WEINE AUS DEM
LIBANON V

EINTOPFE

GenieBertipp von Armin
RoBmeier

BAD HOFGASTEIN

Gesundheit, Wellness
und Kulinarisches

AMSTERDAM
4 Michelin-Sterne
im Hotel Okura

MALLORCA

Gran Hotel Son Net

MS EUROPA 2

Legerer Luxus,
eleganter Komfort und
aufmerksamer Service

INTERVIEW

Spitzenkoch Hans
Stefan Steinheuer

ASERBAIDSHAN

Eine Reise durch das
Land des Feuers Teil 2

1/2 -2015

33. Jahrgang
ISSN 0177-3941
H 54575

ErnahrungsMedizin-Aktuell

Gour-med

Das Magazin fir Arzte

+THERME EUROPA

Sonderdruck aus www.gour-med.de Ausgabe 1/2 — 2015

Richard Nussel

Parkhotel Surenburg

—_—




Editorial

Liebe Gour-med - 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 Verzégerung dann doch geschafft. Was zur
Folge hat, dass wir eine Woche spéter als vorgesehen mit der
neuen Gour-med herauskommen.

Wir bitten um Ihr Verstandnis.

Spat - aber nicht zu spat - hat sich Richard Nussel
in die Sterne-Liga gekocht. Im Reiterdérfchen Rie-
senbeck, wo das herrliche Parkhotel Surenburg - im
adligen Besitz - stolz inmitten der Miinsterlander
Parklandschaft liegt, lasst sich nicht nur exzellent
speisen, Pferdeliebhaber und Anhdnger des Reit-
sports sind hier bestens aufgehoben.

Wir haben es immer schon gewusst Reiter sind GenieBer und

GenieBer sind Pferdefreunde!

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

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

Wiederbesucht haben wir das OKURA Hotel in Amsterdam, inzwi-
schen hat das Haus flir 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.

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

¥

Unser TV Star Armin RoBmeier hat ganz, den Jah-
reszeiten gemaB, leckere Eintopfrezepte fiir Sie mit-
gebracht, Nachkochen lohnt sich!

Wir waren Mal wieder im Salzburger Land und haben die schons-
ten Hotels fur Sie ausfindig gemacht. Das Grand Park Hotel in
Bad Hofgastein in Osterreich prisentiert sich nach aufwendiger
Renovierung in neuem Glanz und dem Charme eines klassischen
Grand Hotels, ein wenig ,Sisi” Gefiihl darf man hier ruhig haben.

Tim Raue der Vorzeige-Star unter den BerlinerKochen hat noch
einmal sein unternehmerisches Talent bewiesen und eroffnete
sein viertes Restaurant in Berlin, Glickwunsch von uns. Nicht nur
die Berliner wird's erfreuen.

g Horst- Dieter Ebert, umtriebig wie eh und je, pra-
y sentiert Ihnen neue besitzenswerte oder auch
nicht besitzenswerte Bucher, war auf Tour und
weif Interessantes und Aufregendes zu berichten.

-

Nicht vergessen hat Sommeliére Iwona Herzog
die Weintipps fiir Sie, noch einmal aus dem Li-
banon, der Region der biblischen Weine. Auf der
diesjahrigen Pro Wein, Ende Mérz in Dusseldorf,
stehen die libanesischen Weine im Focus der
Fachwelt. Lassen Sie sich Giberraschen.

Wie immer lesen Sie in unserer Rubrik ,Kurz notiert” was in der
Welt der Genlsse passiert und nicht nur dort.

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

Viel SpaB beim Lesen wiinscht Ihnen

Ihr Gour-med-Team und natdirlich

AN/

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

Haben Sie Anregungen, Tipps oder auch Kritik, schreiben Sie uns
per E-Mail an: Gour-med@ Gour-med.de
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Gourmet Restaurant ,\Westfalische Stube”

eit Jahren bedauern wir, dass den

Kiichenchefs im Miinsterland die
verdiente Anerkennung versagt wird.
Haufig haben wir darauf hingewiesen,
dass in dieser Region vorziiglich ge-
kocht wird. Der 3- Sternekoch Thomas
Bithner im nahen Osnabriick hat Zei-
chen gesetzt und auch zu Ansporn und
Nachahmung inspiriert. Mit Erfolg wie
man sieht.

Richard Nussel, Kichenchef der Westfa-
lischen Stube im Park Hotel Surenburg,
ist nach André Skupin im Gourmet 1895
in Minster, schon der zweite Kiichenchef
der im Dunstkreis von Thomas Blihner
sich in die Spitze der deutschen Koch-
elite katapultiert hat. Wie heift es doch so
schon: Wettbewerb fordert und fordert!

Das feine, stilvolle ,Hotel Parkhotel Su-
renburg” erfreut Feinschmecker und
Liebhaber kleiner feiner Hauser. Das
Parkhotel Surenburg ist eingebettet in
die englisch anmutende Miinsterlander
Parklandschaft. Das 2012 nach erfolg-
tem Umbau wiedereroffnete Parkhotel
Surenburg ist ein Refugium mit jahrhun-
dertalter Geschichte. Das Stammbhaus,
die Surenburg, ist ein Adelssitz der heute
noch dort lebenden Adelsfamilie , derer
Heeremann von Zuydtwyck “.

Das Parkhotel liegt in der - durch

Gour-mned | www.gour-med.de | 1/2-2015

Besonders empfehlenswert

Deutschlands Reitere-
lite bekannt und be-
rihmt gewordenen -
Gemeinde Riesenbeck
im nordlichen Mins-
terland, am Sudhang
des Teutoburger Wal-
des, im Kreis Stein-
furt. In unmittelbarer
Nachbarschaft liegt
das Schloss Suren-
burg. Eine herrliche
und sehr gepflegte
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 fuhrt. Das

privat gefiihrte

Haus ist seit der

Renovierung

und Wiedereréffnung im Friihjahr 2012
weit Uber die Grenzen des Minsterlandes
bekannt und viele Stammgéste besuchen
mehrmals im Jahr die Surenburg. Die
Gastgeber stehen fur traditionelle Gast-
lichkeit im modernen Ambiente.

Die geschmackvollen Zimmer und Suiten
im Landhausstil sorgen fiir eine elegante
Gemiditlichkeit. Die Zimmer verfuigen tber
Balkone, gerdumige Bader, kostenfreies
WLAN ist selbstverstandlich.

Im ,Badehaus” findet der Gast ein grof3zi-
giges Wellness-Angebot. Der Innenpool
eignet sich fir groBe Runden, in den ver-
schiedenen Saunen lasst es sich gut ent-
spannen und im Untergeschoss werden
Massagen und Beautybehandlungen von
gut ausgebildeten Kosmetikerinnen und
Entspannungs- bzw. Physiotherapeuten
durchgefiihrt. Ein Fitnessbereich - nach
Wunsch auch mit Personal-Trainer - kom
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plettiert das um-
fangreiche Wellness-Angebot.

Nicht nur Indoor-Aktivitdten gehdren
zum Angebot. Direkt neben dem Hotel



Besonders empfehlenswert

Prasidenten Bar

befindet sich ein Reitstall in dem passi-
onierte Reiter sich hoch zu Ross vergnii-
gen. Die Surenburg ist ein idealer Aus-
gangspunkt zu wunderschénen Touren
durch das Miinsterland.

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
fur Reiter, Pferdeliebhaber und Anhanger
des Reitsports.

Hotel Lobby

.Sie sind es uns wert!”, lautet das Motto
der Gastgeberfamilie Breitung und des
gesamten Teams. Schon beim Einche-
cken spiirt 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
Kichendirektor Richard Nussel und sei-
ner Mannschaft verwohnen.

Die Westfélische Stube bei Richard Nus-
sel, das Sternerestaurant im Hotel Suren-
burg, kommt etwas anders daher als es
sonst bei Restaurants dieser Kategorie
Ublich ist. Tischdecken und aufwandige
Dekorationen wird man vergeblich su-
chen. Die etwas rustikalen Stilmobel - ty-
pisch westfalisch eben - stehen fiur ein
gemdtliches Wohnambiente. Lassen Sie
sich nicht von der fehlenden Deko be-
irren ... denn man kommt ja wegen der
guten Kiche hierher.

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

Die darauffolgende Foie Gras mit Mango
und blauer Gamba sowie die Jakobsmu-
schel mit Taube und Fichtensprossen sind
kostliche Vorspeisen.

Ahs und Ohs — auch vom Nebentisch
— erzeugt der nun servierte Fischgang
~gegrillter Zanderkopf und Rote Beete".
Die etwas furchterregend aussehenden
Zanderkdpfe 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 Bergblite.

Das Dry Aged Rinderfilet, aus dem nahe-
gelegenen Emsland, ist auf den Punkt zu-
bereitet. Die Rotweinsauce und auch die
Artischocken sind eine hervorragende
Ergdnzung zu dem Fleischgang.

.Leider” — oder wie in Westfalen immer
noch Ublich - sind die Portionen viel zu
groB und wir kédnnen von den folgenden
zwei Desserts nurnoch ,Prébchen” testen.

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

Symbol der Region ,Reiten”
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Richard Nussel in seinem Element

abgestimmt. Die Bemiithungen des Som-
meliers werden zu seinem Entsetzen -
gleich durch zwei Flaschen der gleichen
Sorte mit Korkgeschmack — getriibt. Was
wir sehr bedauern, denn die Verantwor-
tung dafir, kann der Sommelier nicht
Ubernehmen. Das passiert halt immer
wieder mal bei naturverkorkten Weinen.
Schade war nur, dass die, vom Somme-
lier mit groBer Sachkenntnis und Sorgfalt
ausgewahlten Weine, genau unseren Ge-
schmack trafen.

Der Michelin-Stern ist fur Richard Nussel
eine groBe Herausforderung. ,Einfach al-
les geben und das Umsetzen was ich mir
so vorstelle” und ,Kochen ist Kreativitat”
so seine Aussage, wie er seinen Stil weiter
fortsetzen mochte.

Festlegen, so sagt er, will und kann er
sich nicht: wei3 ich was morgen die Gas-
te wiinschen? Was an neuen Ideen und
Produkten gefragt ist? Heute ist Dry Age
Fleisch gefragt und méglichst Regionales
soll auf den Teller. Nachhaltigkeit, artge-
recht und Bio wollen die Gaste. Die Gés-
te sind immer aufgeklarter, wissen mehr
Uber die Produkte und deren Herstellung,
dem gilt es gerecht zu werden, darauf
mussen sich die Kéche heute einstellen.

Mein Ziel und Wunsch ist es, dass unsere

Gour-mned | www.gour-med.de | 1/2-2015

Besonders empfehlenswert

Gaste mit schonen Geschmackserlebnis-
sen nach Hause gehen und so begeistert
sind, dass sie gerne wieder kommen. So
Richard Nussels Antworten auf die Frage
seiner zukiinftigen Ziele.

Surenburg-Gastgeber Familie Breitung

Der sympathische 44-jahrige Kiichen-
chef hat in vielen bekannten H&usern
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 fur GenieBer und Liebhaber feiner
Speisen und Getrénke nur die Hoffnung,
dass Richard Nussel im nérdlichen Miins-
terland eine neue Heimat gefunden hat
und seine Géste noch viele Jahre mit kre-
ativen Ideen begeistern wird.

Fur Sie, liebe Gour-med Leser, die vorab
wissen mochten wie und was Richard
Nussel kocht, haben wir, wie immer, ein
Menu zum Nachkochen mitgebracht.
Viel SpaB und guten Appetit .

Fotos: Anne Wantia, Park Hotel Surenburg

Info:

Parkhotel Surenburg
Surenburg 13

48477 Horstel-Riesenbeck

Tel. 0049 (0)5454-93380

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




esonders empfehlenswert
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Rezept fur 4 Personen

Zubereitung:

MMWW Die Melone schalen, in einen- Mixer

(als Vorspeise oder Zwischengang) akabsmuscheln v

gutes Olivendl und Butter
Knoblauchzehe
Salz und Pfeffer

Griefflammerie

500 g Milch

1 Vanillestange

1 Zitronenabrieb

50¢g GrieB

8 Blatt Gelatine

5 Eigelb

150 ¢g Zucker

375¢g Geschlagene Sahne

Kirschragout

1 Glas Kirschen

200 g Zucker

200 ml  Orangensaft

1 Vanillestange ausgekratzt

1 Zimtstange
Mondamin

und so lange
o den sind. Mit Salz und

des Temperaturausgleich
it geben und kaltstellen.

. ner auffullen,
1 kleine Wassermelone ohne Kerne gebe‘? : mg::ambricet:)argirzzaSUSQekratZte
hampagner ) den. ime’ b
= fimettfan%brieb von 1/ 2 Limette Vanille und den lngw“if B
1 Vanilleschote mixen, bis ket Stlti;\:cken. 0,15 | Flu
2 Stangen Zitronendry Eiswelr;_‘:-‘sggda?isrfe'mweichen diese
. g uf 1 kg die Gelatine da !
6 Bldtter Gelatine d k : i |6st hat. Langsam,
i h Geschmac die Gelatine gé | 9T
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1 ess !
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orsichtig einschneiden,
hen Gambas schalen, in S

0 tsteht. Die ro : e
20 s usgelost ?:Butter und Knoblauch anglehen ms;?:?ég:?abschmecken,
: g e st hmzug'ebl\jn' l\c/‘\':teIsnalgzakr]\r; leicht salzen und ca. 10
e rote ili kiihlen lassen. Die Mus r i
io g E"\?tlt;gl’OBe EEEES aIllkljinlilten im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen gar
gewaschen

Griefflammerie mit
Kirschwragout

Rrezept fur 4 Personen

~

ssigkeit abnehmen ur)d
Masse erwarmen,bis sich

so dass eine Tasche
cheiben schneiden,

Zubereitung:

Milch mit Vanillemark und Zitronenabrieb aufko-
chen, den GrieB zugeben und unter Rihren kochen
lassen bis der GrieB gar ist. Eigelb und Zucker
schaumig rihren und die GrieBmasse unterrihren.
Die eingeweichte Gelatine in der heien GrieBmasse
auflosen. Die heiBe Masse auf Zimmertemperatur
herunterkihlen und zum Schluss die Sahne unterhe-
ben, in Formen abflllen und mindestens 2 Stunden
kuhlstellen.

Die Kirschen abtropfen lassen. Den Zucker in einem
Topf karamellisieren und mit dem Orangensaft und
Kirschsaft abloschen. Die Gewtrze zufiigen und mit
kochen lassen bis sich der Karamell |6st. Den Fond
leicht mit Mondamin abbilden und die Kirschen darin
ziehen lassen.
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Rrezept fir 4 Personen
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Zubereitung:
Bay ruste Fleisch putzen, in gutem Oliveng) mit Knoblauch,
lkg Lammkarree Rosmarip und Thymian rosa anbraten, Die Schalotten
Oliveng w{jrfeln, in Butter Ziehen lassen. Bérlauch hinzugeben,
2 Knoblauchzehen Brioche fein Wiirfeln, mjt Salz und Pfeffer ab.-
Rosmarin, Thymian Schmecken, Tomaten dazugepen Alles vom Herd
Salz, Pfeffer nehmen und abkiihlen lassen. Diese Masse auf das
2 Schalotten Fleisch geben, dieses ca, 10-12 Minuten im auf
1 Bund Barlauch, gehackt 200 Grag Vorgeheizten Ofen rosa garen,
Butter
GewUrfeIte Tomaten ohne Hayt
250 g Brioche

Kartoffdgaleft@ Zubereitung

500 g Kartoffeln Die Champignons Waschen ung Mit etwas ¢ jp, der

250 g kleine Champignons fanne Ziehen lassen Schalottenwurf I, Madeirasa,

100 m WeiBwein €€ und Thymian Zugeben, mijt WeiBwein abléschen

100 g gewlirfelte Tomaten ohne Hayt ie Kartoffeln In diinne Scheiben schnelden, 2u ej-
Einige Blatter Barlauch nem Kranz legen ung In die Mitte die Champignons
Schalotten fillen. Ayf die hamplgnons Wieder Kartoffelschelben
Aubergine geben. Im Ofen mit Wasserdampf garen, abkiihlen
Madeirasauce assen ungd anschlieBend jp der Pfanne braten, pje
Thymian Aubergine in etwa i
Ol zum Braten, Zitronensaft i




er Wein - Geniefer - Tipp

von Iwona Herzog

Weine aus dem

Libanon Tell

Natijrlich kénnen Sie heute (fast)
tiberall Wein kaufen, aber wo wer-
den Sie fachkundig beraten und vor
allem: Wer nimmt sich noch die Zeit
fir 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 berdt
Sie Iwona Herzog, gepriifte Sommeliere,
in ihrem Bruchsaler Weinfachgeschaft am
Kibelmarkt gerne. In dem gemiitlichen
Laden konnen Sie nattrlich auch in Ruhe

10

Les Terroirs 2011

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

Tiefdunkles Rubinrot, intensive
Frucht, Dichte und Nachhaltigkeit,
gepaart mit leichter Krauterwirze.
Seine Aromatik ist gepragt durch
Noten von Heidelbeeren, Kirschen,
Kakao und etwas Krauterwirze.
Im Geschmack vollmundig, saftig
und von sehr guter Struktur, tp-
pige Friichte 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 Frtichten genossen.

[V

ein Glas probieren und sich Tipps geben
lassen. Ein Besuch bei der Sommeliere
lohnt sich auch, wenn Sie auf der Suche
nach erlesener Feinkost sind, nach Oli-
venol, Pasta, Gewtrzen, leckeren Saucen
und Pasteten.

Die Sommeliere veranstaltet in ihrer ge-
mutlichen Weinstube regelméBig Semi-
nare fir Einsteiger und Fortgeschrittene.
Dabei lernen Sie nicht nur die wichtigsten
Sorten und Anbaugebiete kennen, son-
dern werden auch in die geheimnisvolle
Weinsprache eingefiihrt. Besonders be-
gehrt sind die kulinarischen Weinpro-

Die Sommeliére - Weinfachgeschaft
Iwona Herzog

Kibelmarkt 26

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

ben zu bestimmtem Regionen. Zu den
erlesenen Weinen gibt es landestypische
Gerichte, denn schlieBlich schmeckt der
Wein zum Essen am besten. Die ,gute
Stube” des Weinfachgeschaftes kdnnen
Sie Ubrigens auch fir private Feiern oder
fir Weinproben im Freundeskreis buchen.

Cabernet
Sauvignon 2012

Ausbau: 6 Monate in der
franzé6sischen Eiche

Dieser tief granatrote Cabernet
Uberzeugt schon in der Nase
durch typische Aromatik: dunkle
Beeren, Johannisbeeren (Cas-
sis). Die Frucht bestatigt sich am
Gaumen, hinzu kommt eine feine
Wiirze und eine Spur Lakritze. Der
Abgang ist gepragt durch krafti-
ge, aber weiche Tannine. Lassen
Sie ihn etwas atmen, er wird es
Ihnen mehrfach zuriickgeben.

Ideal als Begleiter zu dunklem
Gefliigel - Schwarzfederhuhn mit
StiBkartoffelptiree und Ratatouille
hat dazu super geschmeckt.

Gour-iced | www.gour-med.de | 1/2-2015



Der Wein- GeniefSer - Tipp

von Iwona Herzog

Der Libanon ist vermutlich das &lteste
Weinbaugebiet der Welt, aber in Europa
noch relativ unbekannt. Heute méchte
ich Thnen das mehrfach preisgekronte
Weingut Wardy vorstellen. Es befindet
sich im Begaa-Tal Ostlich von Beirut , das
aufgrund seines mediterranen Klimas
ideale Voraussetzungen fiir den Weinbau
bietet.

Der lberaus sympathische Kopf des
Weingutes Wardy ist die Sommeliére Dia-
na Salameh Khalil. Sie hat eine umfassen-
de Ausbildung in Frankreich absolviert,

Merlot 2012

Ausbau: 6 Monate im Edelstahltank

Die Farbe zeigt intensives
rubinrot, der Duft besticht mit
der typischen Kirschnote und

ua. am renommierten Institut IUVV in
Dijon. Die hohe Qualitét 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 — Weinfachgeschdift
Iwona Herzog

g’gAlkohol—Gehalt

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

Alle Weine zu beziehen Uber:

weinstore24

caracter GmbH
Becker-Goring-Str. 30
76307 Karlsbad

Phone: 07248 91540

Email: info@weinstore24.de
www.weinstore24.de

Syrah 2012

Ausbau: 6 Monate
im Edelstahltank

Waldfriichten. Wunderbar struk-
turiert, vollmundig und saftig.
Die samtige Tannine tragen

den saftigen, vollen Kérper in
das harmonische Finale. Un-
bedingt einen Versuch wert!

GenieBen Sie dazu den
feinen stiB-sduerlichen
cremigen Brillat — Savarin
Kdse.
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Der Syrah imponiert mit

kraftigem, glanzendem

Rubinrot, mit intensiv fruchti-
gen Noten wie Nelke, Pfeffer
und Lorbeer. Im Geschmack
Kirschfruchtig mit weichen
Tanninen, der lange Abgang
bestatigt Frucht und Gewirze.
Seine weichen Tannine machen
einfach Lust auf ein zweites Glas.

