälen, in Scheiben schneiden, 

in butter und Knoblauch anziehen lassen, basilikum und 

Pinienkerne hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, 

abkühlen lassen. Die Muscheln ganz leicht salzen und ca. 10 

Minuten im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen garen.

M�l���n���p���� �i� 

Jac�b��us����-R��i���

rezept für 4 Personen

M�l���n���p����

1  kleine Wassermelone ohne Kerne

0,5 l  Champagner

 Limettenabrieb von 1/ 2 Limette

1  Vanilleschote

2  Stangen Zitronengras

6  Blätter Gelatine auf 1 kg

 Eiswein-Essig, nach Geschmack

1  Messerspitze frisch geriebener Ingwer, Salz

J�k�b��us���� – R��i���

(als Vorspeise oder Zwischengang)

250 g   Jakobsmuscheln, ausgelöst

1  Gamba pro Ravioli

40 g   Pinienkerne

4  mittelgroße blätter basilikum,    

 gewaschen

 gutes Olivenöl und butter

1  Knoblauchzehe 

 Salz und Pfeffer

G���ßfl ������� �i� 
K�rs��rag�u� 

rrezept für 4 Personen

G���ßfl �������

500 g  Milch
1 Vanillestange
1 Zitronenabrieb
50 g Grieß
8 Blatt Gelatine
5 Eigelb
150 g Zucker
375 g Geschlagene Sahne

K�rs��rag�u�

1  Glas Kirschen
200 g  Zucker
200 ml   Orangensaft
1  Vanillestange ausgekratzt
1  Zimtstange
 Mondamin

zubereitung:

Milch mit Vanillemark und Zitronenabrieb aufko-
chen, den Grieß zugeben und unter Rühren kochen 
lassen bis der Grieß gar ist. Eigelb und Zucker 
schaumig rühren und die Grießmasse unterrühren. 
Die eingeweichte Gelatine in der heißen Grießmasse 
aufl ösen. Die heiße Masse auf Zimmertemperatur 
herunterkühlen und zum Schluss die Sahne unterhe-
ben, in formen abfüllen und mindestens 2 Stunden 
kühlstellen.

Die Kirschen abtropfen lassen. Den Zucker in einem 
Topf karamellisieren und mit dem Orangensaft und 
Kirschsaft ablöschen. Die Gewürze zufügen und mit 
kochen lassen bis sich der Karamell löst. Den fond 
leicht mit Mondamin abbilden und die Kirschen darin 
ziehen lassen.

8
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L���k����� �i� B��l�u����us��
1kg  Lammkarree Olivenöl2  Knoblauchzehen Rosmarin, Thymian Salz, Pfeffer2  Schalotten1  bund bärlauch, gehackt butter Gewürfelte Tomaten ohne Haut

250 g  brioche  

K�� of ��lg���� �
500 g  Kartoffeln250 g  kleine champignons100 ml  Weißwein100 g  gewürfelte Tomaten ohne Haut

 Einige blätter bärlauch 2  Schalotten 1  Aubergine Madeirasauce Thymian öl zum braten, Zitronensaft

zubereitung:
fleisch putzen, in gutem Olivenöl mit Knoblauch, 
Rosmarin und Thymian rosa anbraten. Die Schalotten 
würfeln, in butter ziehen lassen. bärlauch hinzugeben, 
brioche fein würfeln, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Tomaten dazugeben. Alles vom Herd 
nehmen und abkühlen lassen. Diese Masse auf das 
fleisch geben, dieses ca. 10 -12 Minuten im auf 
200 Grad vorgeheizten Ofen rosa garen.

L���k����� �i� B��l�u����us�� • K�� of ��lg���� �
rrezept für 4 Personen

zubereitung
Die champignons waschen und mit etwas öl in der 
Pfanne ziehen lassen. Schalottenwürfel , Madeirasau-
ce und Thymian zugeben, mit Weißwein ablöschen. 
Die Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden, zu ei-
nem Kranz legen  und in die Mitte die champignons 
füllen. Auf die champignons wieder Kartoffelscheiben 
geben. Im Ofen mit Wasserdampf garen, abkühlen 
lassen und anschließend in der Pfanne braten. Die 
Aubergine in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden 
und in der Pfanne mit gutem Olivenöl langsam garen, 
dann mit etwas Zitronensaft ablöschen. Die restlichen 
champignons darauf anrichten und die Tomatenwür-
fel darüber geben.
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Weine aus dem 
libanon teil iV 

ein Glas probieren und sich Tipps geben 
lassen. Ein besuch bei der Sommelière 
lohnt sich auch, wenn Sie auf der Suche 
nach erlesener feinkost sind, nach Oli-
venöl, Pasta, Gewürzen, leckeren Saucen 
und Pasteten. 

Die Sommelière veranstaltet in ihrer ge-
mütlichen Weinstube regelmäßig Semi-
nare für Einsteiger und fortgeschrittene. 
Dabei lernen Sie nicht nur die wichtigsten 
Sorten und Anbaugebiete kennen, son-
dern werden auch in die geheimnisvolle 
Weinsprache eingeführt. besonders be-
gehrt sind die kulinarischen Weinpro-

cabernet 
Sauvignon 2012

Ausbau: 6 Monate in der 
französischen Eiche 

Dieser tief granatrote cabernet 
überzeugt schon in der Nase  
durch typische Aromatik: dunkle 
beeren, Johannisbeeren (cas-
sis). Die frucht bestätigt sich am 
Gaumen, hinzu kommt eine feine 
Würze und eine Spur Lakritze. Der 
Abgang ist geprägt durch kräfti-
ge, aber weiche Tannine. Lassen 
Sie ihn etwas atmen, er wird es 
Ihnen mehrfach zurückgeben.

Ideal als Begleiter zu dunklem 
Gefl ügel – Schwarzfederhuhn mit 
Süßkartoffelpüree und Ratatouille  
hat dazu super geschmeckt.

Les Terroirs 2011
Rebsorten: Merlot, Cabernet 
Sauvignon, Syrah, Cinsault
Ausbau: 6 Monate im Betontank 

Tiefdunkles Rubinrot, intensive 
frucht, Dichte und Nachhaltigkeit, 
gepaart mit leichter Kräuterwürze. 
Seine Aromatik ist geprägt durch 
Noten von Heidelbeeren, Kirschen, 
Kakao und etwas Kräuterwürze. 
Im Geschmack vollmundig, saftig 
und von sehr guter Struktur, üp-
pige früchte und samtige Tannine 
begleiten das lange, fruchtige finale. 
Ein absolut herrlicher Tropfen. 

Ich habe den Wein zu geschmor-
tem Rindergulasch in  Rotwein-
Molé Jus und Früchten genossen.

Natürlich können Sie heute (fast) 
überall Wein kaufen, aber wo wer-

den Sie fachkundig beraten und vor 
allem: Wer nimmt sich noch die Zeit 
für Sie und Ihre Fragen? Welcher Wein 
passt zu welchem Essen? Was sind „ty-
pische Sommerweine“? Mit welchem 
Wein kann ich selbst einem Kenner noch 
eine Freude machen?

bei allen fragen rund um den Wein berät 
Sie Iwona Herzog, geprüfte Sommelière, 
in ihrem bruchsaler Weinfachgeschäft am 
Kübelmarkt gerne. In dem gemütlichen  
Laden können Sie natürlich auch in Ruhe 

ben zu bestimmtem Regionen. Zu den 
erlesenen Weinen gibt es landestypische 
Gerichte, denn schließlich schmeckt der 
Wein zum Essen am besten. Die „gute 
Stube“ des Weinfachgeschäftes können 
Sie übrigens auch für private feiern oder 
für Weinproben im freundeskreis buchen.

Die Sommelière – Weinfachgeschäft
Iwona Herzog
Kübelmarkt 26
76646 bruchsal

info@diesommeliere.de
www.diesommeliere.de
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Syrah 2012 
Ausbau: 6 Monate 
im Edelstahltank

Der Syrah imponiert mit 
kräftigem, glänzendem 
Rubinrot, mit intensiv fruchti-
gen Noten wie Nelke, Pfeffer 
und Lorbeer. Im Geschmack 
Kirschfruchtig mit weichen 
Tanninen, der lange Abgang 
bestätigt frucht und Gewürze. 
Seine weichen Tannine machen 
einfach Lust auf ein zweites Glas.

Passt ausgezeichnet zu 
gegrillter Lammkeule medi-
terrane Art mit Nelkenduft.

 Alkohol-Gehalt

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

Alle Weine zu beziehen über:

weinstore24
caracter GmbH

Becker-Göring-Str. 30
76307 Karlsbad

Phone: 07248 91540
Email: info@weinstore24.de

www.weinstore24.de

Merlot 2012
Ausbau: 6 Monate im Edelstahltank

Die farbe zeigt intensives 
rubinrot, der Duft besticht mit 
der typischen Kirschnote und 
Waldfrüchten. Wunderbar struk-
turiert, vollmundig und saftig. 
Die samtige Tannine tragen 
den saftigen, vollen Körper in 
das harmonische finale. Un-
bedingt einen Versuch wert! 

Genießen Sie dazu den 
feinen süß-säuerlichen 
cremigen Brillat – Savarin 
Käse. 

Der Libanon ist vermutlich das älteste 
Weinbaugebiet der Welt, aber in Europa 
noch relativ unbekannt. Heute möchte 
ich Ihnen das mehrfach preisgekrönte 
Weingut Wardy vorstellen. Es befi ndet 
sich im beqaa-Tal östlich von beirut , das 
aufgrund seines mediterranen Klimas 
ideale Voraussetzungen für den Weinbau 
bietet. 

Der überaus sympathische Kopf des 
Weingutes Wardy ist die Sommelière Dia-
na Salameh Khalil. Sie hat eine umfassen-
de Ausbildung in frankreich absolviert, 

er Wein- Genießer -Tipp
von Iwona Herzog

u.a. am renommierten Institut IUVV in 
Dijon. Die hohe Qualität ihrer komplexen 
Weine ergibt sich aus der Kombination 
von konsequenter Selektion im Weinberg 
und modernster Kellertechnik. 

Es war ein Genuss, vier Rotweine des Gu-
tes Wardy gemeinsam mit freunden zu 
verkosten und dazu passende Speisen 
anzubieten. Doch nun zur Hauptsache – 
zu den Weinen;

Die Sommeliere – Weinfachgeschäft
Iwona Herzog
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einfach – man braucht einen tiefen Teller, 
einen Löffel und frisch gebackenes bau-
ernbrot. 

Ich stelle Ihnen drei „etwas andere“ Ein-
töpfe vor und wünsche Ihnen schon jetzt 
„Guten Appetit“!

In diesem Sinne,
Ihr Armin Roßmeier

flamme, einfache frische Zutaten und ab 
geht die Post. Nicht zu vergessen: die Mi-
neralstoffstarken Hülsenfrüchte, frisches 
Gemüse dazu, dann reichen schon ein 
paar Würstel zum genussvollen Rendez-
vous! 

Gelber Erbseneintopf mit Eisbein, Linsen-
eintopf mit frankfurter oder bohnenein-
topf mit Hackfl eischbällchen, da freut sich 
nicht nur der Gaumen, sondern auch der 
Geldbeutel. Sollte ich einmal in Altersteil-
zeit gehen, dann könnte ich mir vorstel-
len, eine kleine Eintopfküche um die Ecke 
aufzumachen. Denn auch der Service ist 

Armin Roßmeier 

„Einen Topf“ für alle Fälle – ernäh-
rungsphysiologisch gesehen braucht 

man nicht mehr zum Kochen und was 
aus dem Topf kommt, schmeckt eigent-
lich immer hervorragend. 

Ich könnte von Eintöpfen leben und das 
auch noch sehr gesund, denn alle Vitami-
ne und Mineralstoffe bleiben ja da. beim 
Eintopf wird nichts abgegossen oder 
blanchiert, aber aufpassen, verkochen 
sollte auch nichts! Knackig, frisch und de-
likat gewürzt, so ist ein Eintopf richtig. Ob 
fleisch, fisch oder vegetarisch - für jeden 
ist etwas dabei, ein Topf, eine Platte oder 

„gesundheit zum löffeln!“

zutaten für 4 Personen
520 g  Hähnchenbrust ohne Haut 
 (4 stück)
180 g  reisnudeln 
60 g  asiatische Baumpilze (mu-err)
3 el  erdnussöl
500 ml  gemüsebrühe
½  Knolle ingwer
½  Bund Koriander
1  Chilischote
280 g  Karotten
280 g  steckrüben
140 g  Frühlingslauch
 salz, Pfeffer

zubereitung
Baumpilze ca. 2 stunden vorher in kaltem 
Wasser einweichen. reisnudeln in kaltem 
Wasser einweichen. ingwer schälen, feine 
scheibchen schneiden. Chilischote säubern, 
in röllchen zerteilen. Frühlingslauch säu-
bern, schräge stücke schneiden. Karotten 
und steckrüben schälen, in streifen zertei-
len.

A�ia�is���� 
H��n������nt�p�

Hähnchenbrüste in Blättchen schneiden, in 
heißem erdnussöl anbraten, steckrüben, 
Karotten, Frühlingszwiebeln und Chili zu-
geben, mit salz würzen. mit gemüsebrühe 
aufgießen, reisnudeln gut abtropfen lassen, 
zugeben und ca. 5 – 6 minuten köcheln las-
sen. Koriander abzupfen und grob schnei-
den. eintopf in tiefem teller anrichten, etwas 

erdnussöl darüber träufeln. Koriander darü-
ber streuen.

zubereitungszeit ca. 35 minuten

Nährwert pro Portion
439 kcal – 15 g Fett – 41 g eiweiß –  35 g 
Kohlenhydrate – 2,5 Be

  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 1/2-2015



er gesunde Genießer -Tipp
...vom Fernsehkoch Armin Roßmeier

13
  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 1/2-2015

  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 1/2-2015

...vom Fernsehkoch Armin Roßmeier

l www.gour-med.de l 1/2-2015

zutaten für 4 Personen

160 g  Lachsforellenfi let
150 g  Blumenkohl
150 g  Brokkoli
100 g  Hokkaido Kürbis
1  zwiebel
1  Karotte
100 g  sellerie
90 g  steckrüben
90 g  rosenkohl
100 g  Bohnen
1  ei
120 g  mehl
120 ml  milch
80 ml  sahne
2 el  Dill
1 el  Petersilie
1 el  schnittlauch
500 ml  gemüsebrühe
 etwas maggikraut
3 el  Olivenöl
 salz, Pfeffer, muskat 

zubereitung
Eier, Mehl, Milch zu einem fl üssigen Teig 
verrühren, schnittlauch, Petersilie, etwas 

zutaten für 4 Personen

500 g  sauerkraut
400 g  Kartoffelwürfel
400 g  bunte Paprika
2 el  Olivenöl
80 g  zwiebelwürfel
1 ½ l  gemüsebrühe
1  roter apfel mit schale
200 g  Debreziner
je ½ tl  Wacholderbeeren und 
 Pfefferkörner
3  lorbeerblätter
½ tl  gemahlener Kümmel
 salz, Pfeffer

zubereitung
sauerkraut abtropfen lassen, einmal grob 
durchhacken. Paprika entkernen, säubern, 
Blättchen davon schneiden. apfel säubern, 
Kernhaus entfernen, in spalten zerteilen. 
Würstchen in scheiben schneiden. Wachol-
derbeeren mit mörser etwas andrücken. 

zwiebelwürfel in heißem Olivenöl glasig 
angehen lassen, Kartoffelwürfel, Paprika zu-

S�����r�u�-E�nt�p� �i� Ap��� �n� W�rs���
geben, mit anschwitzen, mit Brühe angie-
ßen, aufkochen, köcheln lassen, sauerkraut 
zugeben, unterheben, Wacholderbeeren, 
Pfefferkörner, lorbeerblätter, Kümmel zu-
fügen, ziehen lassen. apfelspalten, Würstel 
unterheben, mit salz und Pfeffer würzen, 
2 – 3 minuten köcheln lassen. zum schluss 
ein paar tropfen Öl unterziehen und den 
eintopf in tiefem teller anrichten. 
 
zubereitungszeit ca. 35 minuten

Nährwert pro Portion 
401 kcal   -   25 g Fett  -   13 g eiweiß  - 28 
g Kohlenhydrate   -   1,5 Be

Dill fein schneiden und mit unterheben, mit 
salz, Pfeffer und muskat würzen. in heißem 
Olivenöl kleine dünne Pfannkuchen beid-
seitig goldgelb ausbacken. 

steckrüben, Karotten, sellerie, Kürbis schä-
len, in scheiben und kleine stücke schnei-
den. Vom Blumenkohl und Brokkoli röschen 
abschneiden, zwiebel schälen, in spalten 
zerteilen. Vom rosenkohl den strunk etwas 
abschneiden, außenblätter abnehmen, hal-
bieren. Von den Bohnen beide enden etwas 
abschneiden.

alles gemüse im topf mit heißem Olivenöl 
anrösten. angeröstetes gemüse mit ge-
müsebrühe auffüllen und ca. 5 – 6 minuten 
köcheln lassen, mit salz, Pfeffer und muskat 
würzen.

Fisch leicht anfrosten, in Würfel schneiden, 
im mixer mit etwas sahne fein pürieren, 
fein geschnittenen Dill mit unterheben, mit 
salz und Pfeffer würzen. Die masse auf die 
Pfannkuchen dünn aufstreichen, einrollen, 
in sichtfolie eindrehen, kurz anfrosten. 

Fischstrudel in schräge scheiben schneiden, 

G��ü����nt�p� �i� F������ns��u���

in heißem Olivenöl beidseitig goldgelb bra-
ten. eintopf in tiefem teller oder terrine an-
richten, Forellenstrudel mit einstecken, mit 
maggikraut garnieren.

zubereitungszeit ca. 50 minuten 

Nährwert pro Portion
404 kcal – 2 g Fett – 23 g eiweiß –  31 g 
Kohlenhydrate –  2,5 Be

Fotos: Armin Roßmeier 

www.armin-rossmeier.de
Von Mo.-fr. in der Sendung:
„Volle Kanne-Service täglich“
im ZDf um 09:05 Uhr
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Des Deutschen beliebtestes Urlaubs-
land  ist immer noch unser alpiner 

Nachbar Österreich. Nicht zuletzt des-
wegen weil es einen Wandel hin zu sehr 
individuellen Angeboten der Hotels ge-
geben hat.

Gesundheitsurlaube in Verbindung mit  
kulinarischen Spezialitäten nehmen  in 
der Rangliste der Angebote  einen der 
ersten Plätze ein. Was liegt also näher als 
sich einem zertifi zierten Marketing Sys-
tem anzuschließen  um geprüfte Quali-
tätsstandards zu garantiert.

Die Entscheidung bedeutender 5 Ster-

Tu felix Austria

grand Park Hotel 
Bad Hofgastein
Gesundheit, Wellness und kulinarische Genüsse

Anne Wantia

ne Häuser, in österreich,  die geprüften 
Gesundheits – und  Wellness - behand-
lungen verbunden mit höchstem Hotel 
Komfort und kulinarischen Angeboten 
der Vereinigung Health & Spa, den Gäs-
ten anzubieten, zeugt einmal mehr von 
dem hohen Gesundheits- und Qualitäts-
bewusstsein der Hoteliers. 

Das Grand Park  Hotel in bad Hofgastein  
weiß die Vorteile der Health & Spa-Zer-
tifi zierung zum Wohle der Gäste  einzu-
setzen. 

Viele besucher wissen die speziellen Ge-
sundheitsangebote, das flair und das 

Ambiente des Grand Park Hotels als 
eine besondere Leistung des  Hauses zu 
schätzen.  Nicht zuletzt ist die Lage des 
Hauses  ein idealer Ort sich zu erholen. 
Umgeben von der beeindruckenden 
bergkulisse der Hohen Tauern ist das 
Gasteiner Tal beliebtes Ziel für Urlaubs- 
und Gesundheitstourismus. Ein abwechs-
lungsreiches Angebot erwartet den Gast. 
Das Gasteiner Tal ist seit jeher erste Ad-
resse für Sommer- und Winterurlaub in 
österreich. Dorfgastein, bad Hofgastein, 
bad Gastein und Sportgastein haben sich 
ihren charme und ihre Individualität er-
halten. Das gesamt Tal bietet Sport - und 
freizeitaktivitäten in vielfältiger form, 
eine Gastronomie auf hohem Niveau 
sowie Angebote für Gesundheit, fitness 
und Wellness in den Hotels und den zwei 
öffentlichen Thermalbädern.

Im Winter ist das Gasteinertal, es gehört 
zur Skiwelt Amadé, mit insgesamt 206 
bestens präparierten Pistenkilometern  
ein Paradies für Skifahrer. Im Sommer fi n-
den Wanderer hier über 350km markierte 
Wanderwege, von leicht bis hochalpin. 
Zu den besonderen Attraktionen gehört 
die 140 Meter lange und höchstgelege-
ne Hängebrücke Europas am Stubnerko-
gel - nur für Schwindelfreie - sowie die 
neue Aussichtsplattform mit Großglock-
nerblick.  Last but not least darf man na-
türlich auch den in Europa einzigartigen 
warmen Heilstollen mit seinen unter-
schiedlichen therapeutischen  Möglich-
keiten nicht vergessen. Jeder besucher 
des Gasteinertals  sollte wenigstens an      blick über die Hohen Tauern
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einer Kennenlern-Einfahrt teilnehmen. 

Das Kuren hat hier eine lange Tradition 
und Gesundheit wird seit jeher großge-
schrieben. besondere Heilkraft wird dem 
„Tauerngold“, dem Thermalwasser, nach-
gesagt. Täglich versorgen 17 Gasteiner 
Quellen die Kurzentren, Kurhäuser und 
Kurhotels mit ca. 5 Millionen Liter fri-
schem Thermalwasser. Das mit Radon 
angereicherte und bis zu 46 Grad warme 
Wasser wirkt vitalisierend und stimulie-
rend auf den Zellstoffwechsel, regt die 
körpereigene Entzündungshemmung 
und die Immunstabilisierung an. Ganz be-
sonders gilt das Tauerngold als Jungbrun-
nen für das Erscheinungsbild der Haut.

Das 5-Sterne Grand Park Hotel in bad 
Hofgastein können wir Ihnen, liebe 

Gour- Leser, bestens für einen Er-
holungs- oder Gesundheitsurlaub emp-
fehlen.  Das Grand Park Hotel gehört zur 
Gruppe der Health & Spa Hotels. Dezen-
ter Luxus, charmanter Service und eine 
gehobene Küche stehen für den Inbe-
griff österreichischer Gastlichkeit. Nach 
erfolgreicher Renovierung erstrahlt das 
Haus in neuem Glanz. Geschmackvoll, 
elegant und komfortabel sind nicht nur 
die Zimmer und Suiten, im ganzen Haus 

ist ein gemütlich-elegantes Ambiente 
entstanden. Die Zimmer und Suiten sind 
großzügig und mit geräumigen bädern 
ausgestattet. 

Das neu gestaltete Restaurant fi ndet 
nicht nur bei den Stammgästen große 
Anerkennung. Ab sofort genießt es sich 
hier noch stilvoller bei den kulinarischen 
Hochgenüssen von Küchenchef franz 
Huick und seinem Team. 

  Das Grand Park Hotel in bad Hofgastein

  Gemütliche Eleganz im Restaurant ...

... und in den Zimmern
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Seit über 14 Jahren zeichnet sich franz 
Huick für die Küche des Grand Park Hotel 
verantwortlich. Selbst nach so vielen Jah-
ren liebt er immer noch die täglich neue 
Herausforderung seine Gäste kulinarisch 
zu verwöhnen. Inspiration für seine Krea-
tionen holt er sich bei besuchen in Asien. 
Die Zutaten kauft er - wenn eben mög-
lich - in der Region. Er legt dabei Wert auf 
höchste Qualität und die erhält er auch 
von seinen Stammlieferanten.

Die Zusammenarbeit mit der Tourismus-
schule, da insbesondere die Ausbildung 
der Schüler, liegt ihm besonders am Her-
zen.  Nicht jeder eignet sich zum Koch, 
aber so manches Talent wurde schon von 
ihm entdeckt und gefördert.

Das Grand Park Hotel ist das einzige 5 
Sterne Schulungshotel einer Tourismus-
schule in österreich. Mit großem Enga-
gement und  persönlichem Einsatz leiten 
die Mitarbeiter  des Hotels ihre Schützlin- Küchenchef franz Huick und seine Mitarbeiter

... exzellente Gerichte

Aromatisch ...

     Haubenküche im Grand Park Hotel

16
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ge an. Es macht Spaß zu zusehen wie die 
jungen Leute hochmotiviert und mit viel 
Liebe an den Gast herangeführt werden. 
Da darf auch ruhig mal ein fehler passie-
ren.

Jatin Kothari, seit über 30 Jahren Maîtré 
d`Hotel im Grand Park, verliert keinesfalls 
die Übersicht und sorgt dafür, dass der 
Gast von einem perfekten Service ver-
wöhnt wird.

Der 2000m² große Wellness bereich, 
Grand Spa & Grand Health Spa, sorgt 
für individuellen Wohlgenuss. Dezente 
farben, hochwertige Materialien und die 
runden formen wirken harmonisch und 
beruhigend. Das lichtdurchfl utete Pano-
rama-Thermalhallenbad mit 31° warmem 
Wasser lädt zum Relaxen ein. Whirlpools, 
Dampfbäder, verschiedene Saunen, Eis-
iglu und Erlebnisduschen sind weitere 
Highlights im Spa-bereich. Saunagänger 
sollten auf keinen fall die Saunaaufgüsse 
mit Saunameister Walter verpassen. Auch 
bei Qi Gong, Tai chi oder den Gymnas-
tikangeboten werden Sie professionell 
von Walter betreut. Das ganze freizeit- 
und Aktivprogramm hier aufzuzählen 
würde den Rahmen sprengen.

