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DIE GROSSE FREIHEIT
Haute Cuisine.
Hochst leger.

An Bord der EUROPA 2 gehen Sie auch
kulinarisch auf Reisen. GenieBen Sie in sieben
Gourmetrestaurants Kochkunst auf hochstem
Niveau — mit ausgedehnten Tischzeiten, aber
ohne formellen Dresscode. Es erwartet Sie
mit maximal 500 Gasten ein legerer Luxus, der
MaBstabe setzt: 5-Sterne-plus*.

*Lt. Berlitz Cruise Guide 2015.

Hapag-Lond

Kreuzfahrten




Editorial

Liebe Gour-med - Leser,

Voruber ist die schone Spargelzeit, wirklich? Wir sind, nicht erst
seit dieser Spargelsaison, vom Geschmack und Aroma des ,K&-
niglichen Gemiises” enttduscht.
Nichts ist mehr vorhanden von den nussigen, zarten Aromen
die den Spargel so einzigartig schmecken lassen. Die Indust-
riealisierung der Spargelproduktion hat zu einer Aromen-Ver-
flachung gefihrt wie es schon seit vielen Jahren bei der Tomate
der Fall ist. In einem Leserbrief eines andern Mediums habe ich
von der Tomatisierung des Spargels gelesen, dem kann man
voll und ganz zustimmen.
Noch vor nicht allzu langer Zeit gab es erhebliche aromatische
Unterschiede, je nach Anbauregion. Gourmets konnten am Ge-
schmack des Spargels erkennen aus welchem Anbaugebiet die
Stangen kamen. Das ist schon lange nicht mehr der Fall, gleich
woher der Spargel stammt, aromatische Unterschiede gibt es
kaum.
Warum lassen wir uns das gefallen? Erkldren wir den Spargel-
bauern, dass wir ihre Produktionsmethoden zur Quantitatser-
héhung nicht hinnehmen.
Boykottieren wir den Kauf dieser nach nichts schmeckenden
Spargelstangen. Kaufen wir bei den Erzeugern, leider sind es
nicht mehr viele, die Spargel als das behandeln was es seit Jahr-
hunderten ist. Ein konigliches Gemiise.
" - Unser TV Koch Armin Rossmeier hat sich nicht in
den Bann des Spargels ziehen lassen.

Sein gesunder GenieBer-Tipp dreht sich dieses

Mal rund um die Aprikose. Versuchen Sie es auch

einmal und lassen Sie sich von der Geschmacks-
vielfalt und den kostlichen Rezepten liberraschen.

Eine mehr als angenehme Uberraschung war unser Besuch bei
Michael Dyllong, Kiichenchef im Restaurant Palmgarden, auf
der Hohensyburg bei Dortmund. Der junge Koch ist mehr als
ein wirdiger Nachfolger. des schon fast legendaren Thomas
Biihner, der auf der Burg bis vor einigen Jahren die MaBstabe
setzte.

Bereits 2013 wurde Michael Dyllong mit dem
1. Michelin Stern geehrt. Gour-med ist sicher,
dass es nicht bei dem einen bleibt.

Gleich mehrere erstklassige Hotels mit Fine Di-
ning- Restaurants konnen wir Ihnen in dieser
Ausgabe prasentieren.

Das Schlosshotel Kronberg im Taunus, unweit von Frankfurt/
Main, zahlt zu den elegantesten Schlosshotels in Deutschland.
Das historische Haus, ein Grand Hotel mit allen Attributen die-
ser Kategorie.
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Binz auf Riigen, das mondédne Seebad erinnert
' an die Zeit als Urlaub an der See noch ein gesell-
| schaftliches Ereignis war. Die wiederbelebte Ba-

pis
“=. o | derarchitektur der vorletzten Jahrhundertwende
:"'.,"'ﬁ sind eine nostalgische Augenweide. Der Gast fiihlt

HEmEREEE  sich in eine andere Zeit versetzt und genieBt es.

Wir stellen Ihnen gleich drei Hotels vor die zum Wohlfiihlen und

GenieBen bestens geeignet sind.

nuss und die Geschichte Uber Insulaner die Ge- I l '

nuss dolischer Art zelebrieren. Beim Lesen dieses

Beitrags mdchte man sich sofort auf den Weg zu ]

den Inseln begeben.

Anne Wantia berichtet von einer Expedition zu
den Aolischen Inseln, nahe Sizilien. Romantik, Ge-

Horst-Dieter Ebert, unser ausgewiesener Gour-
met- und Kreuzfahrt-Experte berichtet mehr als
begeistert und das will bei ihm — dem oft kriti-
schen Geist - etwas heiBen, von seinen kulinari-
schen Erfahrungen auf der Queen Mary 2.

e

-

Natdrlich lesen Sie auch in dieser Ausgabe seine feinsinnigen,
witzigen, oft ironischen Buchbesprechungen. Lassen Sie sich
mitnehmen auf seine kulinarisch-literarische Reise um die Welt.

Unser Versprechen, den 2. Teil und Schluss
unserer Indien-Reportage in dieser Ausga-
be zu verdffentlichen halten wir selbstver-
standlich. Indien ist anders als viele glau-
ben. Wir nehmen Sie mit in eine Welt der
religidsen Mythen und Naturwunder.

Viel Neues, Tipps, Veranstaltungs-Hinweise, Ehrungen aus der
Genuss- und Hotelwelt und vieles mehr lesen sie in der Rubrik
.Kurz Notiert".

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

Viel SpaB beim Lesen wiinscht Ihnen
Ihr Gour-med-Team und natiirlich
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



4 L Kind!

Nur selbstbewusste Kinder konnen 51‘ C‘L wehren.

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

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

Sicher-Stark-Team

Spendenkonto: Sparda-Bank West :
Konto 100 426 18 79, BLZ 370 605 90 @1‘%

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

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

Neuer Schwung auf der Hohensyburg

Anne Wantia
Klaus Lenser
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as Leben von Journalisten ist ab-
wechslungsreich und steckt voller
Merkwiirdigkeiten und Uberraschun-

gen.

Eine Uberraschung, wie wir sie uns zwar
gewinscht, aber um ehrlich zu sein, nicht
erwartet hatten, haben wir bei unserem
Besuch im Restaurant Palmgarden auf
der Hohensyburg bei Dortmund erlebt.
Seit vier Jahren ist dort der erst 28 jdhrige
Michael Dyllong Chef am Herd, er gehért
damit zu den jungsten Kichenchefs in
Deutschland.

Besonders empfehlenswert

Immer Kontakt zum Gast: Kiichenfenster im Restaurant

Degustation: Frihsommer

Apéros

N Fi
griner Spargel : OlE GRAS

HAMACH]
Pfefferon; - Aprikose Fenchel

KGNIGSKRABB
E
vocado : Karotte : Aloe Vera

MARINIERTES RIND
Tomate : Minze - Burrata

SAIBLING
Erbse : Kopfsalat : Nashi

REH
kohl : Zwiebelkrokette

STRACIATELLA
Kokos : Zuckeraubergine * Koriander

Egerlinge : Spitz

KIRSCHE

Schokolade * Basilikum - Rhabarber

StBes Finale

Mendi 135,00 ¢

ohne Hamachij & Artischocke 107,00 €

S .
o!lten Sie ein 9-Génge—MenU wilinsch
en,

bitten wir s; z)
& spatestens fijr 20
Thre Reservierung vorzuneh(r)ﬁi?wum
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schwarze Walnuss - Holunder

Seine berufliche Ori-
entierung ging zu-
nachst in Richtung
IT-Administrator.
Nach erfolgreichem
Fachabitur-Abschluss
hat er sich umori-
entiert und ist, ins-
piriert von der mt-
terlichen Kochkunst,
als  Auszubildender
fir den Kochberuf in
den gastronomischen
Betrieben der Spiel-
bank Hohensyburg bei
Dortmund angefangen.
Sein groBes Vorbild ist
Thomas Buhner, eine
Legende auf der Hohen-
syburg.

Michael Dyllong ist ein
Visionar, der seinen Weg
gefunden hat ohne bei
einem der Koéche der
.Sterne-Liga” je gelernt
oder gearbeitet zu haben.

Autodidaktisch hat er sich
kontinuierlich mit Disziplin
und groBen sensorischen
Fahigkeiten, fast schon be-
sessen von Nahrungspro-
dukten, weitergebildet und
ist ein Meister der aroma-
tischen Kompositionen ge-
worden. Lassen Sie uns wei-
ter schwarmen: ein Mozart
am Herd!

Im November 2013 wurde seine auBerge-
wohnliche Leistung mit einem Michelin-
Stern gewdirdigt und ein Jahr spater wie-
der bestétigt. Der Gault Millau bewertet
die Kiiche mit 15 Punkten, wir finden das
ungerecht, 17 Punkte wirden eher der
Leistung entsprechen.

Dem Kuchenchef ist es nicht nur gelun-
gen an die kulinarisch-ruhmreichen Zei-
ten von Thomas Bihner — heute 3-Ster-
ne-Chef im Restaurant La Vie/ Osnabriick
— anzuknipfen, nein er arbeitet kréftig
daran den Anschluss zu erreichen.

Michael Dyllongs Kochstil ist unkonven-
tionell, untraditionell, dafur kreativ und
aromenbetont. Sein Motto: immer nur
die besten Produkte und Zutaten, dann
kann nichts schiefgehen.

Was aber nicht bedeutet, dass er im-
mer nur das teuerste einkauft. Einfache
Produkte zu veredeln und so dem Gast
phantastische Geschmackserlebnisse zu
bereiten, das ist sein Credo.

Wer so leidenschaftlich in seinem Beruf
aufgeht hat wenig Zeit seinen Hobbies zu
fronen. Als geblrtiger Dortmunder ist er
natlrlich Fan vom BVB Dortmund. Sein
zweites Hobby, Reisen, nutzt er beruflich,
um bei moglichst vielen Kollegen Anre-
gungen fir seine kiinftigen Menus mit
nach Hause zu nehmen.

Privat liebt er es etwas bodenstandiger,
da darf es schon mal ein Eintopf sein.
Selbstverstandlich verschméht er auch



Besonders empfehlenswert

Kiichenchef Michael Dyllong

keine Currywurst. Kocht er aber privat fur
Freunde und Kollegen durfen die sich auf
ein Menu der Extraklasse freuen. Da bin
ich dann so etwas wie ein Missionar fur
gutes Essen, so Michael Dyllong.

Im jetzigen Gourmetrestaurant Palmgar-
den auf der Hohensyburg, friiher war es
das Restaurant La Table, kann man zwi-
schen einem 5-Gang und einem 9-Gang
Menu wéhlen, eine a la Carte Speisenkar-
te wird zusatzlich gereicht. Das 5-Gang
Menu wechselt 1x im Monat, das 9-Gang
Menu alle zwei Monate.

Jeder Gang wird fur die aktuelle Menukarte
komplett neu entwickelt, kein Gast soll bei
Michael Dyllong zweimal dasselbe Gericht
serviert bekommen. Dieser enorme Auf-
wand fir den Kiichenchef und sein Team
lasst die Begeisterung erkennen mit der

die Mannschaft jeden Tag am Herd steht.

Die Apéros, so heiBen hier die Kiichen-
gruBe, kommen schon einfallsreich da-
her. Ob Grubensteine, Caipirinha oder
Foie Gras Rocher (in einer Minipralinen-
schachtel serviert) machen auf jeden Fall
neugierig was uns sonst noch erwartet.
Pilgermuschel, Papayagelee an Limonen-
sauce und eine exzellente Komposition
von der Foie Gras bilden zusammen mit
einem Gewdrztraminer aus dem Elsass ein
prachtiges Aromenspiel. Das feine Sdure-
spiel beim Hamachi (Gelbflossenmakrele)
mit einem Jus aus Fenchel ergdnzt der
Grauburgunder von Pfaffmann ganz aus-
gezeichnet. Es folgen weitere Kdstlichkei-
ten, eine Stabmuschel mit Joghurteis und
Stippmilch, eine Kénigskrabbe mit Avoca-
do und Karotten sowie mariniertes Rind,
mit Burrata, Tomate und Minze. Dazu ser-

viert Sommelier Christian Epp einen Gri-
nen Sylvaner, auch dies wieder eine tolle
Symbiose. Der Fischgang, ein Saibling, ist
perfekt gegart und als Fleischgang gibt
es Reh mit Egerlingen und Spitzkohl be-
gleitet von einer Zwiebelkrokette. Kreati-
ve Kiiche und sinnliches Vergniigen — was
will man mehr! Die zwei Desserts, eine
Stracciatella-Kokos-Komposition und
eine Variation von Kirsche, Schokolade,
Rhabarber und Basilikum sind ein ge-
lungener Abschluss und bestatigen uns
noch einmal das hohe Niveau auf dem
Michael Dyllong seine Speisen zubereitet.
Das Menu ist leicht, die Portionen ausge-

... in Vollendung
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Besonders empfehlenswert

sicher gefallen wenn Michael Dyllong,
auch als Anerkennung seiner Verdienste,
wieder im La Table ,GroBe Gourmetleis-
tung” zeigen kénnte.