Passt ausgezeichnet zu
gegrillter Lammkeule medi-
terrane Art mit Nelkenduft.
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Der gesunde GeniefSer - Tipp

...vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

Gesundheit zum Loffeln

Armin RoBBmeier

Einen Topf” fiir alle Falle — erndh-
T rungsphysiologisch gesehen braucht
man nicht mehr zum Kochen und was
aus dem Topf kommt, schmeckt eigent-
lich immer hervorragend.

I

Ich kdnnte von Eintdpfen 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 gewdirzt, so ist ein Eintopf richtig. Ob
Fleisch, Fisch oder vegetarisch - fir jeden
ist etwas dabei, ein Topf, eine Platte oder

Asiotiscirer
Li .

Zutaten fur 4 Personen

520g  Hahnchenbrust ohne Haut
(4 Stuck)

180g  Reisnudeln

60g Asiatische Baumpilze (Mu-err)

3EL Erdnussol

500 ml Gemdusebruhe

Ya Knolle Ingwer

Ya Bund Koriander

1 Chilischote

280g  Karotten

280 g  Steckruben

140 g  Fruhlingslauch
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Baumpilze ca. 2 Stunden vorher in kaltem
Wasser einweichen. Reisnudeln in kaltem
Wasser einweichen. Ingwer schalen, feine
Scheibchen schneiden. Chilischote saubern,
in Rollchen zerteilen. Fruhlingslauch sau-
bern, schrage Stlcke schneiden. Karotten
und Steckriben schalen, in Streifen zertei-
len.

12

|II

Flamme, einfache frische Zutaten und ab
geht die Post. Nicht zu vergessen: die Mi-
neralstoffstarken Hulsenfriichte, frisches
Gemlse dazu, dann reichen schon ein
paar Wurstel zum genussvollen Rendez-
vous!

Gelber Erbseneintopf mit Eisbein, Linsen-
eintopf mit Frankfurter oder Bohnenein-
topf mit Hackfleischballchen, da freut sich
nicht nur der Gaumen, sondern auch der
Geldbeutel. Sollte ich einmal in Altersteil-
zeit gehen, dann kdnnte ich mir vorstel-
len, eine kleine Eintopfkiiche um die Ecke
aufzumachen. Denn auch der Service ist

Hahnchenbruste in Blattchen schneiden, in
heiBem Erdnussol anbraten, Steckriben,
Karotten, Fruhlingszwiebeln und Chili zu-
geben, mit Salz wirzen. Mit Gemusebrihe
aufgieBen, Reisnudeln gut abtropfen lassen,
zugeben und ca. 5 — 6 Minuten kdcheln las-
sen. Koriander abzupfen und grob schnei-
den. Eintopf in tiefem Teller anrichten, etwas

einfach — man braucht einen tiefen Teller,
einen Loffel und frisch gebackenes Bau-
ernbrot.

Ich stelle Ihnen drei ,etwas andere” Ein-
topfe vor und wiinsche Ihnen schon jetzt
.Guten Appetit"!

In diesem Sinne,
Ihr Armin RoBmeier

Erdnussol dartber traufeln. Koriander daru-
ber streuen.

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten
N&hrwert pro Portion

439 kcal — 15 g Fett — 41 g Eiweil — 35¢
Kohlenhydrate — 2,5 BE
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Gemiseeintopf mit Forellenstrudel

Zutaten fur 4 Personen

160 g  Lachsforellenfilet
150g  Blumenkohl
150 g  Brokkoli
100g  Hokkaido Kurbis
1 Zwiebel
1 Karotte
100g  Sellerie
0g Steckriiben
90 g Rosenkohl
100g  Bohnen
1 Ei
120g  Mehl
120 ml Milch
80 ml  Sahne
2 EL Dill
1EL Petersilie
1EL Schnittlauch
500 ml Gemusebrihe
etwas Maggikraut
3 EL Olivendl
Salz, Pfeffer, Muskat
Zubereitung

Eier, Mehl, Milch zu einem flissigen Teig
verrthren, Schnittlauch, Petersilie, etwas

Dill fein schneiden und mit unterheben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wurzen. In heiBem
Olivenol kleine dunne Pfannkuchen beid-
seitig goldgelb ausbacken.

Steckruben, Karotten, Sellerie, Kurbis scha-
len, in Scheiben und kleine Sttcke schnei-
den. Vom Blumenkohl und Brokkoli Roschen
abschneiden, Zwiebel schélen, in Spalten
zerteilen. Vom Rosenkohl den Strunk etwas
abschneiden, AuBenblatter abnehmen, hal-
bieren. Von den Bohnen beide Enden etwas
abschneiden.

Alles Gemuse im Topf mit heiBem Olivendl
anrosten. Angerostetes Gemuse mit Ge-
musebrthe auffillen und ca. 5 — 6 Minuten
kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wdrzen.

Fisch leicht anfrosten, in Wurfel schneiden,
im Mixer mit etwas Sahne fein purieren,
fein geschnittenen Dill mit unterheben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse auf die
Pfannkuchen ddnn aufstreichen, einrollen,
in Sichtfolie eindrehen, kurz anfrosten.

Fischstrudel in schrage Scheiben schneiden,

in heiBem Olivendl beidseitig goldgelb bra-
ten. Eintopf in tiefem Teller oder Terrine an-
richten, Forellenstrudel mit einstecken, mit
Maggikraut garnieren.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten
N&hrwert pro Portion

404 kecal = 2 g Fett — 23 g Eiweif — 31 g
Kohlenhydrate — 2,5 BE

Sawerkirant -Eintopf mit Apfel wnd Wirstel

Zutaten fur 4 Personen

500g  Sauerkraut

400g  Kartoffelwurfel

400g  bunte Paprika

2 EL Olivendl

80 g Zwiebelwurfel

1%l Gemusebruhe

1 roter Apfel mit Schale

200g  Debreziner

je %2 TL  Wacholderbeeren und
Pfefferkorner

3 Lorbeerblatter

%L gemahlener Kimmel
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Sauerkraut abtropfen lassen, einmal grob
durchhacken. Paprika entkernen, saubern,
Blattchen davon schneiden. Apfel saubern,
Kernhaus entfernen, in Spalten zerteilen.
Wirstchen in Scheiben schneiden. Wachol-
derbeeren mit Mérser etwas andricken.

Zwiebelwurfel in heiBem Olivendl glasig
angehen lassen, Kartoffelwdrfel, Paprika zu-
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geben, mit anschwitzen, mit Brihe angie-
Ben, aufkochen, kocheln lassen, Sauerkraut
zugeben, unterheben, Wacholderbeeren,
Pfefferkorner, Lorbeerblatter, Kimmel zu-
fugen, ziehen lassen. Apfelspalten, Wrstel
unterheben, mit Salz und Pfeffer wirzen,
2 — 3 Minuten kdcheln lassen. Zum Schluss
ein paar Tropfen Ol unterziehen und den
Eintopf in tiefem Teller anrichten.

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten

Nahrwert pro Portion
401 kcal - 25gFett - 13 g Eiwei - 28
g Kohlenhydrate - 1,5BE

Fotos: Armin RoBmeier

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

Grand

Park Hotel
Bad Hofgastein

Gesundheit, Wellness und kulinarische Genusse

Anne Wantia

es Deutschen beliebtestes Urlaubs-

land ist immer noch unser alpiner
Nachbar Osterreich. Nicht zuletzt des-
wegen weil es einen Wandel hin zu sehr
individuellen Angeboten der Hotels ge-
geben hat.

Gesundheitsurlaube in Verbindung mit
kulinarischen Spezialitdten nehmen in
der Rangliste der Angebote einen der
ersten Platze ein. Was liegt also naher als
sich einem zertifizierten Marketing Sys-
tem anzuschlieBen um geprifte Quali-
tatsstandards zu garantiert.

Die Entscheidung bedeutender 5 Ster-

Blick Uber die Hohen Tauern

14

ne Héauser, in Osterreich, die gepriften
Gesundheits — und Wellness - Behand-
lungen verbunden mit héchstem Hotel
Komfort und kulinarischen Angeboten
der Vereinigung Health & Spa, den Gés-
ten anzubieten, zeugt einmal mehr von
dem hohen Gesundheits- und Qualitats-
bewusstsein der Hoteliers.

Das Grand Park Hotel in Bad Hofgastein
weil3 die Vorteile der Health & Spa-Zer-
tifizierung zum Wohle der Gaste 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
schatzen. 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 fur Urlaubs-
und Gesundheitstourismus. Ein abwechs-
lungsreiches Angebot erwartet den Gast.
Das Gasteiner Tal ist seit jeher erste Ad-
resse fir Sommer- und Winterurlaub in
Osterreich. Dorfgastein, Bad Hofgastein,
Bad Gastein und Sportgastein haben sich
ihren Charme und ihre Individualitat er-
halten. Das gesamt Tal bietet Sport - und
Freizeitaktivitaten in vielfdltiger Form,
eine Gastronomie auf hohem Niveau
sowie Angebote fiir Gesundheit, Fitness
und Wellness in den Hotels und den zwei
offentlichen Thermalbadern.

Im Winter ist das Gasteinertal, es gehort
zur Skiwelt Amadé, mit insgesamt 206
bestens préaparierten Pistenkilometern
ein Paradies fir Skifahrer. Im Sommer fin-
den Wanderer hier Gber 350km markierte
Wanderwege, von leicht bis hochalpin.
Zu den besonderen Attraktionen gehort
die 140 Meter lange und hochstgelege-
ne Hangebricke Europas am Stubnerko-
gel - nur fir Schwindelfreie - sowie die
neue Aussichtsplattform mit GroBglock-
nerblick. Last but not least darf man na-
turlich auch den in Europa einzigartigen
warmen Heilstollen mit seinen unter-
schiedlichen therapeutischen Méglich-
keiten nicht vergessen. Jeder Besucher
des Gasteinertals sollte wenigstens an
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Das Grand Park Hotel in Bad Hofgastein

Gemdtliche Eleganz im Restaurant ...

einer Kennenlern-Einfahrt teilnehmen.

Das Kuren hat hier eine lange Tradition
und Gesundheit wird seit jeher groBge-
schrieben. Besondere Heilkraft wird dem
.Jauerngold”, dem Thermalwasser, nach-
gesagt. Taglich versorgen 17 Gasteiner
Quellen die Kurzentren, Kurhauser 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
korpereigene Entziindungshemmung
und die Inmunstabilisierung an. Ganz be-
sonders gilt das Tauerngold als Jungbrun-
nen fur das Erscheinungsbild der Haut.

Das 5-Sterne Grand Park Hotel in Bad
Hofgastein konnen wir Ihnen, liebe
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Gour-med Leser, bestens fiir einen Er-
holungs- oder Gesundheitsurlaub emp-
fehlen. Das Grand Park Hotel gehort zur
Gruppe der Health & Spa Hotels. Dezen-
ter Luxus, charmanter Service und eine
gehobene Kiiche stehen fiir den Inbe-
griff osterreichischer Gastlichkeit. Nach
erfolgreicher Renovierung erstrahlt das
Haus in neuem Glanz. Geschmackvoll,
elegant und komfortabel sind nicht nur
die Zimmer und Suiten, im ganzen Haus

..und in den Zimmern

ist ein gemitlich-elegantes Ambiente
entstanden. Die Zimmer und Suiten sind
groBziigig und mit gerdumigen B&adern
ausgestattet.

Das neu gestaltete Restaurant findet
nicht nur bei den Stammgasten groBe
Anerkennung. Ab sofort geniefit es sich
hier noch stilvoller bei den kulinarischen
Hochgeniissen von Kiichenchef Franz
Huick und seinem Team.
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Seit Uber 14 Jahren zeichnet sich Franz
Huick fir die Kiiche des Grand Park Hotel
verantwortlich. Selbst nach so vielen Jah-
ren liebt er immer noch die taglich neue
Herausforderung seine Gaste kulinarisch
zu verwdhnen. Inspiration fiir seine Krea-
tionen holt er sich bei Besuchen in Asien.
Die Zutaten kauft er - wenn eben mog-
lich - in der Region. Er legt dabei Wert auf
héchste Qualitat und die erhalt er auch
von seinen Stammlieferanten.

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

Das Grand Park Hotel ist das einzige 5
Sterne Schulungshotel einer Tourismus-
schule in Osterreich. Mit groBem Enga-
gement und persdnlichem Einsatz leiten
die Mitarbeiter des Hotels ihre Schitzlin-

o Seaw

Kichenchef Franz Huick und seine Mitarbeiter

HaubenkUche im Grand Park Hotel

... exzellente Gerichte

i

Aromatisch ...
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ge an. Es macht SpaB zu zusehen wie die
jungen Leute hochmotiviert und mit viel
Liebe an den Gast herangefiihrt werden.
Da darf auch ruhig mal ein Fehler passie-
ren.

Jatin Kothari, seit Gber 30 Jahren Maitré
d'Hotel im Grand Park, verliert keinesfalls
die Ubersicht und sorgt dafiir, dass der
Gast von einem perfekten Service ver-
wohnt wird.

Der 2000m? groBe Wellness Bereich,
Grand Spa & Grand Health Spa, sorgt
fur individuellen Wohlgenuss. Dezente
Farben, hochwertige Materialien und die
runden Formen wirken harmonisch und
beruhigend. Das lichtdurchflutete Pano-
rama-Thermalhallenbad mit 31° warmem
Wasser ladt zum Relaxen ein. Whirlpools,
Dampfbader, verschiedene Saunen, Eis-
iglu und Erlebnisduschen sind weitere
Highlights im Spa-Bereich. Saunaganger
sollten auf keinen Fall die Saunaaufgisse
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 aufzuzdhlen
wirde den Rahmen sprengen.

In der Beauty- und Massage-Bader-Abtei-
lung kdénnen Sie sich mit einem riesigen
Schénheits- und Gesundheits-Angebot
verwohnen lassen. Entspannungserleb-
nisse fir Korper 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

mit feinsten Zutaten ...
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Maitré Jatin Kothari

beirren lassen, hier wird Tradition ge-
pflegt, man sagt .gnadige Frau” statt
,Hallo". Statt Abendessen nimmt man ein
Dinner. Den Digestif genieBt man an der
Bar, beim Small Talk. Ganz so wie es in der
groBBen Zeit der Grand Hotels in Europa
gepflegter Brauch war.

Die Gaste wissen es zu schatzen, Stamm-
gaste die mehr als 30 Jahre ins Haus
kommen sind eher die Regel denn die
Ausnahme. Fast berflissig zu erwédhnen,
dass die Mitarbeiter, von der charmanten
Direktorin Claudia Wachter bis hin zum
Hausboten, mit einer groBen Herzlichkeit
die Gaste verwohnen.

Ein Aufenthalt im Grand Park Hotel Bad
Hofgastein heiBt: im Urlaub zu Hause sein!

.

perfekt zubereitet

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: office@grandparkhotel.at
www.grandparkhotel.at

Health & Spa- Premium Hotels
Ossiacher-See- Stduferstr. 59-61
A- 9523 Landskron/Villach

Tel: +43 4242 44200-40

Mail: Info@health-and-spa.at
www.health-and-spa.at
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Amsterdam — eine
Stadt stent fUr Genuss

Anne Wantia, Klaus Lenser
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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 Gber
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 Gaste im japanischen Re-
staurant Yamazato. Hier erinnert nichts
daran, dass wir in einer der &ltesten
Hauptstadte Europas sind. Die Tische an
den Fenstern ermdglichen einen Blick in
den gepflegten japanischen Steingarten
und auf einen Teich mit in allen Farben
schillernden, wunderschénen Koi Karp-
fen. Wie in Japan eben!

Das Flair, die Atmosphére, das Service-
und Kuchenpersonal (alle kommen aus
Japan) vermitteln ein echtes japanisches
Ambiente. Der Kiichenchef Masanori To-
mikawa hat die Mitarbeiter in Japan aus-

B el = ! et o8 gesucht und fiir seine Kiiche und die zwei
2 M% mmg e T Restaurants eingestellt.
LT AR R TR s .
TN, . it M. e, il i it it R In farbenprachtigen, eleganten Kimonos
” | servieren, Uberwiegend junge Frauen,
Kiichenkreationen aus feinsten, frischen
1 — auch nach japanischen Anspriichen —
Produkten, kdstliche Speisen.

_J raE am s

Die Géaste, zum groBen Teil Japaner, auch

s ist unbestritten, dass die Entwick-

lung der Fine Dining-Kiiche auch vor
Holland nicht halt gemacht hat. Noch
vor gar nicht so langer Zeit waren die
Niederlande ein weiBer Fleck auf der
Genusslandkarte. Heute findet man
auf jedem bedeutenden europdischen
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
kréftig beigetragen. Allein drei von den
vier Restaurants im Okura Hotel nehmen

Fr

Kichenchef Masanori Tomikawa
Sake: in groBer Auswahl mit Kobe-Beef

Gour-mned | www.gour-med.de | 1/2-2015 19



(GGenufS und Reisetipps

-
'y
Chef Masanori Tomikawa

aus dem nahen Deutschland, werden ver-
wohnt wie es in Japan Tradition ist. Die
Servicemitarbeiter sind von einer freund-
lichen Hoflichkeit, wie man es leider nur
noch selten findet.

Kichenchef Masanori Tomikawa kim-
mert sich nach jedem Gang personlich
um die Gaste. Fragen und Winsche wer-
den mit Vergnligen umgesetzt, nach dem
Motto: Nur die Zufriedenheit des Gastes
zahlt.

Die Ausstattung des Restaurants ist ein
gemditlicher Mix zwischen asiatischem
und europdischem Stil. Zu dem auBerge-
wohnlichen kulinarischen Genuss, emp-
fiehlt es sich aus der Vielzahl bester Sake
einem Vorschlag des Sommeliers zu fol-
gen, Genuss-Erhéhung garantiert!

Das ,gutbirgerlichen Restaurant” im
Okura, immerhin mit einem Bib Gour-
mand vom Michelin ausgezeichnet, ist
das Serre. Hier werden internationale und
typisch hollandische Gerichte serviert.

Gaste des Hotel Okura und der Hotel-

L ol VM
Ein freundliches Team: Service Damen und

Nagomi Spa

restaurants wirde es nicht wundern,
wenn auch das Serre in absehbarer Zeit
die ,Hoheren Weihen" eines Sterns erhalt.

Die Kiiche und der Service im Serre sind
sehr bemiiht den Gast keinen allzu gro-
Ben Unterschied in Qualitat und Leistung
splren zu lassen. Was zweifellos gelingt.

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

Die Zimmer sind groBziigig, werden stan-
dig renoviert, sind modern, bequem und
mit Stil eingerichtet.

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

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

_--:ih_“ —

Behandlungsmdglichkeiten.

Der Beautybereich ergénzt das Angebot
und bestétigt, dass dieses Haus zu Recht
Mitglied in der Gruppe der Leading Ho-
tels ist.

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

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-med dariber 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

Original japanisch, die Gerichte von Masanori Tomikawa ...
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im Restaurant Yamazato
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Spenden fiir Deutschland

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

Helfen Sie durch lhre Spende. Danke.«

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

Bundesverband
Selbsthilfe
Korperbehinderter e.V.

BS K Info-Telefon: 0180 5000 314 (12 ct / min)
www.bsk-ev.org
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Wieder besucht

Oversum Vital Resort in

Winterberg im Hochsauerland

Anne Wantia

ufsehenerregende Architektur ist

das 2012 eréffnete 4Sterne-Superior
Hotel Oversum immer noch. Der Hotel-
bau in Form eines Eis ist mittlerweile eine
Landmarke fiir Winterberg — wenn nicht
sogar fiir 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. Dafiir sorgt
eine temperaturunabhangige Beschnei-
ungsanlage.

Wintersportler die ihren Urlaub hier ver-
bringen oder Wochenendausfligler stei-
gen gerne im stylischen ,Winterberger Ei"
dem Oversum ab. Die 77 lichtdurchflute-
ten Zimmer und Suiten sind groBziigig
und modern gestaltet. Durch bodentie-
fe Fenster hat man einen phantastischen

GrofBziigige Zimmer im Vital Resort

Ausblick Gber die Berge des Sauerlandes.
Die meisten Zimmer verfligen auch tber
einen Balkon.

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

22

In der puristisch gestalteten Sauna- und
Wellnesswelt wartet eine Vielzahl an
Angeboten auf den Gast. Riesig ist die
Wasserwelt des Hauses. Neben einem
Bewegungsbecken findet der sportbe-
geisterte Gast noch ein 25m Becken. Bis
zur Sommersaison soll auch der Infinity-
Aussenpool wieder in Betrieb genommen
werden. GrofBe, aber sicher notwendige
UmbaumaBnahmen stehen in dem ehe-
maligen Fitness-Bereich an. Der wird ver-
kleinert und der dadurch zur Verfiigung
stehende Raum soll zu einer Ruhezone
mit vielen komfortablen Liegeflachen
ausgestattet werden. Die Saunawelt mit
drei verschiedenen Saunen, einem Sau-
napool und einem Kneipp-Becken ist
mittlerweile der Anziehungspunkt fir
viele Gaste geworden, sodass dringend
eine Erweiterung des Ruhebereiches no-
tig ist. Der jetzt schon groBziigige SPA-

Bereich mit seinem umfangreichen Ange-
bot an Behandlungen und Massagen soll
ebenfalls von der Erweiterung profitieren.