In der beauty- und Massage-bäder-Abtei-
lung können Sie sich mit einem riesigen 
Schönheits- und Gesundheits-Angebot 
verwöhnen lassen.  Entspannungserleb-
nisse für Körper Geist und Seele - was will 
man mehr.

Das  Gand Park Hotel ist eines der we-
nigen klassischen Grand Hotels  die sich 
nicht vom Schnick-Schnack der Moderne 

beirren lassen, hier  wird Tradition ge-
pfl egt, man sagt  „gnädige Frau“ statt 
„Hallo“. Statt Abendessen  nimmt man ein 
Dinner. Den Digestif  genießt  man an der 
bar, beim Small Talk. Ganz so wie es in der 
großen Zeit der Grand Hotels in Europa 
gepfl egter Brauch war. 

Die Gäste wissen es zu schätzen, Stamm-
gäste die mehr als 30 Jahre ins Haus 
kommen sind eher die Regel denn die 
Ausnahme. Fast überfl üssig zu erwähnen, 
dass  die Mitarbeiter, von der charmanten 
Direktorin claudia Wachter bis hin zum  
Hausboten, mit einer großen Herzlichkeit 
die Gäste verwöhnen.

Ein Aufenthalt im Grand Park Hotel bad 
Hofgastein heißt: im Urlaub zu Hause sein!

Eben: Tu felix Austria!!

Fotos : Grand Park Hotel, Anne Wantia

Grand Park Hotel
Kurgartenstr. 26 a

A – 5630 bad Hofgastein
Tel: + 43 6432 6356

Mail: offi ce@grandparkhotel.at
www.grandparkhotel.at

Health & Spa- Premium Hotels
Ossiacher-See- Süduferstr. 59-61

A- 9523 Landskron/Villach
Tel: +43 4242 44200-40

Mail: Info@health-and-spa.at
www.health-and-spa.at

mit feinsten Zutaten ... perfekt zubereitet

Maîtré Jatin Kothari
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amsterdam – eine 
stadt steht für genuss
Anne Wantia, Klaus  Lenser

Amsterdam – Ecke Prinsengracht-brouwersgracht
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Es ist unbestritten, dass die Entwick-
lung der Fine Dining-Küche auch vor 

Holland nicht halt gemacht hat. Noch 
vor gar nicht so langer Zeit waren die 
Niederlande ein weißer Fleck auf der 
Genusslandkarte. Heute fi ndet man 
auf jedem bedeutenden  europäischen 
Gourmet-Festival einen Gastkoch aus 
Holland.

Eine Spitzenstellung im Ranking der 
Gourmet-Restaurants nimmt Amsterdam 
ein. In den letzten Jahren sind jedes  Jahr 
neue Restaurants mit dem begehrten 
Stern ausgezeichnet und geehrt worden.

Den Ruf und Ruhm dieser Entwicklung zu 
mehren hat das Okura Hotel Amsterdam 
kräftig beigetragen. Allein drei von den  
vier Restaurants im Okura Hotel  nehmen Sake: in großer Auswahl

Küchenchef Masanori Tomikawa 
mit Kobe-beef

mit insgesamt vier Michelin Sternen eine 
Sonderstellung in der Amsterdamer fein-
schmeckerszene ein.

Das ciel bleu, mit chefkoch  Onno Kokmei-
jer, (in Gour-med haben wir mehrfach über 
ihn berichtet) sowie die beiden authenti-
schen japanischen Restaurants Yamazato 
und  das Teppanyaki Restaurant Sazanka 
mit je einem Michelin Stern. Man kann 
wahrlich von einem Genusstempel reden.

bei unserem erneuten besuch in Amster-
dam sind wir Gäste im  japanischen Re-
staurant Yamazato. Hier erinnert nichts 
daran, dass wir in einer der ältesten 
Hauptstädte Europas  sind. Die Tische an 
den fenstern ermöglichen einen blick in 
den gepfl egten japanischen Steingarten 
und auf einen Teich mit in allen farben 
schillernden, wunderschönen Koi Karp-
fen. Wie in Japan eben!

Das flair, die Atmosphäre, das Service- 
und Küchenpersonal (alle kommen aus 
Japan) vermitteln ein echtes japanisches 
Ambiente. Der Küchenchef Masanori To-
mikawa hat die Mitarbeiter in Japan aus- 
gesucht und für seine Küche und die zwei 
Restaurants eingestellt.

In farbenprächtigen, eleganten Kimonos 
servieren, überwiegend junge frauen,  
Küchenkreationen aus feinsten, frischen 
– auch nach japanischen Ansprüchen – 
Produkten, köstliche Speisen.

Die Gäste, zum großen Teil Japaner, auch 
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aus dem nahen Deutschland, werden ver-
wöhnt wie es in Japan Tradition ist. Die 
Servicemitarbeiter sind von einer freund-
lichen Höfl ichkeit, wie man es leider nur 
noch selten fi ndet.

Küchenchef Masanori Tomikawa küm-
mert sich nach jedem Gang persönlich 
um die Gäste. fragen und Wünsche wer-
den mit Vergnügen umgesetzt, nach dem 
Motto: Nur die Zufriedenheit des Gastes 
zählt.

Die Ausstattung des Restaurants ist ein 
gemütlicher Mix zwischen asiatischem 
und europäischem Stil. Zu dem  außerge-
wöhnlichen kulinarischen Genuss, emp-
fi ehlt es sich aus der Vielzahl bester Sake 
einem Vorschlag des Sommeliers zu fol-
gen, Genuss-Erhöhung garantiert!

Das „gutbürgerlichen Restaurant“ im 
Okura, immerhin mit einem bib Gour-
mand vom Michelin ausgezeichnet, ist 
das Serre. Hier werden internationale und 
typisch holländische Gerichte serviert.

Gäste des Hotel Okura und der Hotel-

restaurants würde es nicht wundern, 
wenn auch das Serre in absehbarer Zeit 
die „Höheren Weihen“ eines Sterns erhält.

Die Küche und der Service im Serre sind 
sehr bemüht den Gast keinen allzu gro-
ßen Unterschied in Qualität und Leistung  
spüren zu lassen. Was zweifellos gelingt.

Das Okura Hotel ist Mitglied der Leading 
Hotels, die Gruppe steht für höchsten 
Komfort und Luxus.

Die Zimmer sind großzügig, werden stän-
dig renoviert, sind modern, bequem und 
mit Stil eingerichtet.

Kunstobjekte, nicht nur japanischer 
Künstler, sind im ganzen Haus zu bewun-
dern. In der Lobby hängen 3 D- Drucke 
mit berühmten Motiven von alten Malern 
und wer mag kann die bilder gleich kau-
fen.

Das Hotel ist aber nicht nur ein Magnet 
für Genussreisende. Der Nagomi Spa & 
Health bereich bietet dem Erholungsu-
chenden eine Vielzahl von exzellenten 

behandlungsmöglichkeiten.

Der beautybereich ergänzt das Angebot  
und bestätigt, dass dieses Haus zu Recht 
Mitglied  in der Gruppe der Leading Ho-
tels ist.

Wir meinen, dass das Okura Hotel in 
Amsterdam zu den Spitzenhäusern in Eu-
ropa, wenn nicht sogar in der Welt, zählt.

Oder kennen Sie ein anderes Hotel, das  
4 Michelin Sterne auf drei Restaurants 
vereint?

Wenn doch, sagen Sie uns wo, wir wer-
den gerne in Gour-  darüber berich-
ten, bis dahin sagen wir tot ziens.

Fotos: Okura, A. Wantia

buchungen:
Hotel Okura Amsterdam
ferdinand bolstraat 333

NL   1072 LH Amsterdam  
Tel. +31 (0) 20 6788 357 

info@okura.nl
www.okura.nl 

Ein freundliches Team: Service Damen und 
chef Masanori Tomikawa Nagomi Spa

Original japanisch, die Gerichte von Masanori Tomikawa ... im Restaurant Yamazato
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Aufsehenerregende Architektur ist 
das 2012 eröffnete 4Sterne-Superior 

Hotel Oversum immer noch. Der Hotel-
bau in Form eines Eis ist mittlerweile eine 
Landmarke für Winterberg – wenn nicht 
sogar für das  ganze Sauerland gewor-
den. Winterberg hat sich in den letzten 
Jahren immer mehr zu einer der interes-
santesten Skiregionen in Deutschlands 
Mitte entwickelt, neuerdings sogar mit 
absoluter Schneesicherheit. Dafür sorgt 
eine temperaturunabhängige Beschnei-
ungsanlage. 

Wintersportler die ihren Urlaub hier ver-
bringen oder Wochenendausfl ügler stei-
gen gerne im stylischen „Winterberger Ei“ 
dem Oversum ab. Die 77 lichtdurchfl ute-
ten Zimmer und Suiten sind großzügig 
und modern gestaltet.  Durch bodentie-
fe fenster hat man einen phantastischen 

Ausblick über  die berge des Sauerlandes.  
Die meisten Zimmer verfügen auch über 
einen balkon.

Das Vital Resort wurde als ferien- und Er-
lebniswelt konzipiert mit viel Lifestyle und 
großem Entschleunigungsfaktor. Mitten 
im Kurpark gelegen ist es eine Oase der 
Ruhe.

Wieder besucht

Oversum Vital Resort in 
Winterberg im Hochsauerland

In der puristisch gestalteten Sauna- und 
Wellnesswelt wartet eine Vielzahl an 
Angeboten auf den Gast. Riesig ist die 
Wasserwelt des Hauses. Neben einem 
Bewegungsbecken fi ndet der sportbe-
geisterte Gast noch ein 25m becken. bis 
zur Sommersaison soll auch der Infi nity-
Aussenpool wieder in betrieb genommen 
werden. Große, aber sicher notwendige 
Umbaumaßnahmen stehen in dem ehe-
maligen fitness-bereich an. Der  wird ver-
kleinert und der dadurch zur Verfügung 
stehende Raum soll zu einer Ruhezone 
mit vielen komfortablen  Liegefl ächen 
ausgestattet werden. Die Saunawelt mit 
drei verschiedenen Saunen, einem Sau-
napool und einem Kneipp-becken ist 
mittlerweile der Anziehungspunkt für 
viele Gäste geworden, sodass dringend 
eine Erweiterung des Ruhebereiches nö-
tig ist.  Der jetzt schon großzügige SPA-

bereich mit seinem umfangreichen Ange-
bot an behandlungen und Massagen soll 
ebenfalls von der Erweiterung profi tieren.

Im gemütlichen Restaurant wählt der Gast 
abends  à la carte oder ein 4-Gang Emp-
fehlungsmenu, welches täglich wechselt. 
für Gäste die auf ihre figur achten oder 
lieber leicht und unbeschwert genießen 

möchten  gibt es die kohlenhydratredu-
zierte Logi Kost.  

Nicht nur am Abend trifft man sich in 
der Veltins-Lounge, dem Kommunika-
tionszentrum des Hotels. bei trendigen 
cocktails oder einem frisch gezapften Pils 
kommt man schnell mit anderen Gästen 
ins Gespräch.

Winterberg ist nicht nur Ziel für Winter-
sportler, auch zu den anderen Jahreszei-
ten fi ndet der Urlauber viele attraktive 
freizeitangebote. Ein weitverknüpftes 
Wander- und Radwegenetz, die Outdoor-
Erlebniswelt Kappe mit biker-Park und 
Sommerrodelbahn oder im Winter die 
Skiabfahrten und Langlaufl oipen rund 
um den Kahlen Asten, den höchsten berg 
des Sauerlandes.

Der Event war diesem Winter, die bob- 
und Skeleton- WM. Da wurde mit gefi e-
bert, wenn die Athleten mit großer Ge-
schwindigkeit durch den Eiskanal sausen. 
Ein weiteres Highlight ist der am 14. März 
stattfi ndende Weltcup der Snowboar-
der. Winterberg ist bestens gerüstet und 
sorgt für ein erstklassiges Rahmenpro-
gramm im eigens aufgebauten WM-Zelt 
auf dem Marktplatz.

Was hindert Sie noch nicht nach Winter-
berg zu fahren?

Also dann
bis bald im Winterberger Ei

Info:
OVERSUM

Vital Resort Winterberg
Am Kurpark 6

59995 Winterberg
Tel. +49 (0)2981 929550

E-Mail: info@oversum-vitalresort.de
www.oversum-vitalresort.de

Anne Wantia

Großzügige Zimmer im Vital Resort

„Winterberger Hotel-Ei“
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Becker-Göring-Straße 30
76307 Karlsbad
07248-9154-0
www.weinstore24.de

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 verführen.

Weine aus dem Libanon

Becker-Göring-Straße 30
76307 Karlsbad
07248-9154-0
www.weinstore24.de

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 verführen.

Weine aus dem Libanon

Becker-Göring-Straße 30
76307 Karlsbad
07248-9154-0
www.weinstore24.de

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 verführen.

Weine aus dem Libanon



Genuss und ReisetippsG

24
  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 1/2-2015

Der Deutschen Lieblingsinsel Mallorca 
hat nicht nur Bettenburgen am Bal-

lermann zu bieten sondern auch ganz 
viele stil- und liebevoll geführte Hotels. 

our-medG  hat sich auf der Insel um-
gesehen und für Sie, liebe Leser, einige 
Hotels aufgesucht, die wir Ihnen in den 
nächsten  Gour-med Ausgaben vorstel-
len möchten.

Das hier vorgestellte Hotel ist ein 5 Sterne 
Haus, das „Gran Hotel Son Net“ oberhalb 
des historischen Dorfes Puigpunyent, auf 
einem malerischen Hügel, am fuße des 
Tramuntana Gebirges, gelegen. Die Serra 
de Tramuntana liegt im Nordwesten Mal-
lorcas und ist seit 2011 UNEScO Welter-
be. Das Gebirge zieht sich mit einer Län-
ge von ca. 90 km über die Insel. Höchste 

Erhebung ist der Puig Major mit 1445m. 
Der Gebirgszug ist sehr gut erschlossen 
und eignet sich hervorragend zum Wan-
dern und Radfahren und beeindruckt  mit 
seiner wild zerklüfteten spektakulären  
Landschaft. 

Das Gran Hotel Son Net, eingerahmt 
von Pinienhainen und bizarren Gebirgs-
zügen, ist der perfekte Ausgangspunkt 
um Mallorca zu erkunden. In weniger als 
20 Minuten Autofahrt erreicht man das 
Stadtzentrum von Palma, Wanderer oder 
Mountainbiker können direkt am Hotel 
mit ihren Touren starten.

Seit der Eröffnung im Jahre 1998 gehört 
das Haus zu den luxuriösesten Landhotels 
der Insel. In dem wunderschönen Haupt-

gebäude aus dem 17.Jahrhundert und 
mehreren kleinen Nebengebäuden gibt 
es  sieben Suiten und 24 Doppelzimmer. 
Alle Zimmer sind stilvoll mit Antiquitäten 
verschiedener Epochen eingerichtet und 
haben große, komfortable Marmorbäder. 
In den Nebengebäuden gibt es Suiten 
mit privaten Pools. 

Im ganzen Haus fi ndet man moderne 
Kunst, Skulpturen, Malereien und Design, 
u.a. Werke von Hockney, Stella und cha-
gall. Die moderne Kunst  kontrastiert die 
alten Gemälde und Möbel. Die mallor-
quinische Architektur des einstigen Her-
renhauses ist perfekt mit den modernen 
bauten zusammengeführt.

Von einem sehr großzügigen Empfangs-

Anne Wantia

mallorca geht auch anders 
dieses Mal im Gran Hotel Son Net
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bereich gelangt man direkt in einen tradi-
tionellen Innenhof. Im Oleum Restaurant 
kann man noch die Original ölpresse be-
staunen während man die köstlichen Le-
ckereien von Küchenchef Sergio Olmedo 
und seinem Team genießt. Im Aussen-Re-
staurant El Gazebo wird sowohl frühstück 
als auch Lunch und Dinner in ungezwun-
gener Atmosphäre angeboten.

Zum Aperitif oder zum Ausklang des Ta-
ges lädt die bar Son Net ein, im Winter 
mit gemütlichem  Herdfeuer.

Die große Gartenanlage mit dem 30m 
Pool sowie zwei weiteren Pools und ei-
nem Jacuzzi lassen einen fast das nahe-
gelegene Meer vergessen. Nicht ohne 
Grund erhält das Gran Hotel Son Net 
2013 die Auszeichnung zum „Exzellentes-
ten Hotel“ in Europa.

In den letzten Jahren hat sich das Hotel 
darauf konzentriert neue Weinberge an-
zulegen, Olivenbäume zu pfl anzen und einen eigenen Tierbestand aufzubauen. 

Im Herbst 2014 wurden die ersten Trau-
ben gelesen.

Um einen alten baum herum, direkt an 
der herrlichen Terrasse, wurde ein baum-
haus errichtet. Von hier hat der Gast 
herrliche Aussicht auf die umliegende 
Landschaft. bis zu acht Gäste können hier 
private feiern abhalten oder auch ein ro-
mantisches Dinner zu zweit einnehmen. 
Das baumhaus ist bisher einmalig auf 
Mallorca und bietet auf Anfrage die un-
terschiedlichsten Events an.

Neben fitnessraum und beauty-Salon  
werden verschiedene Massagen – auch 
im freien – angeboten.

Golfspieler können fünf der besten Golf-

plätze der Insel in nur 15 Minuten Entfer-
nung erreichen.

Natürlich sind auch die beliebten Strände 
nicht weit entfernt.

Das Gran Hotel Son Net ist ein Ort für 
den ruhesuchenden Gast eine Oase der 
Entspannung, abseits von dem sonst oft 
lauten und überlaufenem Mallorca.

Fotos: Gran Hotel Son Net, Anne Wantia

Info:
Gran Hotel Son Net

07194 Puigpunyent-Mallorca
Tel  +34 971 147 000
fax  +34 971 147 001

E-mail: info@sonnet.es
www.sonnet.es

Sergio Olmedo kreiert exquisite Gerichte

Einzigartig auf Mallorca: Das baumhaus
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legerer luxus, 
eleganter Komfort und 
aufmerksamer service
Mit der MS Europa 2 nach N Y Anne Wantia

Das Schiff ......... ... die Route
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Das Beste aller Kreuzfahrtschiffe, die 
MS Europa 2,  – so  Kreuzfahrtpapst 

Douglas Ward – haben  wir auf ihrer ers-
ten Transatlantikreise von Madeira nach 
New York ein Stück begleitet.  Von den  
Bermuda Inseln bis New York ist die Eu-
ropa 2 unsere Gastgeberin. Wir, das 
sind eine kleine Gruppe erfahrener Rei-
sejournalisten die sich von dem, schon 
nach einem Jahr vorauseilenden Ruf der 
Einzigartigkeit dieses Kreuzfahrtschif-
fes, selber überzeugen wollen.

Wer abseits der Traditionen klassischer 
Luxuskreuzfahrt eine Auszeit (nicht nur, 
aber auch) auf hoher See erleben  möch-
te, dazu noch leger, individuell und so 
konzipiert, dass die Reise auch in einen 
( sinn)vollen Terminkalender passt, der 
ist auf dem neuen Luxusschiff der Hapag 
Lloyd Reederei, der MS Europa 2, am  ex-
zellentesten aufgehoben.

Ob Paare, Singles, berufsgestresste, 
Rentner  oder Großfamilien - alle fi nden 
hier  perfekte Voraussetzungen für eine 
Erlebnis- und Genussreise. für alle Al-
tersgruppen gibt es auf dem Schiff ein 
maßgeschneidertes Programm. Der Kids 
club bietet den Kleinen alles was das 
Herz begehrt, von der Steiff-Kuschel-
lounge über die Kinderbibliothek bis hin 
zur Spielekonsole.  Jugendliche zwischen 
11 und 15 Jahren fi nden im Teens Club 
neben einer chill-out-Area, Kicker-Tisch 
und iPod-Sessel. Selbst bei den Landgän-
gen werden spezielle Ausfl üge für Famili-
en mit Kindern angeboten.  Her mit dem 
Nachwuchs, so das Motto der Reederei!

Erwachsene fi nden – nicht nur an See-
tagen – Lesungen, Vorträge zu wissen-
schaftlichen Themen, Tanzkurse, bridge 

und Shuffl eboard……. Alle Angebote zu 
erwähnen ist unmöglich. Das umfang-
reiche Tagesprogramm wird jeweils am 
Abend vorher in die Kabine gebracht.  
Abends auf See wird ein attraktives Un-
terhaltungsprogramm im bordtheater 
angeboten.

Die MS Europa 2 wurde auch 2015 wieder 

vom berlitz cruise Guide mit der bestnote 
5-Sterne plus ausgezeichnet. Legeren Lu-
xus und viel Komfort versprechen die 251 
Außenkabinen mit Größen von 28m² bis 
hin zu 114m². Selbstverständlich alle mit 
eigener Veranda und Meerblick. High-
light in den Spa -Suiten ist die eigene 
Dampfsauna und eine Whirlpoolwanne 
sowie der TV-bildschirm im badspiegel. 
Alle Kabinen sind mit edlen Designermö-
beln ausgestattet. Die farbgestaltung ist 
sehr ausgewogen und durch die großen, 
bodentiefen fenster  fällt viel Licht in den 
Raum. Auf viel Stauraum wurde bei der 
Inneneinrichtung der Kabinen  Wert ge-
legt. Man sieht es an den vielen Regalen, 
Schränken und Schubladen und das alles 
aus edlem Holz. Selbst die Koffer fi nden 
problemlos  unter dem bett ihren Platz. 
für die beleuchtung  in der Kabine gibt 
es ein spezielles Lichtmanagement, die 
bedienung wird gerne von den über-
aus freundlichen und gut geschulten 
crew-Mitgliedern erklärt.  Sowieso ist 
die besatzung  immer präsent und  alle 

Wünsche  werden umgehend erfüllt. 370 
crew-Mitglieder kümmern sich um ma-
ximal 516 Passagiere die ihr bordleben 
genießen.

Kulinarisch hat die Europa 2  mit der In-
dienststellung im Juni 2013 sofort einen 
Spitzenplatz belegt. Nicht weniger als 
sieben Restaurants buhlen um die Gunst 

des Gastes. Wer „die Wahl hat, hat die 
Qual“. Wo gibt es das sonst? bei einer 
siebentägigen Reise können Sie jeden 
Tag ein anderes Restaurant besuchen. 
Das Gourmet-Konzept der Europa 2 ist 
international, fl exibel und vielfältig. Mir 
hat am besten das italienische Restaurant 
„Serenissima“ gefallen. Unter prachtvol-
len  Lüstern aus Murano  wird man hier  

  Purer Genuss Italienisch geniessen im „Serenissima“

Luxuriöse Eleganz in der Spa-Suite
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mit köstlichen italienisch-mediterranen  
Menus verwöhnt. feines gibt es auch im 
französischen Restaurant „Tarragon“ das 
sich im lockeren  brasserie-Look präsen-
tiert. Wer es lieber japanisch und mit viel 
Sushi mag, der reserviert im „Sakura“. 
Das „Elements“ bietet eine Auswahl der 
fernöstlichen Küchen. Die Spezialitäten-
Restaurants bieten Platz für ca. 50 Gäste.  
Da empfi ehlt es sich früh zu reservieren.

Zu den größeren Restaurants an bord ge-
hört der „Yachtclub“, hier wird morgens 
das frühstück angeboten, mittags und 
abends gibt es buffets vom feinsten. Das 
größte Restaurant, das „Weltmeere“, ser-
viert deutsche und internationale Küche,  
alles - was sonst - auf absolutem Spitzen-
Niveau.

Schleckermäulchen und Liebhaber feiner, 
überdimensionierter Kuchenbuffets tref-
fen sich jeden Tag zwischen 15 und 17 

Uhr im „belvedere“  und vergessen bei 
dieser Genussauswahl jegliche Kalorien-
zählerei.

Kulinarisch bleibt also kein Wunsch offen.  
Wem das immer noch nicht reicht kann 
auch selbst am Herd stehen und den 
Kochlöffel schwingen. In der Miele-Koch-
schule liefern Workshops  das fachwissen  
u.a.zu fleisch, Wein, ölen und Gewürzen. 
Zu bestimmten Terminen kommen Ge-
nuss-Handwerker an bord, das sind Pro-
fi s, oft auch mit Sternen ausgezeichnete 
Küchenchefs, unter deren Anleitung man 
in die Geheimnisse der Gourmet-Küche 
eingeweiht wird.  Die Seminare  in der 

Kochschule sind eine höchst interessante 
und beliebte Abwechslung.

Weinliebhabern werden an bord der Eu-
ropa 2 – fast – alle Wünsche erfüllt. Auf 
der Weinkarte kann man aus über 400 
Positionen wählen und das alles zu über-
aus moderaten Preisen. Moderate Preise 
erwarten den nimmer- müden Gast auch 
in einer der sechs bars an bord. Abends 
trifft man sich im Sylter Ableger der „San-
sibar“ auf Deck 8 bei Musik vom DJ, zum 
Schlummertrunk oder nach einem er-
lebnisreichen Abendprogramm im bord-
Theater. Jazzliebhaber swingen bei toller 
Livemusik im Jazzclub und im gegenüber-

liegenden „Herrenzimmer“ – wo Rauchen 
gestattet ist – kann man unter 38 verschie-
denen Gins wählen oder an einem der 
angebotenen Gin-Tastings teilnehmen.

Wer auf so einer Reise doch Kalorien 
zählt der kann seine Gewichtszunahme 
in Grenzen  halten, für den gibt es neben 
speziellen Angeboten für bauch, beine, 
Po auch ein mit neuesten Geräten ausge-
stattetes fitness-Studio.