Uns hat dieser junge Koch, mit seinen Ide-
en und kreativen Menu-Géangen begeis-
tert, ganzsicher hat erim Olymp der Koch-
koryphden einen festen Platz verdient.

Dricken wir ihm — seinem Team - und
seinen Gasten die Daumen fir weitere
Auszeichnungen.

Wie immer haben wir fir Sie verehrte
Leser, auch um Sie neugierig auf die Ge-
schmackserlebnisse zu machen, Michael
Dyllong um ein Menu-Rezept gebeten.
Viel SpaB und Erfolg beim Nachkochen
und natirlich guten Appetit.

Fotos: Anne Wantia, Restaurant Palmgarden

Info:

Restaurant Palmgarden
Hohensyburgstralle 200

44265 Dortmund

Telefon: 0231-7740-735 (ab 15 Uhr)
E-Mail: info@palmgarden-restaurant.de
www.palmgarden-restaurant.de

wogen, trotzdem schaffen wir das ,SiRe
Finale” nicht mehr.

Der langjahrige Restaurantchef und Som-
melier Christian Epp, ein Weinkenner und
Weinversteher, hat immer das richtige
Handchen um die Aromen der einzelnen
Kompositionen mit den entsprechenden
Rebsorten in Einklang zu bringen. Auch
das ein Erlebnis. Christian Epp, er ist ge-
burtiger Elsasser hat schon mit Thomas
Bihner gearbeitet und zu dessen Erfolg
beigetragen.

Der herrliche Ausblick von der Terrasse
des Palmgarden auf das Ruhrtal trostet
nicht dartber hinweg, dass das Ambiente
nicht dem, was die Géste eines Sterneres-
taurants erwarten, entspricht.

Da stellt sich die Frage warum man Mi-
chael Dyllongs kreative, auBergewdhnlich
aromatische Kiiche nicht wieder im ehe-
maligen Gourmetrestaurant La Table den
entsprechenden Rahmen bietet.

Wer kulinarische Besonderheiten sucht
hat auch ein Restaurant mit entsprechen-
dem Flair verdient. Es wiirde den Gasten

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2015 9



B ‘ — o
Michael Dyllongs Friihsommer-Rezepte REH

w | Spinat « Rhabarber » Gewdrzwaffe|

Gewirzwaffel
180¢g Weizenmeh|

G ATE A U VO M 180g  Butter, flissig

60g Zucker
PERLHUHN T
| : . au
junges Gemuse « Kressecreme « Zwiebelsud 4 BaCkpm“ilTus
1E 5- Gewéirzmischung

i ZZLlnglggrert:nd Eier aufschlagen. Restliche Zutaten
G o und vermengen,
150 ¢ Schalotte
200 g Granny
25¢ Erdnussél
50g Gefliigelleber
50¢ Frischkdse
25¢g Mascarpone

Rha«l%w&&rfomd
50¢g Zucker

25¢g WeiBwein

85¢g Champagneressig
30g Himbeeren

g g ?g’[fdoori 200 ml Apfelsaft
: o Al Vanille, Nelke, Sternanis
e Zutaten kurz aufkochen und bej kleiner Flamme

1g Ras el Hanout
05¢g Kurkuma

59 Erdnusspaste
25¢g WeiBBwein
Ix Gelatine
Schalotten, Granny Smith von Schale befreien, klein schneiden und
glasig garen. Das gegarte Perlhuhnfleisch zugeben und kurz mit
garen. Alle Zutaten untermengen und im Mixer (Thermomix) 5min

10min ziehen assen, AnschlieBend passieren

Haselrassprivrz e
1El Preffer, schwarz
1E Kiimmel

1El Koriander

200 g Haselnijsse, gerostet

sehr fein mixen. Zum Schluss die in WeiBwein eingeweichte Gela- 4 El S 1
tine zugeben. Die Masse in einen Rahmen fiillen und kalt stellen. SEl sta?m’ WZ’B
. | | : ' erzuci
AnschlieBend in Rechtecke schneiden und z.B. durch eine Nussmi- Thymian, /\‘ilreersalz
schung walzen. “ ,
i Pfeffer, Kiimmel, Koriander résten. Haselnisse

S
€sam und Puderzucker zugeben und mixen

Perlhuwhnpraline , gebacken
Rhaboayper, confiert

80g Kartoffeln, gekocht

509 Perlhuhnfleisch, gegart 100
. g Rhabarb
30g Brandteig 300 mi Rhabarberrauten
3g Ras el Hanout . ' erfond
Salz, Pfeffer m T:':irger m.lt.heirgem Sud bedecken und Uber Nacht }
Brandteig mit Kartoffeln (durch ein Sieb gestrichen) und gewolftem und mit ;’lar'i'meren. AnSNCh“ese”d trocken tupfen “B
Fleisch vermengen. Mit Ras el Hanout, Salz, Pfeffer abschmecken er Haselnusswiirze bestreuen,
und zu kleinen Kugeln formen.
Kugeln in heiBem Fett ausbacken. RI’W’VW
lzgg 9 Rhabarberbrunoise
Sud finr saures Gemnirse ml Rhabarberfond
50g  Zucker Rhabarberfond aufkochen, Brunoise
Zugeben und einreduzieren,

25¢g WeiBBwein
85¢g Champagneressig
250 ml  Briihe
Lorbeer, Nelke, Sternanis, Senfkdrner, Thymian
Alle Zutaten kurz aufkochen und bei kleiner Flamme

10min ziehen lassen. AnschlieBend beliebiges
Gemdse (blanchiert) Giber Nacht im Fond marinieren.

Kressecreme
80¢g Spinat

1x Gartenkresse
1El Sauerrahm

1El Frischkdse
80g Quark 40%

Salz, Zucker
EZ] Limette, gepresst
Spinat blanchieren (trocken tupfen), mit Kresse und
Sauerrahm vermengen und mixen. Quark unterheben
und mit Salz, Zucker, Limette abschmecken.
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Kirscie

Bowvnt nde

1009 Valrhona Grand Cru

72% Zartbitter

Die temperierte Schokolade auf eine
Silpatmatte streichen und in Eiswasser tau-
chen. AnschlieBend vorsichtig abziehen.

SWWWMW

509 Mehl

659 Rohrzucker
209 Kakaopulver
509 Flussige Butter

Alle Zutaten verkneten. Auf ein Backblech
geben und im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad 10 Minuten backen.

P(/yl‘&z.i,u/wwa/b{—o
409 pistazienmark
Maltodextrin
Kiirbisol
Gehackte Pistazien
Alle Zutaten mischen.

SWW/{’VMW

2 El Zucker
1Tl Wasser
1009 Gehackte Haselnuisse
1El Zartbitter Schokolade
1El Kakaopulver

prise Salz

Zucker und Wasser zu einen Karamell
kochen. Die Haselnlisse unter den Kara-
mell ziehen. AnschlieBend die Karamell-
haselniisse mit der flussigen Schokolade
mischen und zum Schluss das Kakaopulver
hinzugeben.

Buskuitstewne
EiweiB
MandelgrieB
Yopol
Zucker
Mehl
1TL Schwarzes Lebensmittelpulver

Alle Zutaten vermischen und durch ein
feines Sieb passieren. In eine Isi Flasche
fullen und 2 Sahnekapseln einleiten. Den
Biskuitteig in eine plastikdose fiillen und
in der Mikrowelle ca. 1 min backen. Den
Biskuitteig auseinander zupfen und im
Ofen bei 80 Grad trocknen.

Kirschgel

Kirschsaft

Zucker

Agar Agar
Den Kirschsaft mit dem Zucker und Agar
Agar aufkochen und auskiihlen lassen.
AnschlieBend im Thermomix zu einen glat-
ten Gel mixen.

Tonkahohnentis
309 Eigelb
309 Vollei
1759 Sahne
1509 Vollmilch
80g Zucker
1 geriebene Tonkabohne

Die Zutaten im Thermomix auf 80 Grad
mixen. Im Pacoossier—Becher 24 Std. ein-
fieren. Bei Bedarf die Eismasse
paccosieren.

cingelegte Kirschen
Kirschen
Kirschsaft
Kirschwasser

1g Cremepulver

s Vanilleschote

Den Kirschsaft mit Zucker, Kirschwasser,
Vanillemark und Cremepulver aufkochen.
Die halbierten Kirschen hinzuftigen und
auskuhlen lassen.

K rschvprolivne
50 ml Sahne

50 ml Vollmilch

20 ml Kirschwasser
15¢g Puderzucker
%) Vanilleschote

Alles verrahren und in Halbkugelformen
einfrieren. 2 Halbkugelformen aneinander
Kleben und durch flissige Zartbitterscho-
kolade ziehen.

Kirschgronite
100 ml
10 ml

Kirschptiree
Kirschwasser
etwas Vanille

Das Kirschpuree mit dem Kirschwasser
verrithren und in Kleinen Kugelformen
einfrieren.

E-Mail: info@palmgarden-restaurant.de | www.palmgarden-restaurant.de



Nuchtern fahren macht Schule

Verkehrsministerin Rehlinger ist Schirmherrin der ,DON'T DRINK
AND DRIVE-Academy” 2015 im Saarland

ie Verkehrssicherheitskampagne

.DON'T DRINK AND DRIVE" geht
in 2015 mit der ,DDAD-Academy” im
Saarland auf Tour: Im Mai, Juni und Juli
besucht ein geschultes Team mit com-
putergesteuertem Fahrsimulator, Reak-
tionstests und attraktivem Gewinnspiel
acht saarldndische Berufsschulen mit
Schwerpunkt Kfz und Technik.

Ziel der ,DON'T DRINK AND DRIVE-Kam-
pagne” ist es, Berufsschilerinnen und
Berufsschilern friihzeitig fir das Thema
Alkohol im StraBenverkehr zu sensi-
bilisieren. Mit einem Pressege-
sprach startete die ,DDAD-Aca-
demy” Tour, die 2015 unter der
Schirmherrschaft von Anke Reh-
linger, Ministerin fur Wirtschaft,
Arbeit, Energie und Verkehr des
Saarlandes steht, am 27. Mai 2015
am Technisch-Gewerblichen Be-
rufsbildungszentrum in Dillingen/
Saar. Die Verkehrsministerin und
stellvertretende saarlandische Mi-
nisterprasidentin brachte zum Aus-
druck, wie sehr sie sich freue, dass
die Einsatze der ,DON'T DRINK AND
DRIVE-Academy” 2015 an Berufs-
schulen im Saarland stattfinden.

.Das Konzept stellt die Aufklarung und
Risikokompetenz von jungen Fahrerin-
nen und Fahrern oder Fahrschilerinnen
und -schilern in den Mittelpunkt. Berufs-
schilerinnen und -schiler fur Kfz- und
techniknahe Berufe sind in ihrem Freun-
deskreis oft Meinungsfuihrer zum Thema
Auto und damit wichtige Multiplikatoren
fur die Botschaft ,Wer fahrt, bleibt niich-
tern!” erklarte die Ministerin bei der Auf-
taktveranstaltung in Dillingen/Saar.

Frau Dr. Stein-Hammer (Deutsche Wein-
akademie) dankte im Namen der Wirt-
schaft — Deutscher Brauer-Bund e. V,
Verband Deutscher Sektkellereien e. V.,
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Bundesverband der Deutschen Spirituo-
sen-Industrie und -Importeure e. V. und
Private Brauereien Deutschland e. V,
Verband der deutschen Fruchtwein- und
Fruchtschaumwein-Industrie eV. und
Deutsche Weinakademie GmbH - fiir die
Ubernahme der Schirmherrschaft und
damit die Wertschdtzung des Beitrags
der Wirtschaft zum verantwortungsvol-
len Umgang mit alkoholhaltigen Getrén-
ken. Dr. Stein-Hammer spricht den ver-
meintlichen  Widerspruch

direkt an,

dass die Ver-
bdnde und Unternehmen der
Alkoholbranche doch in erster Linie ihre
Produkte Bier, Wein, Sekt und Spiritu-
osen verkaufen wollen. Wie passt das
zu der Kampagne ,DON'T DRINK AND
DRIVE"? Hier haben sich ALLE Branchen
ohne Wenn und Aber positioniert: ,Die
Gesundheit und Sicherheit der Verkehrs-
teilnehmer steht tGber den Umsatzzahlen.
Grundvoraussetzung fir nachhaltiges
Wirtschaften in unserer Branche ist die
Verantwortung fir die Gesundheit und
Sicherheit der Konsumenten. Nur so
kann eine Genusskultur erhalten werden,
die auf einem verantwortungsvollen Um-
gang mit alkoholhaltigen Getrénken ba-
siert.”

ddad.de

Johannes M. KeBler von der KESSLER!
Kommunikationsberatung, die seit vie-
len Jahren fir die Durchfihrung der
Kampagne verantwortlich ist, erlautert
das Konzept: Die ,DDAD- Academy” in-
formiert auf Augenhdhe Schiilerinnen
und Schiler zum Thema Alkohol und
Auto fahren. Ohne erhobenen Zeige-
finger kommen die geschulten Promo-
ter der ,DDAD- Academy” mit Gleich-
altrigen zum Thema Alkohol und Auto
fahren ins Gesprach. Mit Reaktionstests
und Rauschbrillen wird den Schile-
rinnen und Schilern die Wirkung von
Alkohol auf den eigenen Koérper ver-
deutlicht. Der computergesteuerte
Promille-Fahrsimulator vermittelt ein-
dringlich und hautnah den Einfluss
von Alkohol auf die Fahrtiichtigkeit.