Im gemiitlichen Restaurant wahlt der Gast
abends a la Carte oder ein 4-Gang Emp-
fehlungsmenu, welches taglich wechselt.
Fur Géste die auf ihre Figur achten oder
lieber leicht und unbeschwert geniefen
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Winterberger Hotel-Ei"

mochten 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 Gésten
ins Gesprach.

Winterberg ist nicht nur Ziel fir Winter-
sportler, auch zu den anderen Jahreszei-
ten findet der Urlauber viele attraktive
Freizeitangebote. Ein weitverkniipftes
Wander- und Radwegenetz, die Outdoor-
Erlebniswelt Kappe mit Biker-Park und
Sommerrodelbahn oder im Winter die
Skiabfahrten und Langlaufloipen rund
um den Kahlen Asten, den hochsten Berg
des Sauerlandes.

Der Event war diesem Winter, die Bob-
und Skeleton- WM. Da wurde mit gefie-
bert, wenn die Athleten mit groBer Ge-
schwindigkeit durch den Eiskanal sausen.
Ein weiteres Highlight ist der am 14. Mérz
stattfindende Weltcup der Snowboar-
der. Winterberg ist bestens geristet und
sorgt fur 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
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Weine aus dem Libanon

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

2

w ’ “

' -

-

ﬂ

- - e
ﬁ%& | > ) ;‘ * Chaceau *
AURORA BATROUN MOUNTAINS \}/ RA ) v | e

PAKRS iXSIR

B ?r C H‘(};“f: AU _J«—::‘é'% .
CHUTEAL EFRa, ]KS/—\A\]RA (COTEAUX 24 LIBAY) (/m Lo s CHATEAU

STTHOMAS

76607 Karlsbad WEIN 2 4
ot sl T STORE



B T

Mallor

-—

Ca

r

e L

.',p,.

geht 2

dieses Mal im Gran Hotel

Anne Wantia

er Deutschen Lieblingsinsel Mallorca

hat nicht nur Bettenburgen am Bal-
lermann zu bieten sondern auch ganz
viele stil- und liebevoll gefiihrte Hotels.
Gour-mec hat sich auf der Insel um-
gesehen und fiir Sie, liebe Leser, einige
Hotels aufgesucht, die wir Ihnen in den
nachsten Gour-med Ausgaben vorstel-
len moéchten.

Das hier vorgestellte Hotel ist ein 5 Sterne
Haus, das ,Gran Hotel Son Net" oberhalb
des historischen Dorfes Puigpunyent, auf
einem malerischen Higel, am FuBe 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 Lan-
ge von ca. 90km Uber die Insel. Hchste

24
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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 zerklifteten spektakuldren
Landschaft.

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

Seit der Erdffnung im Jahre 1998 gehdrt
das Haus zu den luxuridsesten Landhotels
der Insel. In dem wunderschdénen Haupt-

gebdude aus dem 17.Jahrhundert und
mehreren kleinen Nebengebduden gibt
es sieben Suiten und 24 Doppelzimmer.
Alle Zimmer sind stilvoll mit Antiquitaten
verschiedener Epochen eingerichtet und
haben groB3e, komfortable Marmorbader.
In den Nebengebauden gibt es Suiten
mit privaten Pools.

Im ganzen Haus findet man moderne
Kunst, Skulpturen, Malereien und Design,
u.a. Werke von Hockney, Stella und Cha-
gall. Die moderne Kunst kontrastiert die
alten Gemalde und Mébel. Die mallor-
quinische Architektur des einstigen Her-
renhauses ist perfekt mit den modernen
Bauten zusammengefihrt.

Von einem sehr grofBziigigen Empfangs-
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bereich gelangt man direkt in einen tradi-
tionellen Innenhof. Im Oleum Restaurant
kann man noch die Original Olpresse be-
staunen wahrend man die kostlichen Le-
ckereien von Kiichenchef Sergio Olmedo
und seinem Team genieBt. Im Aussen-Re-
staurant El Gazebo wird sowohl Frithsttick
als auch Lunch und Dinner in ungezwun-
gener Atmosphére angeboten.

Zum Aperitif oder zum Ausklang des Ta-
ges ladt die Bar Son Net ein, im Winter
mit gemutlichem Herdfeuer.

Die groBe Gartenanlage mit dem 30m
Pool sowie zwei weiteren Pools und ei-
nem Jacuzzi lassen einen fast das nahe-
gelegene Meer vergessen. Nicht ohne
Grund erhalt 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, Olivenbdume zu pflanzen und

(Genuss und Reisetipps

Einzigartig auf Mallorca: Das Baumhaus

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 Gaste kénnen 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 kdnnen funf der besten Golf-

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

Natdrlich sind auch die beliebten Strande
nicht weit entfernt.

Das Gran Hotel Son Net ist ein Ort fir
den ruhesuchenden Gast eine Oase der
Entspannung, abseits von dem sonst oft
lauten und Uberlaufenem 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
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Legerer Luxus,
eleganter Komfort und
autmerksamer Service




as Beste aller Kreuzfahrtschiffe, die

MS Europa 2, —so Kreuzfahrtpapst
Douglas Ward — haben wir auf ihrer ers-
ten Transatlantikreise von Madeira nach
New York ein Stiick 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 lGiberzeugen wollen.

Wer abseits der Traditionen klassischer
Luxuskreuzfahrt eine Auszeit (nicht nur,
aber auch) auf hoher See erleben moch-
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 GroBfamilien - alle finden
hier perfekte Voraussetzungen fir eine
Erlebnis- und Genussreise. Fur alle Al-
tersgruppen gibt es auf dem Schiff ein
maBgeschneidertes Programm. Der Kids
Club bietet den Kleinen alles was das
Herz begehrt, von der Steiff-Kuschel-
lounge Uber die Kinderbibliothek bis hin
zur Spielekonsole. Jugendliche zwischen
11 und 15 Jahren finden im Teens Club
neben einer Chill-out-Area, Kicker-Tisch
und iPod-Sessel. Selbst bei den Landgéan-
gen werden spezielle Ausfliige fur Famili-
en mit Kindern angeboten. Her mit dem
Nachwuchs, so das Motto der Reederei!

Erwachsene finden — nicht nur an See-
tagen - Lesungen, Vortrdge zu wissen-
schaftlichen Themen, Tanzkurse, Bridge

Purer Genuss
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und Shuffleboard....... Alle Angebote zu
erwdhnen ist unmdglich. 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

Luxuriose Eleganz in der Spa-Suite

vom Berlitz Cruise Guide mit der Bestnote
5-Sterne plus ausgezeichnet. Legeren Lu-
xus und viel Komfort versprechen die 251
AuBenkabinen mit GréBen von 28m? bis
hin zu 114m?. Selbstverstandlich 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 Designermo-
beln ausgestattet. Die Farbgestaltung ist
sehr ausgewogen und durch die groB3en,
bodentiefen Fenster féllt viel Licht in den
Raum. Auf viel Stauraum wurde bei der
Inneneinrichtung der Kabinen Wert ge-
legt. Man sieht es an den vielen Regalen,
Schranken und Schubladen und das alles
aus edlem Holz. Selbst die Koffer finden
problemlos unter dem Bett ihren Platz.
Fur die Beleuchtung in der Kabine gibt
es ein spezielles Lichtmanagement, die
Bedienung wird gerne von den Uber-
aus freundlichen und gut geschulten
Crew-Mitgliedern erklart. Sowieso ist
die Besatzung immer prasent und alle

Wiinsche werden umgehend erfillt. 370
Crew-Mitglieder kiimmern sich um ma-
ximal 516 Passagiere die ihr Bordleben
genieBen.

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
siebentdgigen Reise kdnnen Sie jeden
Tag ein anderes Restaurant besuchen.
Das Gourmet-Konzept der Europa 2 ist
international, flexibel und vielfaltig. Mir
hat am besten das italienische Restaurant
.Serenissima” gefallen. Unter prachtvol-
len Lustern aus Murano wird man hier

Italienisch geniessen im ,Serenissima”
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mit kostlichen italienisch-mediterranen
Menus verwéhnt. Feines gibt es auch im
franzésischen Restaurant ,Tarragon” das
sich im lockeren Brasserie-Look présen-
tiert. Wer es lieber japanisch und mit viel
Sushi mag, der reserviert im ,Sakura”.
Das ,Elements” bietet eine Auswahl der
ferndstlichen Kichen. Die Spezialitaten-
Restaurants bieten Platz fur ca. 50 Géaste.
Da empfiehlt es sich friih zu reservieren.

Zu den groéBeren Restaurants an Bord ge-
hort der ,Yachtclub”, hier wird morgens
das Fruhstiick angeboten, mittags und
abends gibt es Buffets vom Feinsten. Das
groBte Restaurant, das ,Weltmeere”, ser-
viert deutsche und internationale Kiiche,
alles - was sonst - auf absolutem Spitzen-
Niveau.

Schleckermaulchen und Liebhaber feiner,
Uberdimensionierter Kuchenbuffets tref-
fen sich jeden Tag zwischen 15 und 17

Anleitung von Sternekoch Alexandro Pape

Uhr im ,Belvedere” und vergessen bei
dieser Genussauswahl jegliche Kalorien-
zahlerei.

Kulinarisch bleibt also kein Wunsch offen.
Wem das immer noch nicht reicht kann
auch selbst am Herd stehen und den
Kochléffel schwingen. In der Miele-Koch-
schule liefern Workshops das Fachwissen
u.a.zu Fleisch, Wein, Olen und Gewdirzen.
Zu bestimmten Terminen kommen Ge-
nuss-Handwerker an Bord, das sind Pro-
fis, oft auch mit Sternen ausgezeichnete
Kiichenchefs, unter deren Anleitung man
in die Geheimnisse der Gourmet-Kiiche
eingeweiht wird. Die Seminare in der
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Team Work, Pasta Herstellung unter fachkundiger

Feine Kreationen auf dem Teller

Kochschule sind eine hochst interessante
und beliebte Abwechslung.

Weinliebhabern werden an Bord der Eu-
ropa 2 — fast — alle Wiinsche erfullt. Auf
der Weinkarte kann man aus Uber 400
Positionen wahlen und das alles zu Gber-
aus moderaten Preisen. Moderate Preise
erwarten den nimmer- miden 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 gegeniber-

liegenden ,Herrenzimmer” — wo Rauchen
gestattet ist —kann man unter 38 verschie-
denen Gins wahlen oder an einem der
angebotenen Gin-Tastings teilnehmen.

Wer auf so einer Reise doch Kalorien
zahlt der kann seine Gewichtszunahme
in Grenzen halten, fur den gibt es neben
speziellen Angeboten flr Bauch, Beine,
Po auch ein mit neuesten Geraten ausge-
stattetes Fitness-Studio.

Uberhaupt, in dem, fiir ein Schiff, groB-
zligigen Spa-Bereich kann man saunieren
oder im Whirlpool relaxen. Die unter-
schiedlichsten Massagen, Kosmetikbe-
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handlungen und weitere Wellness-Ange-
bote fiir 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
noétig, die Auswahl ist groB. Die Dach-
konstruktion ist so konzipiert, dass sie
— je nach Witterung - einfach zur Seite
geschoben wird und der Gast open-air
genieBen kann.

Wer zum ersten Mal das Schiff betritt und
an der lichtdurchfluteten Rezeption an-
kommt, fihlt sich eher wie in einem Lu-
xushotel. Durch die hohen Fenster wirkt
alles sehr hell und groBziigig. Auch die
Treppenaufgange zu den Decks sind breit
und licht. Uberall findet der Gast Kunst-
gegenstande und moderne Gemalde. An
Bord befinden sich 890 zeitgendssische
Kunstwerke. Werke von Gerhard Richter,

Entspannt relaxen im Ocean Spa

Damien Hirst oder David Hockney, um
nur einige der Kinstler zu nennen. Bei
Kunstexkursionen werden die Exponate
vorgestellt und erldutert.

Die Europa 2 hat schon jetzt neue MaB-
stdbe in der Kreuzfahrt-Geschichte ge-
setzt. Sie ist ein Schiff fur Individualisten,
fir Menschen die das Besondere suchen,
die Luxus lieben aber auf alte Kreuz-
fahrttraditionen wie Captains Dinner und
Krawattenzwang im Urlaub verzichten
mochten.

Ein Torn auf diesem Schiff ist selbst fiir
erfahrene Passagiere — den sogenannten
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Lalten Hasen"” — ein Erlebnis von dem man
noch lange trdumen wird.

Schade, unsere Zeit an Bord ist fast vor-
bei. Bei strahlendblauem Himmel errei-
chen wir New York und bestaunen die
Skyline von der Briicke aus. Erstaun-
lich selbst hier erregt das Schiff beim
Einlaufen groBes 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 Marz die Schonheiten die-
ses Teils der Welt bereist und dann im
April die Heimreise nach Deutschland
antritt.

o

Das Hauptrestaurant Weltmeere

fi—ar

Alle attraktiven Reiserouten fir 2015 fin-
den Sie in dem neuen Katalog bzw. im
Internet. Buchungen direkt Gber Hapag
Lloyd Kreuzfahrten oder in ausgesuchten
Reisebiiros.

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
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.Die deutschen Restaurants sind zu billig”

Spitzenkoch Hans Stefan Steinheuer Uber die Preiskalkulation
von Gourmet-Menus, deutsche Esskultur und Gaste mit

Smartphone

Er hat im Erbprinz in Ettlingen gelernt
und bei Dieter Miiller 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” zahlt zu den TopTen in
Deutschland, mit 2 Michelin-Sternen,
19 Punkten bei Gault Millau und der
Hochstwertung im Feinschmecker. In-
zwischen gehdren ein hiibsches Land-
haushotel und eine Kochschule zum An-
gebot. Doch der Patron ist alles andere
als saturiert:Im Gesprdach wettert er
tiber die zu billigen Menus in deutschen
Spitzenrestaurants, die Schnappchenja-
ger-Mentalitat der Gaste. Und Fernseh-
koch will er partout nicht werden.

Frage: Was kostet bei Ihnen ein Degus-
tationsmenii und was bekommt man
dafiir?

Hans Stefan Steinheuer: 169 Euro, sieben
Géange. In Wirklichkeit sind es zwolf, 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: Zwolf Gange fiir 169 Euro, das
macht etwa 14 Euro pro Gang. Kénnen
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 lasst 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 Abfélle
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wie Graten und Abschnitte. Damit sind
wir schon bei rund 120 Euro pro Kilo. Fur
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-

Chef-Patron Hans Stefan Steinheuer

schweige denn, die Kosten fiir den Koch,
der ihn zubereitet, oder die Servicekraft,
die ihn auftragt.

Frage: Was ware also ein reeller Preis
fir ein Meni bei Ihnen?

Steinheuer: 250 Euro. Das ware europa-
weit ein gangiger Preis dafr.

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 firs Essen auszugeben. Da-

gegen hatten wir gestern wieder Belgier
zu Gast, die gesagt haben, was sie hier
erleben, ware bei ihnen nicht zu bezah-
len: die Qualitat, die Produkte, der Ser-
vice. Unsere Gaste kommen vor allem aus
Benelux, der Schweiz und Skandinavien.

Frage: Und aus Deutschland kommt
keiner?

Steinheuer: Doch, natirlich. Weil wir seit
30 Jahren einen Stern haben und seit
15 Jahren zwei Sterne. Es gibt eine Art
Gourmet-Tourismus, GenieBer, die den
Sternen folgen. Géste reisen dafir 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-
nieBen kénnen?

Steinheuer: Unsere Esskultur ist einfach
anders. In den Sudeuropaischen Landern
geht man beispielsweise viel 6fter aus.

Frage: Immer mehr Spitzenrestaurants
schlieBen, die Kéche eroffnen lieber
Bistros oder Pizzerien. Selbst schon mal
mit dem Gedanken gespielt?
Steinheuer: Nein, weil mir die feine Kiiche
viel zu viel Spal3 macht. Sie ist eine grofBe
personliche Bereicherung. Die Frage soll-
te jedoch lauten: Wo wird am Ende das
Geld verdient, um sich so etwas leisten zu
kénnen.

Frage: Also, wo?

Steinheuer: Im Landgasthof, mit Catering
oder der Kochschule, um sich den Luxus
des Gourmet-Restaurants zu ermdgli-
chen.

Frage: Der traditionelle Profitbereich
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Poststuben ,Zur Alten Post”: ,Es gibt nur eine Handvoll Koche, die in der Champion's League spielen”

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
Schnappchen ...

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 Gaste. 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 fiir Wurst zu sehen.
Oder in einer Koch-Show im Fernsehen.
Steinheuer: Ich mdchte niemals Fernseh-
koch werden. Anfragen gédbe es genug,
aber auf dieses Niveau werde ich mich
niemals begeben. Gegen Werbung gébe
es prinzipiell nichts einzuwenden, so
lange es nicht fiir eine geschmacksfreie
Fleischwurst ist.

Frage: Sie sind quasi in Ihr Restaurant
hineingeboren. Ihre Eltern fiihrten den
Betrieb vor lhnen. Gab es mal eine
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Uberlegung, das Familienunternehmen
nicht zu Ubernehmen?

Steinheuer: Nein. Losziehen, Ausbildung,
Lehr- und Wanderjahre, dann Heimkom-
men. Vor 40 Jahren war ich allerdings
ziemlich blaudugig. Heute wiirde 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 wiirden 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 wirde und 20 bis 30 Re-
staurants besaBe. Auf der anderen Seite
bin ich mit meiner Situation auch sehr
zufrieden.

Frage: Bei den schlechten Arbeitszei-
ten und dem nicht unbedingt verfiih-
rerischen Gehalt — wiirden Sie jungen
Leuten heute noch raten, sich fiir die
Gastronomie zu entscheiden?

Steinheuer: Es gibt andere Aspekte, die
sich dort durchaus lohnen: der Kontakt
mit Menschen, der Austausch in der Ku-
che, die Kreativitdt. In welchem anderen
Beruf erlebt man so viel positive Rick-

meldung, gliickliche Gesichter, zufriedene
Gaste? Aber ich gebe zu, der Job ist hart.

Frage: Und wahrscheinlich noch héarter
an der Spitze?

Steinheuer: Es gibt nur eine Hand voll K&-
che, die in der Champions League spie-
len. Und ein paar, die sind Bundesliga.
Dort ist der Leistungsdruck groB.

Frage: Wo sehen Sie sich?

Steinheuer: Wir stellen uns jeden Tag so
auf, dass wir Champions League spielen
kdnnen. So sehen es auch die Kritiker. Nur
den dritten Stern haben wir nie bekommen.

Frage: Wiirden Sie ihn noch gerne be-
kommen?

Steinheuer: Wir treten jeden Tag so an,
dass wir drei Sterne erreichen kénnen.

Das Gespréich wurde von Caro Maurer im Auftrag des
.Bonner General Anzeigers” gefiihrt. Bearbeiteter und
erweiterter Nachdruck mit freundlicher Genehmigung
fur gour-med

Fotos: Steinheuer

Steinheuers Restaurant ,Zur Alten Post”
Landskroner StraBe 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
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Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med.

bei spannden Gourmet Events in Deutschland |

Genuss pur und groBe Kiiche verspre-
chen zwischen dem 20. Februar und
dem 21. November 2015 die Gourmet-
Events ,Taste of Germany” mit 29 inter-
nationalen Spitzenkdchen in 13 Hausern
der deutschen Mitglieder der exklusiven
Hotel- und Restaurantvereinigung Re-
lais & Chateaux.

In einer neuen Broschiire werden exklu-
sive funf- bis sieben-gdngige Gourmet-
Meniis von zwei bis drei Spitzenkdchen
inklusive Weinbegleitung mit zusatzli-
chen Besonderheiten an 13 einzigartigen
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Abenden quer durch Deutschland vorge-
stellt, die durch ihre Art de Vivre zum per-
fekten Genuss und sich verwdhnen lassen
locken.

Den Auftakt bilden am 20. Februar 2015
die Spitzenkdche Heinz Winkler mit Enri-
co und Roberto Cerea vom Relais & Cha-
teaux Da Vittorio, Brusaporto, Italien, im
Relais & Chateaux Residenz Heinz Wink-
ler. Bereits am 28. Februar folgt ,Taste of
Germany” am Tegernsee mit Michael Fell
vom Relais & Chateaux Park-Hotel Eger-
ner Hoéfe und Holger Bodendorf vom

Relais & Chateaux Landhaus Stricker auf
Sylt.