Überhaupt, in dem, für ein Schiff,  groß-
zügigen Spa-bereich kann man saunieren 
oder im Whirlpool relaxen. Die unter-
schiedlichsten Massagen, Kosmetikbe-

feine Kreationen auf dem Teller

bei schönem Wetter offen, bei schlechtem Wetter geschlossen. Das Pooldeck

      Team Work, Pasta Herstellung unter fachkundiger 
      Anleitung von Sternekoch Alexandro Pape
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handlungen und weitere Wellness-Ange-
bote für Sie und Ihn sind  im Ocean Spa 
buchbar. 

Sonnenliebhaber relaxen auf Deck 9. 
Rund um den 15 m langen Pool gibt es 
komfortable  Liegen, reservieren nicht 
nötig, die Auswahl ist groß. Die  Dach-
konstruktion ist so konzipiert, dass sie 
– je nach Witterung - einfach zur Seite 
geschoben wird und der Gast open-air  
genießen kann.

Wer zum ersten Mal das Schiff betritt und 
an der lichtdurchfl uteten Rezeption an-
kommt, fühlt sich eher wie in einem Lu-
xushotel. Durch die hohen fenster wirkt 
alles sehr hell und  großzügig. Auch die 
Treppenaufgänge zu den Decks sind breit 
und licht. Überall fi ndet  der Gast  Kunst-
gegenstände und moderne Gemälde.  An 
Bord  befi nden sich 890 zeitgenössische 
Kunstwerke. Werke von Gerhard Richter, 

Damien Hirst oder David Hockney, um 
nur einige der Künstler zu nennen. bei 
Kunstexkursionen werden die Exponate  
vorgestellt und erläutert.

Die Europa 2 hat schon jetzt neue Maß-
stäbe in der Kreuzfahrt-Geschichte ge-
setzt. Sie ist ein Schiff für Individualisten, 
für Menschen die das besondere suchen, 
die Luxus lieben aber auf alte Kreuz-
fahrttraditionen wie captains Dinner und 
Krawattenzwang im Urlaub verzichten 
möchten.

Ein Törn auf diesem Schiff ist selbst für 
erfahrene Passagiere – den sogenannten 

„alten Hasen“ – ein Erlebnis von dem man 
noch lange träumen wird.

Schade, unsere Zeit an bord ist fast vor-
bei. bei strahlendblauem Himmel  errei-
chen wir New York und bestaunen die 
Skyline von der brücke aus.  Erstaun-
lich selbst hier erregt das Schiff beim 
Einlaufen großes Aufsehen.  Zwei Tage 
wird die MS Europa 2 auf dem Hudson 
River an Dock 12 liegen bevor sie dann 
weiter Kurs auf die Karibik nimmt, wo 
sie bis Ende März die Schönheiten die-
ses Teils der Welt bereist und dann im 
April die Heimreise nach Deutschland 
antritt. 

Alle attraktiven  Reiserouten für 2015 fi n-
den Sie in dem neuen Katalog bzw. im 
Internet. buchungen direkt über Hapag 
Lloyd Kreuzfahrten oder in ausgesuchten 
Reisebüros.

Fotos: Anne Wantia, Hapag Lloyd

Info:
Hapag Lloyd Kreuzfahrten

ballindamm 25
20095 Hamburg

Tel.: +49 40 30703070
fAX: +49 40 3001-4849

info@hlkf.de
www.hlkf.de

Ein Hauch von freiheit: traditonelle begrüßung bei der Einfahrt nach New York

Entspannt relaxen im Ocean Spa Das Hauptrestaurant Weltmeere
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Er hat im Erbprinz in Ettlingen gelernt 
und bei Dieter Müller in den Schwei-

zer Stuben zu Wertheim studiert. Seit-
her wirtschaftet Hans Stefan Steinheu-
er im Ahrtal, in Heppingen, wo er ein 
rustikales und ein Gourmetrestaurant 
als Chef-Patron bekocht: Steinheuers 
“Zur Alten Post” zählt zu den TopTen in 
Deutschland, mit 2 Michelin-Sternen, 
19 Punkten bei Gault Millau und der 
Höchstwertung im Feinschmecker. In-
zwischen gehören ein hübsches Land-
haushotel und eine Kochschule zum An-
gebot. Doch der Patron ist alles andere 
als saturiert: Im Gespräch wettert er 
über die zu billigen Menus in deutschen 
Spitzenrestaurants, die Schnäppchenjä-
ger-Mentalität der Gäste. Und Fernseh-
koch will er partout nicht werden.

Frage: Was kostet bei Ihnen ein Degus-
tationsmenü und was bekommt man 
dafür?
Hans Stefan Steinheuer: 169 Euro, sieben 
Gänge. In Wirklichkeit sind es zwölf, weil 
der Abend mit Snacks beginnt, danach 
gibt es ein Amuse gueule und selbst-
gebackenes brot, vor dem Dessert ein 
Vor-Dessert und hinterher Patisserie. 
Deutschland gilt mit solchen Angeboten 
als ein Preisparadies.

Frage: Zwölf Gänge für 169 Euro, das 
macht etwa 14 Euro pro Gang. Können 
Sie damit kostendeckend arbeiten?
Steinheuer: In der Summe ist das zu we-
nig. 

Frage: Nehmen wir einfach mal an, bei 
Ihnen kostet ein Hauptgericht rund 40 
Euro. Wie setzen die sich zusammen?
Steinheuer: Am leichtesten lässt sich das 
an einem fischgericht nachvollziehen. bei 
uns gab es diese Woche Steinbutt. Der ist 
vier bis sechs Kilo schwer und kostet rund 
40 Euro. Zwei Drittel davon sind Abfälle 

„Die deutschen Restaurants sind zu billig“
Spitzenkoch Hans Stefan Steinheuer über die Preiskalkulation 
von Gourmet-Menüs, deutsche Esskultur und Gäste mit 
Smartphone

wie Gräten und Abschnitte. Damit sind 
wir schon bei rund 120 Euro pro Kilo. für 
ein Zwischengericht nehmen wir davon 
eine Tranche von etwa 80 Gramm, das 
macht also fast zehn Euro – aber da ist 
noch nicht mal die butter mit eingerech-
net, in der der fisch gebraten wird. Ge-

schweige denn, die Kosten für den Koch, 
der ihn zubereitet, oder die Servicekraft, 
die ihn aufträgt. 

Frage: Was wäre also ein reeller Preis 
für ein Menü bei Ihnen?
Steinheuer: 250 Euro. Das wäre europa-
weit ein gängiger Preis dafür. 

Frage: Ist Deutschland das billigste 
Land, wenn man gut essen gehen will?
Steinheuer: In Westeuropa sicherlich. Die 
deutschen Spitzenrestaurant sind da die 
billigsten, zu billig. 

Frage: Wie kommt das?
Steinheuer: Der deutsche Kunde ist nicht 
bereit, mehr fürs Essen auszugeben. Da-

gegen hatten wir gestern wieder belgier 
zu Gast, die gesagt haben, was sie hier 
erleben, wäre bei ihnen nicht zu bezah-
len: die Qualität, die Produkte, der Ser-
vice. Unsere Gäste kommen vor allem aus 
benelux, der Schweiz und Skandinavien.

Frage: Und aus Deutschland kommt 
keiner?
Steinheuer: Doch, natürlich. Weil wir seit 
30 Jahren einen Stern haben und seit 
15 Jahren zwei Sterne. Es gibt eine Art 
Gourmet-Tourismus, Genießer, die den 
Sternen folgen. Gäste reisen dafür bis aus 
berlin an. 

Frage: Aber immer noch zu wenig in Ih-
ren Augen?
Steinheuer:  Essen hat in Deutschland 
nicht den Stellenwert, den es zum bei-
spiel in frankreich hat.

Frage: Weil die Deutschen weniger ge-
nießen können?
Steinheuer: Unsere Esskultur ist einfach 
anders. In den Südeuropäischen Ländern 
geht man beispielsweise viel öfter aus.
 
Frage: Immer mehr Spitzenrestaurants 
schließen, die Köche eröffnen lieber 
Bistros oder Pizzerien. Selbst schon mal 
mit dem Gedanken gespielt?
Steinheuer: Nein, weil mir die feine Küche 
viel zu viel Spaß macht. Sie ist eine große 
persönliche bereicherung. Die frage soll-
te jedoch lauten: Wo wird am Ende das 
Geld verdient, um sich so etwas leisten zu 
können.

Frage: Also, wo?
Steinheuer: Im Landgasthof, mit catering 
oder der Kochschule, um sich den Luxus 
des Gourmet-Restaurants zu ermögli-
chen.

Frage: Der traditionelle Profi tbereich 

chef-Patron Hans Stefan Steinheuer



Genuss und ReisetippsG

31
  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 1/2-2015

  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 1/2-2015

des besseren Restaurants war stets der 
Verkauf entsprechend kalkulierter Wei-
ne ... 
Steinheuer: Das ist bei uns anders. Wir 
sind hier in einer Weingegend, unse-
re Weinkarte ist 30 Jahre alt und voller 
Schnäppchen ...

Frage: Woran verdienen Sie denn?
Steinheuer: Eher an Wasser, Aperitif, Sekt, 
Sherry, Kaffee ...

Frage: Wie kommen Sie klar mit dem 
Typ von Gast, der unter dem Tisch in 
seinem Smartphone checkt, dass der 
65-Euro-Riesling auf der Karte im Han-
del 7,20 kostet?
Steinheuer: Wer so kalkuliert, spekuliert 
auf die Unwissenheit der Gäste. Und wer 
Angst vor dem Gast mit dem Smartpho-
ne hat, der sollte mal richtig nachdenken.

Frage: Bisher war Ihr Gesicht noch nicht 
in der Werbung für Wurst zu sehen. 
Oder in einer Koch-Show im Fernsehen.
Steinheuer: Ich möchte niemals fernseh-
koch werden. Anfragen gäbe es genug, 
aber auf dieses Niveau werde ich mich 
niemals begeben. Gegen Werbung gäbe 
es prinzipiell nichts einzuwenden, so 
lange es nicht für eine geschmacksfreie 
fleischwurst ist.
 
Frage: Sie sind quasi in Ihr Restaurant 
hineingeboren. Ihre Eltern führten den 
Betrieb vor Ihnen. Gab es mal eine 

Überlegung, das Familienunternehmen 
nicht zu übernehmen?
Steinheuer: Nein. Losziehen, Ausbildung, 
Lehr- und Wanderjahre, dann Heimkom-
men. Vor 40 Jahren war ich allerdings 
ziemlich blauäugig. Heute würde ich viel-
leicht anders entscheiden.

Frage: Auch bei der Berufswahl Koch?
Steinheuer: Nein. Das jederzeit wieder. 
Was ich so alles erleben durfte, wo ich 
hingekommen bin, wen ich alles kennen-
gelernt habe! 

Frage: Was würden Sie also anders ent-
scheiden?
Steinheuer: Ich war von San Diego fas-
ziniert. Dort habe ich den einzigen Mo-
ment erlebt, an dem ich an meinem Weg 
gezweifelt habe. Ich habe gedacht, dass 
ich mit mehr Weitblick heute vielleicht in 
Amerika leben würde und 20 bis 30 Re-
staurants besäße. Auf der anderen Seite 
bin ich mit meiner Situation auch sehr 
zufrieden.

Frage: Bei den schlechten Arbeitszei-
ten und dem nicht unbedingt verfüh-
rerischen Gehalt – würden Sie jungen 
Leuten heute noch raten, sich für die 
Gastronomie zu entscheiden?
Steinheuer: Es gibt andere Aspekte, die 
sich dort durchaus lohnen: der Kontakt 
mit Menschen, der Austausch in der Kü-
che, die Kreativität. In welchem anderen 
beruf erlebt man so viel positive Rück-

meldung, glückliche Gesichter, zufriedene 
Gäste? Aber ich gebe zu, der Job ist hart.

Frage: Und wahrscheinlich noch härter 
an der Spitze?
Steinheuer: Es gibt nur eine Hand voll Kö-
che, die in der champions League spie-
len. Und ein paar, die sind bundesliga. 
Dort ist der Leistungsdruck groß.

Frage: Wo sehen Sie sich?
Steinheuer: Wir stellen uns jeden Tag so 
auf, dass wir champions League spielen 
können. So sehen es auch die Kritiker. Nur 
den dritten Stern haben wir nie bekommen. 

Frage: Würden Sie ihn noch gerne be-
kommen?
Steinheuer: Wir treten jeden Tag so an, 
dass wir drei Sterne erreichen können.

Das Gespräch wurde von Caro Maurer im Auftrag des 
„Bonner General Anzeigers” gefü hrt. Bearbeiteter und 
erweiterter Nachdruck mit freundlicher Genehmigung 
fü r our-medG

Fotos: Steinheuer

Steinheuers Restaurant „Zur Alten Post“
Landskroner Straße 110

53474 bad Neuenahr-Ahrweiler (Ortsteil 
Heppingen)

Telefon 0 26 41/9 48 60
Telefax 0 26 41/94 86 10

E-Mail info@steinheuers.de
www.steinheuers.de

  Poststuben „Zur Alten Post“: „Es gibt nur eine Handvoll Köche, die in der champion's League spielen“
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Genuss pur und große Küche verspre-
chen zwischen dem 20. Februar und 

dem 21. November 2015 die Gourmet-
Events „Taste of Germany“ mit 29 inter-
nationalen Spitzenköchen in 13 Häusern 
der deutschen Mitglieder der exklusiven 
Hotel- und Restaurantvereinigung Re-
lais & Châteaux. 

In einer neuen broschüre werden exklu-
sive fünf- bis sieben-gängige Gourmet-
Menüs von zwei bis drei Spitzenköchen 
inklusive Weinbegleitung mit zusätzli-
chen besonderheiten an 13 einzigartigen 

Abenden quer durch Deutschland vorge-
stellt, die durch ihre Art de Vivre zum per-
fekten Genuss und sich verwöhnen lassen 
locken.

Den Auftakt bilden am 20. februar 2015 
die Spitzenköche Heinz Winkler mit Enri-
co und Roberto cerea vom Relais & châ-
teaux Da Vittorio, brusaporto, Italien, im 
Relais & châteaux Residenz Heinz Wink-
ler. bereits am 28. februar folgt „Taste of 
Germany“ am Tegernsee mit  Michael fell 
vom Relais & châteaux Park-Hotel Eger-
ner Höfe und Holger bodendorf vom 

Relais & châteaux Landhaus Stricker auf 
Sylt.

Zum Taste of Germany laden folgende 
Relais & Châteaux Spitzenköche ein:

Heinz Winkler, Enrico und Roberto Ce-
rea in der Residenz Heinz Winkler, Aschau 
am chiemsee, am 20. februar 2015

Michael Fell und Holger Bodendorf, im 
Park-Hotel Egerner Höfe, Rottach-Egern 
am Tegernsee, am 28. februar 2015

taste of germany 2015
Relais & châteaux verführt alle Sinne 
bei spannenden Gourmet-Events in Deutschland  
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Ingo Bockler und Toni Mörwald, im 
Hotel Hohenhaus, Herleshausen in Hes-
sen, am 10. April 2014

Martin Herrmann und Stefan Lünse, 
im Hotel Dollenberg, bad Peterstal im 
Schwarzwald, am 17. April 2015

Dirk Schröer und André Jäger, in der 
burg Schwarzenstein, Geisenheim im 
Rheingau, am 19. April 2015

Thomas Kellermann und Silvio Nickol, 
im Hotel burg Wernberg, Wernberg-

Köblitz im bayerischen Wald, am 
26. April 2015

Holger Bodendorf und Ulrich Person, 
im Landhaus Stricker, Tinnum, Sylt, am 30. 
April 2015

Heiko Riebandt und Reto Lampert, in 
der Villa Hammerschmiede, Pfi nztal-Söl-
lingen bei Karlsruhe, am 31. Mai 2015

Benjamin Biedlingmaier und Simon 
Taxacher, im bülow Palais, Dresden, am 
21. Juni 2015

Erik Arnecke, Per Hallundbaek und 
Mark Ludgaard, im Die Sonne fran-
kenberg, frankenberg/Eder in Waldeck/
frankenberg in Hessen, am 12. Juli 2015

Alexander Dressel und Heinz Winkler, 
im Hotel bayrisches Haus, Potsdam, am 
12. November 2015

Reiner Fischer und David Picco, im Ho-
tel Villino, Lindau am bodensee, am 14. 
November 2015

Katja Burgwinkel und Philippe Auge, 
im Hardenberg burgHotel, Nörten Har-
denberg in Niedersachsen, am 21. No-
vember 2015. 

Die Preise der Taste of Germany Menüs 
liegen zwischen 145,00 Euro und 195,00 
Euro pro Person.

Die broschüre „Taste of Germany“ stellt 
neben den speziellen Gourmet-Events 
auch zwei besondere Routes du bonheur 
von Relais & châteaux vor, die zum Ent-
decken der Regionen zwischen Potsdam 

und Göttingen sowie 
– ganz neu - von 
S ü d d e u t s c h l a n d 
einladen. Zusätzlich 
bietet die broschüre 
eine Übersicht über 
alle Mitgliedshäuser 
von Relais & châteaux 
in Deutschland. 

„Taste of Germany“ steht 
gedruckt als broschüre 
ebenso zur Verfügung 
wie im Internet als flip-
book zum Download 
unter http://bitly.com/
rcde_taste15_p1, das dort 
auch als pdf heruntergela-
den werden kann. Kulinari-
sche Events von Relais & 

châteaux weltweit sind übersichtlich unter 
http://events.relaischateaux.com/de/ zu 
fi nden.

Reservierungen und weitere 
Informationen telefonisch unter: 
069-96 75 91 oder per E-Mail an: 

rc-deutschland@relaischateaux.com
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Das Adjektiv „atemberaubend“ ist arg 
überstrapaziert. Auf das Fortaleza 

du Guincho nahe Lissabon passt nichts 
anderes. Hier erreicht der Atlantik den 
westlichsten Punkt Europas - donnernd, 
schäumend, brodelnd, einfach gewaltig. 
Zwei-, dreihundert Meter brauchen die 
Wellen, bis sie völlig über dem Strand 
ausgerollt sind. Dazwischen ein wuchti-
ger Fels, an dem der Ozean seit Jahrtau-
senden unaufhörlich nagt. Gischt spritzt 
hoch, ein feiner Wassernebel liegt in der 
Luft. Auf dem Felsen thront das alte Fort 
aus dem Jahr 1642. Trotzig, mit kleinen 
Ausblicktürmen, Schießscharten, Ka-
nonen. Das von König João IV. erbau-
te Fort sollte einst die portugiesische 
Seemacht als äußerster Vorposten ge-
gen die Machtgelüste Spaniens vertei-
digen. Und im Fort, das inzwischen ein 
5-Sterne-Hotel ist, sitzt der Gast hinter 
riesigen Panoramascheiben auf thron-
ähnlichen Sesseln mit Brokatbezug und 
bekommt den Blick vom Naturschau-
spiel nicht los. Atemberaubend!

Vor den stilvoll eingerichteten Zimmern 
braust der Atlantik in stark gedämmter 
Einschlaf-Lautstärke: Hier ist eine durch 
bögen eingefasste Loggia vorgebaut. Die 
wiederum ist so kuschelig - mit abermalig 
atemberaubendem Meeresblick - dass sie 
schnell zu einem weiteren Lieblingsplatz 
in diesem äußerst gemütlichen Relais & 
châteaux Haus werden kann. Gemütlich 
auch deshalb, weil es mit insgesamt 27 
Zimmern nicht überbevölkert ist. Wer es 
sich nicht im Zimmer oder vor den Pa-
noramafenstern von Salon, Restaurant 

Von Gunther Schnatmann

Der 5-Sterne-Haus fortaleza du Guincho von 
Relais & châteaux nahe Lissabon: 

Europas Ende – atemberaubend!

und bar gemütlich macht, ist meist in der 
Natur unterwegs. Der linke Strand neben 
dem Hotel ist ideal zum baden, der rech-
te zum Surfen. Die hügelige Landschaft 
lädt zu Wander- und Radtouren ein, ge-
krönt von Picknick-Pausen mit weitaus-
schweifenden blicken über das Meer und 
den angrenzenden Nationalpark. Und es 
gibt fast ein Dutzend Golfplätze in der 
Region; die Hotelmannschaft ist bei bu-
chungen und Transfers gern behilfl ich. 
Ebenso für SPA-behandlungen im nahen 
Health- and Racquet club.

“Unser Hotel ist ein fast mystischer Ort mit 
einmaliger Lage am Atlantik. Das fasziniert 
mich jeden Tag aufs Neues und weckt in 
mir die Leidenschaft für dieses Haus“, 
schwärmt Petra Sauer. Die warmherzige 
Kölnerin ist seit elf Jahren Hotelchefi n. 
Ihr zur Seite steht Küchenchef Vincent 

farges, der seinen Michelin-Stern nicht 
für den Panoramablick des Restaurants, 
sondern für seine raffi nierte Kombination 
aus Nouvelle cuisine und traditioneller 
portugiesischer Küche bekommen hat. 
Die lokalen bioprodukte-Zulieferer sind 
von farges handverlesen. beim fleisch 
fällt das zarte Schwarzfuß-Schwein aus 
dem Alentejo besonders aus dem Rah-
men. Die wahre Passion des 41jährigen 
gilt jedoch den Leckereien aus dem Meer. 
beispiel für einen außergewöhnlichen Ge-
nuss: Gebratenes filet von der Rotbarbe, 
dazu mit Kü mmel und Safran glasiertes 
Gemü se und einer Sauce emulsiert mit 
Rotbarbenleber. Im fleisch- und fischland 
Portugal fi nden aber auch Vegetarier bei 
Vincent farges Unterschlupf. Ganz delikat 
bei pochiertem Ei auf Ragout von weißen 
Zwiebeln mit Macadamia Nü ssen und 
crème-Sauce mit Trü ffel.

Einmalig: Ausblick auf die Wogen des Atlantik
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Dass farges die Sinne bei dieser Kulisse 
voll auf den Geschmack lenken kann, ist 
kein Wunder. Er hat sein Handwerk un-
ter anderem im Strassburger Restaurant 
buerehiesel von Dreisterne-Koch Antoine 
Westermann gelernt. Und Westermann 
wiederum ist Spiritus Rector im fortaleza, 
offi ziell Gastronomic Adviser, der hier seit 
1998 die große Linie vorgibt. bestmögli-
che Unterstützung bekommen die chefs 
von Sommelier Inácio Loureiro, der aus 
einem Keller von über 800 Weinen aus-
wählen kann. Er wurde fünf Jahre in folge 
mit dem „best Award of Excellence“ vom 
Wine Spectator ausgezeichnet. Natürlich 
sollte man sich von ihm insbesondere zu 
den Gerichten passende Rot- und Weiß-
weine aus dem Douro-Tal - aus dem Nor-
den Portugals - empfehlen lassen.

Gerade für feinschmecker beruhigend zu 
wissen: Das fortaleza hat das ganze Jahr 
Saison. besonders schön ist es im Win-
ter, wenn es im Januar und februar auch 
gerne plus 15 Grad hat und die Sonne 
recht oft scheint, weil der Atlantikwind 
die Wolken wegschiebt. Im März geht 
die grandiose Zeit der blühenden bäu-
me und Wiesen los. Von April bis Ende 

Oktober ist der Atlantik dann warm ge-
nug zum baden. Weiter nördlich liegt 
übrigens der lange Sandstrand Praia das 
Maçãs, an dem auch einige fischrestau-
rants zu einem rustikalen Mittagessen 
einladen. Während der Sommermonate 
erreicht man diesen Strand auch direkt 
vom Städtchen Sintra aus mit der uralten 
Straßenbahn, die auf der kürzlich wieder-
eröffneten Strecke verkehrt.

Das burgen- und Schlösser-Städtchen 
Sintra, rund 20 Kilometer vom fortale-
za entfernt, ist ein Ausfl ugs-Muss - über 
dem Ort thront der spektakuläre Palácio 
da Pena, das „Neuschwanstein von Por-
tugal“. Entsprechend dem Zeitgeist mixte 
der deutsche Architekt baron Ludwig von 
Eschwege hier 1854 mittelalterliche und 
exotische baustile. Maurische, gotische 
und manuelinische (portugiesischer Ar-

chitekturstil des 16 Jahrhunderts) Stilele-
mente verknüpfen sich mit fi ligranen ori-
entalischen Türmchen und künstlerischen 
fassadenverzierungen. Sehenswert ist 
auch der Paço da Vila, der Stadtpalast aus 
dem 14. Jahrhundert. Und die Ruine der 
Maurenburg castelo dos Mouros, 1147 
von den Portugiesen erobert.

Und nicht zu vergessen: Wer nach Mär-
chenschlössern, fortaleza-Romantik und  
wilder Natur noch gerne einen Städte-
tripp machen will, der fi ndet mit Lissabon 
eine der aufregendsten Ziele Europas vor 
der Haustür. Vom fortaleza aus am direk-
testen ohne Einfahrt in die city  mit dem 
Mietwagen erreichbar: der malerische 
Stadtteil belem direkt am Tejo fluss. Kuli-
narisch ist hier das café Pasteis de belem 
Pfl icht, wo es die besten Puddingtörtchen 
der Stadt gibt. Von belem aus kann man 
dann einen der Stadtrundfahrt-busse 
besteigen und dann durch Lissabon mit 
seinen zahllosen Sehenswürdigkeiten 
gondeln. Kaum zu glauben, dass es von 
dieser quirligen Stadt aus nur rund eine 
halbe Stunde fahrtzeit entfernt ist: Das 
Ende der alten Welt, das atemberauben-
de fortaleza do Guincho.

Fotos: Schnatmann/Fortaleza do Guincho 

fortaleza do Guincho, Relais & châteaux
Estrada do Guincho
P-2750-642 cascais

Portugal
Tel.: + 351 214 870 491
fax: + 351 214 870 431

E-Mail: guincho@relaischateaux.com 
Internet: www.fortalezadoguincho.com

Europas Ende – atemberaubend!