Ford-Werke neuer Partner
DON'T DRINK and DRIVE
Als besonderes Highlight fiir die
Schiler ist, dass man im Rahmen
der ,DDAD- Academy 2015" als
Hauptpreis einen nagelneuen Ford
Fiesta fUr sechs Monate inklusive
Steuer und Versicherung gewin-
nen kann, den die Ford-Werke GmbH zur
Verfligung stellt. AuBerdem kann beim
DDAD-Gewinnspiel pro Einsatz je eine
Berufsschilerin  oder ein Berufsschi-
ler ein ,Pkw-Junge-Fahrer-Training” des
ADAC Saarland e. V. gewinnen.

von

Mehr zu DDAD finden Sie unter: www.
ddad.de und www.facebook.com/DDAD

Foto: Deutsche Weinakademie

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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Wein: Wichtiger Baustein in der
mediterranen Kiiche, auch fur Diabetiker

Eine mediterrane Erndhrungswei-
se ist durch einen hohen Oliven-
6l-, Gemiise-, Getreide-, Obst- und
Nusskonsum gekennzeichnet so-
wie durch einen regelméaBigen
aber méaBigen Genuss eines Gla-
ses Wein zum Essen. Auch mo-
derate Mengen an Fisch und
Meeresfriichten, Kase und Jo-
ghurt, Gefliigel und Eiern ge-
horen dazu, wahrend Wurst-
waren und SiiBigkeiten nur
selten verzehrt werden.
Dass ein solches Ess- und
Trinkmuster gesund ist,
haben inzwischen etliche
Studien gezeigt. Es erhdht
sogar die Lebenserwar-
tung, zumindest in der
Allgemeinbevélkerung.
Doch profitieren auch
Typ-2-Diabetiker? f

[ivink Wadar

Immer mehr Menschen
erkranken weltweitan die-
ser chronischen Stérung
des Zuckerstoffwechsels.
Allein in Deutschland

Mediterranean Diet Pyramid
A eonfgmporany approach fe delivies, healthy enbing [

Chointiar
and Yagari

5 e e

gibt es inzwischen rund
sieben Millionen Typ-
2-Diabetiker. Da eine
Diabeteserkrankung mit
einem erhohten Sterbe-
risiko einhergeht, insbe-
sondere an HerzgefaBerkrankungen, in-
itiierten italienische Wissenschaftler eine
prospektive (d. h. vorausschauend ange-
legte) Beobachtungsstudie, fiir die 1.995
Typ-2-Diabetiker zunéchst Uber ihre
Ess- und Trinkgewohnheiten befragt und
dann vier Jahre lang beobachtet wurden.

In dieser Zeit starben 109 Studienteilneh-
mer, 51 von ihnen an einem HerzgefaB-
leiden. Aus den Daten der Erndhrungs-
befragung wurde eine Skala erstellt, an
der sich bemessen lasst, wie sehr sich die
Probanden an die traditionellen Kom-
ponenten einer mediterranen Kost der
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1960er Jahre hielten. Pluspunkte gab es
fur einen hohen Konsum an Olivendl und
pflanzlichen Lebensmitteln sowie einen
regelmaBigen Konsum moderater Men-
gen alkoholischer Getrénke. Ein hoher
Konsum an Milchprodukten und Fleisch
waren hingegen Abziige.

Die Auswertung der Daten ergab folgen-

des:

2 Punkte mehr auf der Mediterran-Es-
sen-und-Trinken-Skala gingen mit ei-
nem signifikant um 37% verminderten
relativen Sterberisiko einher.

+ Dieser Vorteil war unabhangig vom

hmee g

AusmaB der Diabetes-Erkrankung und
davon, ob Diabetes-Medikamente ein-
genommen oder eine Diabetes-Didt
eingehalten wurde.

* Wurde anstelle der Gesamtsterblich-
keit nur die Sterblichkeit an Herzgefa-
Berkrankungen untersucht, so war das
relative Risiko ebenfalls signifikant um
ein gutes Drittel vermindert.

Interessant an dieser Studie ist zu-
dem, dass sie auch analysierte, welche
Komponenten der mediterranen Ess-

und Trinkweise das Sterberisiko am

" Fish starksten beeinflussten. Es zeigte
':_, - sich, dass der deutlichste Einfluss

vom moderaten Konsum alko-
holischer Getrénke herrihrte:
Er trug rund 15 % zum risiko-
mindernden Effekt bei. Die
Autoren schlieBen aus ih-
ren Daten, dass eine tra-
ditionelle mediterrane
Ess- und Trinkweise mit

i il
Beans, Muis,

and Samls, . ind
s einer verminderten
nd Spicas Gesamt- und Herz-
B rrvea e . . .
: \ infarktsterblichkeit
SO verbunden ist und
Be dass ein moderater
Frdeally — onsum  alkoholi-

Atives -

Enjay scher Getranke zu

M . .
b mhes den  wichtigsten

Aspekten dabei ge-
hort. Da rund ums
Mittelmeer in erster Linie Wein getrunken
wird, sind dies besonders gute Nachrich-
ten fur Weinfreunde.

Foto: Oldways Preservation and Exchange
Trust, www.oldwayspt.org

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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Der gesunde GeniefSer - Tipp

...vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

Aprikose — gesundes

Frichtchen

Armin RoBBmeier

ie Aprikose stammt urspriinglich aus

China. Das Steinobst gibt es heute in
groBer Sortenvielfalt mit friihen, mittel-
frilhen und spaten Sorten. In Osterreich
wird die Aprikose , Marille” genannt.

Die sliBen gelben Friichte sind mit einem
Flaum lberzogen und sind ein Allround-
talent fur die Gesundheit. Sie enthalten
auBerordentlich viel Provitamin A (Ca-
rotin), sowie die Vitamine B1, B2 und C,
Mineralstoffe wie Kalium, Calcium und
Phosphor. Diese Inhaltstoffe nehmen po-
sitiven Einfluss auf das Immunsystem und
kurbeln den Kreislauf an. Die Aprikose
enthalt Salicylsdure, die eine antibakteri-
elle Wirkung hat und tétet so Keime im
Magen-Darm-Trakt ab.

In 100 g frischer Aprikose stecken etwa
40 Kalorien, aber aufgepasst: die gleiche
Menge getrockneter Aprikose schlagt
mit 241 kcal zu Buche. Allerdings ist der
Nahrstoffgehalt bei der getrockneten Va-
riante fast fiinfmal so hoch wie bei einer
frischen Aprikose.

Beim Einkauf sollte man darauf achten,
dass man nur reife Friichte einkauft, die
man leicht an der kraftig gelben Farbe er-
kennt und der Stein sich leicht entfernen
lasst. Unreife Exemplare schmecken sauer
und mehlig.

Frische Frichte schmecken am besten, in
der Kiiche finden sie Verwendung beim
Backen, Dinsten, Kochen. Die Aprikose

eignet sich wunderbar zum Einkochen fiir
Marmeladen und Gelees.

Getrocknete Friichte sind zum Rohessen,
im Musli, zum Kochen (auch fir pikante
Speisen) und Backen geeignet.

Ich habe fir Sie drei fruchtige Gerichte-

Vorschlage und wiinsche Ihnen viel Freu-
de beim Nachkochen!

-

Ihr Armin RoBmeier

Halunchen -Aprikosen-Salat ounf Rucola und Fetokise

Zutaten fur 4 Personen

360 g
3EL

Hahnchenbrust (ohne Haut)
Aprikosenmarmelade

14

Y2 TL Currypulver
1EL Koriander
160 ml Apfelsaft
2EL Rotweinessig
1 Chilischote
120g  Fetakase
809 Champignons
80 g Fruhlingszwiebeln
1% EL Olivendl kalt gepresst
120g  Kirschtomaten
240g  frische Aprikosen
80 g Zwiebeln rot
80 g Rucola

Salz, Pfeffer
1 Zweig Thymian
1EL Olivenal
Zubereitung

Rucola gut waschen, abtropfen, auf flachem
Teller als Bukett anrichten. Aprikosen ent-
steinen, in Spalten zerteilen, Champignons
mit Kuchenkrepp gut abreiben, in Scheiben
zerteilen. Chilischote in Réllchen schneiden.
Zwiebel schalen, in Ringe schneiden. Frih-

lingszwiebel saubern, Rélichen schneiden.
Kirschtomaten saubern und vierteln, Kase in
Wirfel schneiden.

Aprikosenmarmelade mit Rotweinessig, Oli-
vendl kalt gepresst und dem Apfelsaft gut
verrihren. Gefligel in feine Scheiben zer-
teilen, in heiem Olivendl mit Champignons
kurz braten, mit etwas gerebeltem Thy-
mian, Pfeffer, Curry und Salz wirzen, in eine
Schussel geben. Nun die Aprikosenspalten,
Tomaten, Chili, Frahlingszwiebeln zufugen,
die Marinade und Koriander zugeben, alles
gut vermengen — einziehen lassen. Auf dem
vorbereiteten Rucola anrichten. Fetawdr-
fel dazwischen setzen, mit Zwiebelringen
garnieren, restliche Marinade daruber trau-
feln, mit Pfeffermuhle nochmals dartber
gehen.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
N&hrwert pro Portion

320 kcal — 13 g Fett — 30 g EiweiB =19 g
Kohlenhydrate — 1,5 Broteinheiten
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Loavmnfet wuit Aprikosen wnd Artuscihotken

Zutaten fur 4 Personen

720 g  Lammlachse (Rucken)
2 Knoblauchzehen

3EL getrocknete Tomaten
120g  Zwiebeln (2 kleine)
160 g  frische Aprikosen
200 g  Artischockenboden (Konserve)
2 EL Olivenol
2 EL Pinienkerne
1TL grine Pfefferkorner
2 EL Balsamico
125 ml Lammfond
1EL Majoran

Meersalz, Pfeffer
Zubereitung

Lammlachse in Scheibchen schneiden, wiir-
zen. Tomaten in Stlcke zerteilen. Knoblauch
schalen, in Scheibchen schneiden. Artischo-
cken in grobe Stucke schneiden. Zwiebeln
schalen und in Streifen zerteilen.

Aprikosen halbieren, entkernen, Spalten
schneiden. Majoran abzupfen.

Pfanne mit Olivendl erhitzen, Zwiebeln an-
gehen lassen, Fleisch zufigen, mit ansau-
tieren, den Knoblauch, Aprikosen, Pinien-
kerne, Tomaten, Pfefferkdrner zugeben und
mit anschwenken.

Das Ganze mit Balsamico abloschen, den
Lammfond zugeben, kurz reduzieren lassen
und nachwurzen.

Gericht auf Tellern anrichten und mit Majo-
ran bestreuen. Als Beilage eignen sich Kar-
toffeln oder Ciabatta.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
N&hrwert pro Portion

360 kcal =12 g Fett — 56 g Eiweill = 5 g Koh-
lenhydrate — 0,5 BE

Puten -Aprikosenspiefl wit Cuaryreis wnol Kokosralhun

Zutaten fur 4 Personen

500g  Putenbrust
je 1 Msp. Zitronen- & Orangengranulat
1 Msp. gem. Ingwer
12 kleine Aprikosen
1 groBe rote Paprikaschote
2 EL Olivenal
Zitronenthymian
Sauce:
180 ml Geflugelfond
1EL Tomatenmark
1 gehaufter TL Mehl
100 ml Kokosmilch
180g  Langkornreis
60 g Zwiebelwurfel
2 EL Olivenal
%L Curry
4 Minzzweige
1 Msp.  Kardamom
500 ml Gemduse- oder Geflugelbrihe
%BTL Chiliflocken
1EL geh. Mandeln
Salz, Pfeffer
Zubereitung

Putenbrust in Stucke schneiden, mit Zi-
tronen- und Orangengranulat, Ingwer,
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gerebeltem Zitronenthymian vermengen,
mit Ol betraufeln, kurz marinieren lassen.
Aprikosen halbieren, entkernen, Paprika-
schote entkernen, saubern, in Blattchen
schneiden, Fleisch mit Aprikose und Pa-
prika abwechslungsweise auf Holzspiel3
auffadeln.

Mehl in etwas heiBem Olivendl einrthren,
Tomatenmark zugeben, mit einrthren, mit
kaltem Geflugelfond angiefen, glattrihren,
mit Kokosmilch auffullen, aufkochen, ko-
cheln lassen, mit weiBem Pfeffer und Salz
wuarzen.

Zwiebeln in heiBem Olivendl glasig ange-
hen lassen, den gewaschenen Reis zuge-
ben, kurz mitanschwitzen lassen, mit Ge-
flugelfond angieBen, Curry und Kardamom
zugeben, einrthren, Rest Geflugelfond
nach und nach zugieBen, kocheln lassen,
bis die Flussigkeit aufgesogen ist, mit Salz
und Pfeffer wurzen, Chiliflocken, Mandeln,
kleingeschnittene Minze unterheben, in
Kaffeetassen abfullen, warm stellen.