Zum Taste of Germany laden folgende
Relais & Chateaux Spitzenkdche 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 Hofe, Rottach-Egern
am Tegernsee, am 28. Februar 2015

Gour-med | www.gour-med.de | 1/2-2015



Ingo Bockler und Toni Mérwald, im
Hotel Hohenhaus, Herleshausen in Hes-
sen, am 10. April 2014

Martin Herrmann und Stefan Liinse,
im Hotel Dollenberg, Bad Peterstal im
Schwarzwald, am 17. April 2015

Dirk Schréer und André Jager, in der
Burg Schwarzenstein, Geisenheim im
Rheingau, am 19. April 2015

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

Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

Koblitz 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, Pfinztal-Sol-
lingen bei Karlsruhe, am 31. Mai 2015

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

Gour-med | www.gour-med.de | 1171202614

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, Norten Har-
denberg in Niedersachsen, am 21. No-
vember 2015.

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

Die Broschiire ,Taste of Germany” stellt
neben den speziellen Gourmet-Events
auch zwei besondere Routes du Bonheur
von Relais & Chéateaux vor, die zum Ent-
decken der Regionen zwischen Potsdam
und Gottingen sowie
- ganz neu - von
Stiddeutschland
einladen. Zusatzlich
bietet die Broschire
eine Ubersicht (iber
alle Mitgliedshauser
von Relais & Chéateaux
in Deutschland.

JTaste of Germany” steht
gedruckt als Broschire
ebenso zur Verfligung
wie im Internet als Flip-
book zum Download
unter http://bitly.com/
rcde_tastel5_pl, das dort
auch als pdf heruntergela-
den werden kann. Kulinari-
sche Events von Relais &
Chateaux weltweit sind tibersichtlich unter
http://events.relaischateaux.com/de/  zu
finden.

Reservierungen und weitere
Informationen telefonisch unter:
069-967591 oder per E-Mail an:

rc-deutschland@relaischateaux.com
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Europas

Von Gunther Schnatmann

Das Adjektiv ,atemberaubend” ist arg
Uiberstrapaziert. Auf das Fortaleza
du Guincho nahe Lissabon passt nichts
anderes. Hier erreicht der Atlantik den
westlichsten Punkt Europas - donnernd,
schdumend, brodelnd, einfach gewaltig.
Zwei-, dreihundert Meter brauchen die
Wellen, bis sie véllig tiber dem Strand
ausgerollt sind. Dazwischen ein wuchti-
ger Fels, an dem der Ozean seit Jahrtau-
senden unaufhérlich 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
Ausblicktiirmen, SchieBscharten, Ka-
nonen. Das von Koénig Jodo IV. erbau-
te Fort sollte einst die portugiesische
Seemacht als duBerster Vorposten ge-
gen die Machtgeliiste Spaniens vertei-
digen. Und im Fort, das inzwischen ein
5-Sterne-Hotel ist, sitzt der Gast hinter
riesigen Panoramascheiben auf thron-
dhnlichen Sesseln mit Brokatbezug und
bekommt den Blick vom Naturschau-
spiel nicht los. Atemberaubend!

Vor den stilvoll eingerichteten Zimmern
braust der Atlantik in stark gedammter
Einschlaf-Lautstarke: Hier ist eine durch
Bbgen eingefasste Loggia vorgebaut. Die
wiederum ist so kuschelig - mit abermalig
atemberaubendem Meeresblick - dass sie
schnell zu einem weiteren Lieblingsplatz
in diesem duBerst gemditlichen Relais &
Chateaux Haus werden kann. Gemutlich
auch deshalb, weil es mit insgesamt 27
Zimmern nicht Uberbevolkert ist. Wer es
sich nicht im Zimmer oder vor den Pa-
noramafenstern von Salon, Restaurant
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Ende — atemberaubend!

und Bar gemutlich macht, ist meist in der
Natur unterwegs. Der linke Strand neben
dem Hotel ist ideal zum Baden, der rech-
te zum Surfen. Die hiigelige Landschaft
ladt zu Wander- und Radtouren ein, ge-
krént von Picknick-Pausen mit weitaus-
schweifenden Blicken tber das Meer und
den angrenzenden Nationalpark. Und es
gibt fast ein Dutzend Golfpldtze in der
Region; die Hotelmannschaft ist bei Bu-
chungen und Transfers gern behilflich.
Ebenso fir 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 fur dieses Haus”,
schwarmt Petra Sauer. Die warmherzige
Kolnerin ist seit elf Jahren Hotelchefin.
Ihr zur Seite steht Kichenchef Vincent

: -

- e -
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Farges, der seinen Michelin-Stern nicht
fur den Panoramablick des Restaurants,
sondern fiir seine raffinierte Kombination
aus Nouvelle Cuisine und traditioneller
portugiesischer Kiche bekommen hat.
Die lokalen Bioprodukte-Zulieferer sind
von Farges handverlesen. Beim Fleisch
fallt das zarte SchwarzfuB-Schwein aus
dem Alentejo besonders aus dem Rah-
men. Die wahre Passion des 41jdhrigen
gilt jedoch den Leckereien aus dem Meer.
Beispiel fiir einen auBergewdhnlichen Ge-
nuss: Gebratenes Filet von der Rotbarbe,
dazu mit Kimmel und Safran glasiertes
Gemise und einer Sauce emulsiert mit
Rotbarbenleber. Im Fleisch- und Fischland
Portugal finden aber auch Vegetarier bei
Vincent Farges Unterschlupf. Ganz delikat
bei pochiertem Ei auf Ragout von wei3en
Zwiebeln mit Macadamia Nussen und
Creme-Sauce mit Truffel.

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,
offiziell Gastronomic Adviser, der hier seit
1998 die groBe Linie vorgibt. Bestmogli-
che Unterstitzung bekommen die Chefs
von Sommelier Indcio Loureiro, der aus
einem Keller von Uber 800 Weinen aus-
wahlen kann. Er wurde finf Jahre in Folge
mit dem ,Best Award of Excellence” vom
Wine Spectator ausgezeichnet. Natrlich
sollte man sich von ihm insbesondere zu
den Gerichten passende Rot- und Weil3-
weine aus dem Douro-Tal - aus dem Nor-
den Portugals - empfehlen lassen.

Feinster Genuss: Chef Farges kombi-
niert Nouvelle Cuisine mit portugiesi-
schen Anleihen

Gerade fiir Feinschmecker beruhigend zu
wissen: Das Fortaleza hat das ganze Jahr
Saison. Besonders schén 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 Marz geht
die grandiose Zeit der blihenden Bau-
me und Wiesen los. Von April bis Ende

Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

Kurztrip: Lissabons Attraktionen von
den alten Straenbahnen bis zu den
stahlernen Aufzligen in die Oberstadt
liegen eine halbe Stunde vom Hotel
entfernt

Oktober ist der Atlantik dann warm ge-
nug zum Baden. Weiter nérdlich liegt
Ubrigens der lange Sandstrand Praia das
Macas, an dem auch einige Fischrestau-
rants zu einem rustikalen Mittagessen
einladen. Wahrend der Sommermonate
erreicht man diesen Strand auch direkt
vom Stadtchen Sintra aus mit der uralten
StraBenbahn, die auf der kirzlich wieder-
ertffneten Strecke verkehrt.

Das Burgen- und Schldsser-Stadtchen
Sintra, rund 20 Kilometer vom Fortale-
za entfernt, ist ein Ausflugs-Muss - Gber
dem Ort thront der spektakulére Palacio
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-

Stilvoll elegantes Ambiente im 5-Sterne-Haus
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chitekturstil des 16 Jahrhunderts) Stilele-
mente verkniipfen sich mit filigranen ori-
entalischen Turmchen und kiinstlerischen
Fassadenverzierungen. Sehenswert ist
auch der Paco 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 Mar-
chenschldssern, Fortaleza-Romantik und
wilder Natur noch gerne einen Stadte-
tripp machen will, der findet mit Lissabon
eine der aufregendsten Ziele Europas vor
der Haustir. 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
Pflicht, wo es die besten Puddingtértchen
der Stadt gibt. Von Belem aus kann man
dann einen der Stadtrundfahrt-Busse
besteigen und dann durch Lissabon mit
seinen zahllosen Sehenswirdigkeiten
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 & Chateaux
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

Perfekte Gastgeber: Petra Sauer und
Kiichenchef Vincent Farges




Aserbaidshan - eine Reise durch das

Land des Feuers
Teil 2

Klaus Lenser

U nser Reisebericht in der letzten Aus-
gabe von Gour-med (www.gour-
med.de Ausgabe 11 /12 - 2014 ) endete
mit dem Besuch in Sheki. Die Stadt am
FuBe des Kaukasus Gebirges war einst
das wichtigste Handelszentrum an der
SeidenstraBe. Die Karawanen, die mit
ihren Handelsgiitern von Ost nach West
zogen und umgekehrt, griindeten mit
der Stadt Sheki einen Warenumschlag-
platz der sich zum gréBten und reichs-
ten an der SeidenstraBBe entwickelte.

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

Der mittelalterliche Khan Palast ist Zeuge

der Feudalherrschaft die von den Khans’
gelebt wurde.

Kunst, Kultur, Kulinarik und Sammeln von
irdischen Gutern waren schon damals ein
hohes Gut und Herzensangelegenheit
der Reichen und Herrscher, das gepflegt
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 fiir
Kunden in der ganzen Welt, iberwiegend
fur renovierungsbedirftige Moscheen

aber auch fir neue Prunkbauten im Ori-
ent, ja sogar flr Kirchen und Privathauser.

Baklava, die beriihmteste Suispeise des
Orients, ist eine Spezialitat die in keinem
orientalischen Haushalt und bei keiner
Feier fehlen darf. In Sheki wird diese Le-
ckerei in einer kleinen Backerei — deren Ruf
in ganz Aserbaidshan geradezu legendar
ist — von Hand hergestellt. Fir jeden Ar-
beitsgang, jeden Handgriff, gibt es einen
Mitarbeiter der nur einen Arbeitsgang
erledigt, das ist muhselig, aber der Ge-
schmack des Endproduktes spricht fur sich.

Der Inhaber bestétigt, dass nur unbehan-
delte Zutaten verwendet werden, obwohl
ihm der Begriff ,Bioprodukt” unbekannt
ist, produziert seine Béckerei seit mehre-
ren Generationen Bio-Baklava!

Seit Trennung der Religionen leben die
unterschiedlichen Glaubensrichtungenim
Land des Feuers seit vielen Jahren fried-
lich miteinander. In dem kleinen Bergdorf
Kish steht die &lteste Kirche des Landes.
Mit Unterstitzung von Thor Heyerdal
und norwegischer Hilfe wurde sie wieder
aufgebaut und genutzt.

Vom FuBe des Kaukasus zurlick Uber
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” fir

Shebeke Manufaktur




Kulinaria der Welt

fiir Gour-med. -Leser

Das Land zwischen Orient und Okzident
ist mehr als ein Abenteuer.

Ab Mai 2015 fliegt die Aserbaidschani-
sche Airline AZAL zweimal wdchenlich
von Berlin nach Baku nonstop.

Informationen:

Tourismusbtiro Aserbaidschan
Josephspitalstr. 15

80331 Miinchen

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

Jumeirah Bilgah Beach Hotel
www.jumeirah.com

L = Auch das gibt es noch. el
K ki Hotel Badamdar Bak
SuBe Tradition: Baklava handgemacht Unterwegs wie zu biblischen Zeiten empinsirotel facamda’ baky

www.kempinski.com

Aserbaidshan liegt an den reichhalti-
gen Gasvorkommen und den vulkani-
schen Boden, das einmal mehr die vielen
Schlamm-Vulkane nahe Baku bestatigen.
Die Vulkane gleichen einer Kraterland-
schaft auf dem Mond. Aus kleinen ne-
beneinander liegenden Hiigeln gluggert

und blubbert es wie beim Kochen eines e [ | } m rr -
sdmigen Griesbreis. Da der Schlamm kalt | F !-.
aus der Erde kommt Idsst er sich, nach EES AR S 0 & ﬂ LB R ?"""' -'!
jetziger Erkenntnis, zu therapeutischen L id !_‘E_ll' :\!‘_: N

Zwecken nicht nutzen. : b= -t

In einem Stadtteil von Baku, direkt am
Strand des Kaspischen Meeres, weisen
zahlreiche Schilder auf das wohl zur Zeit
groBte geplante Objekt des Landes hin.
Hier soll das weltgréBte Hochhaus ent-
stehen, mit einer Hohe von 1000m. Man
sieht, die Planung gigantischer Bauwerke
ist auch hier nicht aufzuhalten.

Aserbaidshan ist noch ein Land der Ge-
gensétze, orientalische Tradition mit zum
Teil mittelalterlichen Lebensverhéltnissen,
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 Oberflache, vielen
Bodenschatzen, unterschiedlichen Klima-
zonen und Landschaftsformen, einzigar-
tiger Flora und Fauna, Bergen und Meer,
so wie gastfreundlichen Menschen und
einer Kliche die westlichen kulinarischen
Gendssen in nichts nachsteht, eine Faszi-
nation, nicht nur fir Geniesser.

Jahrtausend alte Hohlenmalerei Aktiver kalter Schlammuvulkan
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Spenden fiir Deutschland

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

Helfen Sie durch lhre Spende. Danke.«

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

Bundesverband
Selbsthilfe
Korperbehinderter e.V.

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



NOSTALGIE AUF DEM BALKON

Boris Dénzer-Kantof
.Kreuzfahrttraume.

Schiffe und Routen von einst bis jetzt”
Knesebeck Verlag

192 Seiten 39,95 Euro

ISBN 978-3-86873-645-8

Ach, wie war die Seefahrt doch einst so schon, jedenfalls viel
schoner 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 Campingplatzen), die Sonnendecks erinnerten
daran, dass man auf einem Schiff war (und nicht auf einem
Rummelplatz).

Der franzdsische Autor zeigt zwar auch all die ,Funships” und
.Megacruisers”, bis zu Monstrositaten wie ,Norwegian Epic”
oder ,Quantum of the Seas” mit Gber 5000 und 6000 Passagie-
ren. Doch sein Herz héngt erkennbar an den Traumen 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 fur alle Nostalgiker. Wer heute seine moderne
Balkonkabine bezogen hat (besser als friher!), wird mit Vergni-
gen in diesem Prachtband schmdkern.

MAGAZIN AUS JUBEL UND TRUBEL

Oliver P. Miiller (Hrsg.)
.Kreuzfahrttraume.

Koehlers Guide Kreuzfahrt 2015
Koehlers Verlag

336 Seiten, 15,95 Euro

ISBN 978-3-7822-1204-5

Dies sind die Traume fir die Nicht-Nostalgiker, hier herrscht
die Gegenwart: Reportagen und Berichte lber 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 vielfaltiger.

Anders als die bekannte ,Kreuzfahrt-Bibel” von Douglas Ward
prasentiert 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 Héafen,
die liebevoll beschrieben werden, sind eine Reise wert.

Nicht immer halten die Texte, was die Bilder versprechen. Doch
wer dieses hdchst preisglinstige Paperback durchblattert, durf-
te schon halbwegs mit dem maritimen Bazillus infiziert sein.
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Biicher-Kritiken

von Horst-Dieter Ebert

Vier Bucher, die irgendwie zusammenhangen: Zwei haben denselben Titel und handeln vom
Boom-Thema Kreuzfahrt, das sie ganz unterschiedlich, doch in beiden Fallen hochinteressant und
informativ behandeln. Die anderen beiden gehoren zum Gour-med-Kernthema Essen und Kochen.
Das eine ein faszinierendes Erinnerungs-, Lern- und Kochbuch von Starkoch Dieter Miiller, das
andere einen Gegenstilick aus der Feder eines GroBkritikers.

MANN MIT STERNEN

Dieter Mller

.Wie Deutschland genieBen
lernte”

Lingen Verlag

220 Seiten, 19,95 Euro

ISBN 978-3-942453-95-0

Der Autor ist ein Experte, der uns das wirklich erklaren kann. Er
gilt als der wohl meistdekorierte deutsche Koch. Seit 1974 (in
den Schweizer Stuben) trégt er einen, seit 1997 (im Schlosshotel
Lerbach) drei Michelin-Sterne. Er hat die kulinarische Entwick-
lung Deutschlands an fihrender Stelle mitgepragt, seit 2010
dirigiert er das Restaurant ,Dieter Mdiller” 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 Uber jene, die sich wichtiger finden als die
Koche, Uber die sie schreiben sollen: ,Wie anders sind sonst
Marotten zu erklaren wie die permante Begleitung durch einen
Hund?”

Muiller, dessen Buch fiir alle Feinschmecker ein Gewinn und ein
groBes Vergniigen ist, darf darliber witzeln, die meisten ande-
ren Kéche, denen Hund und Herr ein Horror sind, schweigen
angstlich. Alle Achtung, Chef!

MANN MIT HUND

Jirgen Dollase

~Himmel und Erde.

In der Kiiche eines Restaurantkritiker”
AT Verlag

302 Seiten, 39,90 Euro

ISBN 978-3-03800-814-9

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 -beweihraucherung immer so weiter.

Der Meisterkritiker lasst sich unentwegt ablichten: in Restau-
rants, in seiner Kuiche, kochend, mit einem Filet, abschmeckend,
einen Kochtopf schwenkend, in seinem Esszimmer (mit Sonnen-
brille), dann wieder mit seinem Terrier Sophie mit dem umge-
bundenen Latzchen, dem Schrecken aller Restaurants.

Die Texte sind durchaus im hohen Ton gehalten: ,Von der Vari-
ation der Aggregatzustande” oder der ,Architektur des Essens”.
Und es endet mit ein paar Dutzend Rezepten des GroBmeisters,
die machbar, doch nur halb so originell sind, wie sie daher-
kommen.
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Sind wir nicht
herrlich entschleunigt?

Horst-Dieter Ebert mit einem Gourmet-Torn auf der Rhone

ie Taufpatin bei ,Arosa” heisst

Yvonne Catterfeld. Die hiibsche,
meist blonde und bestédndig erfolgrei-
che Séngerin, hatte sich offenbar mit
einem Album titels ,Unterwegs” emp-
fohlen, was ja durchaus als Motto eines
Schiffes, das die europdischen Fliisse
hoch- und runterfdhrt, stehen kann.
Und sie hat den neuen Katalog fiir die
Arosa-Schiffe um ein hiibsches emp-
findsames Vorwort bereichert.

Lausprechern wie die Hintergrundmusik
in den Aufziigen grosser Kettenhotels.
Freilich ist sie allgegenwartig, 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 6der Schulfunktradition: ,Bei
Stromkilometer 323 liegt das Weindorf
XYZ, es wurde vor 2000 Jahren von den
Goten/Kelten/ Galliern gegriindet. Heute
liegt es immer noch an der Hangen des
Bergzuges Maconnais, der vielen Weinen
dieser Gegend seinen Namen gab ..

Ich habe auf der ganzen Tour nur selten
Ansagen gehort, die mich wirklich in-
teressiert hatten; insbesondere bei der
(zweimaligen) Bootstour durch Lyon hat-
ten das hochst spannende Informatio-
nen sein kénnen; die nette franzosische
Guide Claire gibt auf der Stadtrundfahrt
eine Idee davon, was an Bord alles hatte
erzahlt werden konnen.

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

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-Torn auf der
Rhéne und der Soédne, vom Lyon nach
Norden bis Chalon-sur-Soane, im Siiden
bis Avignon.

Die Grundversorgungsart auf dem Schiff
freilich ist das Buffet, und das hélt die
Waage zwischen guter Wiedererkennbar-
keit und kleinen Uberraschungen. Schon
zum Frihstick erstaunt eine geradezu
exotische Brotauswahl, doch nein: ,Brot-
deko! Bitte nicht Essen!” Aber daflr war-
tet — Fronkreisch! Fronkreisch! — ein Dut-
zend Kasesorten, kurioserweise nur am
Morgen. Am Abend werden dann auch
mal gekrduterte Weinbergschnecken.
Wachteln oder Froschschenkel aufgefah-
ren.

Ihrem Namen als ,Gourmetreise” macht
unser Trip dann an den Abenden Ehre,
an dem die mitreisenden Promikdche
den Kochl6ffel ergreifen: Dann servieren
die Kellner und Kellnerinnen in weil3en

Ein Flussschiff ist das ideale Gefahrt fir Leute, die eigentlich keine Schiffe mdgen, keinen un-

endlichen Ozean, keinen Wellengang. Unentwegs ziehen schdone Landschaften vorbei. Wir

sind auf einem schwimmenden Idyll, einem Idyll noch dazu mit erstklassiger Gastronomie.

Ich befinde 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
standiges Abspielen von Schlagern und
Ever-greens im gefalligen Catterfeld-Stil.
Freilich, gottlob!!, knattert die Musikbe-
schallung nicht Gber die Decks wie auf
den ,Aidas”, sondern rieselt mehr aus den

40

Spezialitdten der Vergnigungsschiffe
gehort, ob auf hoher See oder auf den
europdischen Fllssen. 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
infiziert ist, liebt Besuche bei groBen
Kochen. Andererseits: Eine Seefahrt ist

Handschuhen funf oder sechs Génge.
Den Anfang machte der junge Dirk Seiger
vom Restaurant Buddenbrooks im Hotel
Arosa in Traveminde (hat nix zu tun mit
unserer gleichnamigen Schiffahrtsgesell-
schaft). Er 148t ein Ensemble schoner Kre-
ationen servieren — die fir 130 Teilneh-
mer zu bereiten ist ja stets ein Balanceakt
zwischen Gourmet-Niveau und Kongress-
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kiiche, und er 16st diese Aufgabe hochst
respektabel.