Stilvoll elegantes Ambiente im 5-Sterne-Haus

Perfekte Gastgeber: Petra Sauer und 
Küchenchef Vincent farges

feinster Genuss: chef farges kombi-
niert Nouvelle cuisine mit portugiesi-niert Nouvelle cuisine mit portugiesi-
schen Anleihen

Kurztrip: Lissabons Attraktionen von 
den alten Straßenbahnen bis zu den 
stählernen Aufzügen in die Oberstadt 
liegen eine halbe Stunde vom Hotel 
entfernt
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Unser Reisebericht in der letzten Aus-
gabe von Gour-  (www.gour-

med.de Ausgabe 11 / 12 – 2014 ) endete 
mit dem Besuch in Sheki. Die Stadt am 
Fuße des Kaukasus Gebirges war einst 
das wichtigste Handelszentrum an der 
Seidenstraße. Die Karawanen, die mit 
ihren Handelsgütern von Ost nach West 
zogen  und umgekehrt, gründeten mit 
der Stadt Sheki einen Warenumschlag-
platz der sich zum größten und reichs-
ten an der Seidenstraße entwickelte.

Der enorme Reichtum ist noch heute zu 
bewundern oder zu beneiden. Ganz nach 
Sichtweise.

Der mittelalterliche Khan Palast ist Zeuge 

Klaus Lenser
der feudalherrschaft die von den Khans´ 
gelebt wurde.

Kunst, Kultur, Kulinarik und Sammeln von 
irdischen Gütern waren schon damals ein 
hohes Gut und Herzensangelegenheit 
der Reichen und Herrscher, das gepfl egt 
wurde.

Der Khan Palast ist Weltkulturerbe. 

Etwas besonderes ist die weltweit einzige 
Shebeke Manufaktur, dort werden nach  
traditioneller Methode Mosaik-fenster in 
Handarbeit hergestellt, so wie seit Jahr-
hunderten. Der kleine betrieb, Vater und 
Sohn, fertigen diese Meisterwerke für 
Kunden in der ganzen Welt, überwiegend 
für renovierungsbedürftige Moscheen 

aber auch für neue Prunkbauten im Ori-
ent, ja sogar für Kirchen und Privathäuser.

baklava, die berühmteste Süßspeise des 
Orients, ist eine Spezialität die in keinem 
orientalischen Haushalt und bei keiner 
feier fehlen darf. In Sheki wird diese Le-
ckerei in einer kleinen bäckerei – deren Ruf 
in ganz Aserbaidshan geradezu legendär 
ist – von Hand hergestellt. für jeden Ar-
beitsgang, jeden Handgriff, gibt es einen 
Mitarbeiter der nur einen Arbeitsgang 
erledigt, das ist mühselig, aber der Ge-
schmack des Endproduktes spricht für sich.

Der Inhaber bestätigt, dass nur unbehan-
delte Zutaten verwendet werden, obwohl 
ihm der begriff „bioprodukt“ unbekannt 
ist, produziert seine bäckerei seit mehre-
ren Generationen bio-baklava! 

Seit Trennung der Religionen leben die 
unterschiedlichen Glaubensrichtungen im 
Land des feuers seit vielen Jahren fried-
lich miteinander. In dem kleinen bergdorf 
Kish steht die älteste Kirche des Landes. 
Mit Unterstützung von Thor Heyerdal
und norwegischer Hilfe wurde sie wieder 
aufgebaut und genutzt.

Vom fuße des Kaukasus zurück über 
baku nach Gobustan, dort steht ein wei-
teres UNEScO Weltkulturerbe, die Aus-
grabungen und felsenzeichnungen von 
Gobustan. Die mehrere tausend Jahre 
alten felsenzeichnungen sind erstaunlich 
gut erhalten. Sie sind Zeuge einer uralten 
Kultur und lassen ahnen wie die Men-
schen dort zu der Zeit gelebt haben.

Das neu erbaute Museum neben den 
felsen zeigt die Geschichte der gleichen 
Epoche.

Der bezeichnung „Land des feuers“ für 

Khan Palast

Shebeke Manufaktur

Aserbaidshan - eine Reise durch das 
Land des feuers 
Teil 2

Zwischen Orient 
         und Okzident

Neues Nationalmuseum und Kultstätte für den ehemaligen Präsidenten Heyder
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Das Land zwischen Orient und Okzident 
ist mehr als ein Abenteuer.

Ab Mai 2015 fl iegt die Aserbaidschani-
sche Airline AZAL zweimal wöchenlich 
von Berlin nach Baku nonstop.

Informationen:
Tourismusbüro Aserbaidschan

Josephspitalstr. 15
80331 München

Tel: 089-552533 836
www.aserbaidschan-tourismus.de

Jumeirah bilgah beach Hotel
www.jumeirah.com

Kempinski Hotel badamdar baku
www.kempinski.com

Aserbaidshan liegt an den reichhalti-
gen Gasvorkommen und den vulkani-
schen böden, das einmal mehr die vielen 
Schlamm-Vulkane nahe baku bestätigen.
Die Vulkane gleichen einer Kraterland-
schaft auf dem  Mond. Aus kleinen ne-
beneinander liegenden Hügeln gluggert 
und blubbert es wie beim Kochen eines  
sämigen Griesbreis. Da der Schlamm kalt 
aus der Erde kommt lässt er sich, nach 
jetziger Erkenntnis, zu therapeutischen 
Zwecken nicht nutzen. 

In einem Stadtteil von baku, direkt am 
Strand des Kaspischen Meeres, weisen 
zahlreiche Schilder auf das wohl zur Zeit 
größte geplante Objekt des Landes hin. 
Hier soll das weltgrößte Hochhaus ent-
stehen, mit einer Höhe von 1000m. Man 
sieht, die Planung gigantischer bauwerke 
ist auch hier nicht aufzuhalten. 
 
Aserbaidshan ist noch ein Land der Ge-
gensätze, orientalische Tradition mit zum 
Teil mittelalterlichen Lebensverhältnissen, 
wie zum beispiel in Laij, bis hin zur super-
modernen Weltstadt wie baku.

Das Land des feuers ist mit seinen brenn-
baren Gasen an der Oberfl äche, vielen 
bodenschätzen, unterschiedlichen Klima-
zonen und Landschaftsformen, einzigar-
tiger flora und fauna, bergen und Meer, 
so wie gastfreundlichen Menschen und 
einer Küche die westlichen kulinarischen 
Genüssen in nichts nachsteht, eine faszi-
nation, nicht nur für Geniesser.

Süße Tradition: baklava handgemacht
Auch das gibt es noch. 
Unterwegs wie zu biblischen Zeiten

Jahrtausend alte Höhlenmalerei

Alles frisch: Supermarkt an der Straße

Aktiver kalter Schlammvulkan
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von Horst-Dieter Ebert 
Bücher-Kritiken

Ach, wie war die Seefahrt doch einst so schön, jedenfalls viel 
schöner als heute: Die Schiffe sahen noch aus wie Schiffe (und 
nicht wie kubische Appartmentblocks), die Passagiere waren 
noch gekleidet wie Ladies und Gentleman (und nicht wie die 
bewohner von campingplätzen), die Sonnendecks erinnerten 
daran, dass man auf einem Schiff war (und nicht auf einem 
Rummelplatz).
Der französische Autor zeigt zwar auch all die „funships” und 
„Megacruisers”, bis zu Monstrositäten wie „Norwegian Epic” 
oder „Quantum of the Seas” mit über 5000 und 6000 Passagie-
ren. Doch sein Herz hängt erkennbar an den Träumen von einst, 
als diese Reiseform noch von Stil und Eleganz beherrscht wurde 
und nicht vom Geschmack eines Millionenpublikums. 
So ist ein kontrastreiches buch entstanden, das besonders emp-
fehlenswert ist für alle Nostalgiker. Wer heute seine moderne 
balkonkabine bezogen hat (besser als früher!), wird mit Vergnü-
gen in diesem Prachtband schmökern. 

NOSTALGIE AUf DEM bALKON

boris Dänzer-Kantof
„Kreuzfahrtträume. 
Schiffe und Routen von einst bis jetzt”
Knesebeck Verlag
192 Seiten 39,95 Euro
ISbN 978-3-86873-645-8

Dies sind die Träume für die Nicht-Nostalgiker, hier herrscht 
die Gegenwart: Reportagen und berichte über die bekanntes-
ten Hochseeschiffe und flussfahrten, Werftbesuche und auch 
mal Gala-Glamour: “Helene fischer tauft die Mein Schiff 3”. Das 
kommt alles reichlich bebildert, scheut auch muntere PR-Artikel 
nicht, doch das macht dieses beliebte Jahrbuch eher noch bun-
ter und vielfältiger. 
Anders als die bekannte „Kreuzfahrt-bibel” von Douglas Ward 
präsentiert sich dieser Titel eher als dickleibiges Magazin. Hier 
herrscht superlativistisch Jubel und Trubel, die Welt steckt voller 
Geheimtips und toller Destinationen, und am besten erreicht 
man die auf diesen wunderbaren Schiffen; selbst deren Häfen, 
die liebevoll beschrieben werden, sind eine Reise wert.
Nicht immer halten die Texte, was die bilder versprechen. Doch 
wer dieses  höchst preisgünstige Paperback durchblättert, dürf-
te schon halbwegs mit dem maritimen Bazillus infi ziert sein.

Wie anders doch so ein buch eines Restaurantkritikers aussehen 
kann! Ob er nun der allereitelste im Lande  ist oder nur Nummer 
Zwei, lassen wir dahingestellt. Doch sich und seinen Hund zeigt 
er schon auf den ersten Seiten. Und dann geht es mit Selbstdar-
stellung und -beweihräucherung immer so weiter.
Der Meisterkritiker lässt sich unentwegt ablichten: in Restau-
rants, in seiner Küche, kochend, mit einem filet, abschmeckend, 
einen Kochtopf schwenkend, in seinem Esszimmer (mit Sonnen-
brille), dann wieder mit seinem Terrier Sophie mit dem umge-
bundenen Lätzchen, dem Schrecken aller Restaurants. 
Die Texte sind durchaus im hohen Ton gehalten: „Von der Vari-
ation der Aggregatzustände” oder der „Architektur des Essens”. 
Und es endet mit ein paar Dutzend Rezepten des Großmeisters, 
die machbar, doch nur halb so originell sind, wie sie daher-
kommen.

MAGAZIN AUS JUbEL UND TRUbEL

Oliver P. Müller (Hrsg.)
„Kreuzfahrtträume. 
Koehlers Guide Kreuzfahrt 2015”
Koehlers Verlag
336 Seiten, 15,95 Euro
ISbN 978-3-7822-1204-5

MANN MIT STERNEN     

Dieter Müller
„Wie Deutschland genießen 
lernte”
Lingen Verlag
220 Seiten, 19,95 Euro
ISbN 978-3-942453-95-0

MANN MIT HUND

Jürgen Dollase
„Himmel und Erde. 
In der Küche eines Restaurantkritiker”
AT Verlag
302 Seiten, 39,90 Euro
ISbN 978-3-03800-814-9

Der Autor ist ein Experte, der uns das wirklich erklären kann. Er 
gilt als der wohl meistdekorierte deutsche Koch. Seit 1974 (in 
den Schweizer Stuben) trägt er einen, seit 1997 (im Schlosshotel 
Lerbach) drei Michelin-Sterne. Er hat die kulinarische Entwick-
lung Deutschlands an führender Stelle mitgeprägt, seit 2010 
dirigiert er das Restaurant „Dieter Müller” auf der „MS Europa”, 
dem besten Kreuzfahrtschiff Deutschlands.
Er beschreibt seine Karriere humorvoll und, trotz seiner un-
zweifelbaren bedeutung, ohne Eitelkeit. Denn die hasst er, auch 
bei Restaurantkritikern, von denen er zumeist hochgelobt wird. 
Und doch spottet er über jene, die sich wichtiger fi nden als die 
Köche, über die sie schreiben sollen: „Wie anders sind sonst 
Marotten zu erklären wie die permante begleitung durch einen 
Hund?”
Müller, dessen buch für alle feinschmecker ein Gewinn und ein 
großes Vergnügen ist, darf darüber witzeln, die meisten ande-
ren Köche, denen Hund und Herr ein Horror sind, schweigen 
ängstlich. Alle Achtung, chef!

Vier bücher, die irgendwie zusammenhängen: Zwei haben denselben Titel und handeln vom 
boom-Thema Kreuzfahrt, das sie ganz unterschiedlich, doch in beiden fällen hochinteressant und 
informativ behandeln. Die anderen beiden gehören zum Gour- -Kernthema Essen und Kochen. 
Das eine ein faszinierendes Erinnerungs-, Lern- und Kochbuch von Starkoch Dieter Müller, das 
andere einen Gegenstück aus der feder eines Großkritikers.  
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Die Taufpatin bei „Arosa” heisst 
Yvonne Catterfeld. Die hübsche, 

meist blonde und beständig erfolgrei-
che Sängerin, hatte sich offenbar mit 
einem Album titels „Unterwegs” emp-
fohlen, was ja durchaus als Motto eines 
Schiffes, das die europäischen Flüsse 
hoch- und runterfährt, stehen kann. 
Und sie hat den neuen Katalog für  die 
Arosa-Schiffe um ein hübsches emp-
fi ndsames Vorwort bereichert.

Ich befi nde mich auf der „Arosa Luna”, 
nur echt mit dem roten Kussmund auf 
dem bug (wie ihre zehn anderen Schwes-
tern). Sie dankt ihrer Patentante durch 
ständiges Abspielen von Schlagern und 
Ever¬greens im gefälligen catterfeld-Stil. 
freilich, gottlob!!, knattert die Musikbe-
schallung nicht über die Decks wie auf 
den „Aidas”, sondern rieselt mehr aus den 

Lausprechern wie die Hintergrundmusik 
in den Aufzügen grosser Kettenhotels. 
freilich ist sie allgegenwärtig, auf Deck, 
unter Deck, in der Lobby, im Restaurant.

Gelegentlich wird die unentwegte mu-
sikalische Unterhaltung unterbrochen 
durch eine Ansage vom band, leider in 
ziemlich öder Schulfunktradition: „bei 
Stromkilometer 323 liegt das Weindorf 
XYZ, es wurde vor 2000 Jahren von den 
Goten/Kelten/ Galliern gegründet. Heute 
liegt es immer noch an der Hängen des 
bergzuges Maconnais, der vielen Weinen 
dieser Gegend seinen Namen gab …”

Ich habe auf der ganzen Tour nur selten 
Ansagen gehört, die mich wirklich in-
teressiert hätten; insbesondere bei der 
(zweimaligen) bootstour durch Lyon hät-
ten das höchst spannende Informatio-
nen sein können; die nette französische 
Guide claire gibt auf der Stadtrundfahrt 
eine Idee davon, was an bord alles hätte 
erzählt werden können.

Ich befi nde mich auf einer Themenrei-
se, wie sie seit einigen Jahren zu den 

Spezialitäten der Vergnügungsschiffe 
gehört, ob auf hoher See oder auf den 
europäischen flüssen. Reisen mit Golf, 
mit Kammermusik, mit Literatur, in unse-
rem fall mit feinschmeckerei. Denn das 
ist die Idee der cleveren Marketingma-
nager: Jeder der kulinarisch ein bisschen 
infi ziert ist, liebt Besuche bei großen 
Köchen. Andererseits: Eine Seefahrt ist 

lustig, eine flussfahrt kaum minder. Um 
wieviel toller muss dann eine Schiffsfahrt 
mit eingebauten kulinarischen Events 
sein. Eine solche Addition der Attrak-
tionen ist unser Gourmet-Törn auf der 
Rhône und der Soâne, vom Lyon nach 
Norden bis chalon-sur-Soâne, im Süden 
bis Avignon. 

Die Grundversorgungsart auf dem Schiff 
freilich ist das buffet, und das hält die 
Waage zwischen guter Wiedererkennbar-
keit und kleinen Überraschungen. Schon 
zum frühstück erstaunt eine geradezu 
exotische brotauswahl, doch nein: „brot-
deko! bitte nicht Essen!” Aber dafür war-
tet – fronkreisch! fronkreisch! – ein Dut-
zend Käsesorten, kurioserweise nur am 
Morgen. Am Abend werden dann auch 
mal gekräuterte Weinbergschnecken. 
Wachteln oder froschschenkel aufgefah-
ren.

Ihrem Namen als „Gourmetreise” macht 
unser Trip dann an den Abenden Ehre, 
an dem die mitreisenden Promiköche 
den Kochlöffel ergreifen: Dann servieren 
die Kellner und Kellnerinnen in weißen 

Handschuhen fünf oder sechs Gänge. 
Den Anfang machte der junge Dirk Seiger 
vom Restaurant buddenbrooks im Hotel 
Arosa in Travemünde (hat nix zu tun mit 
unserer gleichnamigen Schiffahrtsgesell-
schaft). Er läßt ein Ensemble schöner Kre-
ationen servieren – die für 130 Teilneh-
mer zu bereiten ist ja stets ein balanceakt 
zwischen Gourmet-Niveau und Kongress-

Ein flussschiff ist das ideale Gefährt für Leute, die eigentlich keine Schiffe mögen, keinen un-
endlichen Ozean, keinen Wellengang. Unentwegs ziehen schöne Landschaften vorbei. Wir 
sind auf einem schwimmenden Idyll, einem Idyll noch dazu mit erstklassiger Gastronomie.

sind wir nicht 
herrlich entschleunigt?
Horst-Dieter Ebert mit einem Gourmet-Törn auf der Rhone
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Dann sind da die Ausfl üge von der Aro-
sa, die auch bei jedem Marktbesuch ir-
gendeine kleine Verkostung bereithalten, 
bresshühnchen oder Lyoner Wurstsorten.

Am letzten Abend geht es zur Jahrhun-
dertlegende Paul bocuse, in jene Aus-
fl ugsgaststätte für große Reisegruppen 
in collonges, in der das Zirkus-Design 
offenbar überwiegt: ungeheure Pracht-
orgeln, vor denen immer irgendwo un-
übersehrbar bocuse den Takt schlägt, 
röhren Wiener Walzer, und die Weine 
sind augenscheinlich besonders preis-
günstig (werden indes nur sparsamst
 nachgeschenkt): Das Menu kann mit kei

nem der an bord mithalten, aber dafür 
war man eben mal bei der am besten 
glorifi zierten Gastro-Legende des Lan-
des, wenn nicht der Welt, die Memorabi-
lien sind allein schon abendfüllend.

Weit über dem Durchschnitt von selbst 
hoher Servicequalität ist die freund-
lichkeit der vornehmlich slowakisch-
rumänisch-bulgarischen crew, die nicht 
angelernt und rituell erscheint, sondern 
von herzlicher fröhlichkeit: „Heut ist der 
schönste Tag in meinem Leben”, jubelt 
eine ungarische Angelina hinter der bar 
und führt ein kleines Tänzchen auf. Über-
haupt bleibt kaum irgendwo irgendwann 
mal ein Glas leer, schließlich sind wir in 
frankreichs Weinrevieren. Sogar der fran-
zösische Kapitän, der eigentlich die Sta-

küche, und er löst diese Aufgabe höchst 
respektabel.

Dreimal in dieser Woche wird abends ein 
großes Essen serviert. Auf Seiger folgt 
der franzose Laurent Deconinck, auch 
er wird dankbar beklatscht. Doch der tri-
umphale kulinarische Höhepunkt gelingt 
dem sympathisch beleibten chefkoch 
des Schiffes Stefan Arndt („Ich hoffe, man 
sieht, dass ich gern esse!”): Seine sechs 
Gänge, der „Thunfi sch mit schwarzem 
Sesam, Radieschen und Wasabischaum” 
und auch der „Loup de mer mit geba-
ckenen Artischocken” allen voran, spie-
len in einer eigenen, aller- h ö c h s te n 
Gastro-Liga: „Einen Stern 
hat er mindestens verdient”, 
fordert der Achtertisch am 
Kopfende des Restaurants 
unisono. Und hat so ganz 
Unrecht nicht.

Dieser vorletzte Tag an bord 
bündelt ungewöhnlich viele 
Gourmet-Aktivitäten: Um 
zwölf Uhr mittags sind an-
gesagt „Austern & cham-
pagner“ auf dem Sonnen-
deck (Austern gratis, das 
Gläschen Pommery für 8 
Euro, also sehr viel günsti-
ger als sonst) – am nach-
mittag um 15:00: „unser 
chef-Patissier Herr Oliver 
Edelmann wird Sie in die 
Geheimnisse einer der 
besten chocolaterien 
Europas einweihen: Val-
rhonia“ – um 16:00: „Unser Sommelier 
Herr christian bude führt sie in die Kunst 
der Harmonie von Wein und Käse ein“ – 
18:30 Einführung in „unser  letztes fünf-
Gänge-Menü”, mit der Vorstellung aller 
dazu eingeschenkten Weine.

Eine Vorstellung eigener Art hatte zuvor 
schon Hendrik Thoma gegeben. bei einer 
champagnerprobe mit nur drei cuvées, 
alle von Pommery (Partner von Arosa) 
bewies er, dass er den wohl einzigen 
Stand-up-comedien unter den Somme-
liers verkörpert, so eine Art Mario barth, 
freilich nicht der sexistischen, sondern 
der eher schöngeistigen Art. Allein mit 
seinen kleinen Pantomimen, wie man ein 
champagnerglas hält (und wer es wie 
macht), riss er sein Auditorium zu Lach-
stürmen hin.

tur eines chefkochs besitzt, gehört zur 
ganz lachlustigen Kategorie der Sangui-
niker und kann sich auch noch erkenn-
bar gut amüsieren, wenn er das Schiff 
gerade zentimetergenau in eine Schleuse 
bugsiert oder, bei runtergefahrenem brü-
ckenhaus, nur noch den Kopf aus einer 
Luke reckt wie ein Panzerfahrer.

Eine der beliebtesten Vokabeln an bord 
ist – außer „Essen” und „Trinken” – die 
neudeutsche „beschleunigung”. „finden 
Sie nicht auch, dass wir herrlich ent-
schleunigt sind?” fragt mich mit schwär-
merisch verdrehter Pupille der pensio-
nierte bankmanager aus frankfurt, der 
mit seiner munteren weißhaarigen Toch-

ter zusammen reist. 
Recht hat er: Das 
Schiff schwimmt in 
gemächlichem Tem-
po den fluss entlang, 
mit den Pausen vor 
und in den fünfzehn 
Schleusen machen 
wir wohl durch-
schnittlich kaum mehr 
als zehn Kilometer in 
der Stunde, selbst be-
häbige Radwanderer 
fahren da gemütlich 
vorbei.

Und dann die Ruhe: bei 
normaler fahrt ist das 
Schiff (außer dem Mu-
sikgeriesel) geräusch-
los, es gibt keine Vib-
rationen. Ein flussschiff 
ist das ideale Gefährt 

für Leute, die eigentlich keine Schiffe 
mögen, keinen unendlichen Ozean, kei-
nen Wellengang. Wir hören am Ufer die 
Vögel singen, unentwegs ziehen schöne 
Landschaften vorbei. Wir sind auf einem 
entschleunigten Idyll, einem Idyll noch 
dazu mit erstklassiger Gastronomie.

Fotos: A-Rosa Kreuzfahrten, 
Horst-Dieter Ebert

Info und buchungen:
A-ROSA flussschiff GmbH

Loggerweg 5
18055 Rostock

Tel: +49 381 202 6001
fax +49 381 44040109

www.a-rosa.de

Austernfrühstück mit chefkoch Stefan Arndt
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Auszeichnung Wine Trophy: 
beste Weinkarte des Jahres 2015
Das französische Weinmagazin „la revue du 
vin de France“ kürt die Weinkarte der traube 
tonbach als beste des Jahres.

Das Fachmagazin „La revue du vin de 
France“ gilt als die wichtigste und 

einfl ussreichste Weinzeitschrift Frank-
reichs. Mit der aktuellen Ausgabe ist die 
jährliche Bestenliste des Leitmediums 
erschienen. Als einziger internationaler 
Gewinner in einer von sieben Kategori-
en wurde die Traube Tonbach mit dem 
Gourmetrestaurant Schwarzwaldstube 
für die beste Weinkarte geehrt. Das fa-
miliengeführte Feinschmeckerhotel ist 
auch im nahen Frankreich bekannt als 
eine der ersten Adressen für Genussrei-
sende.

Die Expertenjury lobte bei der Verlei-
hung in Paris die vinophile Weitsicht von 
Traube-Inhaber Heiner finkbeiner. Mit 
viel Passion habe er bereits vor 30 Jahren 
begonnen, in den Aufbau des hoteleige-
nen Weinkellers zu investieren und damit 
eine hervorragende basis für die Güte der 
heutigen Karte geschaffen. „Das ist eine 

Zu den vorangegangenen Stationen des 
43-jährigen gehören weltbekannte Res-
taurants wie das Louis XV von Alain Du-
casse in Monte carlo.
Gefragt danach, was die Weinkarte des 
Jahres besonders macht, zeigt sich Gass 
bescheiden: „Unsere Philosophie ist die 
eines jeden guten Sommeliers. Jahr für 
Jahr wollen wir ausdrucksstarke Weine 
für unsere Karte entdecken, um unsere 
Gäste mit einer spannenden Verkostung 
zu überraschen.“ Gemeinsam mit seinen 
drei Kollegen beobachte er interessante 
Weinregionen sehr aufmerksam. „Vom 
jungen bis zum charaktervollen Jahr-
gangswein gilt es jene zu fi nden, die 
ebenso spannend wie zugänglich sind. 
Auf große Namen zu setzen, ist dabei 
relativ einfach. Herausfordernder ist es, 
offen zu bleiben, jeden Jahrgang neu zu 
bewerten und gerade auch jungen oder 
unbekannten Winzern den Weg zu eb-
nen, wenn die Qualität stimmt“, erklärt 
Gass. Zusammen mit den renommierten 
Weingütern, einer soliden Jahrgangstiefe 
sowie einigen Exoten ergebe sich so ein 
starkes Portfolio. „Und ein faires Preisni-
veau ist uns wichtig, denn das animiert 
zum Probieren und gehört defi nitiv zu ei-
ner guten Weinkarte“, weiß der franzose.