SpieB in heiBem Olivendl rundum anbraten,
auf Thymianbett legen, fertigziehen lassen,
mit Salz und Pfeffer wirzen, auf ovalem
Teller anrichten, So3e rundum mitangieB3en,

Curryreis daneben sturzen, mit Minzekrén-
chen garnieren.

Dieses Gericht ist lactosefrei.
Zubereitungszeit ca. 50 Minuten.
N&hrwert pro Person

560 kcal = 20 g Fett — 39 g EiweiB — 54 g
Kohlenhydrate — 4 BE

. - g N
-r"':‘ﬂ; wi-

L

3 3
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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Rugen — De
schone Inse
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Anne Wantia

Klaus Lenser

Rijgen oder Sylt, Ostsee oder Nord-
see, wie auch immer man sich ent-
scheidet, leicht ist es sicher nicht. Aber

16
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wer einmal Urlaub auf Riigen gemacht
hat und die Schénheiten der groBten
deutschen Insel kennen und lieben ge-
lernt hat, kommt immer haufiger wieder
hierher zuriick. Ganz gleich in welchem
der Insel-Badeorte man seine Ferien

Utschlands

| EOERTTE T
Erholen und GenieBen im Seebad Binz

e

verbringt, Urlaub an der See ist immer
etwas Besonderes.

Selbst wenn einmal nicht die Sonne

scheint, hier gilt: es gibt kein schlech-
tes Wetter, es gibt nur falsche Kleidung.
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Wahre See-Liebhaber finden immer ei-
nen Grund den Urlaub am Wasser zu
genieBen.

Zu den elegantesten Seebadern auf Ru-
gen gehdrt Binz. Das Seebad ist bekannt
fur seine auBergewodhnliche Baderarchi-
tektur die an die ,so genannte gute alte
Zeit" erinnert. Herrlich rekonstruierte
Hauser an der Seepromenade erstrah-
len im sommerlichen WeiB, manch Gast
lassen sie nostalgisch werden. Hier pro-
meniert man nach dem Sonnenbad am
Strand, zeigt sich und seine schonen Klei-
der, isst ein Eis oder ldsst sich mit einem
Glas Champagner auf einer der gemiit-
lichen Hotel-Terrassen verwdhnen. Bei
der Auswahl der Gastronomie, vom Fast
Food- Restaurant bis zur Garten-Terrasse
mit Blick auf die Ostsee, ist fur jeden Gast
etwas im Angebot. Es gibt eine groBe
Auswahl erstklassiger Hotels mit exquisi-
tem kulinarischem Angebot.

Drei dieser Ferienhotels der Private Pa-
lace Hotels&Resorts Gruppe haben wir
besucht und fanden sie wirdig in Gour-
med vorzustellen.

Das 4-Sterne Superior Arkona Strand-
hotel im nérdlichen Teil der Promenade
gelegen ist ein klassisches Familienhotel.
Behagliche Gemiitlichkeit fir groBe und
kleine Gaste strahlt schon die Atmospha-

Hotel Rugard: Terrasse mit Strandblick
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re in der Lobby aus. Die 196 Zimmer und
Suiten des Strandhotels Arkona sind
komfortabel ausgestattet, mit groBzigi-
gem Badbereich und verfiigen Uber TV,
WLAN und Minibar. Das Hotel ist beson-
ders bei Familien wegen seiner Kinder-
freundlichkeit sehr beliebt.

Bei schlechtem Wetter steht den Gasten
eine Bade- und Wellness Landschaft, ein
Vitalzentrum, Saunen und ein Schwimm-
bad erheblichen AusmaBes zur Verfu-
gung. Der schéne Innenpool mit 29°
Wassertemperatur oder eine Verwdhn-
Behandlung in der Thalasso Beautyfarm
sorgen fir eine erholsame und entspan-
nende Zeit an den schénsten Tagen des
Jahres.

Im groBBen Fitnessbereich mit neuesten
Geraten lasst sich so manches ,Pfund zu-
viel” wieder abtrainieren. Und die lieben
Kleinen werden im Kinderspatzennest,
dem hoteleigenen Kinderhaus, betreut.

Ein mehr als Uppiges Frihstiicks-Buffet
erleichtert den Start in den Urlaubstag.
Im Hotelrestaurant Rossini wird mittags
und abends regionale Kiiche, selbstver-
standlich auch mit verschiedenen Fisch-
gerichten, serviert.

Sehr beliebt, nicht nur fir den Sun-Dow-
ner, ist die Arkona Bar. Hier werden bei

N 1oz
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Ihr Fahrstuhl in den kulinarischen Himmel

Live-Musik von kreativen Bar-Chefs phan-
tasievolle Drinks ,mit und ohne” gemixt.

Wer es etwas exklusiver und unabhangi-
ger mag sollte in den, direkt gegeniiber
liegenden Arkona Strandresidenzen bu-
chen. Die 64 Studios und Appartements in
der Residenz sind modern und groBziigig
ausgestattet und einige konnen bei Be-
darf auch miteinander verbunden werden.
Eine komplett eingerichtete Kiichenzeile
ist integriert. Flachbild-TV, FuBbodenhei-
zung im Bad und kostenfreies WLAN sind
selbstverstandlich. Die Nutzung der Well-
ness-Abteilungen und die Teilnahme am
Frihstlicksbuffet in den Strandhotels Ar-
kona und Rugard sind jederzeit moglich.

Mit einer Giber 3000m? groBen Wellness-
Welt, ausgezeichnet mit dem Giitesiegel
.Premium Spa Selection”, lockt das Ru-
gard Strandhotel - ein 4 -Sterne Superior
Haus - direkt neben dem Arkona gelegen.

Der erste Eindruck beim Betreten der
Lobby lasst den Gast vermuten er sei in
Bayern gelandet, Mobiliar und Ambiente
im Rugard erstrahlen im perfekten Bay-
ern Look, eine interessante Alternative zu
der fast Uberall gezeigten maritimen Ein-
richtung anderer Hauser.

Die Komfortzimmer verteilen sich auf
finf Stockwerke, viele mit Balkon und
Seeblick.

Kulinarisch ist das Rugard mit seinen drei
Restaurants gut aufgestellt. Von allen Re-
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Von Oliver Pfahler kreiert jeder Gang ein Genuss, ob Vorspeise oder Desserts

staurants des Hotels hat man einen sehr
guten Blick auf die See und Binz. Hier
kann man romantische Sonnenuntergén-
ge erleben.

Im Restaurant Konigsstuhl im 6. Stock

beginnt der Tag mit einem Frihstlicks-
buffet und endet mit dem allabendlichen
Schlemmer-Buffet.

Das Bernstein, a la carté Restaurant des
Hauses, ist eine gute Adresse in Binz.

Sternekoch Oliver Pfahler in seiner kleinen Kiiche
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Mittags und abends werden hier regio-
nale und internationale Spezialitdten an-
geboten.

Exklusiv wird es dann am Abend wenn
Sternekoch Oliver Pfahler im Rugard’s
Gourmet die Gaste mit seinen kulinari-
schen Highlights verzaubert.

Oliver Pfahler, fast méchte man ironisch
hinzufiigen, obwohl aus Bayern, gehort
in Norddeutschland zu den gesetzten
Sternekdchen. Seit fast 20 Jahren kocht
er im Norden Deutschlands, immer in
Spitzenhdusern und gehort zu der Top-
Koche-Riege.

Seine erste Anlaufstelle war 1996 das
Hamburger Restaurant Haerlin im Hotel
Vier Jahreszeiten. Mehrere Stationen in
Norddeutschland folgen bis ins Seehotel
Topferhaus/Duvenstedt, wo er seinen ers-
ten Michelin-Stern erhielt. Oliver Pfahler
Uberzeugt uns mit einem 8-Gang-Menu
das in seiner Komposition und Aromen-
Vielfalt seinen Anspriichen als Sterne-
koch mehr als gerecht geworden ist.

Auftakt ist ein schwarz lackiertes Ei, ge-
fallt mit einem Blumenkohlschaum, Kut-
teln vom Heilbutt und Kaviar. Ein absolut
harmonisch-aromatisches ~ Zusammen-
spiel der einzelnen Zutaten. Es folgen ein
Carpaccio vom Oktopus und ein Lan-
gostinotartar mit Macarons. Wir sind be-
geistert. Die Terrine von der Génseleber
an Rauchaalcreme und griinem Apfel ist
eine Referenz an die von ihm bevorzugte
franzésische Kiiche. Die dazu gereichten
Weine, ausgesucht von Sommelier Tho-
mas Arndt, sind die perfekte Ergédnzung
zu den Kreationen. Der Griine Veltliner
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zu der Jakobsmuschel auf Olivenerde mit
Kapern und Estragonmayonnaise erganzt
auch diesen Gang ganz wunderbar.

Die zwei Fleischgange, Schinken vom Ka-
ninchen auf Maiscreme und das bei Nie-
dertemperatur gegarte Kalb an Enten-
leberschnee mit Buchenpilzen sind zart
und die eigenen Aromen zu erschme-
cken. Die verschiedenen Desserts, unter
anderem Birne im Schokoladensand mit
Eis und einer Schoko-Ingwer-Sauce sind
einfach géttlich und toppen das Menu
zum Abschluss. Die Leistung, die Oliver
Pfahler mit seinem Team zeigt, ist auf ei-
nem sehr hohen Niveau und wir sind si-
cher, dass auch die Auszeichnungen der
Restaurantkritiker das erneut bestatigen
werden.

Freude am Genuss lasst sich steigern.

Restaurantleiterin Deborah Glauer und
Sommelier Thomas Arndt sind nicht nur
ein perfektes Serviceteam, sie sind auch
Garant dafur, dass ein Menu bei Oliver
Pfahler zum dem wird was es sein soll:
ein unvergesslicher Abend mit auBerge-
wohnlichen kulinarischen Gerichten und
Weinen.

Das dritte Hotel der Private Palace Grup-
pe, das Grand Hotel Binz, ist das neueste
und wohl auch das Flaggschiff der Hotel-
gruppe. Das Hotel zuerst von der Kem-
pinski Gruppe betrieben, hat die Schatten
der Vergangenheit abgelegt und sich zu
einem wirklichen Grand Hotel entwickelt.
Allein die Fassade vermittelt einen Ein-
druck der gediegenen Exklusivitat. Luxu-
ridse Zimmer und Suiten werden dem Ruf
des Hauses gerecht. Eine riesiges SPA-
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und Wellness-Areal bietet selbst dem
anspruchsvollen Gast alle Moglichkeiten
der Erholung und Entspannung. Bis hin
zur original Thaimassage einer zertifizier-
ten Thai-Masseurin.

Was will der Mensch mehr? GenieBen
Sie Binz, genieBen Sie die Verwohn-Stan-

dards der hier vorgestellten Hotels. Sie
werden begeistert sein!

Zum Schluss noch ein Tipp fiir GenieBer,
im Oktober d. J. wird kein geringerer als
Dieter Miiller - der beriihmte 3-Sterne -
Koch die Gaste im Rugards verwéhnen.
Eine rechtzeitige Reservierung fiir die-
ses bedeutende kulinarische Ereignis ist
angeraten.

Fotos: Anne Wantia

Rugard Strandhotel
Strandpromenade 62
18609 Binz/Rligen
Tel.: 038393-56-0

- Arkona Strandhotel
Tel.: 038393-57-0

- Grand Hotel Binz
Tel.: 038393-150

Gemeinsam auf Erfolgskurs: v. . Thomas Arndt, Deborah Glauer, Oliver Pfahler
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Zu einem der schonsten und histo-
risch interessantesten Schlosshotels
in Deutschland gehdért zweifelsohne
das Fiinf-Sterne-Grandhotel Schlossho-
tel Kronberg im Taunus.

Die Mutter des letzten deutschen Kaisers,
Wilhelm 1II, Victoria Kaiserin Friedrich,
lieB das Schloss Friedrichshof, so der ur-
springliche Name, 1893 nach ihren Wiin-
schen entwerfen und im viktorianischen
Stil einrichten. Mit ihrer liberalen Le-
benseinstellung und ihrem Charme wur-
de das Schlosshotel zu einem beliebten
Ort der Gastfreundschaft in dem seiner
Zeit nahezu alle gekrénten Haupter Euro-
pas zu Gast waren. Nach dem Tod Vikto-
rias im Jahre 1901 war das Anwesen von
einer wechselvollen Geschichte geprégt.
Die Kunstsammlung litt unter den Wirren
des 2. Weltkrieges. Die Besetzung der
amerikanischen Streitkrafte trug nicht
dazu bei die wertvollsten Artefakte zu
schitzen.

Die Eigentiimerfamilie, die Landgrafen
und Prinzen von Hessen, erhielten 1953
Schloss Friedrichshof zuriick. Man ent-
schloss sich das Anwesen in ein Hotel
umzubauen. Schon im April 1954 emp-
fangt das — nun unter neuem Namen -
Schlosshotel Kronberg die ersten Gaste.
Aus den zunéchst 30 Zimmern sind im
Laufe der Jahre 62 herrschaftliche und
mit allem Komfort und Luxus ausgestat-
tete Zimmer und Suiten entstanden. Be-
sucher und Gaste staunen immer wieder
Uber die zahlreichen wertvollen Anti-
quitdten und Kunstwerke die hier — ganz
selbstverstandlich — zum taglichen Le-
ben gehoren. Eine Besonderheit ist der
Schreibtisch von Kaiser Wilhelm 1I, an
seinem urspriinglichen Platz, in der Royal
Suite.