Dreimal in dieser Woche wird abends ein
groBes Essen serviert. Auf Seiger folgt
der Franzose Laurent Deconinck, auch
er wird dankbar beklatscht. Doch der tri-
umphale kulinarische Hohepunkt gelingt
dem sympathisch beleibten Chefkoch
des Schiffes Stefan Arndt (,Ich hoffe, man
sieht, dass ich gern esse!”): Seine sechs
Gange, der ,Thunfisch mit schwarzem
Sesam, Radieschen und Wasabischaum”
und auch der ,Loup de mer mit geba-
ckenen Artischocken” allen voran, spie-
len in einer eigenen, aller- h6chsten
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
biindelt ungewdhnlich viele
Gourmet-Aktivitdten: Um
zwolf Uhr mittags sind an-
gesagt ,Austern & Cham-
pagner” auf dem Sonnen-
deck (Austern gratis, das
Glaschen Pommery fur 8
Euro, also sehr viel glinsti-
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 fiihrt sie in die Kunst
der Harmonie von Wein und Kéase ein” —
18:30 Einflhrung in ,unser letztes Finf-
Gange-Meni", 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 verkorpert, so eine Art Mario Barth,
freilich nicht der sexistischen, sondern
der eher schéngeistigen Art. Allein mit
seinen kleinen Pantomimen, wie man ein
Champagnerglas halt (und wer es wie
macht), riss er sein Auditorium zu Lach-
stirmen hin.
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Dann sind da die Ausflige von der Aro-
sa, die auch bei jedem Marktbesuch ir-
gendeine kleine Verkostung bereithalten,
Bresshithnchen oder Lyoner Wurstsorten.

Am letzten Abend geht es zur Jahrhun-
dertlegende Paul Bocuse, in jene Aus-
flugsgaststatte fiir groBe Reisegruppen
in Collonges, in der das Zirkus-Design
offenbar Uberwiegt: ungeheure Pracht-
orgeln, vor denen immer irgendwo un-
Ubersehrbar Bocuse den Takt schlégt,
réohren Wiener Walzer, und die Weine
sind augenscheinlich besonders preis-
glinstig (werden indes nur sparsamst
nachgeschenkt): Das Menu kann mit kei

&0 0

[1 i
hefkoch Stefan Arndt

nem der an Bord mithalten, aber dafir
war man eben mal bei der am besten
glorifizierten Gastro-Legende des Lan-
des, wenn nicht der Welt, die Memorabi-
lien sind allein schon abendfuillend.

Weit iber dem Durchschnitt von selbst
hoher Servicequalitat ist die Freund-
lichkeit der vornehmlich slowakisch-
rumanisch-bulgarischen Crew, die nicht
angelernt und rituell erscheint, sondern
von herzlicher Frohlichkeit: ,Heut ist der
schénste Tag in meinem Leben”, jubelt
eine ungarische Angelina hinter der Bar
und fihrt ein kleines Tanzchen auf. Uber-
haupt bleibt kaum irgendwo irgendwann
mal ein Glas leer, schlieBlich sind wir in
Frankreichs Weinrevieren. Sogar der fran-
z6sische Kapitédn, der eigentlich die Sta-
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tur eines Chefkochs besitzt, gehort zur
ganz lachlustigen Kategorie der Sangui-
niker und kann sich auch noch erkenn-
bar gut amisieren, wenn er das Schiff
gerade zentimetergenau in eine Schleuse
bugsiert oder, bei runtergefahrenem Brii-
ckenhaus, nur noch den Kopf aus einer
Luke reckt wie ein Panzerfahrer.

Eine der beliebtesten Vokabeln an Bord
ist — auBer ,Essen” und ,Trinken” — die
neudeutsche ,Beschleunigung”. ,Finden
Sie nicht auch, dass wir herrlich ent-
schleunigt sind?” fragt mich mit schwar-
merisch verdrehter Pupille der pensio-
nierte Bankmanager aus Frankfurt, der
mit seiner munteren weiBhaarigen Toch-
ter zusammen reist.
Recht hat er: Das
Schiff schwimmt in
gemachlichem Tem-
po den Fluss entlang,
mit den Pausen vor
und in den flinfzehn
Schleusen  machen
wir  wohl  durch-
schnittlich kaum mehr
als zehn Kilometer in
der Stunde, selbst be-
hdbige Radwanderer
fahren da gemdutlich
vorbei.

Und dann die Ruhe: Bei
normaler Fahrt ist das
Schiff (auBer dem Mu-
sikgeriesel) gerdusch-
los, es gibt keine Vib-
rationen. Ein Flussschiff
ist das ideale Gefahrt
fur Leute, die eigentlich keine Schiffe
mogen, keinen unendlichen Ozean, kei-
nen Wellengang. Wir héren am Ufer die
Végel singen, unentwegs ziehen schéne
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
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Auszeichnung Wine Trophy:
Beste Weinkarte des Jahres 2015

Das franzdsische Weinmagazin ,La revue du
vin de France” kurt die Weinkarte der Traube

Tonbach als beste des Jahres.

Auszeichnung in Paris entgegen

as Fachmagazin ,La revue du vin de

France” gilt als die wichtigste und
einflussreichste Weinzeitschrift Frank-
reichs. Mit der aktuellen Ausgabe ist die
jahrliche Bestenliste des Leitmediums
erschienen. Als einziger internationaler
Gewinner in einer von sieben Kategori-
en wurde die Traube Tonbach mit dem
Gourmetrestaurant Schwarzwaldstube
fur die beste Weinkarte geehrt. Das fa-
miliengefiihrte Feinschmeckerhotel ist
auch im nahen Frankreich bekannt als
eine der ersten Adressen fiir 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 fir die Glte der
heutigen Karte geschaffen. ,Das ist eine
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Traube-Sommelier Stéphane Gass und Hotelier Heiner Finkbeiner (r.) nahmen die

wahrlich schéne Anerkennung”, so der
Hotelier. ,Wein ist stets eine Leidenschaft,
die wir gerne férdern. Deshalb schatzen
wir auch Stéphane Gass ausgeprédgtes
Faible flr seltene oder auBergewdhnliche
Tropfen.”

Dem langjdhrigen  Sommelier  der
Schwarzwaldstube attestierte das Fach-
magazin groBes Talent. ,Dank dem Kon-
nen des Elsassers und seinem virtuosen
Handchen bei der Auswahl der rund 750
Positionen, hat die Weinkarte im Laufe
der Jahre einen Grad der Perfektion er-
reicht, die der Kiche von Drei-Sterne-
Koch Harald Wohlfahrt absolut eben-
birtig ist und dem Gast zugleich mit
bemerkenswerten Preisen Lust auf guten
Wein macht”, hieB es in der Begriindung
der Jury. Gass verantwortet seit 1990 die
Weinkeller des Traditionshotels, in denen
mehr als 40.000 Flaschen, Uberwiegend
aus europaischen Anbaugebieten, lagern.

Zu den vorangegangenen Stationen des
43-jahrigen gehdren 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 fir
Jahr wollen wir ausdrucksstarke Weine
fir unsere Karte entdecken, um unsere
Gaste mit einer spannenden Verkostung
zu Uberraschen.” Gemeinsam mit seinen
drei Kollegen beobachte er interessante
Weinregionen sehr aufmerksam. ,Vom
jungen bis zum charaktervollen Jahr-
gangswein gilt es jene zu finden, die
ebenso spannend wie zugdnglich sind.
Auf groBe 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 Qualitat stimmt”, erklart
Gass. Zusammen mit den renommierten
Weingutern, 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 gehort definitiv zu ei-
ner guten Weinkarte”, wei3 der Franzose.

Als weitere Preistrager der Wine Trophy
2015 wurden u.a. Frankreichs AuBenmi-
nister Laurent Fabius als ,Mann des Jah-
res”, Emmanuel Reynaud vom Weingut
Chateau 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 fur sein Crowdfunding-Projekt
.Fundovino”, wahrend der Weinblog ,No
wine is innocent” den Titel ,Blog des Jah-
res” erhielt.

Foto: RegisGRMAN

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

Hotel Traube Tonbach

Familie Finkbeiner KG
TonbachstraBe 237

72270 Baiersbronn

Telefon: +49 7442 /492 746

Fax: +49 7442 /492 740

Internet: www.traube-tonbach.de
Facebook: www.facebook.com/
traubetonbach
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So schmeckt der Maerz: Sternekoch
Benjamin Maerz kocht auf AIDAdiva

om 30. Marz bis 7. April 2015 geht

AIDAdiva gemeinsam mit dem
26-jahrigen Sternekoch Benjamin Ma-
erz, seinem Bruder, dem Sommelier
Christian Maerz, und AIDA Chefkoch
Ginther Kroack auf Gourmetreise durch
das Mittelmeer.

Benjamin Maerz ist einer der jlingsten
Sternekdche Deutschlands und Chefkoch
im familieneigenen  Hotel-Restaurant
Rose in Bietigheim. Nach der Ausbildung
bei seinem Vater Ubernahm er 2010 die
Kiichenleitung. Schon 2012 wurde er
vom Michelin Guide als ,Hoffnungstra-
ger” und ein Jahr spater mit einem Stern
ausgezeichnet. Benjamin Maerz hat in
kirzester Zeit seinen eigenen Stil ent-
wickelt, bei dem er nur die besten Pro-
dukte verarbeitet. An Bord kocht er mit
regionalen Zutaten von den Markten des
Mittelmeers. Sein Bruder Christian Maerz
bringt exquisite Tropfen aus den besten
Weinkellern auf den Tisch.

Fir die Gourmetreise stehen zwei erlese-
ne Menis im Gourmet-Restaurant Rossi-
ni mit ausgewahlter Weinbegleitung auf
dem Programm, auBerdem eine exklusive
Kochschule mit Benjamin Maerz und ein
Landausflug auf Malta zum Kennenlernen
mediterraner Spezialitadten. Im Razzett L-
Antik, einer 400 Jahre alten historischen
Mehlmanufaktur samt Miuhle, erleben
Gaste eine exklusive Kochshow und ein
3-Gang-Menl mit maltesischen Spezia-
litdten. An Bord dirfen Gaste den Chef
de Cuisine Ginther Kroack in die Kiiche
begleiten und den AIDA Kbchen beim
Zaubern zuschauen. Das kleine Gourmet-
paket kann fir 99 Euro und das groBe
Gourmetpaket fiir 299 Euro pro Person
Uber www.MyAIDA.de gebucht werden.

Acht Tage lang genieBen die Gaste von
AIDAdiva die kulinarischen Traditionen
des Mittelmeers vor Ort und an Bord und
konnen die Experten-Tipps schlieBlich
auch mit in die heimische Kiiche nehmen.
Ab Sharm El-Sheikh reist AIDAdiva zu-
nachst durch den Suez-Kanal, nach Kreta
und schlieBlich nach Valletta, bevor die
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Reise im Hafen von Palma de Mallorca en-
det. Die 8-tdgige 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 finden.

Buchungen sind im Reisebiiro,
unter +49 (0) 381/20 27 07 07
oder auf www.aida.de moglich.

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

Schweiz: +41 (0) 848/10 10 11
www.aida.ch
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Spitzenkoch Tim Raue eréffnet mit
dem STUDIO tim raue in der Factory
Berlin sein viertes Restaurant

it dem STUDIO tim raue eréffnete

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 legendar-
en Mauerpark.

Auch Tim Raue sieht das STUDIO als ei-
nen perfekten Ort fiir sein neues Gast-
ronomiekonzept. Denn als jemand, der
selbst von Griindergeist und eigenem
Innovationsanspruch getrieben ist, kann
er im STUDIO all die kulinarischen Ideen
ausleben, fir die in den anderen Restau-
rants konzeptionell kein Platz ist. Im STU-
DIO nutzt Tim Raue die damit verbunde-
nen Freiheiten, aber auch die Atmosphére
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 Gange
Meni zum Preis von 48 bis 88 Euro, aus
dem Gaste selbstverstandlich auch a la
Carte wahlen kdnnen. Den Beginn macht
dabei Japans Metropole Tokyo: Tim Raue
hat daflr unter anderem Gerichte wie
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STUDIO tim raue in der Factory Berlin

.Sashimi vom Lachs (roh, gebeizt, ge-
flammt) auf warmem Reis mit Kumquat
und Chilli", Chawanmushi - japanische
Kastanie, Wachtelei, Truffel und ge-
schmolzene Zwiebeln” sowie ,Kobe black
pepper beef cheek mit Allium, Kopfsalat
und Perlzwiebeln” kreiert. Passend zum
Meni werden besondere Spirituosen,
Weine und Softgetrdnke angeboten. Im
Sommer wird es Ubrigens ein siziliani-
sches Meni geben.

Der aus Sachsen-Anhalt stammende K-
chenchef Sascha Friedrichs ist seit dem
Sommer fur Tim Raue tatig und hat seit-

P

dem viele Caterings in ganz Europa fur
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 gedffnet.
Reservierungen werden telefonisch unter
030-44310950, per Email unter
info@studio.factoryberlin.com oder
www.studio.factoryberlin.com entgegen
genommen.

Gour-med | www.gour-med.de | 1/2-2015



JULIO ENZLER NEUER
CHEF DER ONYX BAR IM
PARK HYATT ZURICH

ulio Enzler wird ab sofort die Leitung

der ONYX Bar im Park Hyatt Ziirich
tibernehmen und seine neue Position
als Bar Manager einnehmen. Enzler fei-
erte bereits Erfolge hinter der ONYX Bar
als Assistant Manager mit dem Award
fir ,Best Longseller Bar” 2014, der im
September von Bar-News durchgefiihrt
wurde. Ein besonderes Highlight in der
ONYX Bar sind nun auch die massge-
schneiderten Cocktailkurse, die von
Enzler personlich begleitet werden.

Julio Enzler folgt als direkter Nachfolger
von Wolfgang Bogner, der seinen Traum
von der eigenen Bar demnachst verwirk-
lichen wird. Nach mehrjdhriger Berufs-
erfahrung trat er 2011 dem Park Hyatt
Zirich Team bei, wo er besonders fir
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,
durchgefithrt wurde. Die Bedingungen
fur die Teilnahme bei diesem Wettbewerb
setzen mindestens eine 10-jdhrige Mark-
terfahrung, erfolgreiche Businessfiih-
rung, sowie einen ganzjdhrigen Betrieb
voraus. Als eine der nominierten Bars ge-
wann die ONYX Bar diese prestigetrach-
tige Auszeichnung und Uberzeugte die
Jury mit ihrem Barkonzept und weiteren
Kategorien wie Architektur und Design,
Ambiente und Wohlfuhlfaktor, sowie mit
der Gastebetreuung.

Jch freue mich ausserordentlich in die
Fussstapfen von Wolfgang Bogner tre-
ten zu dirfen. Das Park Hyatt Zarich und
seine Gaste 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 Gaste zu Uberraschen”, sagt Julio
Enzler.

www.zurich.park.hyatt.ch/de/hotel/
dining/ONYXBar.html
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L.A. Jordan: Modern, jung, lassig

Restaurant im Ketschauer Hof unter neuem

Namen

Nach einer kurzen Winterpause pra-
sentiert sich das Restaurant im Ket-
schauer Hof in Deidesheim ab sofort un-
ter dem Namen L.A. Jordan. ,Wir haben
den Januar fiir ein Facelifting genutzt
und dabei entschieden, das ,neue’ Res-
taurant nach Ludwig Andreas Jordan zu

Restaurant L.A. Jordan

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

Auch Kiiche und Service sind auf den neu-
en Look des L.A. Jordan getrimmt. ,Essen
ist gelebte Emotionalitat fir Kérper und
Geist. Und die muss locker sein, SpaBB ma-
chen und sich entspannt anfihlen”, sagt
Chefkoch Daniel Schimkowitsch. Sein
4-Gange-Uberrraschungsment, klassisch
oder vegetarisch, bietet der Sternekoch
dienstags bis donnerstags fiir 70 Euro an.
Dazu gibt es zwei ,groéBere” MenUs, na-
turlich auch in der vegetarischen Variante.
(vgl. Gour -med 9 /10 = 2014 Titelstory)

.Junger Service in schwarzen Anziigen
mit schwarzer Krawatte ist Schnee von
gestern”, sagt Restaurantleiter Sascha
Schémel. Seine Service-Crew agiert in De-
signer-Jeans, Adidas Sneakers und Hem-

den und Blusen von ,Le Nouveau Chef".
Und wer im Wintergarten reserviert, sitzt
mit Blick auf die einzigartige Tapete auf
schicken schwarzen Lederstihlen an Ti-
schen, die ohne Tischdecke auskommen.
Dagegen ist der etwas groBere Gastraum
eher klassisch arrangiert und eingedeckt.

o

,Das von vielen Gasten monierte Wasser-
nachschenken’ haben wir abgestellt. Nur
wenn der Gast es wiinscht, wird der Ser-
vice aktiv”, sagt Schémel, der auch Herr
Uber die umfangreiche Weinauswahl des
Restaurants ist. An der Qualitat von Ki-
che und Service wird nattrlich nicht ge-
rittelt, hier darf der Gast das Beste vom
Besten erwarten; darliber ist sich das
ganze Team des LA. Jordan einig. Das
Restaurant L.A. Jordan gehort 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
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Seeschloss und Schlosshotel liegen inmitten einer idyllischen Parkanlage

Sternekoch Harald Derful3
Ubernimmt Schlossktiche
auf Monrepos

Seit Jahresanfang wird das Vier-Ster-

ne-Hotel der geschichtstrachtigen
Doméne bei Ludwigsburg generalsa-
niert. Mit Harald DerfuBB steht die zu-
gehorige Gastronomie jetzt unter neuer
Leitung.

Eine gute Kiche 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 Pachtlibernahme vor einem
Jahr stets bekraftigt, wenn es um die Pla-
ne flr die Gastronomie des Schlosshotels
ging. Intensiv wurde in den letzten Mo-
naten nach dem richtigen Kandidaten fiir
die kulinarische Gesamtleitung des An-
wesens gesucht, nun ist dieser gefunden:
Harald Derful3 wechselte vom besternten
Ludwigsburger Restaurant Adler Asperg
in die Schlosskiiche der nahegelegenen
Domane. Das Restaurant Gutsschenke im
denkmalgeschiitzten Meiereigebdude ist
seit Mitte Februar die neue Wirkungsstat-
te des Sternekochs. ,Wir wollen mit einer
bodenstandigen aber raffinierten Kiiche
und besten Produkten aus der Region
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Uberzeugen”, so DerfuB, der als Kiichen-
direktor klinftig auch fur 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.

= v
Der gebiirtige Erlanger Harald Derfuf3

kocht bereits seit 2004 in der Ludwigs-
burger Region

Angefangen hat alles ganz klassisch.
.Gllcklicherweise konnte ich eine wirklich
gute und handwerklich fundierte Ausbil-
dung machen, fir die ich heute noch sehr
dankbar bin”, sagt der neue Kichenchef.

Nach der Kochlehre im Hotel Bachmair
Weissach am Tegernsee flhrte der Weg
zu Alfred Klink nach Freiburg, der vor
allem durch seinen Fihrungsstil beein-
druckte: ,Klink war unglaublich konse-
quent und diszipliniert, aber immer fair.
Das hat mir friih gezeigt, wie ich selbst
einmal mein Team fihren mochte”, be-
statigt der geburtige Erlanger.

1995 kam der Wechsel zum damals auf-
strebenden  Zwei-Sterne-Koch  Dieter
Miiller ins Schlosshotel Lerbach im Bergi-
schen Land. ,Mit gerade 26 Jahren eine
groBartige Chance”, erzédhlt der heute
46-Jahrige. Ein Jahr spéater erkochte das
Team den dritten Stern. ,Ich habe als En-
tremetier angefangen und mich Posten
fur Posten zum Souschef hochgearbeitet.
Eine aufregende Zeit, in der ich verinner-
licht habe, dass das Produkt beim Kochen
im Fokus stehen sollte.” Zudem war Miiller
fur seine akribische und filigrane Arbeits-
weise bekannt. ,Keine Frage, die vier Jah-
re an seiner Seite waren hart — aber auch
die beste Schule fiir meine erste eigene
Kuchenchefstelle”, erinnert sich DerfuB.
Den passenden Einstieg bot das Miinche-
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.

.FUr Monrepos ist es mir wichtig, die
richtige Mischung zu finden. Meinem
persodnlichen Kichenstil mdchte ich treu
bleiben, doch nicht ohne fortwahrend
neue Anregungen und Ideen einflieBen
zu lassen. Gutes Fleisch wie Hirschrlicken,
Kalbsfilet oder Hohenloher Spanferkel
sowie Fischgerichte mit Wolfsbarsch und
Lachs stehen auf unserer Karte — aber
auch regionale Klassiker wie Schwabische
Maultaschen und Rostbraten”, verrat Ha-
rald Derful3 Gber seine Plane fur die Gas-
tronomie des Schlosshotels.