Als weitere Preisträger der Wine Trophy 
2015 wurden u.a. frankreichs Außenmi-
nister Laurent fabius als „Mann des Jah-
res“, Emmanuel Reynaud vom Weingut 
château Rayas als „Winzer des Jahres“ 
sowie Julien Sunier von der Domaine de 
Noisetiers als „Entdeckung des Jahres“ 
geehrt. Der Innovation-Award ging an Ju-
lien Worth für sein crowdfunding-Projekt 
„fundovino“, während der Weinblog „No 
wine is innocent“ den Titel „blog des Jah-
res“ erhielt. 

Foto: RegisGRMAN

Alle Auszeichnungen und Preisträger 
auch unter: www.larvf.com

Hotel Traube Tonbach
familie finkbeiner KG

Tonbachstraße 237
72270 baiersbronn

Telefon: +49 7442 / 492 746
fax: +49 7442 / 492 740

Internet: www.traube-tonbach.de
facebook: www.facebook.com/

traubetonbach

wahrlich schöne Anerkennung“, so der 
Hotelier. „Wein ist stets eine Leidenschaft, 
die wir gerne fördern. Deshalb schätzen 
wir auch Stéphane Gass ausgeprägtes 
faible für seltene oder außergewöhnliche 
Tropfen.“

Dem langjährigen Sommelier der 
Schwarzwaldstube attestierte das fach-
magazin großes Talent. „Dank dem Kön-
nen des Elsässers und seinem virtuosen 
Händchen bei der Auswahl der rund 750 
Positionen, hat die Weinkarte im Laufe 
der Jahre einen Grad der Perfektion er-
reicht, die der Küche von Drei-Sterne-
Koch Harald Wohlfahrt absolut eben-
bürtig ist und dem Gast zugleich mit 
bemerkenswerten Preisen Lust auf guten 
Wein macht“, hieß es in der begründung 
der Jury. Gass verantwortet seit 1990 die 
Weinkeller des Traditionshotels, in denen 
mehr als 40.000 flaschen, überwiegend 
aus europäischen Anbaugebieten, lagern. 

Traube-Sommelier Stéphane Gass und Hotelier Heiner finkbeiner (r.) nahmen die 
Auszeichnung in Paris entgegen
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Vom 30. März bis 7. April 2015 geht 
AIDAdiva gemeinsam mit dem 

26-jährigen Sternekoch Benjamin Ma-
erz, seinem Bruder, dem Sommelier 
Christian Maerz, und AIDA Chefkoch 
Günther Kroack auf Gourmetreise durch 
das Mittelmeer.

benjamin Maerz ist einer der jüngsten 
Sterneköche Deutschlands und chefkoch 
im familieneigenen Hotel-Restaurant 
Rose in bietigheim. Nach der Ausbildung 
bei seinem Vater übernahm er 2010 die 
Küchenleitung. Schon 2012 wurde er 
vom Michelin Guide als „Hoffnungsträ-
ger“ und ein Jahr später mit einem Stern 
ausgezeichnet. benjamin Maerz hat in 
kürzester Zeit seinen eigenen Stil ent-
wickelt, bei dem er nur die besten Pro-
dukte verarbeitet. An bord kocht er mit 
regionalen Zutaten von den Märkten des 
Mittelmeers. Sein bruder christian Maerz 
bringt exquisite Tropfen aus den besten 
Weinkellern auf den Tisch.

für die Gourmetreise stehen zwei erlese-
ne Menüs im Gourmet-Restaurant Rossi-
ni mit ausgewählter Weinbegleitung auf 
dem Programm, außerdem eine exklusive 
Kochschule mit benjamin Maerz und ein 
Landausfl ug auf Malta zum Kennenlernen 
mediterraner Spezialitäten. Im Razzett L-
Antik, einer 400 Jahre alten historischen 
Mehlmanufaktur samt Mühle, erleben 
Gäste eine exklusive Kochshow und ein 
3-Gang-Menü mit maltesischen Spezia-
litäten. An bord dürfen Gäste den chef 
de cuisine Günther Kroack in die Küche 
begleiten und den AIDA Köchen beim 
Zaubern zuschauen. Das kleine Gourmet-
paket kann für 99 Euro und das große 
Gourmetpaket für 299 Euro pro Person 
über www.MyAIDA.de gebucht werden.

Acht Tage lang genießen die Gäste von 
AIDAdiva die kulinarischen Traditionen 
des Mittelmeers vor Ort und an bord und 
können die Experten-Tipps schließlich 
auch mit in die heimische Küche nehmen. 
Ab Sharm El-Sheikh reist AIDAdiva zu-
nächst durch den Suez-Kanal, nach Kreta 
und schließlich nach Valletta, bevor die 

So schmeckt der Maerz: Sternekoch 
benjamin Maerz kocht auf AIDAdiva

Reise im Hafen von Palma de Mallorca en-
det. Die 8-tägige Reise ist ab 499 Euro pro 
Person zum AIDA VARIO Preis buchbar, 
das An- und Abreisepaket ab 535 Euro.

Foto: Oswald-Fotodesign

Weitere Informationen sind auf 
www.aida.de/themenreisen zu fi nden. 

buchungen sind im Reisebüro, 
unter +49 (0) 381/20 27 07 07 

oder auf www.aida.de möglich. 

österreich: +43 (0) 1 22 709 050  
www.aida-cruises.at 

Schweiz: +41 (0) 848/10 10 11 
www.aida.ch
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Mit dem STUDIO tim raue eröffnete 
der Berliner Spitzenkoch Tim Raue 

am Donnerstag, den 15. Januar 2015 
das mittlerweile vierte Restaurant unter 
seinem Namen in der deutschen Haupt-
stadt. 

Die factory ist ein Start-up Zentrum in 
unmittelbarer Umgebung zum legendär-
en Mauerpark.

Auch Tim Raue sieht das STUDIO als ei-
nen perfekten Ort für sein neues Gast-
ronomiekonzept. Denn als jemand, der 
selbst von Gründergeist und eigenem 
Innovationsanspruch getrieben ist, kann 
er im STUDIO all die kulinarischen Ideen 
ausleben, für die in den anderen Restau-
rants konzeptionell kein Platz ist. Im STU-
DIO nutzt Tim Raue die damit verbunde-
nen freiheiten, aber auch die Atmosphäre 
und den Zeitgeist dieses einzigarten Um-
feldes: In der factory herrscht Aufbruchs-
stimmung. 

Am Abend bestimmt jedes Quartal ein 
anderes Motto das vier bis zehn Gänge 
Menü zum Preis von 48 bis 88 Euro, aus 
dem Gäste selbstverständlich auch à la 
carte wählen können. Den beginn macht 
dabei Japans Metropole Tokyo: Tim Raue 
hat dafür unter anderem Gerichte wie 

Spitzenkoch Tim Raue eröffnet mit 
dem STUDIO tim raue in der factory 
berlin sein viertes Restaurant

„Sashimi vom Lachs (roh, gebeizt, ge-
fl ämmt) auf warmem Reis mit Kumquat 
und chilli“, chawanmushi - japanische 
Kastanie, Wachtelei, Trüffel und ge-
schmolzene Zwiebeln“ sowie „Kobe black 
pepper beef cheek mit Allium, Kopfsalat 
und Perlzwiebeln“ kreiert. Passend zum 
Menü werden besondere Spirituosen, 
Weine und Softgetränke angeboten. Im 
Sommer wird es übrigens ein siziliani-
sches Menü geben.

Der aus Sachsen-Anhalt stammende Kü-
chenchef Sascha friedrichs ist seit dem 
Sommer für Tim Raue tätig und hat seit-

dem viele caterings in ganz Europa für 
den Sternekoch umgesetzt. 

Fotos: Nils Hasenau

Das STUDIO ist dienstags bis freitags 
von 12 bis 14:30 Uhr und dienstags bis 

samstags von 18:30 bis 22 Uhr geöffnet. 
Reservierungen werden telefonisch unter 

030-44310950, per Email unter 
info@studio.factoryberlin.com oder 

www.studio.factoryberlin.com entgegen 
genommen.Tim Raue

STUDIO tim raue in der factory berlin
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Julio Enzler wird ab sofort die Leitung 
der ONYX Bar im Park Hyatt Zürich 

übernehmen und seine neue Position 
als Bar Manager einnehmen. Enzler fei-
erte bereits Erfolge hinter der ONYX Bar 
als Assistant Manager mit dem Award 
für „Best Longseller Bar“ 2014, der im 
September von Bar-News durchgeführt 
wurde. Ein besonderes Highlight in der 
ONYX Bar sind nun auch die massge-
schneiderten Cocktailkurse, die von 
Enzler persönlich begleitet werden.
 
Julio Enzler folgt als direkter Nachfolger 
von Wolfgang bogner, der seinen Traum 
von der eigenen bar demnächst verwirk-
lichen wird. Nach mehrjähriger berufs-
erfahrung trat er 2011 dem Park Hyatt 
Zürich Team bei, wo er besonders für 
seine massgeschneiderten cocktailkurse 
bekannt ist. 
 
Zudem gewann Enzler zusammen mit 
Wolfgang bogner dieses Jahr den „best 
Longseller bar“ Award, der von bar-News, 
dem Swiss bar and beverage Magazin, 
durchgeführt wurde. Die bedingungen 
für die Teilnahme bei diesem Wettbewerb 
setzen mindestens eine 10-jährige Mark-
terfahrung, erfolgreiche businessfüh-
rung, sowie einen ganzjährigen betrieb 
voraus. Als eine der nominierten bars ge-
wann die ONYX bar diese prestigeträch-
tige Auszeichnung und überzeugte die 
Jury mit ihrem barkonzept und weiteren 
Kategorien wie Architektur und Design, 
Ambiente und Wohlfühlfaktor, sowie mit 
der Gästebetreuung.
 
„Ich freue mich ausserordentlich in die 
fussstapfen von Wolfgang bogner tre-
ten zu dürfen. Das Park Hyatt Zürich und 
seine Gäste liegen mir sehr am Herzen 
und es bereitet mir grosse freude diese 
bar weiterhin auf Erfolgskurs zu steuern 
und stets mit neuen cocktail-Kreationen 
unsere Gäste zu überraschen“, sagt Julio 
Enzler.

www.zurich.park.hyatt.ch/de/hotel/
dining/ONYXbar.html

JULIO ENZLER NEUER 
cHEf DER ONYX bAR IM 
PARK HYATT ZÜRIcH

Nach einer kurzen Winterpause prä-
sentiert sich das Restaurant im Ket-

schauer Hof in Deidesheim ab sofort un-
ter dem Namen L.A. Jordan. „Wir haben 
den Januar für ein Facelifting genutzt 
und dabei entschieden, das ‚neue‘ Res-
taurant nach Ludwig Andreas Jordan zu 

benennen, dem Gründer des Weingutes, 
das unter dem Namen Geheimer Rat 
Dr. von Bassermann-Jordan deutsche 
Weingeschichte geschrieben hat. 

Auch Küche und Service sind auf den neu-
en Look des L.A. Jordan getrimmt. „Essen 
ist gelebte Emotionalität für Körper und 
Geist. Und die muss locker sein, Spaß ma-
chen und sich entspannt anfühlen“, sagt 
chefkoch Daniel Schimkowitsch. Sein 
4-Gänge-Überrraschungsmenü, klassisch 
oder vegetarisch, bietet der Sternekoch 
dienstags bis donnerstags für 70 Euro an. 
Dazu gibt es zwei „größere“ Menüs, na-
türlich auch in der vegetarischen Variante. 
(vgl. Gour –med 9 /10 = 2014 Titelstory)

„Junger Service in schwarzen Anzügen 
mit schwarzer Krawatte ist Schnee von 
gestern“, sagt Restaurantleiter Sascha 
Schömel. Seine Service-crew agiert in De-
signer-Jeans, Adidas Sneakers und Hem-

L.A. Jordan: Modern, jung, lässig 
restaurant im Ketschauer Hof unter neuem 
namen

den und blusen von „Le Nouveau chef“. 
Und wer im Wintergarten reserviert, sitzt 
mit blick auf die einzigartige Tapete auf 
schicken schwarzen Lederstühlen an Ti-
schen, die ohne Tischdecke auskommen. 
Dagegen ist der etwas größere Gastraum 
eher klassisch arrangiert und eingedeckt. 

„Das von vielen Gästen monierte ‚Wasser-
nachschenken‘ haben wir abgestellt. Nur 
wenn der Gast es wünscht, wird der Ser-
vice aktiv“, sagt Schömel, der auch Herr 
über die umfangreiche Weinauswahl des 
Restaurants ist. An der Qualität von Kü-
che und Service wird natürlich nicht ge-
rüttelt, hier darf der Gast das beste vom 
besten erwarten; darüber ist sich das 
ganze Team des L.A. Jordan einig. Das 
Restaurant L.A. Jordan gehört ebenso wie 
das Hotel Ketschauer Hof zur Niederber-
ger Unternehmensgruppe. 

Foto: Ketschauer Hof

Hotel und Restaurant 
Ketschauer Hof

Ketschauer Hof Str. 1
D – 67146 Deidesheim
Tel: +49 6326 70 00-0

Mail: info@ketschauer–hof.com
www.ketschauer-hof.com

Restaurant L.A. Jordan
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Seit Jahresanfang wird das Vier-Ster-
ne-Hotel der geschichtsträchtigen 

Domäne bei Ludwigsburg generalsa-
niert. Mit Harald Derfuß steht die zu-
gehörige Gastronomie jetzt unter neuer 
Leitung. 

Eine gute Küche war Heiner finkbei-
ner von Anfang an wichtig: „Ich bin kein 
freund von halben Sachen“, hatte der Ho-
telier der Traube Tonbach seit bekannt-
werden der Pachtübernahme vor einem 
Jahr stets bekräftigt, wenn es um die Plä-
ne für die Gastronomie des Schlosshotels 
ging. Intensiv wurde in den letzten Mo-
naten nach dem richtigen Kandidaten für 
die kulinarische Gesamtleitung des An-
wesens gesucht, nun ist dieser gefunden: 
Harald Derfuß wechselte vom besternten 
Ludwigsburger Restaurant Adler Asperg 
in die Schlossküche der nahegelegenen 
Domäne. Das Restaurant Gutsschenke im 
denkmalgeschützten Meiereigebäude ist 
seit Mitte februar die neue Wirkungsstät-
te des Sternekochs. „Wir wollen mit einer 
bodenständigen aber raffi nierten Küche 
und besten Produkten aus der Region 

Sternekoch Harald Derfuß 
übernimmt Schlossküche 
auf Monrepos

überzeugen“, so Derfuß, der als Küchen-
direktor künftig auch für die Hotelgast-
ronomie sowie das catering bei Veran-
staltungen im historischen Seeschloss 
verantwortlich ist. Der gelernte Metzger 
und Koch bringt aus verschiedenen Sta-
tionen seiner Karriere viel Erfahrung mit.

Angefangen hat alles ganz klassisch. 
„Glücklicherweise konnte ich eine wirklich 
gute und handwerklich fundierte Ausbil-
dung machen, für die ich heute noch sehr 
dankbar bin“, sagt der neue Küchenchef. 

Nach der Kochlehre im Hotel bachmair 
Weissach am Tegernsee führte der Weg 
zu Alfred Klink nach freiburg, der vor 
allem durch seinen führungsstil beein-
druckte: „Klink war unglaublich konse-
quent und diszipliniert, aber immer fair. 
Das hat mir früh gezeigt, wie ich selbst 
einmal mein Team führen möchte“, be-
stätigt der gebürtige Erlanger.

1995 kam der Wechsel zum damals auf-
strebenden Zwei-Sterne-Koch Dieter 
Müller ins Schlosshotel Lerbach im bergi-
schen Land. „Mit gerade 26 Jahren eine 
großartige chance“, erzählt der heute 
46-Jährige. Ein Jahr später erkochte das 
Team den dritten Stern. „Ich habe als En-
tremetier angefangen und mich Posten 
für Posten zum Souschef hochgearbeitet. 
Eine aufregende Zeit, in der ich verinner-
licht habe, dass das Produkt beim Kochen 
im fokus stehen sollte.“ Zudem war Müller 
für seine akribische und fi ligrane Arbeits-
weise bekannt. „Keine frage, die vier Jah-
re an seiner Seite waren hart – aber auch 
die beste Schule für meine erste eigene 
Küchenchefstelle“, erinnert sich Derfuß. 
Den passenden Einstieg bot das Münche-
ner Traditionshotel bayerischer Hof. 2004 
folgte der Ruf aus dem Adler in Asperg 
bei Stuttgart, wo er 2006 mit dem Stern 
im Guide Michelin ausgezeichnet wurde.

„für Monrepos ist es mir wichtig, die 
richtige Mischung zu fi nden. Meinem 
persönlichen Küchenstil möchte ich treu 
bleiben, doch nicht ohne fortwährend 
neue Anregungen und Ideen einfl ießen 
zu lassen. Gutes fleisch wie Hirschrücken, 
Kalbsfi let oder Hohenloher Spanferkel 
sowie fischgerichte mit Wolfsbarsch und 
Lachs stehen auf unserer Karte – aber 
auch regionale Klassiker wie Schwäbische 
Maultaschen und Rostbraten“, verrät Ha-
rald Derfuß über seine Pläne für die Gas-
tronomie des Schlosshotels.

Foto: Hofkammer des Hauses Württem-
berg, Klaus Einwanger - Harald Derfuß 
- Schlosshotel Monrepos

Hotelkontakt für Schlosshotel Monrepos:
Julia Deleye

Hotel Traube Tonbach
Tonbachstraße 237 
72270 baiersbronn 

Tel.: 49 7442 / 492 625 
E-Mail: juliadeleye@traube-tonbach.de 

www.traube-tonbach.de

Seeschloss und Schlosshotel liegen inmitten einer idyllischen Parkanlage

Der gebürtige Erlanger Harald Derfuß 
kocht bereits seit 2004 in der Ludwigs-
burger Region
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Unterwegs auf dem Kartoffel-Pfad, 
den kulinarischen Spuren Jean-Pauls 

oder durch das poetisch-pädagogische 
Roggen-Museum entdecken Besucher 
und Einheimische die kulinarische Viel-
falt des Fichtelgebirges. Neben Einkehr-
tipps von der Wildkräuterküche bis hin 
zu deftiger Hausmannskost serviert 
der neue Genussführer schmackhafte 
Rezepte zum Selbstausprobieren oder 
Wander- und Ausfl ugsziele auf dem 
„Silbertablett“ - oder im Fichtelgebirge 
besser gesagt auf dem Porzellanteller.

Inmitten der Genussregion Oberfranken 
mit der höchsten bäckerei-, Metzgerei- 
und brauereidichte der Welt verwöhnen 
die zwölf IHK-zertifi zierten Wild-Kräu-
terköche sowie der Wildkräuter-bäcker, 
-Metzger und -Destillateur der Initiative 
„Essbares fichtelgebirge“ mit hochwer-
tigen Kreationen aus wildwachsenden 
Kräutern und blüten wie Giersch, bärwurz 
oder Hirschholunder. Passend dazu verrät 
der Genussführer beispielsweise wie ein 
Erbsen-cappuccino am besten gelingt. 
Ein richtiges Wirtshaus-Schmankerl der 
Region genießen freunde zünftiger Kü-
che mit dem sogenannten Kronfl eisch, 
das mittlerweile wieder in 13 urigen 
Gasthäusern stilecht auf einem rustikalen 
Holzbrett, mit reschem bauernbrot und 
scharfem Meerrettich aufgetragen wird.

Kulinarisch Ausgefallenes kredenzt auch 
beate Roth mit ihren Jean-Paul-Menüs, 
für die sie verschiedene Gerichte wie etwa 
Hoppelpoppel, Schnepfendreck oder ab-
getriebene Wespennester aus den Wer-
ken des fränkischen Literaten nachkocht. 
Mehr über den kuriosen Vertreter der Ro-
mantik erfahren Interessierte entlang des 
Jean-Paul-Wegs, der auf rund 200 Kilo-
metern und begleitet von unterhaltsa-
men und lehrreichen Aphorismen durch 
das ganze fichtelgebirge führt. Ganz im 
Sinne Jean Pauls „Mich quält ein Ort, wo 
die bürger nichts haben, worin sie sich 
betrinken können“ stärkt unterwegs ein 
kühles Jean-Paul-bier die Wanderer. Ne-
ben der Jean-Paul-Kreation überraschen 
im fichtelgebirge etwa auch das Erotik-
bier oder das speziell von braumeisterin-

Mit dem neuen Genussführer 
durch das fichtelgebirge

nen gebraute frauenbier die Gaumen der 
Genusstrinker. Als feste Instanz gehört 
das prickelnde „Zoigl“ in die Gasthäuser 
der Region. für noch mehr bierkultur 
geht es beispielsweise auf den Spuren 
der brauereihistorie in die bayreuther Ka-
takomben unter die Stadt. Unterirdisch 
führt auch „Sack‘s Destille“ seine Gäste 
durch die Weißenstädterfelsenkeller be-
vor sie feinen Vogelbeer- oder Kräuterli-
kör verköstigen.

Ein weiterer Tipp aus dem Genussführer 
ist etwa der Kartoffelpfad, dem Interes-
sierte auf rund zwölf Kilometern durch 
die felder- und Waldlandschaft des fich-
telgebirges folgen, um am Ende in das 
liebevoll gestaltete Kartoffelmuseum zu 
gelangen. Auch das pädagogisch-poe-
tische Informationszentrum „ROGG-IN“ 
hält allerlei Wissenswertes zur kultur-
geschichtlichen und ernährungsphysio-
logischen bedeutung des Roggenkorns 
bereit. brot-Meditation, „Schleuse des 
Halbwissens“ und eine eigens angelegte 
„Drei-felder-Wirtschaft“ im Roggengar-
ten sensibilisieren besucher für eine hö-
here Wertschätzung des Getreides sowie 
einen respektvollen und nachhaltigen 
Umgang mit brot. Als Europas größtes 
Spezialmuseum zeigt das Porzellanikon 
auf dem Gelände der ehemaligen Ro-
senthal-fabrik den gesamten Prozess der 
Herstellung von der Aufbereitung des 
Kaolin-feldspat-Quarz-Gemischs über 
die Anfertigung der Gipsformen, bis hin 
zur fertigung und Verzierung hautnah.

Der neue Genussführer ist zum Download 
unter www.tz-tichtelgebirge.de/services 
oder in den Tourist-Informationen und 
Gasthäusern vor Ort erhältlich. 

Weitere Informationen zum Kulinarik-
Angebot der Region gibt es bei der Tou-
rismuszentrale fichtelgebirge e.V. unter 
+49 (0) 9272-96903-0 oder auf www.tz-
fi chtelgebirge.de. Weitere News, Bilder 

und Videos auf facebook und Twitter

Gewonnen!
Jury von GEO Saison kürt das 
Giardino Mountain bei St. Moritz 
zum schönsten berghotel in Europa

Das Hotel Giardino Mountain in 
Champfèr bei St. Moritz ist das 

schönste Berghotel Europas. So ent-
schied die Jury von GEO Saison, zu der 
Experten aus der Touristik und angese-
hene Journalisten aus Europa zählen. 
Der Titel wurde zum 9. Mal in Folge 
vergeben und wird in der Februaraus-
gabe der renommierten Zeitschrift ver-
öffentlicht. Gefragt wurden die Juroren: 
»Welches Haus würden Sie Ihren besten 
Freunden empfehlen?« Insgesamt wur-
den Auszeichnungen in zehn Kategorien 
verliehen.

Das Giardino Mountain ist ein Ensemb-
le aus sieben verschiedenen Engadiner 
Häusern. Mit Natursteinen und edlen 
Hölzern aus der Umgebung, mit elegan-
ten Stoffen italienischer Hersteller oder 
Leuchten in form von Eiszapfen haben 
Designer das einstige Mädchenpensio-
nat in ein lässig-luxuriöses Retreat in den 
Engadiner bergen verwandelt. Drei Res-
taurants gehören zum Gesamtkonzept, 
darunter das mit zwei Michelin-Sternen 
ausgezeichnete Gourmetrestaurant Ecco 
St. Moritz, in dem Küchenchef Rolf flieg-
auf wirkt. Das Hotel bietet zudem eine 
Lounge mit großem Kamin, einen Indoor-
pool sowie ein großzügiges Spa. Mit der 
hauseigenen Kosmetiklinie dipiù wurden 
spezielle Therapien entwickelt. für seinen 
freundlichen Service wurde das Hotel 
schon zuvor mehrfach prämiert. 

Foto: Hotel Giardino Mountain

Weitere Informationen unter 
www.giardino-mountain.ch

Weitere Auskünfte:
TN Hotel Media consulting

Tomas Niederberghaus
bartholomäusstraße 82

D-22083 Hamburg
Tel. 040 - 52 47 164 - 0

www.tn-hotelconsulting.com
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Mit der Eröffnung des Sunrise Kem-
pinski Hotel am Rande des Yanqi 

Sees ist jetzt das jüngste Hotelprojekt 
von Kempinski in China komplett. Das 
Areal ist lediglich 60 Kilometer von Pe-
king entfernt und befi ndet sich ganz in 
der Nähe der Chinesischen Mauer.