Das kaiserliche Bett in der Royal Suite
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Die idyllische Lage des historischen Hau-
ses im denkmalgeschitzten Park, vor den
Toren Frankfurts, macht das Grandhotel
zu einem Ziel fiir private und geschéft-
liche Reisen. Schlosspark, historischer
Rosengarten und die Grotte der Kaiserin
sind romantische Platze, besonders ge-
eignet flr Veranstaltungen gehobener
Lebensart.

Das Schlosshotel ist flir Brautpaare ein
beliebter Heiratsort, hier den Bund der
Ehe zu schlieBen ist eine Erinnerung fiirs
Leben. Welche Braut mochte sich nicht
wie eine Prinzessin flhlen. Hier werden
(Hochzeits-)Traume wahr!

Hier werden Hochzeitstraume wahr

Golfer finden hier einen — direkt in den
Schlosspark integrierten — 18-Loch-Golf-
Kurs. Die anspruchsvolle, der Natur ange-
passten, Anlage ist eine Herausforderung
selbst fur Spieler mit hohem Handicap.

Das Finf-Sterne Superior Hotel, seit 2009
Mitglied der Small Luxury Hotels of the
World, wurde seit 2013 unter Einbezie-
hung der historischen Gegebenheiten um-
gebaut und modernisiert. Prinzessin Floria

Blick in den Schlosspark

von Hessen wurde bei der Gestaltung der
Inneneinrichtung von der bekannten briti-
schen Interior-Designerin Nina Campbell
unterstutzt. Jedes Zimmer ist individuell
eingerichtet, keines gleicht dem anderen.
Exklusive Polster, Teppiche und Stoffe,
sowie wunderschéne Tapeten in warmen
Farben sorgen flr ein luxuridses Wohlfahl-
Ambiente. GroBzigige Marmorbader und
die erstklassigen Box-Swing-Betten ga-
rantieren hochsten Schlafkomfort. Einen
herrlichen Blick in den Park hat man von
den Balkonzimmern. Bei schdnem Wetter
sieht man sogar die Skyline der Finanzpa-
laste von Frankfurt.

In der aufwendig renovierten und mit
neuester Technik ausgestatteten Kiiche
steht seit dem letzten Sommer J6érg Lawe-
renz als neuer Kiichenchef am Herd. Der
aus Mecklenburg-Vorpommern stam-
mende Koch entdeckte seine Passion flrs
Kochen bei GroBmutter und Mutter. Nach
seiner Ausbildung folgten Stationen in
Berlin im First Floor, in der Villa Hammer-
schmiede im Pfinztal sowie eine zweijdh-
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Jorg Lawerenz in seiner Hightech-Schlosskiiche

rige Zusammenarbeit mit Dieter Miller das neue Kiichenkonzept des Schlossho- Jérg Lawerenz lberzeugt mit einer mo-
und Nils Henkel als Souschef im Schloss- tels ist, da ist sich Generalmanager Franz  dernen frischen Kiiche. Seine saisonalen
hotel Lerbach. 2007 zog es den jungen Zimmermann gewiss. Gerichte sind ausgewogene, aromatische
Kuchenchef in den Siiden Deutschlands. . ;

Im Gourmet Restaurant Weingarten des
Walk’schen Hauses wurde er mit seinem
1.Michelin-Stern ausgezeichnet.

Der Wechsel ins Schlosshotel Kronberg
ist fir ihn eine neue anspruchsvolle He-
rausforderung, der er sich gerne stellt. In
der 400m? groBen historischen Hightech-
Kiche entwickelt er mit seinem Team
kreative Visionen, die der Gast als feine
kulinarische Kostlichkeiten auf der Spei-
senkarte wieder findet. Ein Highlight fur
Géste ist der Chefs Table in der Kiche,
von dort kann man live dem Treiben in
der Kuiche zuschauen.

i, ' Restaurantleiter und Sommelier
Schlossrestaurant Arnaud Juillot

Dass Jorg Lawerenz der richtige Mann fir
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Geschmacksfreuden fiir den Gaumen.
Selbstverstandlich mit heimischen Pro-
dukten aus der Region. Davon Uberzeu-
gen kdnnen wir uns bei einem Besuch im
Schlossrestaurant. Ob Zarenlachs an Limo-
nencreme oder Ganseleber, der Auftakt ist
gelungen. Eine ungewdhnliche, aber kost-
liche Kombination ist die Schweinebacke
mit Octopussalat bevor ein cremiges Ri-
sotto mit Austernpilzen folgt.

Dass er auch noch ,richtige” Braten kann,
beweist der nachste Gang, ein Braten von
der Rinderschulter mit einem Tartar. Ganz
zart, so wie er sein soll. Sorbet vom Hessi-
schen Apfel, Mango und Papaya auf Ko-
koscreme und ein Himbeer-Rosenwasser
— sowie ein Limonen-Sorbet sind ein
gelungener Abschluss des Menus. Die
dazu gereichten Weine, ausgesucht von
Restaurantleiter und Sommelier Arnaud
Juillot, der schon seit 12 Jahren fir das
Schlosshotel tatig ist, passen ausgezeich-
net zu den servierten Gangen und heben
die Aromen der einzelnen Zutaten noch
mal besonders hervor.

Die umfangreiche Weinkarte — selbstver-
standlich auch mit Weinen des mehrfach
ausgezeichneten hauseigenen Weingu-
tes Prinz von Hessen — ist gut sortiert und
enthdlt so manch international ausge-
zeichneten Tropfen.

¥
t""""ﬁv!-:.

Das Kiichenteam mit Chefkoch Jérg Lawerenz

Eine besondere Ehre gebihrt der Hessi-
schen Hausstiftung. Diese Familienstif-
tung hat es sich zur Aufgabe gemacht
Kulturglter des hessischen Firstenhau-

Luxuridses und historisches Ambiente in den Suiten

Die Leistungen der Kiiche, des Service
und die Auswahl auf der Weinkarte sowie
das Ambiente und die Atmosphére des
Restaurants werden nicht lange auf die
begehrten Auszeichnungen der Restau-
rantfihrer warten missen. Wir driicken
auf jeden Fall die Daumen.
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ses wie das Schlosshotel Kronberg, der
Hessische Hof in Frankfurt sowie weitere
Objekte, die im Laufe von Uber acht Jahr-
hunderten zusammengetragen wurden,
zu erhalten.

Das Schlosshotel Kronberg nimmt eine

besondere Stellung unter den Schlossho-
tels in Deutschland ein. Das Haus ist ein
Refugium der Ruhe und Gediegenheit fur
den anspruchsvollen Gast, der Genuss
und Luxus zu genieBen weiB.

Wie immer, so waren wir auch dieses
Mal bemiht, fir Sie liebe Leser, ein Re-
zept von Jorg Lawerenz zum Nachkochen
zu erhalten. Leider hat der Chefkoch aus
Zeitgrinden es nicht geschafft uns das
Rezept zu Uberlassen!

Das sollte aber den ein oder anderen von
Ihnen nicht abhalten sich persénlich von
dem erstklassigen Koch verwdhnen zu
lassen und mal eine Nacht oder mehrere
in diesem herrschaftlichen Grandhotel zu
verbringen.

Fotos: Anne Wantia, Schlosshotel
Kronberg
Info:
Schlosshotel Kronberg
Hainstrasse 25
D-6147 Kronberg im Taunus
Tel 0049 6173 70101
Fax 0049 6173 701267
E-Mail: info@schlosshotel-kronberg.de
www.schlosshotel-kronberg.de
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Mit dem Rad unterwegs zwischen den Weinbergen
und kulinarischen Hohepunkten der Wachau:

Das Donau-Schatzkastlein

Erster Teil einer Erkundung der Highlights zwischen Krems
und St. Pélten in Niederdsterreich

Von Gunther Schnatmann

enn der Sommer an Fahrt gewinnt,

die Friichte reifen und jeder ein
schattiges Platzchen zur Entspannung
mit einem Glas kihlen trockenen Wein
sucht — dann ist es Zeit fiir einen Be-
such in der Wachau! Ideal fiir eine ent-
spannte Auszeit mit Wanderungen oder
Radtouren zu den weniger touristisch
tiberlaufenen Geheimtipps an der Do-
nau zwischen Kloster Melk und Krems in
Niederosterreich.

Bilderbuchkulisse: Schlosshotel Diirnstein

Die Marillenzeit ab Anfang Juli ist ein H&-
hepunkt im Jahreslauf der Wachau. Die
Frichte konnen allerorts direkt bei den
Marillenbauern oder an den StraBen-
Sténden gekauft werden. Im Konigreich
der Marille kommt die Frucht traditionell
in Form von Knoédeln, Kuchen aber auch
in speziellen Nachtisch-Kreationen auf
den Tisch. Die Wachauer Marille ist be-
sonders st} und saftig. Denn es handelt
sich um alte Sorten, die schon immer auf-
grund des besonders guten Geschmacks
gepflanzt wurden —und nicht wegen ihrer
Transport- und Lagerfahigkeit. Wachauer
Marillen sind auch nur wéahrend der Ern-
tezeit in der Wachau erhéltlich, kénnen
nicht gelagert werden.

Gefeiert wird die leckere Frucht zum Bei-
spiel im Winzerort Spitz auf dem Maril-
lenkirtag (17. bis 19. Juli 2015). Die Maril-
lenprodukte, die am Spitzer Kirchenplatz
auf vielen Stdnden angeboten werden rei-
chen von Schnépsen bis zu Kuchen. Un-
bedingt sollte man die Knddel kosten, die
dampfend frisch aus dem bunt bemalten
.Marillenknddelautomaten” kommen.
Der Ort Rossatz-Arnsdorf gegeniber
von Diirnstein ist die gréBte Marillenan-
baugemeinde: Sieben Wander- und Rad-
routen fuhren dort durch Marillen- und
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Weingarten. Auf Info-Tafeln wird alles
rund um die Marille erzahlt. Empfehlens-
wert ist die Einkehr in einer der ,Marillen-
tankstellen”, wo man frische Marillen und
Marillenprodukte kaufen kann.

Um die Wachau abseits des Massentou-
rismus fur Individualisten und GenieBer
attraktiv zu halten, werden seit eini-
gen Jahren ,Best of Wachau"-Betriebe
ausgewiesen - zum Beispiel gehobene
Weingiiter mit Ubernachtungsméglich-
keit und Restaurant wie das Gutshofres-
taurant Prandtauerhof/Weingut Holzap-
fel in Joching oder der Turm Wachau in
WeiBenkirchen. Beide mit vorziiglichen
eigenen Weinen. Eine hohes Bewusstsein
fur Service, Qualitat und die Verwendung
von regionalen Produkten ist den ,Best of
Wachau"-Betrieben gemeinsam. Nur Be-
triebe, die strenge Kriterien in Bezug auf
Ambiente, Speise- und Getrankekultur er-
fallen, durfen sich mit dem Qualitatssie-
gel schmiicken (www.bestof-wachau.at).

Ein Muss ist und bleibt der Nikolaihof.
Bekannt ist das &lteste Weingut Oster-
reichs als Pionier des biodynamischen
Weinbaus. In den Weinkellern, die noch
aus der Rdmerzeit stammen und je nach
Verfiigbarkeit des Hausherrn besichtigt
werden konnen, reifen hervorragende
Weine (geliefert u.a. an das Tantris in
Miinchen), die auch noch besonders ge-
sund sein sollen. Die Deutsche Gesell-
schaft fir Umwelt- und Humantoxologie
(DGUHT) testete den ,Stresszustand” im
Nikolaihof-Wein anhand von pH-Wert,
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Entspanntes Vergniligen in der Natur: Radwandern zwischen Donau und Weinbergen

Redoxpotential und Leitfahigkeit. Mit den
besten Ergebnissen schneidet der ,Ni-
kolaihof Vom Stein Riesling Federspiel”
ab — und kann sich gestindester Wein
aller bisher weltweit gemessenen Weine
nennen. Bio ist hier nicht nur der Wein,
sondern auch die Kiiche. Chefin Christine
Saahs ist eine besessene Kochin, Autorin
des Buches ,Ich koche fiir mein Leben
gern”. Das Brot wird hier selbst gebacken,
der Mohn selbst gestoBen. Alle anderen
Produkte liefern Bauern aus der Region.
Zum Nachtisch gibt es Indio-Kaffee aus
biologischem Anbau und selbstgebacke-
ne Vollkornmehlspeisen. Das Wunderba-

™.

Polentanockerl im Nikolaihof

re: Es schmeckt! Bei tribem Wetter in der
gemiitlichen Weinstube und im Sommer
unter einer ausladenden Linde, die den
gesamten Innenhof abdeckt. Der Niko-
laihof produziert auBer Wein noch Maril-
lenbrand, Marillenmarmelade, Hollerbli-
tensirup, Hollerrdster, Senfzwetschken,
Senfbirnen, Kremser Senf sowie Wachau-
er Senf.