Foto: Hofkammer des Hauses Wiirttem-
berg, Klaus Einwanger - Harald Derful3
- Schlosshotel Monrepos

Hotelkontakt fur Schlosshotel Monrepos:
Julia Deleye

Hotel Traube Tonbach

Tonbachstrale 237

72270 Baiersbronn

Tel.: 49 7442 / 492 625

E-Mail: juliadeleye@traube-tonbach.de
www.traube-tonbach.de
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Mit dem neuen Genussflhrer
durch das Fichtelgebirge

nterwegs auf dem Kartoffel-Pfad,

den kulinarischen Spuren Jean-Pauls
oder durch das poetisch-padagogische
Roggen-Museum entdecken Besucher
und Einheimische die kulinarische Viel-
falt des Fichtelgebirges. Neben Einkehr-
tipps von der Wildkrauterkiiche bis hin
zu deftiger Hausmannskost serviert
der neue Genussfiihrer schmackhafte
Rezepte zum Selbstausprobieren oder
Wander- und Ausflugsziele auf dem
.Silbertablett” - oder im Fichtelgebirge
besser gesagt auf dem Porzellanteller.

Inmitten der Genussregion Oberfranken
mit der héchsten Béckerei-, Metzgerei-
und Brauereidichte der Welt verwdhnen
die zwolf IHK-zertifizierten Wild-Krau-
terkdche sowie der Wildkrauter-Backer,
-Metzger und -Destillateur der Initiative
.Essbares Fichtelgebirge” mit hochwer-
tigen Kreationen aus wildwachsenden
Krautern und Bliten wie Giersch, Barwurz
oder Hirschholunder. Passend dazu verréat
der Genussflhrer beispielsweise wie ein
Erbsen-Cappuccino am besten gelingt.
Ein richtiges Wirtshaus-Schmankerl der
Region genieBen Freunde zinftiger Ki-
che mit dem sogenannten Kronfleisch,
das mittlerweile wieder in 13 urigen
Gasthausern stilecht auf einem rustikalen
Holzbrett, mit reschem Bauernbrot und
scharfem Meerrettich aufgetragen wird.

Kulinarisch Ausgefallenes kredenzt auch
Beate Roth mit ihren Jean-Paul-MenUs,
fur die sie verschiedene Gerichte wie etwa
Hoppelpoppel, Schnepfendreck oder ab-
getriebene Wespennester aus den Wer-
ken des frénkischen Literaten nachkocht.
Mehr Uber 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 fihrt. Ganz im
Sinne Jean Pauls ,Mich quélt ein Ort, wo
die Birger nichts haben, worin sie sich
betrinken kénnen” starkt unterwegs ein
kihles Jean-Paul-Bier die Wanderer. Ne-
ben der Jean-Paul-Kreation Uberraschen
im Fichtelgebirge etwa auch das Erotik-
Bier oder das speziell von Braumeisterin-
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nen gebraute Frauenbier die Gaumen der
Genusstrinker. Als feste Instanz gehort
das prickelnde ,Zoigl” in die Gasthauser
der Region. Fir noch mehr Bierkultur
geht es beispielsweise auf den Spuren
der Brauereihistorie in die Bayreuther Ka-
takomben unter die Stadt. Unterirdisch
fuhrt auch ,Sack’s Destille” seine Gaste
durch die WeiBenstadterfelsenkeller be-
vor sie feinen Vogelbeer- oder Krauterli-
kor verkdstigen.

Ein weiterer Tipp aus dem Genussfiihrer
ist etwa der Kartoffelpfad, dem Interes-
sierte auf rund zwolf Kilometern durch
die Felder- und Waldlandschaft des Fich-
telgebirges folgen, um am Ende in das
liebevoll gestaltete Kartoffelmuseum zu
gelangen. Auch das pdadagogisch-poe-
tische Informationszentrum ,ROGG-IN"
halt allerlei Wissenswertes zur kultur-
geschichtlichen und erndhrungsphysio-
logischen Bedeutung des Roggenkorns
bereit. Brot-Meditation, ,Schleuse des
Halbwissens” und eine eigens angelegte
.Drei-Felder-Wirtschaft” im Roggengar-
ten sensibilisieren Besucher fir eine ho-
here Wertschatzung des Getreides sowie
einen respektvollen und nachhaltigen
Umgang mit Brot. Als Europas groBtes
Spezialmuseum zeigt das Porzellanikon
auf dem Geldnde der ehemaligen Ro-
senthal-Fabrik den gesamten Prozess der
Herstellung von der Aufbereitung des
Kaolin-Feldspat-Quarz-Gemischs  ber
die Anfertigung der Gipsformen, bis hin
zur Fertigung und Verzierung hautnah.

Der neue Genussfihrer ist zum Download
unter www.tz-tichtelgebirge.de/services
oder in den Tourist-Informationen und
Gasthausern vor Ort erhéltlich.

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-
fichtelgebirge.de. Weitere News, Bilder
und Videos auf Facebook und Twitter

Gewonnen!

Jury von GEO Saison kirt das
Giardino Mountain bei St. Moritz
zum schonsten Berghotel in Europa

as Hotel Giardino Mountain in

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

Das Giardino Mountain ist ein Ensemb-
le aus sieben verschiedenen Engadiner
Hausern. Mit Natursteinen und edlen
Hélzern aus der Umgebung, mit elegan-
ten Stoffen italienischer Hersteller oder
Leuchten in Form von Eiszapfen haben
Designer das einstige Madchenpensio-
nat in ein lassig-luxuridses Retreat in den
Engadiner Bergen verwandelt. Drei Res-
taurants gehodren zum Gesamtkonzept,
darunter das mit zwei Michelin-Sternen
ausgezeichnete Gourmetrestaurant Ecco
St. Moritz, in dem Kiichenchef Rolf Flieg-
auf wirkt. Das Hotel bietet zudem eine
Lounge mit groBem Kamin, einen Indoor-
pool sowie ein grofziigiges Spa. Mit der
hauseigenen Kosmetiklinie dipiu wurden
spezielle Therapien entwickelt. Fir seinen
freundlichen Service wurde das Hotel
schon zuvor mehrfach prémiert.

Foto: Hotel Giardino Mountain

Weitere Informationen unter
www.giardino-mountain.ch

Weitere Auskdiinfte:

TN Hotel Media Consulting
Tomas Niederberghaus
Bartholoméusstrafe 82
D-22083 Hamburg

Tel. 040 - 5247 164 - 0
www.tn-hotelconsulting.com
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Das Sunrise Kempinski Hotel,
das neue Wahrzeichen in der
Nahe von Peking, ist eréffnet

Das jungste Hotelprojekt von Kempinski in
China ist jetzt komplett am Start

M it der Er6ffnung des Sunrise Kem-
pinski Hotel am Rande des Yanqi
Sees ist jetzt das jlingste Hotelprojekt
von Kempinski in China komplett. Das
Areal ist lediglich 60 Kilometer von Pe-
king entfernt und befindet sich ganz in
der Nahe der Chinesischen Mauer.

Der Bau des spektakuldren 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 unzéh-
ligen Moglichkeiten und seiner einzigar-
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Sunrise Kempinski

S S

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

Das Hotel am Yanqi Lake ist in einer wun-
derschénen Landschaft am FuBe der Yan
Berge gelegen und umgeben von zahlrei-
chen Sehenswiirdigkeiten 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 fir mehr als
2,79 Millionen Besucher. Dariiber hinaus
befinden sich die buddhistischen Hon-
gluo Tempel aus der Tang Dynastie, das
landschaftlich wunderschéne Qinglong
Gorge, die atemberaubende Bergwelt
von Baiquan Mountain, ein Wassersport-

Zentrum, eine Reitanlage sowie zahlrei-
che Freizeitmoglichkeiten fur Familien
mit Kindern in der Ndhe des Hotels.

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

.Wine & Dine”

Mit insgesamt neun Restaurants und
Bars bietet das Sunrise Kempinski Hotel
auch vielféltige gastronomische Erleb-
nisse: Elements, das ganztagig geoffnete
Restaurant mit interaktiven Kochstatio-
nen, steht fUr 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 Uberzeugt 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 Gaste das weite Spek-
trum der regionalen chinesischen Kiiche.
Das Kempi Deli wartet mit frischen Back-
waren im europdischen 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 Séfte und gesunde
Snacks auf dem Programm. Direkt neben
dem Fitnessbereich gelegen, ist hier der
Treffpunkt fur die gesundheitsbewuBten
Gaste. Zu guter Letzt bietet die exklusive
Executive Lounge Vorteile wie Express-
Check-in und -Check-out, tagliches Frih-
stiicksbuffet sowie Cocktails und Cana-
pés am Abend.

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

Foto: Sunrise Kempinski Hotel

www.kempinski.com
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=2 1 Schwarzreiter Tagesbar

Schwarzreiter
Tagesbar & Restaurant

Junge bayerische Kiiche mit dem
Minchener Flair im neuen Gourmet-
Hotspot in der Maximilianstrale

Kﬁnig 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 wiirde er wohl heute essen? Und
wo wiirde er essen? Natirlich in einem
absoluten Hotspot direkt an der Maxi-
milianstraBe inmitten von Minchen. Ein
solcher eroffnete am 24. Februar den
Schwarzreiter und bereichert die gastro-
nomische Szene Miinchens, bestehend
aus der Schwarzreiter Tagesbar und dem
Schwarzreiter Restaurant.

Direkt von der MaximilianstraBe aus fuhrt
jetzt ein eigener Eingang in das Schwarz-
reiter im ehemaligen Restaurant Vue. Na-
mensgebend fir den neuen Treffpunkt
der Liebhaber guten Essens und Trinkens
ist der Tiefseesaibling aus dem Konigssee
im Berchtesgadener Land, der auf Holz
gerduchert zu einem der Lieblingsgerich-
te Konig Ludwigs gehorte. In der Schwarz-
reiter Tagesbar findet von nun an das
tagliche Leben statt. Ob Wildkrautersalat,
Tatar vom bayerischen Ochsen, Steckerl-
fisch vom Schwarzreiter oder ein richtig
gutes Stuck 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 hochs-
te bayerische Kochkunst auf dem Pro-
gramm und es werden kontinuierlich
wechselnd zwei Menls angeboten — mit
vier oder sechs Géngen. Selbstverstand-
lich kénnen auch einzelne Génge indivi-
duell bestellt werden.

Foto: Hotel Vier Jahreszeiten Kempinski
Reservierungen:
Telefon 089 — 2125 2125

E-Mail: info@schwarzreiter.com
www.schwarzreiter.com
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Wandern im
Nationalpark

Was es da zu entdecken gibt? Schwer
zu sagen. Dann wire 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 schdone Schwarzwald-
Landschaft mit ihren stillen Berg- und
Karseen und den schier endlos erschei-
nenden Waldern zu allen Jahreszeiten.

Ablauf

Sonntagabend: Wir heiBen Sie herzlich
Willkommen zur Wanderwoche in unse-
ren Dorfstuben bzw. in unserer Bibliothek.

Montag - Freitag: gefihrte Wanderungen
mit unseren ausgebildeten Wanderfih-
rern

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

Maiwanderwoche:

Unsere Wanderfihrer laden Sie zu herrli-
chen Touren durch den Schwarzwald ein.
Zudem findet die traditionelle Wande-
rung am 1. Mai zum Schiitzenhaus Mit-
teltal statt.

26. April - 3. Mai 2015

Juniwanderwoche:

Herzlich Willkommen zu wunderschénen
Wanderungen. Erleben Sie den Schwarz-
wald in seinem sommerlichen Kleid.

21. Juni - 28. Juni 2015

Spatsommerwanderwoche:
30. August bis 6. September 2015

Herbstwanderwoche:
8. bis 15. November 2015

Bitte fordern Sie Detailinformationen
Uber die Bareiss Wanderwochen an:
E-Mail: info@bareiss.com

T: +49 7442 470

Kurz notiert
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Ostern im Louis C. Jacob

eurig, feierlich, besinnlich - Ham-

burgs Osterfeuer sind legendar. Lich-
terloh brennen sie Jahr fiir Jahr entlang
des Elbstrandes. Traditionell treffen sich
die Hamburger am Abend vor dem Os-
tersonntag an hohen Feuern zwischen
Ovelgénne und Blankenese. Auf einer
Barkasse genieen Sie vom Wasser aus
das flammende Spektakel — selbstver-
standlich ohne auf Kostlichkeiten aus
Kiiche und Keller des Jacob verzichten
zu missen. Und: Kulturbegeisterte wer-
den Ostern ebenfalls Feuer und Flamme
sein, denn am Karfreitag springt in der
Staatsoper bei John Neumeiers Ballett-
Inszenierung von Handels ,Messias”
ganz bestimmt der Funke iiber.

Inhalte des Arrangements

+ Vier Ubernachtungen im luxuriésen
Zimmer inklusive Frihstiick

+ SuBe BegriBung aus der Patisserie auf
Ihrem Zimmer

+ Welcome Cocktail

+ High Tea im Jacob am Karfreitagnach-
mittag

« Transfer zur Staatsoper und zurtick
nach dem High Tea am Freitag

+ Karten fur das Ballett ,Messias” von
John Neumeier in der Staatsoper am
Karfreitag

+ Ausklang bei Kdse und Rotwein in der
Weinwirtschaft Kleines Jacob nach
dem Ballett am Freitag

+ Apéro auf der Lindenterrasse am
Sonnabend

+ Spaziergang nach Teufelsbriick

+ Barkassenfahrt auf der MS "Hamburger
Deern” inklusive einer schwimmenden
Tafel und begleitender Getranke

« Fackelwanderung zurtick ins Jacob
vom Anleger Teufelsbriick

+ Osterfrihstiick am Ostersonntag

 Begleiteter Spaziergang entlang der
Elbe mit Kapitdn Westphalen und
ziinftigem Imbiss auBer Haus

« Transfer zuriick 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
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Thriller
Der Killer

David Baldacci

Bastei Lubbe

590 Seiten, 19,99 Euro
ISBN: 978-3-7857-2512-2

Amerika hat Feinde — skrupellose Menschen, die weder Polizei, FBI
noch das Militar aufhalten konnen. In diesen Fallen 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
Verschwoérung auf die Spur.

Landschaftsroman
Der Klang des Muschelhorns

Sarah Lark

Bastei Lubbe

911 Seiten, 18,00 Euro
ISBN: 978-3-7857-2497-2

SATAH LARK

Neuseeland, Canterbury Plains, 1853. Auf Rata Station ist die nachste
Generation herangewachsen: Cat und Ida sind stolz auf ihre wunder-
baren Tochter 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 Verzweiflung
stdrzt, ist Rata Station plétzlich in Gefahr ... Werden Carol und Linda
ihre gesicherte Zukunft und ihr Zuhause verlieren?

MitreiBende Saga vor der herrlichen Kulisse Neuseelands und vor
einem dramatischen Kapitel der Geschichte der Maori.

Gelungene Schmunzellekture
Doc Holiday

Als Schiffsarzt Gber die sieben Weltmeere

LA
| BCF e H

Fritz Wittmann

Bastei Lubbe

271 Seiten, 9,99 Euro
ISBN: 978-3-404-60823-2

Karibik, Kulturprogramm und Kapitansdinner: 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 sprichwortlich in die Hose geht, ein ungebe-
tener Gast ein ganzes Schiff vor der schottischen Kuste flachlegt
oder ein altgedienter Kapitdn im Golf von Aden Jagd auf Piraten
macht. Richtig ernst wird es aber erst, als der Doc selbst erkrankt.
Wie alle Gotter in Weil3 spielt er seine Beschwerden natdrlich he-
runter. So lange, bis er bewusstlos zusammenbricht. Dabei hat er
sich doch geschworen: Mit den FiBen voran verldsst bei mir keiner
das Schiff!
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Dramatischer Island Krimi
Nacht Uber Reykjavik

Arnaldur Indridason
Bastei Lubbe

382 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-431-03907-8

Der junge, grublerisch veranlagte Erlendur Sveinsson hat vor Kurzem
seine Tatigkeit als Streifenpolizist in Reykjavik aufgenommen. In den
Nachtschichten lernt er die dunklen Seiten der islandischen Haupt-
stadt kennen: betrunkene Autofahrer, hausliche Gewalt, Einbruche,
Drogenhandel. Ihn bewegt das Schicksal von Randfiguren der Ge-
sellschaft. An einem Wochenende wird ein Obdachloser in einem
Tdmpel am Stadtrand ertrunken aufgefunden, und eine junge Frau
verschwindet spurlos. Beide Falle lassen Erlendur keine Ruhe, und er
beginnt auf eigene Faust zu ermitteln ...

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 Kinstlerszene.
Mit Musik und Literatur wollen sie gegen die politische Unterdru-
ckung ké&mpfen und fdr das Recht ihrer Generation, frei zu leben. Bis
sie die zerstorerische Kraft der chinesischen Staatsmacht zu spiren
bekommen und plétzlich nicht nur ihr gemeinsames Leben auf dem
Spiel steht.

In einem beeindruckenden Roman voller Kraft, Wut und Hingabe
schlagt die gefeierte chinesische Autorin Xiaolu Guo den Bogen vom
China der Neuzeit bis nach Europa und erzahlt eine Geschichte, die
uns alle berthrt.

Roman
Die Schneekonigin

Michael Cunningham
Luchterhand Literaturverlag
288 Seiten, 21,99 Euro
ISBN: 978-3-630-87458-6

In Hans Christian Andersens Marchen »Die Schneekénigin« zerbricht
ein Zauberspiegel in tausend Scherben. Trifft ein Splitter einen Men-
schen im Auge, so sieht er fortan alles um sich herum nur noch héss-
lich und bdse. 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 Marchen. Und wahrend er vor dem Hintergrund
eines winterlichen New York eine Welt voll Eis, Schnee und Kalte her-
aufbeschwaort, ist sein Roman in Wahrheit eine Hymne auf den Glau-
ben an die Liebe und das Leben.
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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 — neununddreifig, geschieden,
alleinerziehende Mutter einer siebzehnjahrigen Tochter — als Bezirks-
staatsanwaltin von Raythune County, West Virginia. Doch als drei alte
Manner durch gezielte Kopfschisse getotet werden, ist es nicht ihr
Berufsethos, das die engagierte Juristin sofort zum Tatort eilen asst,
sondern ihr Mutterinstinkt. Denn die Bluttat ereignete sich in dem Fast
Food Restaurant, in dem Bell mit ihrer Tochter Carla verabredet war.

Erotischer Roman
In einem gluhend blauen Sommer

Susanne Schmidt
konkursbuch Verlag

288 Seiten, 9,99 Euro
ISBN: 978-3-88769-736-5

Sie ist Ende zwanzig, mochte sich nicht binden, noch nicht, die Karri-
ere geht vor. Wenn sie ihr berufliches Ziel erreicht hat, vielleicht dann.
Sex hat sie mit wechselnden Mannern, auch einmal mit einer Frau.
Eines Tages, es ist Sommer, begegnet ihr ein Mann.Das ist nichts Be-
sonderes. Er ist auch noch junger als sie, noch nicht einmal fertig mit
der Ausbaildung. Ganz gegen ihre Lebensplanung verliert sie sich in
lustvoller Abhéngigkeit. Doch dann gerat sie in Gefahr.

Humorvoll mit kleinen
und grollen DenkanstoBen

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
fur einen Schopfungswettbewerb 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 Gétter? Und noch dazu einer, der
auf den hinteren Platzen herumdumpelt und kurz vor der Disqua-
lifikation steht? — Es ist schon harter Tobak, den sich Terry, Unter-
grund-Comiczeichner und Lebemann, von jenem Fremden anhéren
muss, der plétzlich in sein Leben tritt und behauptet, als Jesus von
Nazareth schon einmal gelebt zu haben. Nur zu gerne wirde Terry
diesen Gotterboten 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 Uberzeugende Argumente und zudem einen géttlichen
Auftrag: innerhalb der néchsten sieben Tage bitte die Welt zu retten.
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Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

Spektakulare Neuerscheinung:
Funfstindige Film-Dokumentation

OstpreuBen (DVD)

Hermann Polking

be.bra verlag

5 DVDs im Schuber, Gesamtlange ca. 313 Min., 39,95 Euro
ISBN: 978-3-89809-110-7

OstpreuBen ist bis heute ein Mythos. Hermann Pélking, Filmpro-
duzent und Autor des erfolgreichen Buches »OstpreuBen — Bio-
graphie einer Provinz«, macht die Geschichte dieses Landstrichs
jetzt in einer umfassenden DVD-Edition erlebbar und verstandlich.
Grundlage ist ein groBer Fundus an bislang véllig unbekannten
Filmaufnahmen aus der ersten Halfte des 20. Jahrhunderts, darun-
ter zahlreiche Farbfilme von Amateurfilmern. Die Edition legt den
Fokus auf das historische Bewegtbild, das in eine anschauliche Er-
zahlung eingebettet wird.