Der bau des spektakulären Sunrise Kem-
pinski Hotel mit 306 Zimmern und Suiten 
auf 21 Stockwerken dauerte zwei Jahre, in 
denen insgesamt rund 9.300 Arbeiter mit 
der fertigstellung betraut waren. brice 
Péan, General Manager des Sunrise Kem-
pinski Hotel Peking & Yanqi Island ist sich 
sicher, dass das Projekt mit seinen unzäh-
ligen Möglichkeiten und seiner einzigar-

Das Sunrise Kempinski Hotel, 
das neue Wahrzeichen in der 
Nähe von Peking, ist eröffnet 
Das jüngste Hotelprojekt von Kempinski in 
China ist jetzt komplett am start

tigen Architektur schon jetzt die gesamte 
Hotellandschaft in Peking verändert hat. 

Das Hotel am Yanqi Lake ist in einer wun-
derschönen Landschaft am fuße der Yan 
berge gelegen und umgeben von zahlrei-
chen Sehenswürdigkeiten und Attraktio-
nen. Allein die chinesische Mauer im be-
reich Mutianyu, die lediglich 30 Minuten 
Autofahrt vom Hotel entfernt ist, war im 
Jahr 2013 Anziehungspunkt für mehr als 
2,79 Millionen besucher. Darüber hinaus 
befi nden sich die buddhistischen Hon-
gluo Tempel aus der Tang Dynastie, das 
landschaftlich wunderschöne Qinglong 
Gorge, die atemberaubende bergwelt 
von baiquan Mountain, ein Wassersport-

Zentrum, eine Reitanlage sowie zahlrei-
che freizeitmöglichkeiten für familien 
mit Kindern in der Nähe des Hotels. 

Das Sunrise Kempinski Hotel wurde von 
der Shanghai Huadu Architect Design 
company konzipiert und symbolisiert die 
aufgehende Sonne als Verbindung des 
Gebäudes mit der Natur. 

„Wine & Dine”
Mit insgesamt neun Restaurants und 
bars bietet das Sunrise Kempinski Hotel 
auch vielfältige gastronomische Erleb-
nisse: Elements, das ganztägig geöffnete 
Restaurant mit interaktiven Kochstatio-
nen, steht für internationale Gerichte. Im 
Paulaner brauhaus wird frisch gebrautes 
deutsches bier zusammen mit authen-
tisch-bayerischen Gerichten serviert. Die 
View’s bar im obersten Stockwerk des 
Hotels überzeugt mit einer trendigen 
Auswahl an canapés, cocktails, Premium 
Whiskys, Weinen sowie einer Vielfalt ku-
banischer Zigarren. Im Magnolia, einem 
modern-stylischen chinesischen Restau-
rant, erwartet die Gäste das weite Spek-
trum der regionalen chinesischen Küche. 
Das Kempi Deli wartet mit frischen back-
waren im europäischen Stil sowie haus-
gemachten Wurstwaren und Aufschnit-
ten auf. The Lounge ist der perfekte Ort 
zum Entspannen und um den traditio-
nellen Afternoon Tea zu geniessen, einen 
authentisch-chinesischen Tee zu probie-
ren oder sich an cocktails oder champa-
gner zu erfreuen. Im Tea House werden 
in traditionellen, elegant eingerichteten 
Separées feinste Teesorten von einem 
Tee-Master gereicht. In der Sip Juice bar 
stehen ausgewogene Säfte und gesunde 
Snacks auf dem Programm. Direkt neben 
dem fitnessbereich gelegen, ist hier der 
Treffpunkt für die gesundheitsbewußten 
Gäste. Zu guter Letzt bietet die exklusive 
Executive Lounge Vorteile wie Express-
check-in und -check-out, tägliches früh-
stücksbuffet sowie cocktails und cana-
pés am Abend.

Reservierungen sind telefonisch unter 
+86 10 6961 888 oder per Email unter 
reservations.yanqilake@kempinski.com 
möglich.

Foto: Sunrise Kempinski Hotel

www.kempinski.com

Sunrise Kempinski
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König Ludwig II, Sohn von Maximili-
an II, unter dessen Regentschaft das 

Hotel Vier Jahreszeiten entstanden ist, 
bekannt als absoluter Feinschmecker, 
Lebemann und kulinarischer Vorreiter 
– Was würde er wohl heute essen? Und 
wo würde er essen? Natürlich in einem 
absoluten Hotspot direkt an der Maxi-
milianstraße inmitten von München. Ein 
solcher eröffnete am 24. Februar den 
Schwarzreiter und bereichert die gastro-
nomische Szene Münchens, bestehend 
aus der Schwarzreiter Tagesbar und dem 
Schwarzreiter Restaurant. 

Direkt von der Maximilianstraße aus führt 
jetzt ein eigener Eingang in das Schwarz-
reiter im ehemaligen Restaurant Vue. Na-
mensgebend für den neuen Treffpunkt 
der Liebhaber guten Essens und Trinkens 
ist der Tiefseesaibling aus dem Königssee 
im berchtesgadener Land, der auf Holz 
geräuchert zu einem der Lieblingsgerich-
te König Ludwigs gehörte. In der Schwarz-
reiter Tagesbar fi ndet von nun an das 
tägliche Leben statt. Ob Wildkräutersalat, 
Tatar vom bayerischen Ochsen, Steckerl-
fi sch vom Schwarzreiter oder ein richtig 
gutes Stück fleisch vom Grill – hier trifft 
man sich zum lockeren business Lunch 
ebenso wie zum netten beisammensein 
mit freunden bei hervorragendem Essen. 

Im Schwarzreiter Restaurant steht höchs-
te bayerische Kochkunst auf dem Pro-
gramm und es werden kontinuierlich 
wechselnd zwei Menüs angeboten – mit 
vier oder sechs Gängen. Selbstverständ-
lich können auch einzelne Gänge indivi-
duell bestellt werden.

Foto: Hotel Vier Jahreszeiten Kempinski

Reservierungen:
Telefon 089 – 2125 2125

E-Mail: info@schwarzreiter.com
www.schwarzreiter.com

Schwarzreiter 
Tagesbar & Restaurant
Junge bayerische Küche mit dem 
Münchener flair im neuen Gourmet-
Hotspot in der Maximilianstraße

Schwarzreiter Tagesbar
Ostern im Louis c. Jacob

Feurig, feierlich, besinnlich – Ham-
burgs Osterfeuer sind legendär. Lich-

terloh brennen sie Jahr für Jahr entlang 
des Elbstrandes. Traditionell treffen sich 
die Hamburger am Abend vor dem Os-
tersonntag an hohen Feuern zwischen 
Övelgönne und Blankenese. Auf einer 
Barkasse genießen Sie vom Wasser aus 
das fl ammende Spektakel – selbstver-
ständlich ohne auf Köstlichkeiten aus 
Küche und Keller des Jacob verzichten 
zu müssen. Und: Kulturbegeisterte wer-
den Ostern ebenfalls Feuer und Flamme 
sein, denn am Karfreitag springt in der 
Staatsoper bei John Neumeiers Ballett-
Inszenierung von Händels „Messias“ 
ganz bestimmt der Funke über.

Inhalte des Arrangements
  Vier Übernachtungen im luxuriösen  
 Zimmer inklusive frühstück
 Süße begrüßung aus der Patîsserie auf  
 Ihrem Zimmer
 Welcome cocktail
 High Tea im Jacob am Karfreitagnach- 
 mittag
 Transfer zur Staatsoper und zurück  
 nach dem High Tea am freitag
 Karten für das ballett „Messias“ von  
 John Neumeier in der Staatsoper am  
 Karfreitag
 Ausklang bei Käse und Rotwein in der  
 Weinwirtschaft Kleines Jacob nach  
 dem ballett am freitag
 Apéro auf der Lindenterrasse am 
 Sonnabend
 Spaziergang nach Teufelsbrück
 barkassenfahrt auf der MS “Hamburger
 Deern” inklusive einer schwimmenden  
 Tafel und begleitender Getränke
 fackelwanderung zurück ins Jacob 
 vom Anleger Teufelsbrück
 Osterfrühstück am Ostersonntag
 begleiteter Spaziergang entlang der  
 Elbe mit Kapitän Westphalen und 
 zünftigem Imbiss außer Haus
 Transfer zurück zum Jacob

Zimmerreservierung unter 
 Telefon: 040 822 55 405

 
Hotel Louis c. Jacob

 Elbchaussee 401-403
 22609 Hamburg

Telefon: 040 822 55 0 / fax: 040 822 55 444
wwww.hotel-jacob.de

Was es da zu entdecken gibt? Schwer 
zu sagen. Dann wäre es ja keine 

Entdeckungstour.

Wenn Sie jedoch mit unseren Guides 
und Rangern durch den jungen Natio-
nalpark wandern, sind Sie mitten drin in 
dieser Geschichte. An jedem Donnerstag. 
Dann geht es mit dem Ranger auf Entde-
ckungstour durch die junge Wildnis.

Die Bareiss Wanderwochen
Erwandern Sie die schöne Schwarzwald-
Landschaft mit ihren stillen berg- und 
Karseen und den schier endlos erschei-
nenden Wäldern zu allen Jahreszeiten.
 
Ablauf
Sonntagabend: Wir heißen Sie herzlich 
Willkommen zur Wanderwoche in unse-
ren Dorfstuben bzw. in unserer bibliothek.
 
Montag - freitag: geführte Wanderungen 
mit unseren ausgebildeten Wanderfüh-
rern 

freitag Nachmittag: Traditoneller Ab-
schluss in unseren Dorfstuben mit einer 
kleinen bauernvesper und passender 
Musik auf dem Akkordeon.

Maiwanderwoche:
Unsere Wanderführer laden Sie zu herrli-
chen Touren durch den Schwarzwald ein. 
Zudem fi ndet die traditionelle Wande-
rung am 1. Mai zum Schützenhaus Mit-
teltal statt.
26. April - 3. Mai 2015 

Juniwanderwoche:
Herzlich Willkommen zu wunderschönen 
Wanderungen. Erleben Sie den Schwarz-
wald in seinem sommerlichen Kleid.
21. Juni - 28. Juni 2015 

Spätsommerwanderwoche:
30. August bis 6. September 2015 

Herbstwanderwoche:
8. bis 15. November 2015 

bitte fordern Sie Detailinformationen 
über die bareiss Wanderwochen an: 

E-Mail: info@bareiss.com
T: +49 7442 470

Wandern im 
Nationalpark
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Dramatischer island Krimi

nacht über reykjavík
arnaldur indriðason
Bastei lübbe
382 seiten, 22,00 euro
isBn: 978-3-431-03907-8

Der junge, grüblerisch veranlagte erlendur sveinsson hat vor Kurzem 
seine tätigkeit als streifenpolizist in reykjavík aufgenommen. in den 
nachtschichten lernt er die dunklen seiten der isländischen Haupt-
stadt kennen: betrunkene autofahrer, häusliche gewalt, einbrüche, 
Drogenhandel. Ihn bewegt das Schicksal von Randfi guren der Ge-
sellschaft. an einem Wochenende wird ein Obdachloser in einem 
tümpel am stadtrand ertrunken aufgefunden, und eine junge Frau 
verschwindet spurlos. Beide Fälle lassen erlendur keine ruhe, und er 
beginnt auf eigene Faust zu ermitteln ...

thriller

Der Killer
David Baldacci
Bastei lübbe
590 seiten, 19,99 euro
isBn: 978-3-7857-2512-2

amerika hat Feinde – skrupellose menschen, die weder Polizei, FBi 
noch das militär aufhalten können. in diesen Fällen wendet sich die 
regierung an Will robie, einen auftragskiller, der sein ziel stets trifft. 
Doch der hat gerade den ersten – und vielleicht letzten – Fehler sei-
ner Karriere begangen. Denn Will hat die zielperson, die er eigent-
lich eliminieren sollte, laufen lassen, weil ihm irgendwas an diesem 
auftrag seltsam erschien. nun wird der Killer selbst zum ziel. auf der 
Flucht vor seinen eigenen leuten kommt Will einer unglaublichen 
Verschwörung auf die spur.

roman
Die schneekönigin
michael Cunningham
luchterhand literaturverlag
288 seiten, 21,99 euro
isBn: 978-3-630-87458-6

landschaftsroman
Der Klang des muschelhorns
sarah lark 
Bastei lübbe
911 seiten, 18,00 euro
isBn: 978-3-7857-2497-2

in Hans Christian andersens märchen »Die schneekönigin« zerbricht 
ein zauberspiegel in tausend scherben. trifft ein splitter einen men-
schen im auge, so sieht er fortan alles um sich herum nur noch häss-
lich und böse. Wird ein mensch dagegen im Herzen getroffen, wird 
es so kalt wie eis … michael Cunningham spielt auf brillante Weise, 
voller Poesie und mit einem guten schuss ironie versehen, mit moti-
ven aus andersens märchen. Und während er vor dem Hintergrund 
eines winterlichen new York eine Welt voll eis, schnee und Kälte her-
aufbeschwört, ist sein roman in Wahrheit eine Hymne auf den glau-
ben an die liebe und das leben.

neuseeland, Canterbury Plains, 1853. auf rata station ist die nächste 
generation herangewachsen: Cat und ida sind stolz auf ihre wunder-
baren töchter Carol und linda. Von den nachbarn jedoch wird die 
Familie mit ihrer erfolgreichen Farm mit Unmut und neid betrachtet. 
Als ein schrecklicher Schicksalsschlag die Familie in tiefe Verzweifl ung 
stürzt, ist rata station plötzlich in gefahr ... Werden Carol und linda 
ihre gesicherte zukunft und ihr zuhause verlieren?
mitreißende saga vor der herrlichen Kulisse neuseelands und vor 
einem dramatischen Kapitel der geschichte der maori.

roman
ich bin China
Xiaolu guo
Knaus
432 seiten, 19,99 euro
isBn: 978-3-8135-0607-5

in einem land, in dem die Freiheit ein rares gut ist, sind die beiden 
liebenden mu und Jian teil einer subversiven jungen Künstlerszene. 
mit musik und literatur wollen sie gegen die politische Unterdrü-
ckung kämpfen und für das recht ihrer generation, frei zu leben. Bis 
sie die zerstörerische Kraft der chinesischen staatsmacht zu spüren 
bekommen und plötzlich nicht nur ihr gemeinsames leben auf dem 
spiel steht.
in einem beeindruckenden roman voller Kraft, Wut und Hingabe 
schlägt die gefeierte chinesische autorin Xiaolu guo den Bogen vom 
China der neuzeit bis nach europa und erzählt eine geschichte, die 
uns alle berührt.

gelungene schmunzellektüre

Doc Holiday
als schiffsarzt über die sieben Weltmeere
Fritz Wittmann
Bastei lübbe
271 seiten, 9,99 euro
isBn: 978-3-404-60823-2 

Karibik, Kulturprogramm und Kapitänsdinner: als schiffsarzt zu 
arbeiten, ist ein traum. allerdings einer mit einigen risiken und 
nebenwirkungen. Das wird dem abenteuerlustigen mediziner 
Fritz Wittmann schon bald nach seinem Dienstantritt klar: etwa als 
eine nil-Kreuzfahrt sprichwörtlich in die Hose geht, ein ungebe-
tener Gast ein ganzes Schiff vor der schottischen Küste fl achlegt 
oder ein altgedienter Kapitän im golf von aden Jagd auf Piraten 
macht. richtig ernst wird es aber erst, als der Doc selbst erkrankt. 
Wie alle götter in Weiß spielt er seine Beschwerden natürlich he-
runter. so lange, bis er bewusstlos zusammenbricht. Dabei hat er 
sich doch geschworen: mit den Füßen voran verlässt bei mir keiner 
das schiff!
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spektakuläre neuerscheinung: 
Fünfstündige Film-Dokumentation

Ostpreußen (DVD)
Hermann Pölking
be.bra verlag
5 DVDs im schuber, gesamtlänge ca. 313 min., 39,95 euro
isBn:  978-3-89809-110-7

Ostpreußen ist bis heute ein mythos. Hermann Pölking, Filmpro-
duzent und autor des erfolgreichen Buches »Ostpreußen – Bio-
graphie einer Provinz«, macht die geschichte dieses landstrichs 
jetzt in einer umfassenden DVD-edition erlebbar und verständlich. 
grundlage ist ein großer Fundus an bislang völlig unbekannten 
Filmaufnahmen aus der ersten Hälfte des 20. Jahrhunderts, darun-
ter zahlreiche Farbfi lme von Amateurfi lmern. Die Edition legt den 
Fokus auf das historische Bewegtbild, das in eine anschauliche er-
zählung eingebettet wird.

alter schützt vor Jugend nicht

spätvorstellung
Jutta Voigt
aufbau Verlag
250 seiten, 9,99 euro
isBn: 978-3-7466-3023-6

Die brillante Feuilletonistin Jutta Voigt zeigt uns, was es heißt, jung 
zu bleiben, während man älter wird. sie erzählt von der tröstlichen 
und schmerzhaften Identifi kation mit der Jugend, die den Bogen des 
lebens bis zum zerreißen spannt. Berichtet wird „aus dem leben 
einer älteren Dame“: „Wenn ich ein Café betrete, verstummt kein ge-
spräch, ist kein Auge auf mich gerichtet. Ich fi nde das in Ordnung. Ich 
habe es lange genug gehabt, das strammstehen vor meinem De-
kolleté, die Hab-acht-stellung beim Klacken meiner hohen absätze, 
das ehrfürchtige Verstummen vor einem lächeln.“ es geht um eine 
Frau, die ihre Waschmaschine mehr liebt als ihren mann. Um einen 
striptease am totenbett. Und um einen, der seine junge geliebte für 
eine gleichaltrige verlässt, weil sie denselben subtext in der seele hat.
Die spätvorstellung einer generation, der die ewige Jugend zur 
Pfl icht geworden ist.

Psychothriller

im dunklen tal
Julia Keller
goldmann Verlag
512 seiten, 9,99 euro
isBn: 978-3-442-47992-4

seit vier Jahren arbeitet Bell elkins – neununddreißig, geschieden, 
alleinerziehende mutter einer siebzehnjährigen tochter – als Bezirks-
staatsanwältin von raythune County, West Virginia. Doch als drei alte 
männer durch gezielte Kopfschüsse getötet werden, ist es nicht ihr 
Berufsethos, das die engagierte Juristin sofort zum tatort eilen lässt, 
sondern ihr mutterinstinkt. Denn die Bluttat ereignete sich in dem Fast 
Food restaurant, in dem Bell mit ihrer tochter Carla verabredet war.

Humorvoll mit kleinen 
und großen Denkanstößen
spiel‘s noch einmal, gott
thomas zippel
satYr Verlag
366 seiten, 16,90 euro
isBn: 978-3-944035-46-8

schicken sie ihr Weltbild in rente! in Wahrheit sind wir alle nur di-
gitale siedler in einem Computerspiel, das sich ein frustrierter gott 
für einen schöpfungswettbewerb ausgedacht hat. Und jetzt droht 
er, dieses spiel auch noch zu verlieren. Da gibt es nur eine Chance: 
sein sohn muss ein zweites mal ran. Die erde – nur ein Beitrag unter 
vielen in einem Creation Cup der götter? Und noch dazu einer, der 
auf den hinteren Plätzen herumdümpelt und kurz vor der Disqua-
lifi kation steht? – Es ist schon harter Tobak, den sich Terry, Unter-
grund-Comiczeichner und lebemann, von jenem Fremden anhören 
muss, der plötzlich in sein leben tritt und behauptet, als Jesus von 
nazareth schon einmal gelebt zu haben. nur zu gerne würde terry 
diesen götterboten als eine der vielen durchgeknallten new Yorker 
existenzen abstempeln und sich weiter seinem um Drogen, Frau-
en und musik kreisenden leben widmen. Doch dummerweise hat 
dieser Jess überzeugende argumente und zudem einen göttlichen 
auftrag: innerhalb der nächsten sieben tage bitte die Welt zu retten. 

erotischer roman

in einem glühend blauen sommer
susanne schmidt
konkursbuch Verlag
288 seiten, 9,99 euro
isBn: 978-3-88769-736-5 

sie ist ende zwanzig, möchte sich nicht binden, noch nicht, die Karri-
ere geht vor. Wenn sie ihr berufl iches Ziel erreicht hat, vielleicht dann. 
sex hat sie mit wechselnden männern, auch einmal mit einer Frau. 
eines tages, es ist sommer, begegnet ihr ein mann.Das ist nichts Be-
sonderes. er ist auch noch jünger als sie, noch nicht einmal fertig mit 
der ausbaildung. ganz gegen ihre lebensplanung verliert sie sich in 
lustvoller abhängigkeit. Doch dann gerät sie in gefahr.

Unterhaltungsroman mit 
thriller-Komponente

montecristo
martin suter
Diogenes
320 seiten, 23,90 euro
isBn:  978-3-257-06920-4

ein Personenschaden bei einer Fahrt im intercity und zwei Hundert-
frankenscheine mit identischer seriennummer: auf den ersten Blick 
hat beides nichts miteinander zu tun. auf den zweiten Blick schon. 
Und Videojournalist Jonas Brand ahnt bald, dass es sich nur um die 
spitze eines eisbergs handelt. ein aktueller, hochspannender thriller 
aus der Welt der Banker, Börsenhändler, Journalisten und Politiker – 
das abgründige szenario eines folgenreichen Finanzskandals. 



  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 1/2-2015

Dr. Money
für -Leser

52

Dr. Money
für
Dr. Money
für
Dr. Money

Sehr geehrte Gour-  Leser,

Sie wundern sich, dass wir uns jetzt auch 
noch mit dem Thema Kapitalanlagen be-
fassen?

Der Grund ist einfach, in Gour-  prä-
sentieren wir Ihnen seit über 30 Jahren  
die besten Köche der Welt, die schönsten 
Hotels und die attraktivsten Urlaubs- und 
Reiseziele.

Dafür benötigt man Geld, für das Sie, ver-
ehrte Leser, schwer arbeiten müssen. Was 
also liegt näher als Ihnen objektive und 
vernünftige Möglichkeiten, wie Sie Ihr 
Geld sicher anlegen können, aufzuzeigen.

Die konservativen Möglichkeiten, wie 
Sparbuch, bauherren-Modelle, Lebens-
versicherungen oder Pfl ichtversicherung 
in berufsverbänden  sind entweder zu ri-
sikoreich oder lohnen sich nicht.

Wer legt schon gerne sein Geld mit einer 
Verzinsung in Höhe von 0,1 – 0,5 % an?
Ab sofort werden wir in jeder Gour-  
Ausgabe von einem erfahrenen, seriösen 
finanz- u. Anlageberater sichere, risikolose

Herr Doktor es geht um Ihr Geld!!

Anlage-Vorschläge veröffentlichen.

Die AS finanzdienstleistungen GmbH 
hat sich in Ihrem Kollegenkreis einen se-
riösen, vertrauensvollen Ruf erarbeitet, 
der uns veranlasst, dem Unternehmen 
in Gour-  die Möglichkeit zu geben  
ihre finanzprodukte zu präsentieren und 
Ihnen  sichere Anlagevorschläge  zu ma-
chen.

Die AS finanzdienstleistungen GmbH  ist 
ein mittelständisches, inhabergeführtes  
Haus, das seit fast drei Jahrzehnten mit 
beiden beinen fest auf dem boden siche-
rer Kapitalanlagen steht. 60 % der Kapi-
talanleger bei AS sind Mediziner oder 
Apotheker. Die Anleger  haben die bes-
ten Erfahrungen mit ihren Vermögensan-
lagen bei AS gemacht.

Einer der Gründe ist, jeder Kunde kennt 
den firmeninhaber und die Mitarbeiter 
persönlich. Ein weiterer Grund ist, dass 
AS im Kapitalmarkt ausschließlich An-
lagen vermittelt die in überschaubaren 
Größen gestückelt sind. Die Leistungen 

sind so transparent, dass der Anleger 
auf einen blick weiß: hier ist mein Geld 
sicher.

Ein großer Kundenkreis der Kapitalan-
leger, die bei ihren Vermögensanlagen 
strenge gesetzliche Anforderungen erfül-
len müssen, sind Stiftungen die ihr Ver-
mögen über AS sicher und mit geringen 
Risiko arbeiten lassen. Ich fi nde das ist 
ein gutes Signal, denn gerade Stiftungen 
unterliegen ganz besonders strengen fi-
nanzkontrollen.

Ab der April Ausgabe präsentiert Ihnen 
AS der finanzberater konkrete Anlage-
Objekte.

finanzanlagen müssen gut und sicher 
platziert werden, in Gour-  wollen wir 
Ihnen helfen die richtige Entscheidung zu 
treffen.

Fotos: AS Finanzdienstleistungen

AS finanzdienstleistungen beratungs-
und Vermittlungs GmbH

Hansestraße 51-53
48165 Münster

Telefon: 02501/9877 - 0
Telefax: 02501/9877 - 99

info@as-fi nanz.de
www.as-fi nanz.de

Alois Scharmann: Inhaber von der
AS finanzdienstleistungen beratungs-
und Vermittlungs GmbH



von Gour- für Sie
Buch -TippsB

53
  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 1/2-2015

  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 1/2-2015

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

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

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

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

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

ANZ_Zaun_210x280_re+li_4c.indd   1 28.03.12   13:58
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HerzensangelegenHeiten
Es gibt Menschen mit kalten Herzen, 

warmen bis glühend heißen Herzen, 
Herzen aus Gold oder aus Stein. Das 
Herz ist etwas Besonderes. Einerseits 
eine robuste Pumpe, andererseits ein 
sensibles Organ mit Eigenleben. Letzte-
res lässt in ihm von jeher den Sitz der 
Seele vermuten, was sich in unwillkürli-
cher Änderung der Schlagfrequenz bei 
Freude, Trauer oder Verliebtheit zeigt. 