Auf den steilen, sonnenverwodhnten Ter-
rassen-Hangen der Wachau gedeihen
natiirlich auch sonst viele herausragen-
de Weine. Beriihmt sind die Wachauer
Rieslinge, der Griine Veltliner und der
Gelbe Muskateller. Doch fiir Weinliebha-
ber lohnt sich auch ein Abstecher ins be-
nachbarte Kremstal. Die rund 2300 Hekt-
ar groBe Rebflache des Kremstals verteilt
sich auf drei unterschiedliche Zonen: das
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eigentliche Kremstal und die historische
Stadt Krems, deren westlicher Teil ,Stein”
direkt an die Wachau anschlieBt; sowie
die 6&stlich anschlieBenden machtigen
Lossmassive und die kleinen Weinor-
te sudlich der Donau rund um das Stift
Gottweig. Wer Wein mit allen Sinnen er-
leben will, dem sei der Besuch der Wein-
erlebniswelt Sandgrube 13 in Krems ans
Herz gelegt (www.sandgrubel3.at). Ein
besonderes Weinerlebnis verheift auch
der Besuch bei der Doméane Wachau in
Dirnstein ~ (www.domaene-wachau.at):
ein 300 Jahre alter Weinkeller sowie Fih-
rungen mit Weinverkostungen im reno-
vierten barocken Kellerschldssel sorgen
fur ein unvergessliches Erlebnis.

Verkosten kann man die Wachauer und
Kremstaler Weine auch in uriger Atmo-
sphare direkt beim Winzer: Ein richtiger
LHeuriger” hat nur zu bestimmten Zei-
ten geodffnet und ist als Zeichen dafir
Lausg'steckt” - durch einen Buschen aus
Zweigen am Eingang (Verzeichnis: www.
heurigen.at). In Spitz findet zudem je-
des Jahr der Weinherbst statt. Heuer er-
wartet die Besucher von 26. September
bis 11. Oktober 2015 ein umfangreiches
Programm, wie ,Tage der offenen Kel-
lertiiren”, Weingartenwanderungen und
Weinherbstmens.

Wein und Marille gehéren zur Wachau -
noch nicht so bekannt ist, dass hier auch
Safran produziert wird. Denn wo Wein
gedeiht, ist der Boden auch fiir Safran
gut. Das wusste man in Niederdsterreich

bereits seit 1200 n. Chr. Bis ins 19. Jahr-
hundert baute man hier Safrankrokus
fur Safranfaden an. Der Botaniker Bern-
hard Kaar arbeitet seit Jahren daran, das
teuerste Gewiirz der Welt wieder in Nie-
derdsterreich zu kultivieren und mit dem
Wachauer Safran in Dirnstein an die eins-
tige Spitzenqualitat des heimischen Saf-
rans anzuschlieBen. In seinem Safran-La-
den im alten Bahnhof Dirnstein kann sich
jeder daruber informieren und das mild-
herbe Gewlirz sowie Safran-Produkte -
wie aromatisierte Schokolade — kaufen.

Die beste Art, sich von Weingut zu Wein-
gut und von Marillenfesten zu Safran-
Kostproben zu bewegen, ist in der Wa-
chau das Radwandern. Der Donauradweg
gehort hier zu den Klassikern. Wer gerne
die Perspektive wechselt, findet zudem
zahlreiche Fdhren im kurzen Abstand,
auf denen man mitsamt dem Fahrrad
ans andere Ufer Ubersetzen kann: von
Spitz nach Arnsdorf, von WeiBenkirchen
nach St. Lorenz und von Dirnstein nach
Rossatz. Oder umgekehrt. Der méchti-
ge Donaustrom trennt das von Uppigen
Weinterrassen und Weingdrten geprag-
te Nordufer mit seinen klassischen Vor-
zeigeorten von dem durch Obstbau und
Wald bestimmten Stidufer. Auch lasst sich
das Panorama der pittoresken Nord-Orte
WeiBenkirchen, Spitz und Dirnstein wun-
derbar von der gegeniberliegenden std-
lichen Donauseite genieBen. Lohnend fir
alle, die eine Bergetappe nicht scheuen,
ist der Besuch der Burgruine Aggstein:
von hier eroffnet sich ein traumhafter

Blick Gber das geschlungene Donautal.

Wunderbare Aussichten eroffnet zudem
das auf einer Anhéhe gegentiiber Krems
erbaute Stift Gottweig, wegen seiner
Lage und Ausdehnung das ,&sterreichi-
sche Montecassino” genannt. In dem
1083 gegriindeten Barockstift ist das
raumfassende Treppenhaus Kaiserstiege
innen besonders beeindruckend. AuB3en
hat der Besucher eine atemberaubende
Aussicht auf die dstliche Wachau.

Empfehlenswert ist auch eine Schifffahrt
auf der Donau: In der Wachau verkehren
von April bis Oktober zwischen Krems
und Melk die Ausflugsschiffe der DDSG
Blue Danube und der Brandner Schiffahrt
(www.brandnerat und www.ddsg-blue-
danube.at). Fahrrader koénnen natirlich
mitgenommen werden. Auf dem Deck
erlebt man dann die historischen Se-
henswiirdigkeiten und reizvollen Orte in
der Wachau von einem besonderen Lo-
genplatz. Bei einer Schiffsfahrt ziehen die
Weinterrassen, auf denen die beriihmten
Reben der Wachau gedeihen, vorbei.
Am besten, man genielt gleich einen
Wachauer Veltliner oder Riesling dazu.
Am Schiffsanleger in Krems kdnnen sich
hungrige und durstige Kurz-Flusskreuz-
fahrer trefflich auf der groBen Donau-
terrasse des Restaurants Wellenspiel bei
lokalen Spezialitdten vom Tafelspitz bis
zum Marillenknddel stérken.

Fir alle, denen der Transport des eigenen
Fahrrads in die Wachau zu aufwéndig ist,

Edelstes Gewlirz: Safran aus der Wachau
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Imposante Orgel in der Klosterkirche von Stift Géttweig
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stehen von Ende April bis Ende Oktober
in der Region bei rund 87 Selbstbedie-
nungs-Radverleihstellen von ,Nextbike”
Rader bereit, die man unkompliziert via
Handy freischalten und nutzen kann.
Viele Herbergen an Donau und Traisen
haben sich zudem auf die Radtouristen
eingestellt (www.bettundbike.de). Bei
den mit dem Bett+Bike-Glitesiegel aus-
gezeichneten Betrieben sind Radurlauber
auch fur nur eine Nacht willkommen. Hier
gibt es Unterstande fiir die Rader, zudem

Ausblick vom Winzerhof
und Hotel Turm Wachau
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helfen die Gastgeber bei kleinen Pannen.

Hilfsbereite Menschen, offene (Weinkel-
ler-)Turen, offene Herzen und zu jeder
Jahreszeit eine frisch geoffnete Flasche
herrlichen Weins - was braucht es mehr,
um auf entschleunigten Touren durch die
Wachau gliicklich zu sein?

Fotos: Schnatmann, Nikolaihof Wachau

Infos

Allgemein:

Wachau Tourismus:
Schlossgasse 3

A-3620 Spitz

Tel. +43(0)2713/30060-60
Mail urlaub@donau.com
www.wachau.at +
www.wachau.at/marillenernte

Fahrrad-Infos:
www.donauradweg.at

Radkarte ,Fabelhafte Rad- und
Wanderwelten”:
Download auf www.donau.com

Hotels/Pensionen/Weingliter/
Spezialitaten:

Turm Wachau Winzerhof/Hotel
Burg 140

Das Weingut Holzapfel im Prandtauerhof in WeiBenkirchen bietet im mediterran anmutenden Innenhof lokale Weine und Spezialitaten

A-3610 WeiBenkirchen

Tel. +43(0)664/201 3850

Mail: rosenberger@turm-wachau.at
www.turm-wachau.at

Nikolaihof Wachau
Nikolaigasse 3

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

Prandtauerhof/Weingut Holzapfel
Prandtauerplatz 36

A-3610 WeiBenkirchen-Joching
Tel. +43(0)2715/23 10

Mail: weingut@holzapfel.at
www.holzapfel.at

Weingut Gritsch

Radlbach 11

A-3620 Spitz an der Donau

Tel. +43(0)2713/2208

Mail: info@weingut-gritsch-wachau.at
www.weingut-gritsch-wachau.at

Wachauer Safran Manufaktur

Bahnhof Diirnstein

A-3601 Dirnstein

Mail: info@wachauer-safran.at
www.wachauer-safran.at
Offnungszeiten: Mitte April bis Anfang
November: Mi bis So 12-17 Uhr
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Kapern, Caponata, Wein
und DolceVita

Kulinarische Entdeckungen auf den Aolischen Inseln

Anne Wantia

ie Aolischen Inseln - nicht jedem
Weitgereisten gleich ein Begriff —
nordlich von Sizilien im Tyrrhenischen
Meer gehéren zu einer Vulkankette die
sich vom Vesuv bis zum Atna erstreckt.

Seit dem Jahr 2000 gehort die Insel-
gruppe zum UNESCO Weltkulturerbe.
Die sieben kleinen bewohnten Inseln,
Lipari, Vulcano, Panarea, Stromboli, Sali-
na, Alicudi und Filicudi, werden erganzt
von mehreren unbewohnten Inselchen
und Felsklippen, wie z.B. Basiluzzo oder
Strombolicchio. Aolis, der griechische
Gott des Windes ist Namensgeber der
Inselgruppe.

Der einzig noch standig aktive Vulkan
Europas, der Stromboli, auf der gleichna-
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migen Insel, schieBt ca. alle 15 min. eine
glihende Lavafontdne aus dem Berg.
Tausende von Touristen erklimmen néch-
tens den Vulkan um dieses Naturschau-
spiel zu beobachten, ja zu bewundern.

Insel Salina mit Hafenblick

Bedingt durch die geologischen Gege-
benheiten, wie z.B. Lava, Asche und Vul-
kansand sind die Inseln meist kahl und
unfruchtbar. Gleichwohl sind die trocke-
nen, kargen Bdden mit Olivenbdaumen,
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Weinreben und Kapern kultiviert worden.

Neben dem stetig zunehmenden Touris-
mus, der mittlerweile die Haupteinnah-
mequelle ist, leben die Insulaner von der
Landwirtschaft und dem Fischfang. Letz-
terer wird immer mehr zu einem Uber-
lebenskampf der letzten noch aktiven
Fischer.

Typisch sind die weiBgetiinchten und
wirfelartig gebauten H&user, meist nur
aus einem Stockwerk bestehend, ist dies
die charakteristische Architektur der In-
seln. Diese — nach altem &olischem Bau-
stil — errichteten Gebaude sollen so am
besten etwaigen Vulkanbeben widerste-
hen.

Cineastische Beriihmtheit erlangte die In-
selgruppe ab Mitte des letzten Jahrhun-
derts. Viele Filmemacher lieBen sich von
der bizarren Schonheit und nicht zuletzt
von der Gastfreundschaft der Insulaner
inspirieren und drehten hier u.a. so er-
folgreiche Filme wie ,Stromboli” mit In-
grid Bergmann oder den Oscar pramier-
ten Film Il Postino”.

Die unvergleichliche Schénheit der Inseln
lasst sich bei einer Bootstour am besten
erkunden. Jede Insel eine Besonderheit
mit unvergleichlicher Natur und Mentali-
tat der Bewohner.

Auf Vulcano brodelt und blubbert die
Erde, Uberall rauchen Fumarolen, die Ur-
sache des stinkenden Schwefelgeruchs
sind.

Auf Panarea, Urlaubsziel vieler wohlha-
bender Italiener, findet man Rundbau-
ten aus der Bronzezeit. Stromboli lockt
mit dem ,spuckenden” Vulkan. Auf Lipa-
ri, der gréBten Insel, lohnt sich ein Besuch

: Fi
Vulkaninsel Stromboli
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Relaxen am Pool im Hotel Signum

des archdologischen Museums und der
rémisch-griechischen Ausgrabungen aus
der Bronzezeit.

Alicudi und Filicudi sind die kleinsten der
bewohnten Inseln, hier geht es nur zu Fu3
oder mit Eseln weiter. Alicudi hat sich in
den letzen Jahren zum Ziel des Jetsets
entwickelt.

Salina, zweitgroBte und griinste der In-
seln, [adt zum Wandern und Schlemmen
ein. Feigenkakteen, Malvasia- Rebstdcke
und Kapern, Kapern und immer wieder
Kapern sind fir Freunde der italienisch-
sizilianisch-dolischen Kiiche Grund hier-
her zu kommen.

Gour-med war Gast einer kulinarischen
Entdeckungsreise eines Berliner Spezial-
Reiseveranstalters auf der Insel Salina.

Kapernblite

Begeistert von der Vielfalt und der Quali-
tat der Produkte die hier zu kulinarischen
Kostlichkeiten verarbeitet werden waren
wir neugierig auf das was uns erwartet.

Die kleinen Restaurants in denen ,Mam-
ma“ kocht, kleine Weinbauern die gut
schmeckende Tropfen aus der Malvasia
Traube keltern und die Vielfalt der Ka-
pernzubereitung sind die Grundlage ge-
nussvoller inseltypischer Gerichte.