Alter schitzt vor Jugend nicht

Spatvorstellung

&

= )
|,_!I '||1. Jutta Voigt
| = i | Aufbau Verlag
p Wil 250 Seiten, 9,99 Euro
stellun i ISBN: 978-3-7466-3023-6

Die brillante Feuilletonistin Jutta Voigt zeigt uns, was es heiBt, jung
zu bleiben, wahrend man alter wird. Sie erzahlt von der trostlichen
und schmerzhaften Identifikation mit der Jugend, die den Bogen des
Lebens bis zum ZerreiBen spannt. Berichtet wird ,Aus dem Leben
einer alteren Dame”: Wenn ich ein Café betrete, verstummt kein Ge-
sprach, ist kein Auge auf mich gerichtet. Ich finde das in Ordnung. Ich
habe es lange genug gehabt, das Strammstehen vor meinem De-
kolleté, die Hab-Acht-Stellung beim Klacken meiner hohen Absatze,
das ehrfurchtige Verstummen vor einem Lacheln!” 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 fur
eine Gleichaltrige verlasst, weil sie denselben Subtext in der Seele hat.
Die Spatvorstellung einer Generation, der die ewige Jugend zur
Pflicht geworden ist.

Unterhaltungsroman mit
Thrille-Komponente

Montecristo

Martin Suter

Diogenes

320 Seiten, 23,90 Euro
ISBN: 978-3-257-06920-4

Ll e St
iy s

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, Borsenhandler, Journalisten und Politiker —
das abgrindige Szenario eines folgenreichen Finanzskandals.
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Dr. Money

fiir Gour-med. -Leser

Herr Doktor es geht um Ihr Geld!!

Sehr geehrte Gour-med Leser,

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

Der Grund ist einfach, in Gour-med pr&-
sentieren wir Ihnen seit tGber 30 Jahren
die besten Kdche der Welt, die schonsten
Hotels und die attraktivsten Urlaubs- und
Reiseziele.

Daflr bendtigt man Geld, fiir das Sie, ver-
ehrte Leser, schwer arbeiten missen. Was
also liegt naher als Thnen objektive und
verniinftige Mdoglichkeiten, wie Sie Ihr
Geld sicher anlegen kénnen, aufzuzeigen.

Die konservativen Moglichkeiten, wie
Sparbuch, Bauherren-Modelle, Lebens-
versicherungen oder Pflichtversicherung
in Berufsverbanden sind entweder zu ri-
sikoreich oder lohnen sich nicht.

Wer legt schon gerne sein Geld mit einer
Verzinsung in Héhe von 0,1 - 0,5 % an?

Ab sofort werden wir in jeder Gour-med
Ausgabe von einem erfahrenen, seriésen
Finanz-u.Anlageberatersichere, risikolose
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Anlage-Vorschldge veroéffentlichen.

Die AS Finanzdienstleistungen GmbH
hat sich in Ihrem Kollegenkreis einen se-
ridsen, vertrauensvollen Ruf erarbeitet,
der uns veranlasst, dem Unternehmen
in Gour-med die Mdglichkeit zu geben
ihre Finanzprodukte zu prasentieren und
Ihnen sichere Anlagevorschldge zu ma-
chen.

Die AS Finanzdienstleistungen GmbH ist
ein mittelstandisches, inhabergeflihrtes
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 Vermdégensan-
lagen bei AS gemacht.

Einer der Grinde ist, jeder Kunde kennt
den Firmeninhaber und die Mitarbeiter
personlich. Ein weiterer Grund ist, dass
AS im Kapitalmarkt ausschlieBlich An-
lagen vermittelt die in Uberschaubaren
GroBen gestlickelt sind. Die Leistungen

Alois Scharmann: Inhaber von der

AS Finanzdienstleistungen Beratungs-
und Vermittlungs GmbH

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

Ein groBer Kundenkreis der Kapitalan-
leger, die bei ihren Vermdgensanlagen
strenge gesetzliche Anforderungen erfil-
len missen, sind Stiftungen die ihr Ver-
maogen Uber AS sicher und mit geringen
Risiko arbeiten lassen. Ich finde das ist
ein gutes Signal, denn gerade Stiftungen
unterliegen ganz besonders strengen Fi-
nanzkontrollen.

Ab der April Ausgabe prasentiert Ihnen
AS der Finanzberater konkrete Anlage-
Objekte.

Finanzanlagen muissen gut und sicher
platziert werden, in Gour-med wollen wir
Ihnen helfen die richtige Entscheidung zu
treffen.

Fotos: AS Finanzdienstleistungen

AS Finanzdienstleistungen Beratungs-
und Vermittlungs GmbH

HansestraBe 51-53

48165 Mnster

Telefon: 02501/9877 - 0

Telefax: 02501/9877 - 99
info@as-finanz.de

www.as-finanz.de
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Nur selbstbewusste Kihder konnen sich wehren.

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

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

Sicher-5tark-Team

Spendenkonto: Sparda-Bank West
Konto 100 426 18 79, BLZ 370 605 90 Q‘E‘"ﬁ%

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

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



WEIN & GESUNDHEIT

HERZENSANGELEGENHEITEN

s gibt Menschen mit kalten Herzen,

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

Aber auch bei Arger iiber unkritische
Schlagzeilen, wie Mythos vom gesun-
den Glaschen pure Marketing-Kampag-
ne. Mein Herz gerat kurzzeitig aus dem
Takt, tiberldsst aber relativ schnell dem
Hirn wieder die Fiihrungsrolle. 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 schadlich sind und
bisher beschriebene positive Wirkun-
gen auf statistischen Fehlern beruhen.
Aber wie kamen sie zu diesen Schluss-
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folgerungen, wo es doch mittlerweile
Untersuchungen an Hunderttausenden
Herzbesitzern rund um den Globus gibt,
denen Wein in MaBen gut tat? Lassen
wir die Seele mal auBen vor. Alle Her-
zen dieser Welt pumpen ventilgesteu-
ert unermiidlich taglich 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
kranzférmigen BlutgefaBgeflechts — die
Schwachstelle einer ansonsten genia-
len Konstruktion. Denn Herzkranzge-
faBe konnen sich entziinden, verkal-
ken, sich verschlieBen und dadurch zu
einem Herzinfarkt fiihren. Dass diesen
Schritten neben gesunder Erndhrung,
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, Verdiinnungseffekt

des Blutes, Senkung von Entziindungs-
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 GroBbri-
tannien wird lieber Bier und Schnaps als
Wein getrunken und zudem besonders
am Wochenende exzessiv geschluckt.
Gesunde Trinkmuster, wie man sie aus
mediterranen Ldndern kennt — moderat,
gleichméaBig tber 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 GenieBer,
die statt taglich ein Glas die ganze Wo-
chenration auf einmal vertilgten. Dass da-
bei die gutmiitigste Leber, die stabilsten
BlutgefaBe und das leidensfahigste Herz
irgendwann streiken, ist nachvollziehbar.
Denn missen sie mit mehr Ethanol fer-
tig werden als ihr Ubliches Abbausystem
bewdltigt, verandern sich Cholesterin-
und Blutgerinnungseigenschaften zum
Schlechteren und enzymatische Notsys-
teme produzieren unkontrolliert freie
Sauerstoffradikale — pures Gift fir die
Herzkranzgefale.

Es kommt eben nicht nur auf das WIE VIEL
sondern auch auf das WIE an. Das tégli-
che Viertele zum Abendessen ist ein gu-
ter Gradmesser; zwei davon ist fir Frau-
en leider schon Uber, fir Manner noch
im griinen Bereich. Mein eigenes Herz
schlagt 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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Mehr als eine Million Mal verkaufte
sich das Buch der Autorin Giulia En-
ders, das neues Interesse fiir den Darm
geweckt hat. Kein Wunder: Im Darm
findet der Hauptteil unserer Verdauung
statt und auch unser Immunsystem sitzt
gewissermaBen im Darm. Was passiert
eigentlich im Darm? Was ist gut fiir den
Darm? Und was schadet dem Darm?

Was passiert im Darm?

Im Dunndarm werden die Lebensmittel
in kleinste Bausteine zerlegt und in die
Blutbahn zu unseren Organen gebracht.
Unverdauliches wird Uber den Dickdarm
ausgeschieden. Intakte Darmschleimh&u-
te und gesunde Darmbakterien schiitzen
unseren Korper vor kdrperfremden Aller-
genen und krankmachenden Bakterien.

Was ist gut fir unseren Darm?

Der erste Nahrstoff flir unseren Darm sind
|6sliche Faserstoffe aus Gemuse, die als
Energiequelle fiir die Darmschleimh&ute
dienen. Der zweite Nahrstoff ist Glutamin.
Diesen EiweiBbaustein braucht der Darm
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DARM MIT CHARME?

Dr. Wolfgang Feil

besonders in Stressphasen. Am meisten
Glutamin liefert MolkeneiweiB3, deshalb
sind in Stressphasen MolkeneiweiBshakes
besonders empfehlenswert.

Die Joker im Darm sind die Laktobakte-
rien. Sie greifen andere Bakterien durch
sogenannte Bakteriocine an, starken un-
ser Immunsystem, stabilisieren den Zu-
sammenhalt der Darmschleimhaut und
schiitzen so vor Allergien. AuBerdem ma-
chen sie das Dickdarmmilieu sauer, indem
sie zusatzlich auch Milchsaure bilden. Das
saure Milieu schiitzt vor krankmachenden
Faulnisbakterien und vor krebserzeugen-
den sekunddren Gallensduren. Positiver
Nebeneffekt: Laktobakterien regen die
Darmtatigkeit 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
ware es, regelmaBig milchsauer fermen-
tiertes Gemise oder ein hochdosiertes
Laktobakterien-Praparat mit zum Beispiel

10 Milliarden pro Tagesanwendung zu
nehmen.

Auch Krauter und Gewiirze schitzen
den Darm vor einer Uberwucherung mit
schlechten Bakterien und Pilzen. Beson-
ders Rosmarin, Kurkuma, Ingwer, Chili
und andere Gewlirze 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 Darmschleimhaute an, eben-
so das verdnderte ATI-Gluten im Weizen.
Schadigend auf den Darm wirkt auch
Stress, denn er unterdriickt einerseits
die korpereigene 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
unterstitzt werden.

Fotos: Fotolia, Forschungsgruppe Dr. Feil

Dr. Wolfgang Feil

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

72072 Tubingen
info@dr-feil.com
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Zur Abschaffung des Pflege-TUV
Sichere Pflegeheim-Auswahl
mit dem ,Grunen Haken”

ie Entscheidung fiir eine stationdre

Einrichtung muss haufig kurzfristig
getroffen werden. Fiir viele ist es dabei
eine besondere Herausforderung, sich
einen Uberblick {iber die unterschied-
lichen Angebote zu verschaffen. Dabei
ist es besonders wichtig, dass in dem
ausgewadhlten Heim die Qualitat stimmt.
Wie soll man das auf die Schnelle priifen?

Hier schafft die gemeinnitzige Heimver-
zeichnis GmbH Abhilfe. Sie vergibt das
Qualitatssiegel ,Griinen Haken".

Unter www.gruener-haken.de findet sich
des weiteren eine umfassende Datenbank
nahezu aller in Deutschland verfligbaren
stationdren Betreuungsangebote flr alte-
re Menschen. Die Suche erfolgt nach Ort
oder Postleitzahl, und die Ergebnisliste
enthélt eine detaillierte Leistungsbeschrei-
bung sowie die Information, ob das Heim
das Qualitatssiegel ,Griiner Haken” hat.

Der ,Griine Haken” ist das Symbol fir
Verbraucherfreundlichkeit und Lebens-
qualitat. Dieses bundesweit einzigarti-
ge Qualitatszeichen wird Einrichtungen
verliehen, die sich freiwillig einer Begut-
achtung durch geschulte Ehrenamtliche
unterziehen, um zu dokumentieren, dass
bei der Betreuung alterer und pflegebe-
dirftiger Menschen Selbstbestimmung,
Teilhabe und Achtung der Menschenwiir-
de nachprifbar zentrale Anliegen sind.

Die Kriterien fur die Bewertung wurden
in Anlehnung an Standards der Weltge-
sundheitsorganisation und an die ,Charta
der Rechte der hilfe- und pflegebediirf-
tigen Menschen” festgelegt und werden
aufgrund aktueller Forschungsergebnisse
regelmaBig weiterentwickelt.

Die Qualitatsprifung wird spéatestens
nach zwei Jahren wiederholt, so dass der
Griine Haken stets die aktuelle Qualitat
des Heimes widerspiegelt.
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Dazu drei Fragen an Heike Nordmann
(43) Pflegeexpertin bei der Verbraucher-
zentrale Nordrhein-Westfalen.

Wie finde ich ein gutes Pflegeheim?
— Kann ich mich auf Bewertungen der
Heime im Internet verlassen?

Das Problem ist, dass auf Seiten der Pfle-
gekassen fast alle Heime gut abschneiden:
Der Notenschnitt der Qualitdtsprifung
des Medizinischen Dienstes liegt bei 1,3.
Schlechte Bewertungen kénnen dort durch
gute Punkte in anderen Kategorien ausge-
glichen werden. Aussagekriftiger sind zum
Beispiel Listen aus der Datenbank ,Heim-
verzeichnis” (www.heimverzeichnis.de)

Geschéftsfihrung und Vorstand der
BAGSO, Bundesarbeitsgemeinschaft der
Seniorenorganisationen: Katrin Markus

.Warum eine Begutachtung?”

Bei der Begutachung geht es zum Beispiel
um folgende Fragen: Darf ich beim Umzug
in die Einrichtung meine eigenen Mdbel
mitbringen? Kann ich—so wie ich es bislang
gewohnt bin — erst um 10:30 Uhr friihsti-
cken? Werde ich einen eigenen Briefkasten
haben? Darf ich mein Zimmer abschlie-
Ben, wenn ich ungestért sein mdchte?

Geschaftsflihrung: Dr. Karin Stiehr,
Sozialwissenschaftlerin und Politikbe-
raterin im Bereich Senioren

So beurteilen Abendblatt-Leser Ham-
burger Seniorenheime:

.Die Ersatzkassen haben das Problem er-
kannt und erheben jetzt auch die Lebens-
qualitat. Informationen dazu gibt es zum
Beispiel auf dem Internetportal heimver-
zeichnis.de, das auch auf Bewertungen
der Bewohnerbeirate basiert.”

Der ,Griine Haken” ist das einzige Gu-
tesiegel, bei welchem Bewertungen der
Heimbeirdte einflieBen, und kommuni-
ziert werden.

Das Heimverzeichnis wird betrieben
von der Gesellschaft zur Forderung der
Lebensqualitat 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 fur Soziale In-
frastruktur (ISIS) GmbH.

2007 gegrindet, wurde das Heimver-
zeichnis bis 2012 anschub-finanziert
vom Bundesministerium fur Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz
(BMELV). www.heimverzeichnis.de

Fotos: Karin Stiehr, Katrin Markus

Im Okohaus Frankfurt;

@ ISIS-Institut fir Soziale Infrastruktur
Kasseler Stral3e 1a

60486 Frankfurt am Main

Tel.: 069-264865-0
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Pressekonferenz der Deutschen Gesellschaft fur Klinische
Neurophysiologie und funktionelle Bildgebung (DGKN) —
19. Marz 2015, 13.30 bis 14.30 Uhr,

Eberhard Karls Universitat Tubingen

Neuer Reha-Ansatz hilft bei
Parkinson und im Alter

Videospiele mit Bewegungssteue-
rung sind ein neuer Therapieansatz
zur Sturzpréavention bei Menschen mit
Parkinson. Mit drei Trainingseinheiten
pro Woche sollen diese Fitness-Spiele,
sogenannten Exergames, Bewegungs-
ablaufe verbessern und die Freude am
Rehabilitations-Training erhdhen. Ex-
perten sehen in den Spielen eine fle-
xible und motivierende Erganzung zur
klassischen Physiotherapie. Uber Még-
lichkeiten und Grenzen der Videospiele
informiert Dr. med. Matthis Synofzik auf
einer Pressekonferenz, die im Rahmen
der 59. Jahrestagung der Deutschen
Gesellschaft fiir Klinische Neurophy-
siologie und funktionelle Bildgebung
(DGKN) am 19. Marz 2015 um 13.30 Uhr
in Tlbingen stattfindet.

Menschen mit Morbus Parkinson kénnen
mithilfe von Exergames verlorene Bewe-
gungsablaufe wieder neu erlernen. Sechs
Pilotstudien haben gezeigt, dass Teilneh-
mer mit Parkinson im Frihstadium ihre
Bewegung durch virtuelles Tennis, Bow-
ling, Skislalom oder diverse Balancespiele
ahnlich verbessern, wie Kontrollpatien-
ten, die herkédmmliche Physiotherapie
erhielten. ,Dabei machen die Spiele den
meisten Teilnehmern mehr SpaB”, sagt
Dr. Synofzik, Oberarzt und Forschungs-
gruppenleiter der Abteilung fir Neuro-
degeneration am Universitatsklinikum
Tubingen. ,Denn sie ermdglichen ein ab-
wechslungsreiches Training, das jederzeit
zu Hause, mit Freunden oder dem Ehe-
partner durchfihrbar ist” Der Weg zum
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Reha-Zentrum bleibt den Betroffenen
dabei erspart. Das sei ein groBer Vorteil
fur Menschen mit schweren Bewegungs-
stérungen. ,Exergames sollen die Physio-
therapie aber nicht ersetzen”, betont der
Neurologe im Vorfeld der DGKN-Presse-
konferenz. Sie seien aber eine empfeh-
lenswerte Ergdnzung, die nicht an Ver-
ordnungen geknipft sind, so Synofzik.

Hirnforscher der Universitdt Tibingen
haben zudem kurzlich 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 groBere 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 fir 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 fur Neurologie und Kon-
gressprasident der 59. Jahrestagung der
DGKN. ,Dennoch miissen wir die bisheri-
gen Ergebnisse in groB angelegten Studi-
en mit verschiedenen Patientengruppen
bestatigen.”

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
http://dx.doi.org/10.4172/2165-
7025.1000104

DGKN,

Deutsche Gesellschat fir
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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Patientenfilm klart auf
und nimmt die Scham

Kopflausebefall: Saisonale Kinder-
krankheit

or allem in den Wintermonaten sind

mit konstanter RegelmaBigkeit vie-
le Kindergéarten und Schulen betroffen,
vom Kopflausbefall, eine nach wie vor
fiir viele Eltern duBerst peinliche Erkran-
kung. Dabei kann jeder Kopflause be-
kommen, trotz bester Kérperpflege und
taglichem Haare waschen. Lause wer-
den meist libertragen, wenn Menschen
die Kopfe dicht zusammenstecken, da-
her treten sie vor allem bei Klein- und
Schulkindern auf. Dabei reicht ein ein-
ziger Uberlaufer” aus, denn eine Laus
kann bis zu hundert Eier legen.

Doch wie entdeckt man die Lauseplage
und wird sie vor allem schnell wieder los?
Das erklart der TV-Wartezimmer®-Film
.Kopflduse-Behandlung” in patienten-
verstandlicher Weise und eindrucksvol-
len Bildern: ,Mit diesem Film tragen wir
einmal mehr zur umfassenden Aufkla-
rung bei. Denn nur patientenverstandli-
che Information und somit rechtzeitige
Behandlung kdénnen helfen, den Kopf-
lausbefall rasch in den Griff zu kriegen.,
erklart Markus Spamer, Grinder und
Geschéaftsfihrer von TV-Wartezimmer®.
Denn gesellschaftliche Vorurteile er-
schweren selbst heute noch die friihzei-
tige Einddammung. So kénnen durch das
Verschweigen eines Kopflausbefalls un-
bemerkt angesteckte Kontaktpersonen
zu einer raschen Weiterverbreitung des
Lausebefalls flhren.

Foto: TV-Wartezimmer® GmbH & Co. KG

Weitere Informationen unter
www.tv-wartezimmer.de
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Deutsche Schlaganfall-
Hilfe informiert

Europaischer Notruf kommt
langsambei Burgern an

12 ist die Nummer fiir 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-
lasslich des Europdischen Notruftages
(11.2).

2008 wurde der EU-weite Notruf 112
eingefuhrt. Er funktioniert in allen EU-
Mitgliedsstaaten aus dem Festnetz und
dem Mobilfunknetz. Anfangs hinkten die
Deutschen ihren europdischen Nachbarn
im Wissen um die Notrufnummer hinter-
her. Jetzt liegen sie EU-weit im Schnitt: 41
Prozent der EU-Blrger wissen, dass sie
auch im Ausland die 112 wahlen kénnen.
Das ist das Ergebnis des Eurobarometers
414, eine reprasentative Umfrage unter
EU-Blrgern.

Das Ringen der Schlaganfall-Hilfe um
mehr Notfallwissen hat einen ernsten
Hintergrund: Der Schlaganfall ist die
dritthdufigste Todesursache wund der
hdufigste Grund fiir Behinderungen im
Erwachsenenalter. Seit Jahren propagiert
die Schlaganfall-Hilfe ,Jede Minute z&hlt".
Wie viel genau, konnte jetzt sogar eine
Gruppe finnischer 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 europaischen Notrufzentralen sind
bemuht, keine Zeit zu verlieren. 21 von
28 Staaten berichten, dass ihre Zentralen
Notrufe in weniger als 10 Sekunden be-
antworten. Fur Deutschland liegt leider
keine Auswertung vor.