Aber auch bei Ärger über unkritische 
Schlagzeilen, wie Mythos vom gesun-
den Gläschen pure Marketing-Kampag-
ne. Mein Herz gerät kurzzeitig aus dem 
Takt, überlässt aber relativ schnell dem 
Hirn wieder die Führungsrolle. Was war 
die Ursache dieses wahren Medien-Shit-
Storms? Britische Forscher publizierten 
in einem renommierten Fachblatt ihre 
Studienergebnisse, nach denen auch ge-
ringe Mengen Wein schädlich sind und 
bisher beschriebene positive Wirkun-
gen auf statistischen Fehlern beruhen. 
Aber wie kamen sie zu diesen Schluss-

folgerungen, wo es doch mittlerweile 
Untersuchungen an Hunderttausenden 
Herzbesitzern rund um den Globus gibt, 
denen Wein in Maßen gut tat? Lassen 
wir die Seele mal außen vor. Alle Her-
zen dieser Welt pumpen ventilgesteu-
ert unermüdlich täglich Tausende Liter 
Blut zwischen Hirn und kleinem Zeh hin 
und her. Damit dies 80 und mehr Jahre 
gut funktioniert, haben sie eine eige-

ne Sauerstoffversorgung in Form eines 
kranzförmigen Blutgefäßgeflechts – die 
Schwachstelle einer ansonsten genia-
len Konstruktion. Denn Herzkranzge-
fäße können sich entzünden, verkal-
ken, sich verschließen und dadurch zu 
einem Herzinfarkt führen. Dass diesen 
Schritten neben gesunder Ernährung, 
Rauchverzicht und Bewegung auch mit 
moderatem Weingenuss begegnet wer-
den kann, ist von Forschern rund um 
den Globus belegt. Man kennt die Me-
chanismen, wie Steigerung des „guten“ 
HDL-Cholesterins, Verdünnungseffekt 

des Blutes, Senkung von Entzündungs-
faktoren und Beseitigung von freien 
Sauerstoffradikalen.

Aber warum zeigt diese neue britische 
Studie keinerlei Vorteile bei einem mode-
raten Konsum? funktionieren englische 
Herzen anders? Die Herzen nicht, aller-
dings ihre besitzer. Gerade in Großbri-
tannien wird lieber bier und Schnaps als 
Wein getrunken und zudem besonders 
am Wochenende exzessiv geschluckt. 
Gesunde Trinkmuster, wie man sie aus 
mediterranen Ländern kennt – moderat, 
gleichmäßig über die Woche verteilt und 
zur Mahlzeit - sind wenig etabliert. Und 
eben dies haben die englischen forscher 
nicht differenziert. Sie haben lediglich 
den Alkoholkonsum in „Gramm pro Wo-
che“ ausgewertet. Damit definierten sie 
auch diejenigen als moderate Genießer, 
die statt täglich ein Glas die ganze Wo-
chenration auf einmal vertilgten. Dass da-
bei die gutmütigste Leber, die stabilsten 
blutgefäße und das leidensfähigste Herz 
irgendwann streiken, ist nachvollziehbar. 
Denn müssen sie mit mehr Ethanol fer-
tig werden als ihr übliches Abbausystem 
bewältigt, verändern sich cholesterin- 
und blutgerinnungseigenschaften zum 
Schlechteren und enzymatische Notsys-
teme produzieren unkontrolliert freie 
Sauerstoffradikale – pures Gift für die 
Herzkranzgefäße.

Es kommt eben nicht nur auf das WIE VIEL 
sondern auch auf das WIE an. Das tägli-
che Viertele zum Abendessen ist ein gu-
ter Gradmesser; zwei davon ist für frau-
en leider schon über, für Männer noch 
im grünen bereich. Mein eigenes Herz 
schlägt wieder voll im Takt und freut sich 
heute Abend schon auf das EINE Viertele. 

Foto: Wikimedia Commons

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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10 Milliarden pro Tagesanwendung zu 
nehmen. 

Auch Kräuter und Gewürze schützen 
den Darm vor einer Überwucherung mit 
schlechten bakterien und Pilzen. beson-
ders Rosmarin, Kurkuma, Ingwer, chili 
und andere Gewürze sind hier hilfreich. 

Was schadet dem Darm?
Weizen- und Roggenprodukte sollten nur 
in moderaten Mengen verzehrt werden, 
denn die Lektine aus Weizen und Roggen 
greifen die Darmschleimhäute an, eben-
so das veränderte ATI-Gluten im Weizen. 
Schädigend auf den Darm wirkt auch 
Stress, denn er unterdrückt einerseits 
die körpereigene Glutaminbildung und 
vermindert andererseits die Laktobakte-
rienzahl.

Antibiotika greifen alle bakterien an, 
krankmachende wie gesunde. Deshalb 
sollten Antibiotika nur bei einer schweren 
bakteriellen Erkrankung genommen wer-
den. Nach einer solchen behandlung soll-
te der Aufbau einer gesunden Darmflora 
unterstützt werden. 

Fotos: Fotolia, Forschungsgruppe Dr. Feil

Mehr Infos zu diesem Thema:
Dr. Wolfgang feil 

forschungsgruppe Dr. feil
Ebertstraße 56

72072 Tübingen
info@dr-feil.com

besonders in Stressphasen. Am meisten 
Glutamin liefert Molkeneiweiß, deshalb 
sind in Stressphasen Molkeneiweißshakes 
besonders empfehlenswert. 

Die Joker im Darm sind die Laktobakte-
rien. Sie greifen andere bakterien durch 
sogenannte bakteriocine an, stärken un-
ser Immunsystem, stabilisieren den Zu-
sammenhalt der Darmschleimhaut und 
schützen so vor Allergien. Außerdem ma-
chen sie das Dickdarmmilieu sauer, indem 
sie zusätzlich auch Milchsäure bilden. Das 
saure Milieu schützt vor krankmachenden 
fäulnisbakterien und vor krebserzeugen-
den sekundären Gallensäuren. Positiver 
Nebeneffekt: Laktobakterien regen die 
Darmtätigkeit an.

Laktobakterien sind in probiotischen Jo-
ghurts enthalten, – allerdings ist hier die 
Zahl der Laktobakterien mit 100 Milli-
onen pro 100 g Joghurt gering. besser 
wäre es, regelmäßig milchsauer fermen-
tiertes Gemüse oder ein hochdosiertes 
Laktobakterien-Präparat mit zum beispiel 

eRnäRunGs-medizin 

Dr. Wolfgang feil

Mehr als eine Million Mal verkaufte 
sich das Buch der Autorin Giulia En-

ders, das neues Interesse für den Darm 
geweckt hat. Kein Wunder: Im Darm 
findet der Hauptteil unserer Verdauung 
statt und auch unser Immunsystem sitzt 
gewissermaßen im Darm. Was passiert 
eigentlich im Darm? Was ist gut für den 
Darm? Und was schadet dem Darm?

Was passiert im Darm? 
Im Dünndarm werden die Lebensmittel 
in kleinste bausteine zerlegt und in die 
blutbahn zu unseren Organen gebracht. 
Unverdauliches wird über den Dickdarm 
ausgeschieden. Intakte Darmschleimhäu-
te und gesunde Darmbakterien schützen 
unseren Körper vor körperfremden Aller-
genen und krankmachenden bakterien.

Was ist gut für unseren Darm?
Der erste Nährstoff für unseren Darm sind 
lösliche faserstoffe aus Gemüse, die als 
Energiequelle für die Darmschleimhäute 
dienen. Der zweite Nährstoff ist Glutamin. 
Diesen Eiweißbaustein braucht der Darm 

Dr. Wolfgang feil

Darm mit CHarme?
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Sichere Pfl egeheim-Auswahl 
mit dem „Grünen Haken“
Die Entscheidung für eine stationäre 

Einrichtung muss häufi g kurzfristig 
getroffen werden. Für viele ist es dabei 
eine besondere Herausforderung, sich 
einen Überblick über die unterschied-
lichen Angebote zu verschaffen. Dabei 
ist es besonders wichtig, dass in dem 
ausgewählten Heim die Qualität stimmt. 
Wie soll man das auf die Schnelle prüfen?

Hier schafft die gemeinnützige Heimver-
zeichnis GmbH Abhilfe. Sie vergibt das 
Qualitätssiegel „Grünen Haken“.

Unter www.gruener-haken.de fi ndet sich 
des weiteren eine umfassende Datenbank 
nahezu aller in Deutschland verfügbaren 
stationären betreuungsangebote für älte-
re Menschen. Die Suche erfolgt nach Ort 
oder Postleitzahl, und die Ergebnisliste 
enthält eine detaillierte Leistungsbeschrei-
bung sowie die Information, ob das Heim 
das Qualitätssiegel „Grüner Haken“ hat.

Der „Grüne Haken“ ist das Symbol für 
Verbraucherfreundlichkeit und Lebens-
qualität. Dieses bundesweit einzigarti-
ge Qualitätszeichen wird Einrichtungen 
verliehen, die sich freiwillig einer begut-
achtung durch geschulte Ehrenamtliche 
unterziehen, um zu dokumentieren, dass 
bei der Betreuung älterer und pfl egebe-
dürftiger Menschen Selbstbestimmung, 
Teilhabe und Achtung der Menschenwür-
de nachprüfbar zentrale Anliegen sind.

Die Kriterien für die bewertung wurden 
in Anlehnung an Standards der Weltge-
sundheitsorganisation und an die „charta 
der Rechte der hilfe- und pfl egebedürf-
tigen Menschen“ festgelegt und werden 
aufgrund aktueller forschungsergebnisse 
regelmäßig weiterentwickelt.

Die Qualitätsprüfung wird spätestens 
nach zwei Jahren wiederholt, so dass der 
Grüne Haken stets die aktuelle Qualität 
des Heimes widerspiegelt.

Dazu drei fragen an Heike Nordmann 
(43) Pfl egeexpertin bei der Verbraucher-
zentrale Nordrhein-Westfalen.

Wie fi nde ich ein gutes Pfl egeheim? 
– Kann ich mich auf Bewertungen der 
Heime im Internet verlassen?
Das Problem ist, dass auf Seiten der Pfl e-
gekassen fast alle Heime gut abschneiden: 
Der Notenschnitt der Qualitätsprüfung 
des Medizinischen Dienstes liegt bei 1,3. 
Schlechte Bewertungen können dort durch 
gute Punkte in anderen Kategorien ausge-
glichen werden. Aussagekräftiger sind zum 
Beispiel Listen aus der Datenbank „Heim-
verzeichnis“ (www.heimverzeichnis.de)

„Warum eine Begutachtung?“
Bei der Begutachung geht es zum Beispiel 
um folgende Fragen: Darf ich beim Umzug 
in die Einrichtung meine eigenen Möbel 
mitbringen? Kann ich – so wie ich es bislang 
gewohnt bin – erst um 10:30 Uhr frühstü-
cken? Werde ich einen eigenen Briefkasten 
haben? Darf ich mein Zimmer abschlie-
ßen, wenn ich ungestört sein möchte?

So beurteilen Abendblatt-Leser Ham-
burger Seniorenheime:
„Die Ersatzkassen haben das Problem er-
kannt und erheben jetzt auch die Lebens-
qualität. Informationen dazu gibt es zum 
beispiel auf dem Internetportal heimver-
zeichnis.de, das auch auf bewertungen 
der bewohnerbeiräte basiert.“ 

Der „Grüne Haken“ ist das einzige Gü-
tesiegel, bei welchem bewertungen der 
Heimbeiräte einfl ießen, und kommuni-
ziert werden.

Das Heimverzeichnis wird betrieben 
von der Gesellschaft zur förderung der 
Lebensqualität im Alter und bei behin-
derung - Heimverzeichnis gGmbH. Mit-
gesellschafterin ist die bundesinteressen-
vertretung der Nutzerinnen und Nutzer 
von Wohn- und betreuungsangeboten 
im Alter und bei behinderung - bIVA e.V. 
Das Heimverzeichnis wird wissenschaft-
lich begleitet vom Insitut für Soziale In-
frastruktur (ISIS) GmbH. 

2007 gegründet, wurde das Heimver-
zeichnis bis 2012 anschub-fi nanziert 
vom bundesministerium für Ernährung, 
Landwirtschaft und Verbraucherschutz 
(bMELV). www.heimverzeichnis.de

Fotos: Karin Stiehr, Katrin Markus

Im ökohaus frankfurt: 
@ ISIS-Institut für Soziale Infrastruktur 

Kasseler Straße 1a
60486 frankfurt am Main

Tel.: 069-264865-0

Geschäftsführung und Vorstand der 
bAGSO, bundesarbeitsgemeinschaft der 
Seniorenorganisationen: Katrin Markus

Geschäftsführung: Dr. Karin Stiehr, 
Sozialwissenschaftlerin und Politikbe-
raterin im bereich Senioren

Zur Abschaffung des Pfl ege-TÜV
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Videospiele mit Bewegungssteue-
rung sind ein neuer Therapieansatz 

zur Sturzprävention bei Menschen mit 
Parkinson. Mit drei Trainingseinheiten 
pro Woche sollen diese Fitness-Spiele, 
sogenannten Exergames, Bewegungs-
abläufe verbessern und die Freude am 
Rehabilitations-Training erhöhen. Ex-
perten sehen in den Spielen eine fle-
xible und motivierende Ergänzung zur 
klassischen Physiotherapie. Über Mög-
lichkeiten und Grenzen der Videospiele 
informiert Dr. med. Matthis Synofzik auf 
einer Pressekonferenz, die im Rahmen 
der 59. Jahrestagung der Deutschen 
Gesellschaft für Klinische Neurophy-
siologie und funktionelle Bildgebung 
(DGKN) am 19. März 2015 um 13.30 Uhr 
in Tübingen stattfindet. 

Menschen mit Morbus Parkinson können 
mithilfe von Exergames verlorene bewe-
gungsabläufe wieder neu erlernen. Sechs 
Pilotstudien haben gezeigt, dass Teilneh-
mer mit Parkinson im frühstadium ihre 
bewegung durch virtuelles Tennis, bow-
ling, Skislalom oder diverse balancespiele 
ähnlich verbessern, wie Kontrollpatien-
ten, die herkömmliche Physiotherapie 
erhielten. „Dabei machen die Spiele den 
meisten Teilnehmern mehr Spaß“, sagt 
Dr. Synofzik, Oberarzt und forschungs-
gruppenleiter der Abteilung für Neuro-
degeneration am Universitätsklinikum 
Tübingen. „Denn sie ermöglichen ein ab-
wechslungsreiches Training, das jederzeit 
zu Hause, mit freunden oder dem Ehe-
partner durchführbar ist.“ Der Weg zum 

Pressekonferenz der Deutschen gesellschaft für Klinische 
neurophysiologie und funktionelle Bildgebung (DgKn) – 
19. märz 2015, 13.30 bis 14.30 Uhr, 
eberhard Karls Universität tübingen

Neuer Reha-Ansatz hilft bei 
Parkinson und im Alter

Reha-Zentrum bleibt den betroffenen 
dabei erspart. Das sei ein großer Vorteil 
für Menschen mit schweren bewegungs-
störungen. „Exergames sollen die Physio-
therapie aber nicht ersetzen“, betont der 
Neurologe im Vorfeld der DGKN-Presse-
konferenz. Sie seien aber eine empfeh-
lenswerte Ergänzung, die nicht an Ver-
ordnungen geknüpft sind, so Synofzik. 

Hirnforscher der Universität Tübingen 
haben zudem kürzlich gezeigt, dass Exer-
games auch Menschen mit Ataxie helfen 
– einer Erkrankung, bei der die Nerven-
zellen im Kleinhirn absterben. Nun wird 
das Training sogar bei solchen Patienten 
eingesetzt, bei denen der Krankheitsver-
lauf bereits so weit fortgeschritten ist, 
dass sie auf einen Rollator oder Rollstuhl 
angewiesen sind. Eine größere Kohor-
tenstudie mit derart schwer betroffenen 
Patienten, unter Leitung von Dr. Synofzik, 
steht nun kurz vor dem Abschluss.

„Die bisherigen Ergebnisse geben Anlass 
zu hoffen, dass Exergames einen neuen 
Reha-Ansatz für eine ganze Reihe neu-
rologischer Erkrankungen bieten – nicht 
nur im Alter und bei Parkinson, auch bei 
Multipler Sklerose oder Schlaganfall-
Patienten ist ein erfolgreicher Einsatz 
denkbar“, sagt Professor Dr. med. Holger 
Lerche, facharzt für Neurologie und Kon-
gresspräsident der 59. Jahrestagung der 
DGKN. „Dennoch müssen wir die bisheri-
gen Ergebnisse in groß angelegten Studi-
en mit verschiedenen Patientengruppen 
bestätigen.“

Quellen:
barry et al. The role of exergaming in 
Parkinson’s disease rehabilitation: a sys-
tematic review of the evi-dence, Journal 
of NeuroEngineering and Rehabilitation 
2014 11:13

Synofzik et al. Videogame-based coor-
dinative trianing can improve advanced 
multisystemic early-onset ataxia, Journal 
of Neurology 2013 260:2656-2658, doi: 
10.1007/s00415-013-7087

De bruin et al. feasibility of strength-
balance training extended with computer 
game dancing in older people; does it af-
fect dual task costs of walking?, Journal of 
Novel Physiotherapies 2011, 1:1
h t tp : / /dx .do i . o rg /10 .4172/2165-
7025.1000104

DGKN,
Deutsche Gesellschat für 

Klinische Neurophysiologie und 
funktionelle bildgebung

Klinikum Darmstadt
Robert-bosch-Str. 7

64293 Darmstadt
Tel. +49 (0) 6151/66 73-422 

www.dgkn.de
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112 ist die Nummer für den Notfall. 
Nicht nur in Deutschland, sondern 

in allen EU-Staaten. Das wissen mittler-
weile 42 Prozent der Deutschen, berich-
tet die Deutsche Schlaganfall-Hilfe an-
lässlich des Europäischen Notruftages 
(11.2.).

2008 wurde der EU-weite Notruf 112 
eingeführt. Er funktioniert in allen EU-
Mitgliedsstaaten aus dem festnetz und 
dem Mobilfunknetz.  Anfangs hinkten die 
Deutschen ihren europäischen Nachbarn 
im Wissen um die Notrufnummer hinter-
her. Jetzt liegen sie EU-weit im Schnitt:  41 
Prozent der EU-bürger wissen, dass sie 
auch im Ausland die 112 wählen können. 
Das ist das Ergebnis des Eurobarometers 
414, eine repräsentative Umfrage unter 
EU-bürgern.

Das Ringen der Schlaganfall-Hilfe um 
mehr Notfallwissen hat einen ernsten 
Hintergrund: Der Schlaganfall ist die 
dritthäufi gste Todesursache und der 
häufi gste Grund für Behinderungen im 
Erwachsenenalter. Seit Jahren propagiert 
die Schlaganfall-Hilfe „Jede Minute zählt“. 
Wie viel genau, konnte jetzt sogar eine 
Gruppe fi nnischer und australischer Me-
diziner in einer Langzeitstudie berechnen. 
Jede Minute, die der Schlaganfall-Patient
eher die Klinik erreicht, beschert ihm zwei 
Tage gesundes Leben.

Ein weiteres Ergebnis der EU-Umfrage: 
Die europäischen Notrufzentralen sind 
bemüht, keine Zeit zu verlieren. 21 von 
28 Staaten berichten, dass ihre Zentralen 
Notrufe in weniger als 10 Sekunden be-
antworten. für Deutschland liegt leider 
keine Auswertung vor.

Zum Europäischen Notruftag bietet die 
Deutsche Schlaganfall-Hilfe ein kostenlo-

Deutsche Schlaganfall-
Hilfe informiert
europäischer notruf kommt 
langsambei Bürgern an

ses Infopaket an, mit Notfallausweis, Info-
blatt und dem fAST-Test zur Prüfung von 
Schlaganfall-Symptomen. bestellung un-
ter Tel. 0 52 41 - 9 77 00 oder E-Mail info@
schlaganfall-hilfe.de.

Quellen: Special Eurobarometer 414 
(2014). Europäische Kommission; und: 
Stroke. April 2014

Foto: Stiftung Deutsche Schlaganfall-Hilfe

www.schlaganfall-hilfe.de

Vor allem in den Wintermonaten sind 
mit konstanter Regelmäßigkeit vie-

le Kindergärten und Schulen betroffen, 
vom Kopfl ausbefall, eine nach wie vor 
für viele Eltern äußerst peinliche Erkran-
kung. Dabei kann jeder Kopfl äuse be-
kommen, trotz bester Körperpfl ege und 
täglichem Haare waschen. Läuse wer-
den meist übertragen, wenn Menschen 
die Köpfe dicht zusammenstecken, da-
her treten sie vor allem bei Klein- und 
Schulkindern auf. Dabei reicht ein ein-
ziger „Überläufer“ aus, denn eine Laus 
kann bis zu hundert Eier legen.

Doch wie entdeckt man die Läuseplage 
und wird sie vor allem schnell wieder los? 
Das erklärt der TV-Wartezimmer®-film 
„Kopfl äuse-Behandlung“ in patienten-
verständlicher Weise und eindrucksvol-
len bildern: „Mit diesem film tragen wir 
einmal mehr zur umfassenden Aufklä-
rung bei. Denn nur patientenverständli-
che Information und somit rechtzeitige 
behandlung können helfen, den Kopf-
lausbefall rasch in den Griff zu kriegen.“, 
erklärt Markus Spamer, Gründer und 
Geschäftsführer von TV-Wartezimmer®. 
Denn gesellschaftliche Vorurteile er-
schweren selbst heute noch die frühzei-
tige Eindämmung. So können durch das 
Verschweigen eines Kopfl ausbefalls un-
bemerkt angesteckte Kontaktpersonen 
zu einer raschen Weiterverbreitung des 
Läusebefalls führen.

Foto: TV-Wartezimmer® GmbH & Co. KG

Weitere Informationen unter 
www.tv-wartezimmer.de

Patientenfi lm klärt auf 
und nimmt die Scham
Kopfl äusebefall: Saisonale Kinder-
krankheit
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Erster berliner Joddialog 
von AKJ e.V. und bLL e.V.
Degs-studie zeigt: Jodversorgung in 
Deutschland nicht optimal!

„Mit durchschnittlich 125 Mikrogramm 
pro Tag liegt die durchschnittliche 

Jodversorgung unterhalb der von der 
WHO geforderten Zufuhr“, ließ Profes-
sor Remer die Teilnehmer am Berliner 
Joddialog wissen. Der repräsentative 
Wert stammt aus dem aktuellen Jodmo-
nitoring, welches das Bundesministeri-
um für Ernährung und Landwirtschaft 
im Rahmen des RKI-Gesundheitssurveys 
für Erwachsene (DEGS) beauftragt hat. 
Die von Remer und Kollegen ausgewer-
teten Ergebnisse liegen nun vor - aller-
dings noch nicht in einem Forschungs-
journal publiziert. Deutschland ist nach 
diesen Ergebnissen zwar aktuell kein 
Jodmangelgebiet. Diese Aussage gelte 
jedoch nur für den Bevölkerungsdurch-
schnitt. Das Jodmonitoring habe auch 
gezeigt, dass bei etwa einem Drittel der 
Bevölkerung die Jodversorgung nicht 
ausreicht.

Salzreduktion und Jodversorgung 
kein Widerspruch
bevölkerungsübergreifend sei die Jod-
versorgung somit weiterhin ungenü-
gend – und das, obwohl die Deutschen 
insgesamt eher zu viel als zu wenig Salz 
konsumieren. Auch das ist laut Remer ein 
Ergebnis der DEGS-Studie. Demnach liegt 
der Verzehr pro Kopf und Tag bei durch-
schnittlich acht bis zehn Gramm statt der 
empfohlenen fünf bis sechs Gramm. Dies 
gilt im Übrigen für viele europäische Län-
der , wie Remer bemerkt, weshalb sich 
die politischen bestrebungen in der Uni-
on derzeit auf eine Reduktion des Salz-
konsums konzentrieren. Und genau darin 
besteht nach Remer eine Gefahr. Denn: 
„Wenn die bemühungen zur Salzreduk-
tion greifen, also auch weniger Jodsalz 
verbraucht wird, droht Deutschland im 
schlimmsten fall wieder zum Jodmangel-
gebiet zu werden. Problematisch ist viel-

mehr, dass ein Großteil des Verzehrs aus 
unjodierten Salzquellen wie brot, Wurst-
waren und fertiglebensmitteln stammt. 
Wären die empfohlenen fünf bis sechs 
Gramm pro Tag ausschließlich Jodsalz, 
würde dies zusammen mit den natür-
lichen Jodquellen wie Milchprodukten 
und Seefisch zur präventiv notwendigen 
Sättigung der Schilddrüse vollkommen 
ausreichen.“

„Wenn Salz, dann Jodsalz!“
Darauf wies auch Professor Dr. Roland 
Gärtner, Internist und Endokrinologe an 
der Universität München, in seiner Prä-
sentation hin und widerlegte zugleich 
die von Kritikern gelegentlich befürchtete 
Möglichkeit einer Überversorgung. Als 
Obergrenze der Jodaufnahme gilt eine 
Menge von 500 Mikrogramm pro Tag. 
Damit bleiben die deutschen Gesund-
heitsbehörden deutlich unter dem Grenz-
wert der WHO von 1.000 Mikrogramm. 
„Um 500 Mikrogramm Jod aufzunehmen, 
müssten bei hundertprozentiger Jodie-
rung 25 Gramm Salz konsumiert werden, 
was schon aus Geschmacksgründen nicht 
realistisch ist“, so der Sprecher des Ar-
beitskreises Jodmangel. Dagegen lässt 
sich bereits die Hälfte des Tagesbedarfs 
eines Erwachsenen, das heißt etwa 100 
Mikrogramm Jod, durch den Verzehr von 
fünf Gramm Jodsalz abdecken. 