Ausgangspunkt fir unsere GenieBer-Rei-
se ist das Hotel Signum in Malfa.

Die Besitzer-Familie Caruso verwohnt ihre

Gaste mit einer modernen Interpretation
der traditionellen Kiiche. Vater Michele
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Martina und Luca Caruso

und Tochter Martina sind zustandig fiir
die Kiche. Sohn Luca kiimmert sich um
das Hotel und die Restaurantleitung.

Voller Interesse und Spannung freuen wir
uns auf den zum Reiseprogramm geh6-
renden Koch-und Pasticceria-Kurs unter
der Leitung von Vater und Tochter.

=

Wir lernen leichte Caponata (Gericht
aus Auberginen, Tomaten, Kapern, jede
Hausfrau und jedes Restaurant bereitet
die Caponata auf ihre Art zu) zuzube-
reiten, formen Fischballchen, rollen le-
ckere Involtinis vom Schwertfisch und
bereiten einen Kartoffelsalat mit Ka-
pern zu.

Die berihmte Caponata

= p——

Selber zubereitet, selber gegessen ist das
Motto.

Dazu serviert Sommelier Francesco Pre-
vitera die passenden regionalen Weine.
Zu den Dolci probieren wir den berihm-
ten Passito, den Nektar der Gotter, ein
SiBwein aus der Malvasia Traube.

Fast alle Winzer bauen ihre Produkte
selbstverstandlich biologisch aus. Von
der Qualitat und der Aromenvielfalt sind
wir begeistert, sowohl beim Wei- wie
auch beim Rotwein.

Der Flei3 und die Beharrlichkeit der Insu-
laner den biologischen Agrarausbau zu
forcieren sind bewundernswert, insbe-
sondere wenn man berlcksichtigt, dass
jeder Liter StBwasser mit speziellen Was-
serschiffen auf die Inseln transportiert
werden muB.

Bei Weinbauer Salvatore d’Amico, ein
Slow-Food-Veteran im Doérfchen Leni auf
Salina, erfahren wir nicht nur alles Gber
die traditionelle Art den Passito herzu-
stellen, wir probieren auch kostliche An-
tipasti und verschiedene Leckereien die
mit Kapern aus eigener Ernte hergestellt
sind.

Ein Ausflug in Salinas Hauptort Santa
Marina ist empfehlenswert. Viele hib-

Michele Caruso beim Pastakurs
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sche kleine Boutiquen und Shops, in de-
nen man heimische Produkte wie Pesto,
Kapern oder Wein kaufen kann, laden zu
einem Bummel ein.

Von dort fahren wir weiter nach Lin-
gua ins Ristorante ,A Cannata”. Neben
den kdstlichen traditionellen Gerichten
von ,Mamma"” Maria Concetta zeigt
uns Sohn Santino seine wohl einmali-
ge Sammlung von auf dem FuBballfeld
getragenen Trikots so bekannter Fuf3-
baller wie Pelé oder Matthaus. Bevor es
zurtick nach Malfa geht legen wir noch
einen kleinen Stopp bei Alfredo ein um
zum Nachtisch eine Granita (eine Art
Sorbet aus Friichten und Wasser) zu
|6ffeln.

Nach der wohlverdienten Siesta im Ho-
tel wartet Martina Caruso in der Kiiche
auf uns um spezielle StBigkeiten von der
Insel, wie Cannoli mit Ricotta Cremeful-
lung oder Vastedduzzi, mit Mandeln ge-
fullte Platzchen, herzustellen. Wir werden
in einer der ndchsten Ausgabe noch tber
das Hotel Signum und Martina Caruso
berichten.

Interessant ist die Bootstour mit Fischer
Antonello die im kleinen Hafen von Malfa
beginnt. Die Tour fihrt um die Insel Sa-
lina. Vom Boot hat man einen herrlichen
Blick auf die Inselorte, die Rundfahrt
dauert, inklusive Badevergniigen, ca. drei
Stunden.

Eine weitere ganztigige Bootstour flhrt

(Genuss und Reisetipps

uns nach Panarea, der einstigen Jetset-In-
sel, bevor wir uns der Vulkaninsel Strom-
boli ndhern. Der Weg vom Hafen, ein
kleines Gasschen, hoch zur Piazza, ist von
Touristen vollig Uberlaufen. Alle warten
auf den Einbruch der Dunkelheit um die
Eruptionen des Vulkans zu beobachten.

Den Blick auf das machtige Naturschau-
spiel erleben wir an Bord unseres Bootes.

Am letzten Tag der Reise ist Relaxen an-
gesagt. Wir genieBen den Spa des Hotel
Signums, sonnen uns am Pool oder be-
sorgen noch schnell ein paar Mitbring-
sel. Abends verwdhnen uns Michele und
Martina Caruso mit einem tollen Ab-
schiedsmenu. Sommelier Francesco be-
weist wieder einmal sein gutes Handchen
und serviert hervorragende Weine aus
Sizilien dazu.

Reiseleiterin Barbara Focke, die eini-
ge Jahre auf Salina gelebt hat, und die
Gruppe eine Woche begleitet, bringt

uns mit groBer Leidenschaft die Schon-
heit und Vielfalt der Inselwelt nahe, zeigt
aber auch wie wichtig es ist die Natur zu
schitzen und vor schédlichen Umwelt-
einflissen zu bewahren.

Eine Reise voll beeindruckender Erleb-
nisse mit neuen, aber kostlichen kulina-
rischen Erfahrungen, die selbst Gourmets
lange in Erinnerung bleiben werden, liegt
hinter uns. Mit etwas Wehmut, aber auch
Vorfreude auf die ndchste Gourmet-Reise
verabschieden wir uns mit einem letzten
Blick auf diese einmalige Inselwelt.

Sapio — Kulinarische Entdeckungsrei-
sen wurde vom ,,GEO SAISON” Maga-
zin April 2015 in der Kategorie , Kurz-,
Stadte- und GenieBerreisen bei der
.Goldenen Palme 2015” mit Platz 2
ausgezeichnet.

Die brandneuen Termine der Kulinari-
schen Entdeckungsreisen 2016 finden Sie
ab sofort im Internet.

Fotos: Anne Wantia

Info:

SAPIO

Kulinarische Entdeckungsreisen
Reichenberger Str. 109

10999 Berlin

Tel: 0049 30 255 629 35
E-Mail: info@sapio.de
www.sapio.de

Stromboli — die Insel mit dem ,speienden” Vulkan
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Kellner in Madrid sind ;ndgl;qz___;

d

F

Karsten-Thilo Raab

ellner in Madrid sind anders. Keine

Frage. Da fungierten vor einigen Jah-
ren ehemalige Strafgefangene in einem
Restaurant, das von einem Geistlichen
betrieben wurde, als Ober. Im Schatten
der Oper erhielten Ex-Knackis als Ser-
vicekréfte eine neue berufliche Chance.
Die populéare Gaststatte, die von Pfarrer
Luis de Lezama gegriindet wurde, heif3t
nicht etwa Café Viereck, obwohl die ge-
streiften Sitzpolster ein wenig an die
staatliche Verwahranstalt mit den Git-
tern vor den Fenstern erinnert, sondern
Taberna del Alabardero. In anderen Re-
staurants sind die Kellner im wahrsten
Sinne des Wortes tonangebend, stellen
selbst die groBten kulinarischen Ge-
nisse in den Schatten. Zwischen Tapas,
Hauptgang und Vino Tinto avancieren
ausgebildete Opernsdnger im Restau-
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rant La Favorita mit ihren Gesangsdar-
bietungen fiir die eigentliche Wiirze der
ohnehin exzellenten Kiiche - stimmge-
waltige Appetithdppchen, die die Gau-
menfreuden wohlklingend ummanteln.

An den in Griin und Rot gehaltenen Wan-
den stechen Bilder vom Stierkampf, Blu-
menmotive und Gemalde schdner Frauen
ins Auge. WeiBe, gestarkte Tischdecken
und Silberbesteck bilden zusammen mit
sanfter Klaviermusik den gastlichen Rah-
men. Auf den Tisch des Hauses kommen
traditionelle madrilenische Produkte und
Gerichte. Dazu gehoren Vinos de Madrid,
Fleischgerichte aus der Sierra de Guadar-
rama und natdrlich Oliven aus dem Cam-
po Real sowie andere Tapas-Variationen. ~ Doppelter Genuss: Exzellente: \
Auch wenn es angesichts der Qualitit Speisen }Jnd singende Kellnerinnen im
der Mahlzeiten verwundern mag, die La Favorita
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wenigsten Gaste kommen (allein) wegen
des Essens. Im Gegenteil. Denn das La Fa-
vorita wartet mit einem ungewdhnlichen
gastronomischen Konzept auf. Neben
den normalen Servicekraften bedienen
auch einige als Ober getarnte Opernsan-
ger. Zwischen jedem Gang gibt einer der
Kinstler aus Spanien, der Ukraine, Russ-
land und Kolumbien eine Kostprobe sei-
nes Kénnens.

Einer der singenden Kellner ist Javier
Lassaletta. Der 33jahrige absolvierte eine
Opern-Ausbildung in Madrid und Mai-
land und stand sogar schon mehrmals in

GroBe Kinstler in Kellner-Robe
bezaubern im La Favorita
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Wer auf die Opernkldnge verzichten mochte, kann auch im Biergarten des

La Favorita speisen

der renommierten Madrider Oper, dem
Teatro Real, auf der Biihne, bevor er eine
Ausbildung zum Kellner absolvierte.

Wer nicht zur allerersten Garde der Te-
nére gehort, muss sich mit Gelegenheits-
jobs Uber Wasser halten”, wertet Javier
Lassaletta sein Engagement im La Favori-
ta als gute Gelegenheit, vor Publikum zu
praktizieren und gleichzeitig die eigene
Kasse etwas aufzubessern. Denn nur spo-
radisch kommt er im Chor des Teatro Real
zum Einsatz. Drei- bis viermal wochent-
lich schmettert er stattdessen Arien aus
,La Traviata” oder ,Carmen” in dem stets
prall gefillten Restaurant — und dies seit
mittlerweile vier Jahren.

.Das Kellner-Outfit und das bisweilen
schmatzende Publikum stéren mich we-
nig. Wir Sanger sind auch Schauspieler.
Wenn es sein muss, singe ich im Ketten-
hemd"”, hofft der sympathische Madrilenin
mit dem schitter werdenden Haar, schon
bald das Restaurant-Parkett mit der gro-
Ben Bihne tauschen zu kdnnen. Kellner
und Kunstler in Personalunion — das passt
nur bedingt zusammen. Das Publikum im
La Favorita ist natlrlich anders, oft we-
niger fachkundig, als in der Oper. Zwar
verstummt in der Regel das Geklapper
von Besteck und Geschirr wahrend der
Gesangsvortrage, doch es kommt immer
wieder vor, dass diese lauthals durch Bier-
oder Weinbestellungen unterbrochen
werden. Schlimmer ist jedoch der Zigaret-
tenqualm, der sich auch nicht unbedingt
positiv auf die Stimmbéander auswirkt.

.Wenn ich singe, nehme ich den Rest um
mich herum nicht mehr wahr”, beteu-
ert Javier Lassaletta, wohl wissend, dass
mit jedem weiteren Abend im La Favori-
ta die Chancen sinken, tatsachlich eines
Tages an der Mailander Scala oder der
Metropolitan Opera in New York zu den
gefeierten Stars zu gehdren. Aber wer
weiB, vielleicht sitzt ja in naher Zukunft
mal einer der groBen Opernproduzenten
am Tisch des La Favorita und entdeckt
den jungen Tenor. Bis dahin bleibt der
Applaus der Restaurantbesucher das
kiinstlerische Brot des Javier Lassaletta,
wahrend das bescheidene Saldr und das
Trinkgeld zumindest den Kauf des téagli-
chen Brots ermdglichen.

Fotos: Karsten-Thilo Raab

Infos:

Allgemeine Informationen: Turespana
Grafenberger Allee 100

40237 Dusseldorf

Telefon 0211-6803980

Fax: 0211-6803985

Email: duesseldorf@tourspain.es
Internet: www.spain.info

Restaurante La Favorita
Covarrubias 25

28010 Madrid

Telefon 0034-91-4483810

Fax: 0034-91-5938099
www.restaurantelafavorita.com
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A. Wantia
K. Lenser

nsere Indien-Reportage der letzten-

Ausgabe von Gour-med endete mit
dem Versprechen lhnen eine typische
Beachparty am Ufer des Brahmaputra
vorzustellen. Am Flussufer gibt es nur
wenige Anlegestellen. Das Schiff legt
an, wo gerade Platz ist bzw. wo man
keine Ansiedlungen in der N&dhe hat. Als
Gangway werden Bretter vom Schiff
zum Ufer gelegt, wenn es ein Steilufer
ist werden einfach Treppen in den Sand-
boden gegraben. Zum Gliick hat es
wahrend unserer Reise nie geregnet, der
Boden waére sonst glatt wie Schmierseife
gewesen.

Am Ufer werden dann die Stihle vom
Sonnendeck aufgebaut, ein Tisch ist die
kleine Bar. Da es sehr frih dunkel wird
kommt schnell eine abendliche Gemiit-
lichkeit auf.