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

ses Infopaket an, mit Notfallausweis, Info-
blatt und dem FAST-Test zur Priifung von
Schlaganfall-Symptomen. Bestellung un-
ter Tel. 05241 - 97700 oder E-Mail info@
schlaganfall-hilfe.de.

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

Foto: Stiftung Deutsche Schlaganfall-Hilfe

www.schlaganfall-hilfe.de
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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”, lieB Profes-
sor Remer die Teilnehmer am Berliner
Joddialog wissen. Der reprasentative
Wert stammt aus dem aktuellen Jodmo-
nitoring, welches das Bundesministeri-
um fiir Erndhrung und Landwirtschaft
im Rahmen des RKI-Gesundheitssurveys
fir 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 fiir den Bevélkerungsdurch-
schnitt. Das Jodmonitoring habe auch
gezeigt, dass bei etwa einem Drittel der
Bevolkerung die Jodversorgung nicht
ausreicht.

Salzreduktion und Jodversorgung

kein Widerspruch
Bevolkerungsubergreifend sei die Jod-
versorgung somit weiterhin ungenu-
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 funf bis sechs Gramm. Dies
giltim Ubrigen fiir viele européische Lan-
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 Bemlhungen zur Salzreduk-
tion greifen, also auch weniger Jodsalz
verbraucht wird, droht Deutschland im
schlimmsten Fall wieder zum Jodmangel-
gebiet zu werden. Problematisch ist viel-
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mehr, dass ein GroBteil des Verzehrs aus
unjodierten Salzquellen wie Brot, Wurst-
waren und Fertiglebensmitteln stammt.
Waren die empfohlenen funf bis sechs
Gramm pro Tag ausschlieBlich Jodsalz,
wiirde dies zusammen mit den natir-
lichen Jodquellen wie Milchprodukten
und Seefisch zur préventiv notwendigen
Séttigung der Schilddriise vollkommen
ausreichen.”

.Wenn Salz, dann Jodsalz!"

Darauf wies auch Professor Dr. Roland
Gaértner, Internist und Endokrinologe an
der Universitat Minchen, in seiner Pra-
sentation hin und widerlegte zugleich
die von Kritikern gelegentlich befiirchtete
Méglichkeit einer Uberversorgung. Als
Obergrenze der Jodaufnahme gilt eine
Menge von 500 Mikrogramm pro Tag.
Damit bleiben die deutschen Gesund-
heitsbehorden deutlich unter dem Grenz-
wert der WHO von 1.000 Mikrogramm.
,Um 500 Mikrogramm Jod aufzunehmen,
mussten bei hundertprozentiger Jodie-
rung 25 Gramm Salz konsumiert werden,
was schon aus Geschmacksgriinden nicht
realistisch ist”, so der Sprecher des Ar-
beitskreises Jodmangel. Dagegen l&sst
sich bereits die Halfte des Tagesbedarfs
eines Erwachsenen, das heiBt etwa 100
Mikrogramm Jod, durch den Verzehr von
finf Gramm Jodsalz abdecken.

Der Korper bendétigt Jod fir die Produk-
tion der Schilddriisenhormone. Diese
steuern unter anderem den Energiestoff-
wechsel sowie die Gehirnentwicklung.
Eine gute Jodversorgung beugt Konzen-
trations- sowie Lernschwierigkeiten vor
und trégt zu einer optimalen Leistungs-
entwicklung bei. ,Jod ist fur die Schild-
drise das Lebenselixier und bringt sie
richtig auf Touren”, erklarte Professor Ro-
land Gartner.

Jodliicke bei

Fertiglebensmitteln schlieBen

Damit auch das letzte Drittel der Er-
wachsenenbevdlkerung in Deutschland
sowie besonders Risikozielgruppen wie
Schwangere ausreichend mit Jod versorgt
werden und der Jodstatus angesichts
der zu erwartenden Salzreduktionsmal-
nahmen nicht weiter absinkt, empfiehlt
Remer, die Verwendung von jodiertem
Speisesalz vor allem in Fertiglebensmit-
teln starker zu férdern und auch Uber
eine Anhebung des Jodgehalts im Salz
nachzudenken.

Lebensmittelindustrie: rechtliche
Maoglichkeiten nutzen

.Europa ist ein Flickenteppich mit unter-
schiedlichen Héchstmengen und Rege-
lungen. Damit Lebensmittelhersteller ein
Produkt in allen Landern der EU vertrei-
ben kdnnen, verzichten sie haufig auf den
wichtigen Jodzusatz. Die Genehmigung
bezieht sich auf Zusétze bis maximal 25
Mikrogramm Jod pro Gramm Salz. Auch
hohere Zusédtze sind mdoglich, beduirfen
aber einer Ausnahmegenehmigung nach
§ 68 des Lebensmittel-, Bedarfsgegen-
stdnde- und Futtermittelgesetzbuches
(LBFG). Lebensmittelproduzenten sollten
diese rechtlichen Mdoglichkeiten fur 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 GroBklaus in
der Verantwortung: ,Durch die Abschaf-
fung von Handelshemmnissen sowie
die Schaffung europaweit einheitlicher
Verordnungen zum Jodsalzeinsatz in der
Nahrungsmittelindustrie lieBe sich die
Versorgungssituation mit dem Spuren-
element nicht nur in Deutschland nach-
haltig sichern beziehungsweise verbes-
sern.”

Arbeitskreis Jodmangel e.V.
Organisationsstelle

Jana ZieseniB, 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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Resistente Bakterien — auch
Reserveantibiotika zunehmend unwirksam

Mikrobiologe der Uni Freiburg: ,Senféle kdnnen
Resistenzproblem entscharfen”

Reserveantibiotika sind oft das letzte
Mittel gegen resistente Bakterien. Diese
hochwirksamen Antibiotika sind originar
der Therapie schwerer, lebensbedrohli-
cher Erkrankungen vorbehalten, wenn die
infektidsen Bakterien bereits Resistenzen
gegen andere Antibiotika entwickelt ha-
ben. Doch der massive und unkritische
Einsatz dieser Medikamente in Kranken-
hdusern und Arztpraxen sowie in der
Tiermast hat dazu gefihrt, dass in jings-
ter Zeit selbst gegen diese letzten Hoff-
nungstrager immer héaufiger Resisten-
zen beobachtet werden[1,2]. Einen Weg
zur Entscharfung des Resistenzproblems
sieht Professor Uwe Frank, Freiburg, im
alternativen Einsatz von antibiotisch
wirksamen  Pflanzeninhaltsstoffen wie
den Senfélen aus Kapuzinerkresse und
Meerrettich. Der Einsatz des Senfdlge-
mischs bei unkomplizierten Atem- und
Harnwegsinfekten sei eine gute Option,
um die Ausbreitung resistenter Keime zu
bremsen. ,Unsere Untersuchungen mit
den Senfolen haben gezeigt, dass diese
Pflanzenstoffe sowohl gegen relevan-
te Erreger von Blasenentziindungen als
auch gegen die héaufigsten Verursacher
bakterieller Atemwegsinfektionen hoch-
wirksam sind”, so der Hygieniker und
Mikrobiologe am Universitatsklinikum
Freiburg.

Reserveantibiotika sollten nicht zur The-
rapie einfacher Infektionskrankheiten,
wie zum Beispiel akuten Blasenentziin-
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 finf Mal mehr An-
tibiotika als an Menschen verabreicht,
nahezu ausschlieBlich breit wirksame
Reserveantibiotika[4]. Neun Bundeslan-
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der pladieren daher aktuell fiir ein Verbot
dieser Medikamente an Nutztieren[5].
Auch der Deutsche Bauernverband (DBV)
spricht sich in seiner jingsten Erkldrung
fur 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 gefiihrt. So wirken zum Beispiel
gegen resistenten Formen von E. coli,
Proteus ssp. und Klebsiellen — haufige
Ausldser von Blasenentziindungen - oft
nur noch ein oder zwei Arten Reserve-
Antibiotika[7]. Dass gegenwartig 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 konnen nicht mehr schnell
genug entwickelt werden, es mangelt
vor allem an den finanziellen Ressourcen.
Zwar forderte die Regierung die Entwick-
lung neuer Antibiotika 2014 mit etwa 10
Millionen Euro. Doch Fachleute beziffern
die Entwicklungskosten flr ein einziges
neues Antibiotikum bis zur Markteinfih-
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 [6sen[9,10,11].

Therapeutische Wirkung der

Senféle umfassend belegt

Frank pladiert daher dafir, bei einfachen
unkomplizierten Infektionen, wie zum
Beispiel Erkaltungskrankheiten und Bla-
senentziindungen, auf antibiotisch wirk-
same pflanzliche Préparate wie die Senf-

Ole aus Kapuzinerkresse und Meerrettich
auszuweichen. Auf diese Weise wiirden
hocheffektive Antibiotika fiir ernste und
bedrohliche Erkrankungen aufgespart.
Die gute Wirksamkeit und Vertrédglich-
keit des Senfolgemischs bei Atem- und
Harnwegsinfektionen ist in zahlreichen
Studien belegt, auch bei hadufig wieder-
kehrenden Blasenentziindungen und Er-
kaltungskrankheiten[12-17]. Bei den be-
reits seit Jahrhunderten zur Behandlung
von Harn- und Atemwegsinfektionen
eingesetzten Senfélen sind bisher kei-
ne Resistenzen beobachtet worden, wie
auch eine jungere Studie aus den USA
bestatigt [18].

JAm Gegensatz zu chemisch-syntheti-
schen Antibiotika handelt es sich bei den
Senfélen um Viel- bzw. Mehrstoffgemi-
sche mit vielfaltigen antimikrobiellen
Wirkmechanismen.  Synergistisch  und
synchron ablaufende Effekte, die teilwei-
se noch nicht aufgeklart wurden, verhin-
dern bei diesen Pflanzenstoffen die Re-
sistenzentwicklung bei Mikroorganismen,
wie sie von Standard-Antibiotika bekannt
sind”, erklart der Wissenschaftler.

.Damit konnten derartige pflanzliche
Arzneimittel in Zukunft einen neuen Stel-
lenwert in der Therapie von unkompli-
zierten Atem- und Harnwegsinfektionen
einnehmen und zur Entscharfung des
Resistenzproblems beitragen”, resiimiert
Frank.

Literatur:

Die Quellen 1-18 kénnen 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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CHMP empfiehlt Zulassung von
Xadago(TM) (Safinamide) zur Behandlung
der Parkinson-Krankheit in der EU

. Warren Olanow, M.D., FRCPC, Henry

P. & Georgette Goldschmidt Pro-
fessor und Chairman Emeritus an der
Neurologischen Klinik und Professor fiir
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 zweijahrigen Doppelblindstudie
hat der Wirkstoff sich im Vergleich zur
.Standardtherapie” als Zusatztherapie
fur Patienten mit L-Dopa-assoziierten
motorischen Fluktuationen durch einen
schnellen Wirkungseintritt (innerhalb von
zwei Wochen) und Uber die zwei Jahre
der Studie anhaltende Verbesserungen
der ,ON und OFF - Zeiten” ohne zusatz-
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 gehért der duale Wirk-
mechanismus, bestehend aus der hoch-
selektiven, reversiblen Hemmung von
MAO-B und der spannungsabhéngigen
Natriumkanal-Blockade zur Inhibition
der Glutamat-Ausschittung, die an der
Entwicklung von Dyskinesien beteiligt
ist. Praklinische Forschungsergebnisse
sowie die Daten einer grossen Zahl von
Patienten mit Dyskinesien, die Teilnehmer
einer Placebo-kontrollierten klinischen
Studie waren, zeigen, dass Safinamide
daruiber hinaus das Potential hat, L-dopa-
induzierte Dyskinesien bei Patienten mit
Parkinson-Krankheit zu verbessern.”

Fabrizio Stocchi, M.D., Professor fiir Neu-

rologie, Direktor des Parkinson’s Disease
& Movement Disorders Research Centre
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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 fir fluktuierende
Patienten ist belegt. Safinamide hat sig-
nifikante Verbesserung von motorischen
Fluktuationen, Parkinsonismus, Lebens-
qualitdt und Aktivitdten des taglichen
Lebens ohne jegliche zusatzliche ON-Zeit
mit stérenden 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 langeren Behandlungs-
zeitrdumen dusserst gut vertréglich ist.
Dies bestatigen auch alle vorliegenden
Daten. Safinamide erfordert weder spe-
zielles medizinisches Monitoring, noch
Einschréankungen bei der Erndhrung, 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 fiir Parkinson-
Patienten und behandelnde Arzte. Sie
erdffnet ihnen eine Therapiealternative,
die flr Parkinson-Patienten im mittleren
bis spaten Stadium unter L-dopa, die den
Grossteil (Uber 75%) aller Patienten mit
dieser zunehmend beeintréchtigenden
Krankheit ausmachen, eine Verbesse-
rung gegeniiber 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 fur kein
anderes Parkinson-Medikament nachge-
wiesen werden. Darliber hinaus verbes-
serte Safinamide die von Patienten und
Pflegepersonen bewerteten Parameter

der Lebensqualitat, einschliesslich PDQ39
und EQ-5D, sowie depressive Zustdnde.
Wir danken den CHMP- und EMA-Mitar-
beitenden fur ihre wissenschaftliche Be-
ratung in der Entwicklung von Safinami-
de und fur die fristgerechte Prifung des
Zulassungsantrags.”

Maurizio Castorina, CEO von Zambon
Pharma: ,Wir freuen uns sehr Uber die
Entscheidung des CHMP, die den thera-
peutischen Nutzen von XadagoTM aner-
kennt. Gespannt erwarten wir nun die EU-
Marktzulassung seitens der Europaischen
Kommission, damit das Produkt begin-
nend in der ersten Jahreshalfte 2015 in
den Markt eingefihrt und sein Nutzen
Parkinson-Patienten zugénglich gemacht
werden kann. Zambon wird alles tun, um
die schnelle Verfiigbarkeit und den Mark-
terfolg von XadagoTM sicher zu stellen.”

Die positive Empfehlung der CHMP zu
XadagoTM wird nun von der Europai-
schen Kommission geprift, die fur die
Zulassung von Medikamenten in der
Europdischen Union zustandig ist. Die
endglltige Entscheidung ist fur alle 28
Mitgliedstaaten der EU sowie fir 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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Die Initiative ,My pain feels like..” unterstttzt eine neue Interessen-
gruppe zu Gehirn, Psyche und Schmerz des Europaischen Parlaments

Jeder flnfte Europaer ist jahrlich
von chronischen Schmerzen betroffen

Jedoch werden die mit diesen Schmer-
zen verbundenen Beeintrachtigun-
gen der Patienten in 80 Prozent der
Fille von Arzten entweder iiber- oder
unterschatzt.(2) Aus diesem Grund ist
es entscheidend, dass Patienten in der
Lage sind, ihrem Arzt ihre Symptome
so detailliert wie moglich zu beschrei-
ben. Das ermdglicht nicht nur eine fri-
he Diagnose, sondern erhdht auch die
Chancen auf eine effektive Schmerz-
linderung. Diese Erkenntnis hat Griin-
enthal dazu bewegt, die Initiative ,My
pain feels like..." zu entwickeln, die dar-
auf ausgerichtet ist, die Kommunikation
zwischen Arzten und Patienten zu ver-
bessern. Basierend auf dieser Initiative
ist Griinenthal nun Co-Sponsor einer In-
teressengruppe des Europdischen 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
einschrankenden Krankheiten wie z. B.
lokalem neuropathischem Schmerz lei-
den, zu verbessern. Die landeriibergrei-
fende Interessengruppe der MEP mit
besonderem Interesse an der Verbesse-
rung der Lebensqualitdt von Menschen
mit neurologischen und chronischen
Schmerzen wurde offiziell im Europai-
schen Parlament vorgestellt.

Chronische Schmerzerkrankungen be-
deuten oft groBes individuelles Leiden,
den Verlust der eigenen Leistungsfa-
higkeit und nicht zuletzt auch eine star-
ke wirtschaftliche Belastung.(1, 3) ,Die
MEP-Interessengruppe zu Gehirn, Psy-
che und Schmerz wird sich zunachst mit
Themen beschaftigen, die alle Menschen
mit Schmerzerkrankungen betreffen. Das
Thema Stigma wird dabei besonders im
Fokus stehen”, sagt Joop van Griens-
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ven, Prasident der Pain Alliance Europe.
,Stigma ist ein gesellschaftliches Prob-
lem, das in vielen Fallen noch dadurch
verstarkt wird, dass Gehirnerkrankun-
gen sowie psychische Erkrankungen und
Schmerzerkrankungen nicht auf den
ersten Blick sichtbar sind. Indem wir es
Menschen ermdglichen, 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
Grunenthal, fugt hinzu: ,Als Pharmaun-
ternehmen mit einem starken Fokus auf
Forschung und Entwicklung sowie einer
groBen Expertise auf dem Gebiet der
Schmerztherapie setzen wir uns dafir
ein, ein tieferes Verstandnis flr die uner-
fullten medizinischen Bedirfnisse unse-
rer Patienten zu bekommen. Wir moch-
ten die Patienten ins Zentrum all unserer
Bemihungen stellen. So werden wir auch
weiterhin eng mit europaischen Patiente-
norganisationen wie der Pain Alliance Eu-
rope und der EFNA zusammenarbeiten,
um Patienten dabei zu helfen, gehort zu
werden.”

Zum Anlass der Launch-Veranstaltung in
Brissel gab Griinenthal Entscheidungs-
trdgern und Stakeholdern vor Ort die
Méglichkeit, in einer realistischen Simu-
lation zu erleben, wie sich lokaler neuro-
pathischer Schmerz anfiihlt. 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 6ffnet
vielen Menschen tatsachlich die Augen.
Sie verstehen dadurch, wie sich neuro-
pathischer Schmerz wirklich anfihlt und
warum er auf so vielfaltige Weise be-
schrieben wird", sagt Professor Casale.
Ein weiteres Herzstiick der Initiative ist
die zu Aufklarungszwecken entwickelte
Internetseite  www.mypainfeelslike.com.
Dort finden Patienten ausfuhrliche Infor-
mationen zu verschiedenen Schmerzer-
krankungen sowie Erfahrungsberichte
anderer Schmerzpatienten. AuBerdem
kdnnen sie auf der Internetseite den be-
gleitenden Schmerzfragebogen ausfillen
und herunterladen.
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PharmaMar wird eine Studie der Phase III
zu PM1183 in Kombination mit Doxorubicin
bei rezidiviertem SCLC beginnen

eltia gibt bekannt, dass aufgrund der

bei einer Zwischenanalyse einer lau-
fenden Phase-Ib-Studie beobachteten
Wirksamkeit sein pharmazeutischer Ge-
schaftsbereich PharmaMar eine Phase-
IlI-Studie mit PM1183 in Kombination
mit Doxorubicin gegeniiber 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 Kiirze bekannt gegeben wird.

Patienten mit kleinzelligem Bronchial-
karzinom (SCLC) nach dem Versagen
der Standard-Chemotherapie wie auch
Patienten mit Blasenkrebs, Magenkrebs,
Brustkrebs, Endometriumkarzinom, Ge-
barmutterkrebs, 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
Falle vollstandigen 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 fiir Patien-
ten mit SCLC die unglnstigsten von allen
Prognosen fir Lungenkrebs-Patienten
sind. Hinsichtlich dieses Lungenkrebstyps
gab es wahrend 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 Sekundar-
therapie fur SCLC - Topotecan - erreichte
bei lediglich 20 bis 25 % der Patienten
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(abhangig vom Ansprechen auf die ur-
springliche Behandlung) ein objektives
Ansprechen [1]. Im vergangenen Jahr bei
der 15. World Conference on Lung Can-
cer vorgestellte vorlaufige Ergebnisse
belegten, dass 71 % der SCLC-Patienten
auf PM1183 plus Doxorubicin als Sekun-
dartherapie ansprachen. PharmaMar wird
eine direkte Vergleichsstudie beginnen,
um die Kombination gegeniiber Topote-
can fiir diese Indikation zu vergleichen.

SCLC ist ein sehr aggressiver Krebs, der
gewdhnlich mit der Bildung entfernter
Metastasen einhergeht und sich in der
Regel zum Zeitpunkt der Diagnose bereits
ausgebreitet hat, wodurch die mdgliche
Rolle der herkdmmlichen Ansétze einge-
schrénkt wird und sich eine ungiinstigere
Prognose ergibt als bei anderen Typen
von Lungenkrebs. Die 5-jahrige Uberle-
bensrate betrdgt weniger als 5 %. Unge-
fahr 15 % aller diagnostizierten Falle von
Lungenkrebs sind SCLCs [2], und allein in
den USA werden jahrlich 34.000 neue Fal-
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]1http://jco.ascopubs.org/con-
tent/17/2/658.long
[2] Allgemeine Informationen Uber das
kleinzellige Bronchialkarzinom
Verfligbar unter: http://www.cancer.gov/
cancertopics/pdg/treatment/
small-cell-lung/healthprofessional
[3]http://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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