Der Körper benötigt Jod für die Produk-
tion der Schilddrüsenhormone. Diese 
steuern unter anderem den Energiestoff-
wechsel sowie die Gehirnentwicklung. 
Eine gute Jodversorgung beugt Konzen-
trations- sowie Lernschwierigkeiten vor 
und trägt zu einer optimalen Leistungs-
entwicklung bei. „Jod ist für die Schild-
drüse das Lebenselixier und bringt sie 
richtig auf Touren“, erklärte Professor Ro-
land Gärtner. 

Jodlücke bei 
Fertiglebensmitteln schließen
Damit auch das letzte Drittel der Er-
wachsenenbevölkerung in Deutschland 
sowie besonders Risikozielgruppen wie 
Schwangere ausreichend mit Jod versorgt 
werden und der Jodstatus angesichts 
der zu erwartenden Salzreduktionsmaß-
nahmen nicht weiter absinkt, empfiehlt 
Remer, die Verwendung von jodiertem 
Speisesalz vor allem in fertiglebensmit-
teln stärker zu fördern und auch über 
eine Anhebung des Jodgehalts im Salz 
nachzudenken. 

Lebensmittelindustrie: rechtliche 
Möglichkeiten nutzen
„Europa ist ein flickenteppich mit unter-
schiedlichen Höchstmengen und Rege-
lungen. Damit Lebensmittelhersteller ein 
Produkt in allen Ländern der EU vertrei-
ben können, verzichten sie häufig auf den 
wichtigen Jodzusatz. Die Genehmigung 
bezieht sich auf Zusätze bis maximal 25 
Mikrogramm Jod pro Gramm Salz. Auch 
höhere Zusätze sind möglich, bedürfen 
aber einer Ausnahmegenehmigung nach 
§ 68 des Lebensmittel-, bedarfsgegen-
stände- und futtermittelgesetzbuches 
(LbfG). Lebensmittelproduzenten sollten 
diese rechtlichen Möglichkeiten für den 
deutschen Markt nutzen und Jodsalz 
anstelle von nichtjodiertem Salz einset-
zen – besonders im Hinblick auf die an-
gestrebte Salzreduktion in Europa.“ Auch 
die EU-Kommission sieht Großklaus in 
der Verantwortung: „Durch die Abschaf-
fung von Handelshemmnissen sowie 
die Schaffung europaweit einheitlicher 
Verordnungen zum Jodsalzeinsatz in der 
Nahrungsmittelindustrie ließe sich die 
Versorgungssituation mit dem Spuren-
element nicht nur in Deutschland nach-
haltig sichern beziehungsweise verbes-
sern.“

Arbeitskreis Jodmangel e.V.
Organisationsstelle

Jana Zieseniß, Dirk fischer
Leimenrode 29, 60322 frankfurt

Telefon: 069 / 2470 6796
fax: 069 / 7076 8753

E-Mail: ak@jodmangel.de
www.jodmangel.de
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Reserveantibiotika sind oft das letzte 
Mittel gegen resistente bakterien. Diese 
hochwirksamen Antibiotika sind originär 
der Therapie schwerer, lebensbedrohli-
cher Erkrankungen vorbehalten, wenn die
infektiösen bakterien bereits Resistenzen 
gegen andere Antibiotika entwickelt ha-
ben. Doch der massive und unkritische 
Einsatz dieser Medikamente in Kranken-
häusern und Arztpraxen sowie in der 
Tiermast hat dazu geführt, dass in jüngs-
ter Zeit selbst gegen diese letzten Hoff-
nungsträger immer häufiger Resisten-
zen beobachtet werden[1,2]. Einen Weg 
zur Entschärfung des Resistenzproblems 
sieht Professor Uwe frank, freiburg, im 
alternativen Einsatz von antibiotisch 
wirksamen Pflanzeninhaltsstoffen wie 
den Senfölen aus Kapuzinerkresse und 
Meerrettich. Der Einsatz des Senfölge-
mischs bei unkomplizierten Atem- und 
Harnwegsinfekten sei eine gute Option, 
um die Ausbreitung resistenter Keime zu 
bremsen. „Unsere Untersuchungen mit 
den Senfölen haben gezeigt, dass diese 
Pflanzenstoffe sowohl gegen relevan-
te Erreger von blasenentzündungen als 
auch gegen die häufigsten Verursacher 
bakterieller Atemwegsinfektionen hoch-
wirksam sind“, so der Hygieniker und 
Mikrobiologe am Universitätsklinikum 
freiburg.

Reserveantibiotika sollten nicht zur The-
rapie einfacher Infektionskrankheiten, 
wie zum beispiel akuten blasenentzün-
dungen, eingesetzt werden. Doch laut 
Antibiotika-Report 2014 der DAK-Ge-
sundheit gelten mittlerweile 22% aller 
verordneten Antibiotika als Reservean-
tibiotika[3]. In der Tiermast werden in 
Deutschland sogar fünf Mal mehr An-
tibiotika als an Menschen verabreicht, 
nahezu ausschließlich breit wirksame 
Reserveantibiotika[4]. Neun bundeslän-

Resistente bakterien – auch 
Reserveantibiotika zunehmend unwirksam 
mikrobiologe der Uni Freiburg: „senföle können  
resistenzproblem entschärfen“

der plädieren daher aktuell für ein Verbot 
dieser Medikamente an Nutztieren[5]. 
Auch der Deutsche bauernverband (DbV) 
spricht sich in seiner jüngsten Erklärung 
für einen verantwortungsvollen Einsatz 
von Antibiotika aus[6].

Entwicklung neuer Antibiotika ist teuer
Der unkritische Einsatz von chemisch-
synthetischen Antibiotika hat zur mas-
siven Ausbreitung von Antibiotikaresis-
tenzen geführt. So wirken zum beispiel 
gegen resistenten formen von E. coli, 
Proteus ssp. und Klebsiellen – häufige 
Auslöser von blasenentzündungen – oft 
nur noch ein oder zwei Arten Reserve-
Antibiotika[7]. Dass gegenwärtig selbst 
gegen diese hochwirksamen Substan-
zen zunehmend Resistenzen beobachtet 
werden[1,2], ist alarmierend. „Es ist da-
her dringlicher denn je, neue Antibiotika 
bereitzustellen“, sagt frank. Doch neue 
Wirkstoffe können nicht mehr schnell 
genug entwickelt werden, es mangelt 
vor allem an den finanziellen Ressourcen. 
Zwar förderte die Regierung die Entwick-
lung neuer Antibiotika 2014 mit etwa 10 
Millionen Euro. Doch fachleute beziffern 
die Entwicklungskosten für ein einziges 
neues Antibiotikum bis zur Markteinfüh-
rung auf 800 Millionen bis 1,5 Milliarden 
Euro[8]. Die neu entwickelte Substanz 
Teixobactin gilt zwar als erste Neuentde-
ckung seit langer Zeit. Experten zufolge 
kann dieses neue chemisch-synthetische 
Antibiotikum die Resistenzproblematik 
aber nicht lösen[9,10,11].

Therapeutische Wirkung der 
Senföle umfassend belegt
frank plädiert daher dafür, bei einfachen 
unkomplizierten Infektionen, wie zum 
beispiel Erkältungskrankheiten und bla-
senentzündungen, auf antibiotisch wirk-
same pflanzliche Präparate wie die Senf-

öle aus Kapuzinerkresse und Meerrettich 
auszuweichen. Auf diese Weise würden 
hocheffektive Antibiotika für ernste und 
bedrohliche Erkrankungen aufgespart. 
Die gute Wirksamkeit und Verträglich-
keit des Senfölgemischs bei Atem- und 
Harnwegsinfektionen ist in zahlreichen 
Studien belegt, auch bei häufig wieder-
kehrenden blasenentzündungen und Er-
kältungskrankheiten[12-17]. bei den be-
reits seit Jahrhunderten zur behandlung 
von Harn- und Atemwegsinfektionen 
eingesetzten Senfölen sind bisher kei-
ne Resistenzen beobachtet worden, wie 
auch eine jüngere Studie aus den USA 
bestätigt [18].

„Im Gegensatz zu chemisch-syntheti-
schen Antibiotika handelt es sich bei den 
Senfölen um Viel- bzw. Mehrstoffgemi-
sche mit vielfältigen antimikrobiellen 
Wirkmechanismen. Synergistisch und 
synchron ablaufende Effekte, die teilwei-
se noch nicht aufgeklärt wurden, verhin-
dern bei diesen Pflanzenstoffen die Re-
sistenzentwicklung bei Mikroorganismen, 
wie sie von Standard-Antibiotika bekannt 
sind“, erklärt der Wissenschaftler.

„Damit könnten derartige pflanzliche 
Arzneimittel in Zukunft einen neuen Stel-
lenwert in der Therapie von unkompli-
zierten Atem- und Harnwegsinfektionen 
einnehmen und zur Entschärfung des 
Resistenzproblems beitragen“, resümiert 
frank.

Literatur: 
Die Quellen 1-18 können auf Wunsch 

unter folgendem Pressekontakt angefor-
dert werden:

cGc cramer-Gesundheits-consulting  
T: 06196 / 77 66 - 113

etzel@cgc-pr.com
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C. Warren Olanow, M.D., FRCPC, Henry 
P. & Georgette Goldschmidt Pro-

fessor und Chairman Emeritus an der 
Neurologischen Klinik und Professor für 
Neurowissenschaften an der Mount Si-
nai School of Medicine, kommentierte: 
„Safinamide ist der erste zur Behand-
lung der Parkinson-Krankheit zur Zulas-
sung kommende neue chemische Wirk-
stoff seit 10 Jahren. 

In einer zweijährigen Doppelblindstudie 
hat der Wirkstoff sich im Vergleich zur 
„Standardtherapie“ als Zusatztherapie 
für Patienten mit L-Dopa-assoziierten 
motorischen fluktuationen durch einen 
schnellen Wirkungseintritt (innerhalb von 
zwei Wochen) und über die zwei Jahre 
der Studie anhaltende Verbesserungen 
der „ON und Off – Zeiten“ ohne zusätz-
liche Dyskinesien ausgezeichnet. Kein 
anderer Wirkstoff hat bisher eine solche 
Wirkungsdauer in einer Doppelblindstu-
die gezeigt. Die Effekte von Safinamide 
basieren auf pharmakologischen Mecha-
nismen, die sich von denen anderer Par-
kinson-Medikamente unterscheiden. Zu 
diesen Effekten gehört der duale Wirk-
mechanismus, bestehend aus der hoch-
selektiven, reversiblen Hemmung von 
MAO-b und der spannungsabhängigen 
Natriumkanal-blockade zur Inhibition 
der Glutamat-Ausschüttung, die an der 
Entwicklung von Dyskinesien beteiligt 
ist. Präklinische forschungsergebnisse 
sowie die Daten einer grossen Zahl von 
Patienten mit Dyskinesien, die Teilnehmer 
einer Placebo-kontrollierten klinischen 
Studie waren, zeigen, dass Safinamide 
darüber hinaus das Potential hat, L-dopa-
induzierte Dyskinesien bei Patienten mit 
Parkinson-Krankheit zu verbessern.“

fabrizio Stocchi, M.D., Professor für Neu-
rologie, Direktor des Parkinson‘s Disease 
& Movement Disorders Research centre 

und des Institute for Research and Me-
dical care, IRccS San Raffaele, Rom, der 
seit Beginn an den Safinamide-Studien 
beteiligt war, sagte: „Die Wirksamkeit von 
Safinamide als Zusatztherapie zu L-dopa 
allein oder in Kombination mit anderen 
Parkinson-Therapeutika für fluktuierende 
Patienten ist belegt. Safinamide hat sig-
nifikante Verbesserung von motorischen 
fluktuationen, Parkinsonismus, Lebens-
qualität und Aktivitäten des täglichen 
Lebens ohne jegliche zusätzliche ON-Zeit 
mit störenden Dyskinesien gezeigt. Mei-
ne Erfahrung der letzten 10 Jahre aus der 
behandlung von Parkinson-Patienten mit 
Safinamide in Rom zeigt, dass der Wirk-
stoff selbst bei längeren behandlungs-
zeiträumen äusserst gut verträglich ist. 
Dies bestätigen auch alle vorliegenden 
Daten. Safinamide erfordert weder spe-
zielles medizinisches Monitoring, noch 
Einschränkungen bei der Ernährung, noch 
besondere Vorsichtsmassnahmen, da das 
Wechselwirkungsrisiko sehr gering ist.“ 

Ravi Anand, M.D., cMO von Newron: „Die 
CHMP-Entscheidung zu Safinamide ist 
ein grossartiges Ergebnis für Parkinson-
Patienten und behandelnde Ärzte. Sie 
eröffnet ihnen eine Therapiealternative, 
die für Parkinson-Patienten im mittleren 
bis späten Stadium unter L-dopa, die den 
Grossteil (über 75%) aller Patienten mit 
dieser zunehmend beeinträchtigenden 
Krankheit ausmachen, eine Verbesse-
rung gegenüber der „Standardtherapie“ 
darstellt. Das einzigartige Profil von Sa-
finamide mit schnellem Wirkungseintritt 
und lang anhaltender Wirkung, die selbst 
nach zwei Jahren in einer randomisier-
ten, Placebo-kontrollierten Studie noch  
signifikant ist, konnte bislang für kein 
anderes Parkinson-Medikament nachge-
wiesen werden. Darüber hinaus verbes-
serte Safinamide die von Patienten und 
Pflegepersonen bewerteten Parameter 

CHMP empfiehlt Zulassung von 
Xadago(TM) (Safinamide) zur Behandlung 
der Parkinson-Krankheit in der EU

der Lebensqualität, einschliesslich PDQ39 
und EQ-5D, sowie depressive Zustände. 
Wir danken den cHMP- und EMA-Mitar-
beitenden für ihre wissenschaftliche be-
ratung in der Entwicklung von Safinami-
de und für die fristgerechte Prüfung des 
Zulassungsantrags.“

Maurizio castorina, cEO von Zambon 
Pharma: „Wir freuen uns sehr über die 
Entscheidung des cHMP, die den thera-
peutischen Nutzen von XadagoTM aner-
kennt. Gespannt erwarten wir nun die EU-
Marktzulassung seitens der Europäischen 
Kommission, damit das Produkt begin-
nend in der ersten Jahreshälfte 2015 in 
den Markt eingeführt und sein Nutzen 
Parkinson-Patienten zugänglich gemacht 
werden kann. Zambon wird alles tun, um 
die schnelle Verfügbarkeit und den Mark-
terfolg von XadagoTM sicher zu stellen.“

Die positive Empfehlung der cHMP zu 
XadagoTM wird nun von der Europäi-
schen Kommission geprüft, die für die 
Zulassung von Medikamenten in der 
Europäischen Union zuständig ist. Die 
endgültige Entscheidung ist für alle 28 
Mitgliedstaaten der EU sowie für Island, 
Liechtenstein und Norwegen bindend.

Weitere Informationen:
Zambon

Luca Primavera
Tel.: +39-02-66524491 

Mobile: +39-335-7247417 
luca.primavera@zambongroup.com
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Jedoch werden die mit diesen Schmer-
zen verbundenen Beeinträchtigun-

gen der Patienten in 80 Prozent der 
Fälle von Ärzten entweder über- oder 
unterschätzt.(2) Aus diesem Grund ist 
es entscheidend, dass Patienten in der 
Lage sind, ihrem Arzt ihre Symptome 
so detailliert wie möglich zu beschrei-
ben. Das ermöglicht nicht nur eine frü-
he Diagnose, sondern erhöht auch die 
Chancen auf eine effektive Schmerz-
linderung. Diese Erkenntnis hat Grün-
enthal dazu bewegt, die Initiative „My 
pain feels like...“ zu entwickeln, die dar-
auf ausgerichtet ist, die Kommunikation 
zwischen Ärzten und Patienten zu ver-
bessern. Basierend auf dieser Initiative 
ist Grünenthal nun Co-Sponsor einer In-
teressengruppe des Europäischen Parla-
ments zu Gehirn, Psyche und Schmerz. 
Dies ist Teil des fortlaufenden Engage-
ments des Unternehmens, die Diagnose 
und Therapie von Patienten, die an stark 
einschränkenden Krankheiten wie z. B.  
lokalem neuropathischem Schmerz lei-
den, zu verbessern. Die länderübergrei-
fende Interessengruppe der MEP mit 
besonderem Interesse an der Verbesse-
rung der Lebensqualität von Menschen 
mit neurologischen und chronischen 
Schmerzen wurde offiziell im Europäi-
schen Parlament vorgestellt. 

chronische Schmerzerkrankungen be-
deuten oft großes individuelles Leiden, 
den Verlust der eigenen Leistungsfä-
higkeit und nicht zuletzt auch eine star-
ke wirtschaftliche belastung.(1, 3) „Die 
MEP-Interessengruppe zu Gehirn, Psy-
che und Schmerz wird sich zunächst mit 
Themen beschäftigen, die alle Menschen 
mit Schmerzerkrankungen betreffen. Das 
Thema Stigma wird dabei besonders im 
fokus stehen“, sagt Joop van Griens-

Die initiative „my pain feels like...“ unterstützt eine neue interessen-
gruppe zu gehirn, Psyche und schmerz des europäischen Parlaments

Jeder fünfte Europäer ist jährlich 
von chronischen Schmerzen betroffen

ven, Präsident der Pain Alliance Europe. 
„Stigma ist ein gesellschaftliches Prob-
lem, das in vielen fällen noch dadurch 
verstärkt wird, dass Gehirnerkrankun-
gen sowie psychische Erkrankungen und 
Schmerzerkrankungen nicht auf den 
ersten blick sichtbar sind. Indem wir es 
Menschen ermöglichen, selbst zu erle-
ben, womit Schmerzpatienten jeden Tag 
leben, tragen wir dazu bei, auf diese Er-
krankungen aufmerksam zu machen und 
das Stigma, mit dem sich die Patienten 
konfrontiert sehen, zu verringern.“ Al-
berto Grua, Chief Commercial Officer 
Europa, Australien und Nordamerika bei 
Grünenthal, fügt hinzu: „Als Pharmaun-
ternehmen mit einem starken fokus auf 
forschung und Entwicklung sowie einer 
großen Expertise auf dem Gebiet der 
Schmerztherapie setzen wir uns dafür 
ein, ein tieferes Verständnis für die uner-
füllten medizinischen bedürfnisse unse-
rer Patienten zu bekommen. Wir möch-
ten die Patienten ins Zentrum all unserer 
bemühungen stellen. So werden wir auch 
weiterhin eng mit europäischen Patiente-
norganisationen wie der Pain Alliance Eu-
rope und der EfNA zusammenarbeiten, 
um Patienten dabei zu helfen, gehört zu 
werden.“

Zum Anlass der Launch-Veranstaltung in 
brüssel gab Grünenthal Entscheidungs-
trägern und Stakeholdern vor Ort die 
Möglichkeit, in einer realistischen Simu-
lation zu erleben, wie sich lokaler neuro-
pathischer Schmerz anfühlt. besucher des 
„My pain feels like...“-Informationsstan-
des im Parlament wurden eingeladen, 
an dem ‚Pain box‘-Experiment der „My 
pain feels like...“-Initiative teilzunehmen. 
Dieses psychophysische Testverfahren 
wurde von Roberto casale, Professor an 
der Montescano Pain School in Italien, 

entwickelt. „Das ‚Pain box‘-Erlebnis öffnet 
vielen Menschen tatsächlich die Augen. 
Sie verstehen dadurch, wie sich neuro-
pathischer Schmerz wirklich anfühlt und 
warum er auf so vielfältige Weise be-
schrieben wird“, sagt Professor casale. 
Ein weiteres Herzstück der Initiative ist 
die zu Aufklärungszwecken entwickelte 
Internetseite www.mypainfeelslike.com. 
Dort finden Patienten ausführliche Infor-
mationen zu verschiedenen Schmerzer-
krankungen sowie Erfahrungsberichte 
anderer Schmerzpatienten. Außerdem 
können sie auf der Internetseite den be-
gleitenden Schmerzfragebogen ausfüllen 
und herunterladen. 

Quellen
(1) breivik H (2006). Survey of chronic 
pain in Europe: Prevalence, impact on 
daily life, and treatment. Eur J Pain 10(4): 
287-333. 
(2) Müller-Schwefe G., et al (2011). Make 
a cHANGE: optimising communication 
and pain management decisions. cMRO 
27(2): 481-488. 
(3) Philipps cJ (2006). Economic burden 
of chronic pain. Expert Rev Pharmacoe-
con Outcomes Res 6(5): 591-601. 
(4) Pal M et al (2009). Vanilloid receptor 
antagonists: emerging class of
novel anti-inflammatory agents for pain 
management. curr Pharm Des 15: 1008-26. 
 (5) Mick G et al (2012). What is localised 
neuropathic pain? A first proposal to cha-
racterise and define a widely used term. 
Pain manage 2(1): 71-77. 
(6) Dworkin RH, O‘connor Ab, backonja 
M, et al (2007). Pharmacologic manage-
ment of neuropathic pain: evidence-
based recommendations. Pain; 132:237-
51.

www.mypainfeelslike.com
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Zeltia gibt bekannt, dass aufgrund der 
bei einer Zwischenanalyse einer lau-

fenden Phase-Ib-Studie beobachteten 
Wirksamkeit sein pharmazeutischer Ge-
schäftsbereich PharmaMar eine Phase-
III-Studie mit PM1183 in Kombination 
mit Doxorubicin gegenüber Topotecan 
bei SCLC beginnen wird. Die Ergebnisse 
dieser Studie werden in diesem Jahr bei 
einer bedeutenden internationalen Ta-
gung zum Thema Krebs vorgestellt, die 
in Kürze bekannt gegeben wird.

Patienten mit kleinzelligem bronchial-
karzinom (ScLc) nach dem Versagen 
der Standard-chemotherapie wie auch 
Patienten mit blasenkrebs, Magenkrebs, 
brustkrebs, Endometriumkarzinom, Ge-
bärmutterkrebs, neuroendokrinen Tu-
moren oder Weichteilsarkom wurden in 
einer Phase I mit der Kombination behan-
delt. Die behandlung erwies sich bei allen 
Krebstypen als wirksam, wobei es auch 
fälle vollständigen Ansprechens gab. 
bei gewissen Tumortypen, besonders bei 
ScLc, war das klinische Ansprechen be-
merkenswert, weshalb weitere Patienten 
mit diesem Tumortyp einbezogen wur-
den. In der Regel wurde die behandlung 
gut toleriert; diese Patienten wiesen ein 
deutliches, objektives Ansprechen der Tu-
more auf und konnten mehrere behand-
lungszyklen erhalten.

„Die uns vorliegenden Daten sind sehr 
erfreulich, da die Prognosen für Patien-
ten mit ScLc die ungünstigsten von allen 
Prognosen für Lungenkrebs-Patienten 
sind. Hinsichtlich dieses Lungenkrebstyps 
gab es während 25 Jahren keinerlei nen-
nenswerte fortschritte“, sagte Luis Mora, 
Managing Director von PharmaMar.

Das einzige in der EU und den USA zu-
gelassene Medikament zur Sekundär-
therapie für ScLc - Topotecan - erreichte 
bei lediglich 20 bis 25 % der Patienten 

PharmaMar wird eine Studie der Phase III 
zu PM1183 in Kombination mit Doxorubicin 
bei rezidiviertem ScLc beginnen

(abhängig vom Ansprechen auf die ur-
sprüngliche behandlung) ein objektives 
Ansprechen [1]. Im vergangenen Jahr bei 
der 15. World conference on Lung can-
cer vorgestellte vorläufige Ergebnisse 
belegten, dass 71 % der ScLc-Patienten 
auf PM1183 plus Doxorubicin als Sekun-
därtherapie ansprachen. PharmaMar wird 
eine direkte Vergleichsstudie beginnen, 
um die Kombination gegenüber Topote-
can für diese Indikation zu vergleichen.

ScLc ist ein sehr aggressiver Krebs, der 
gewöhnlich mit der bildung entfernter 
Metastasen einhergeht und sich in der 
Regel zum Zeitpunkt der Diagnose bereits 
ausgebreitet hat, wodurch die mögliche 
Rolle der herkömmlichen Ansätze einge-
schränkt wird und sich eine ungünstigere 
Prognose ergibt als bei anderen Typen 
von Lungenkrebs.  Die 5-jährige Überle-
bensrate beträgt weniger als 5 %. Unge-
fähr 15 % aller diagnostizierten fälle von 
Lungenkrebs sind ScLcs [2], und allein in 
den USA werden jährlich 34.000 neue fäl-
le verzeichnet, die in enger Verbindung 
mit dem Rauchen von Tabak stehen [3].  
Mechanistisch gesehen hemmt PM1183 
spezifisch die aktive Transkription und 
steuert verschiedene Komponenten der 
Mikroumgebung des Tumors wie zum 
beispiel mit dem Tumor in Verbindung 
stehende Makrophagen.

[ 1 ] h t t p : / / j c o . a s c o p u b s . o rg / c o n -
tent/17/2/658.long
[2] Allgemeine Informationen über das 
kleinzellige bronchialkarzinom
Verfügbar unter: http://www.cancer.gov/
cancertopics/pdq/treatment/
small-cell-lung/healthprofessional
[3 ]ht tp : / /www. jnccn .org/content/ 
11/1/78.full.pdf

carolina Pola
Telefon: +34-91-846-6108
Mobil: +34-608-93-36-77

www.pharmamar.com
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Erst zum zweiten Mal in der Geschichte des Berlitz Cruise Guide haben es 2015 
zwei Schiffe in die exklusivste Wertungskategorie geschafft: 5-Sterne-plus.  
Erleben Sie jetzt eleganten Luxus und die große Freiheit der höchsten Kategorie.

„ Keine anderen Schiffe erreichen zurzeit die hohen Standards, 
die MS EUROPA und MS EUROPA 2 und ihre Crews setzen.“

Douglas Ward, Berlitz Cruise Guide

EINE KLASSE FÜR SICH.
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