Bei den Stopps tanzt an einem Abend
eine Folkloregruppe, an einem anderen
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tur, Abenteuer und Uberraschungen

11'1:.:..: ..'. 3

Abend werden zu Ehren des Flussgottes
Teelichter auf Bambusblattern in den
Fluss gesetzt. Das ist alles sehr stim-
mungsvoll, aber auch etwas mystisch.

Unser nachstes Ziel ist der Kaziranga-Na-
tionalpark, ein UNESCO Weltkulturerbe.

Der Nationalpark ist wichtigstes Schutz-
gebiet fir das Panzernashorn. Da heif3t
es um 3.00Uhr morgens aufstehen, damit
wir bei Sonnenaufgang im Park sind. Dort
erwarten uns bereits die Ranger mit den
Elefanten. Schnell sind die Sitze auf dem
Ricken der Tiere eingenommen und los

Nach der Beach-Party werden, um die Gotter zu versdhnen, Kerzen in den Fluss gesetzt




geht’s mit unserer Elefantensafari. Nach
ca. 300 Metern entdecken wir die ers-
te Nashorndame — und welche Uberra-
schung - sie hat ein kleines Nashornbaby
an der Seite.

Wildschweinfamilien, Barasinghahirsche,
zahlreiche Vogelarten und exotische
Hadhner mit farbenfrohem buntem Ge-
fieder oder - bei den Gockeln - Kdmmen
gibt es zu bestaunen.

Das erhoffte Safariglick ist uns leider
nicht hold. Einen der wenigen in diesem
Dschungel lebenden Tiger sehen wir
nicht.

Fur die einheimische Bevélkerung sind
die Tiger eine reale Gefahr, es kommt
immer wieder vor, dass die wilden Tiger
Menschen anfallen und téten.

Nach ca. 2 ¥ Stunden kehren wir mit
beeindruckenden Erlebnissen und vielen
prachtigen Fotos von der Safari zuriick.

Unsere Oberschenkel signalisieren uns,
das Elefantenreiten, der Sitz quer Uber
den Riicken kommt einem Spagat gleich,
nicht zu unseren bevorzugten Sportarten
gehort. Ein Muskelkater wird sich wohl
nicht vermeiden lassen.

Gestarkt mit einem Frihstick geht es

Auf zur Elefantensafari
A e Tuy
LR ¥

b
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dann in den westlichen Teil des Kaziranga
Nationalparks.

In offenen Jeeps fahren wir zu ver-
schiedenen Wasserstellen, wo wir Nas-
horner in groBer Anzahl, einige Elefanten,
Wasserbuffel und endlich auch den be-
rihmten Kingfisher (Vogelart) bestaunen
kénnen. Wir sind sehr beeindruckt von
der Vielzahl der Tierwelt die, zum Teil, nur

=k __'b..*l}-
Wasserbffel am Flussufer des Brahmaputra

hier zu Hause ist. Aber uns gelingt auch
hier keine — trotz des Einsatzes unserer
Ranger — Begegnung mit dem beriihmt-
bertchtigten Bengaltiger.

Der 430km? groBe Nationalpark ist fir
den Bundesstaat Assam 6konomisch von
enormer Bedeutung. Nachhaltiger Tou-
rismus hat Vorrang vor Massentourismus.
Trotz der jahrlichen Uberschwemmungen
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wahrend der Regenzeit ist die Vielfalt der
hier lebenden Tiere nicht zuriickgegan-
gen. Es leben hier noch tiber 2300 Pan-
zernashorner, 1400 Wasserbiffel, ca. 230
Tiger, zahlreiche Hirscharten, Eisvdgel,
Pelikane, Reiher und Fischadler, um nur
einige Tierarten zu erwahnen. Die beste
Reisezeit ist von November bis April, da
kaum Regen fallt. Wahrend der Regenzeit
kdnnen 2/3 des Parkes Uberschwemmt
sein. Aus diesem Grund ist der Park von
Mai bis November fiir Besucher ge-
schlossen.

Mide und hungrig kommen wir mit
zahlreichen Eindriicken auf unser Schiff
zurlick. Nach einer kurzen Mittagspause
besteigen wir die kleinen Beiboote um
ein kleines Dorf, Gupta Kashi, zu besu-
chen. Auf dem Weg zum Tempel Shiva
Dol - zu Ehren von Lord Shiva — schauen
wir den hier lebenden Weberinnen bei
der Arbeit zu und werden gleich zum
Kaufen animiert. Die Vielfalt der Farben
und die unterschiedlichen Muster sind
einfach zu schén und schnell sind einige
Schndppchen gekauft.

Auch den 7. Tag an Bord der M.V. Maha-
baahu beginnen wir mit der morgend-

Lebensader fir alle, der Brahmaputra
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lichen Yogastunde, bevor wir nach dem
Frihstlck ein ,Mishing” Dorf besuchen.
Die Mishing sind eine ethnische Minder-
heitengruppe die in verschiedenen Re-
gionen Assams leben. Wir werden sehr
freundlich in dem kleinen Dorf empfan-
gen und alle Frauen, die Expertinnen am
Webstuhl sind, bieten ihre selbst geweb-
ten Stoffe in wunderschénen Farben an.

Mit Hilfe der Schiffsdirektorin Neena, die
dolmetscht, wechseln schon die ersten
Stoffe — nach Meinung aller Reiseteilneh-
mer —zu einem Spottpreis die Besitzer. Das
Leben dieser bescheidenen Menschen ist
nicht leicht — aus unserer Sicht. Sie woh-
nen in einfachen Huatten aus Bambus, die
auf hohen Stelzen stehen, ohne flieBendes
Wasser und zum Teil auch ohne Strom. Da
weill man plétzlich die Annehmlichkeiten
unseres Lebens zu schatzen.

Unter den Hitten halten sie Vieh, u. a.
Schweine, Hihner und Ziegen, als Ernéh-
rungsgrundlage fur die Familie. Sozusa-
gen das Frischfleisch-Depot.

Die Menschen wirken zufrieden und
gliicklich, auch wenn sie mit nur wenig im
Alltag zurechtkommen mdssen.

Der Tiger am Flussufer

Auf einer Bootssafari entlang des Ufers
sonnen sich Schildkroten auf Baumstam-
men, der Kingfisher sucht nach Beute,
Adler kreisen iber den Baumwipfeln und
nicht zuletzt schrecken wir einige Wasser-
buffel auf die sich am Ufer tummeln. Was
fur ein fantastischer Anblick.

Zurlick an Bord erwartet uns der Kiichen-
chef mit einigen Spezialitdten der Indi-
schen Kiiche. Wahrend wir uns die Kost-
proben schmecken lassen wird es plétzlich
ganz hektisch an Bord. Dureesh, unser
Guide, hat ihn doch noch entdeckt, am
Ufer — endlich ein Tiger! Die meisten se-
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hen zwar nur einen schwarzen Punkt, aber
mit Fernglas und Teleobjektiven erhalten
wir den Beweis: es ist tatsachlich ein Tiger!

Nun ist uns das seltene Glick einen leib-
haftigen Tiger zu sehen tatsachlich noch
hold, nicht bei der Dschungeltour son-
dern vom Schiff am Ufer des Brahmapu-
tra, ca. 150 m entfernt werden wir von
diesem, so majestatisch dreinschauen-
den wilden Tiger beobachtet. Fir beide
Betrachter ist es wohl ein mehr erstaun-
tes zur Kenntnisnehmen als die Angst
voreinander, was fir ein Erlebnis!!!

Am letzten Tag unserer Flusskreuzfahrt
erreichen wir die Majuli Insel. Majuli be-
deutet ,Land zwischen Wasser". Auf die-
ser Insel, inmitten des Brahmaputra, gibt
es Dorfer, Kloster, Schulen und Tempel.
Eine Vorfiihrung mit traditionellen Tan-
zen, aufgefiihrt von Schiilern eines Colle-
ges, in prachtigen Kostlimen, bringt uns
die Kultur der hier lebenden Menschen
ndher. Weiter geht es zu einem Tempel
vaishnavitischer Priester. Wir spazieren
Uber das Geldnde und sehen in welch
einfachen Hausern die Ménche hier le-
ben und nehmen an einer Tanzvorfih-
rung der Ménche teil.

Traditionelle Tanze ...
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Familie Barooah — Teefarmer

Ll 1
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Der Besuch einer Tee-Farm in dem Bun-
desstaat Assam, verbunden mit einer
fachmannisch geleiteten Tee-Verkostung
ist ein Muss auf der Reise. Wir bekom-
men einen Eindruck wie die Farmer ihren
Alltag verbringen. Viele Mitarbeiter sind

... In préachtigen Kostimen

notig um den Betrieb zu organisieren,
gleichzeitig sind die Arbeitsplatze Le-
bensgrundlage der Dorfbevolkerung.

Unsere Gastgeber-Familie Rajib und In-
drani Barooah zeigt sich von ihrer besten
Seite und servieren einen schmackhaften
indischen Lunch. Mit regionalen Spezi-
alitdten genieBen wir die herzliche Gast-
freundschaft der Farmer-Familie.

Ja — selbst der Hund Elsa begriiit jeden
einzelnen der Gruppe personlich.

Zum Abschluss unserer Reise besuchen
wir drei historische Statten, die aus der
Periode des Ahom Kénigreiches (13.Jhd.)
stammen. Kareng Ghar, ein ehemaliger
Palast der Kénige, der in Teilen gut erhal-
ten ist und in einer schénen Parkanlage
liegt. Im Rhang-ghar, ebenfalls gut erhal-
ten, wurden Ringkdmpfe zur Unterhal-
tung der kdniglichen Familie abgehalten.
In der Stadt Sibsagar bestaunen wir den
Shiva Dol Tempel aus dem 18.Jhd. Er soll
einer der héchsten Shiva Tempel in Indien
sein.

Indien, ein Land zwischen Mythen und
Moderne, sehr beeindruckend, aber auch
ein Land mit viel Unbekanntem und Un-
entdecktem. Ein Land auf dem Weg in
eine Welt in der die Geschichte und Zu-
kunft des Landes einen Weg finden mus-
sen die Menschen mit unterschiedlichen
Religionen zu vereinen.

Wir sind beeindruckt von dem Land, von
den Menschen und den vielen kulturellen
Highlights die wir auf dieser Reise ken-
nengelernt haben.

Fotos: Anne Wantia, FarHorizon (Foto
Tiger)

Info:

Daktari Travel GmbH

In der Maienkammer 19a
50735 Koln

Tel.: +49 (0) 221 971 2079
www.daktaritravel.de

www.mahabaahucruiseindia.com
www.FarHorizonIndia.com
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Relais & Chateaux Bllow Palais Gebirgsforelle
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Benjamin Biedlingmaier (r) in der Kiche

rauBen klingen die Glocken der

Dreikonigskirche in dreistimmigem
As-Dur beim Champagnerempfang.
Drinnen klackern Kochtopfe und Pfan-
nen, fegen Riihrbesen durch Edel-
stahlschiisseln. Die jungen ehrgeizigen
Sterne-Kiichenchefs Benjamin Biedling-
maier (29) vom Restaurant Caroussell
im Dresdner Biilow Palais und Simon
Taxacher (35) vom Hotel Restaurant
Spa Rosengarten im Tiroler Kirchberg
kombinieren mit flinken Fingern im
Barockviertel kreative Kochkunst zu
sechs Gdngen bei der neunten ,Taste
of Germany”-Veranstaltung durch 13
Mitgliedshduser der exklusiven Hotel-
und Restaurantvereinigung Relais &
Chéateaux quer durch Deutschland.

Im Bllow Palais, dort, wo sich Dresden
und Tirol einen Abend lang zusammen-
taten, dufteten Kitzbuhler Gebirgsbach-
forelle mit fermentiertem Spitzwegerich
und Eierschwammerl, leuchtete Ziegen-
kdse mit Hanf und Brennnessel und ver-
fihrte Flusskrebs mit Tomate und Fen-
chel, gefolgt von Mangalica-Schwein von
Tiroler Almen, ,alten” Sorten rote Riben
und Buchweizen. Zum Dessert wetteifer-
ten Himbeere und Litschi mit Rhabarber,
Waldmeister, weiBer Schokolade.
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Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

JTaste of Germany” ist Teil einer Gourmet-
und Art de Vivre Reihe voller kulinari-
scher Erlebnisse von Relais & Chateauy,
die wie die Route du Bonheur (StralBe des
Glicks) in 2015 zu 90 Gourmetfesten mit
93 Spitzenkdchen durch acht Lander auf
drei Kontinenten fuhrt. In Deutschland
kommen insgesamt 29 ausgezeichnete

Klchenchefs bis in den November hinein
zusammen, um ihre Interpretationen zu
Gourmet-Kunstwerken werden zu lassen.

Im nordhessischen Frankenberg an der
Eder kreiert Kiichenchef Erik Arnecke ge-
meinsam mit seinen danischen Kollegen
Per Hallundbaek vom Falsled Kro und
Mark Ludgaard vom Restaurant Kong
Hans Kaelder in der Sonne Frankenberg
ein einfallsreiches Menl. Nach Potsdam
kommt Heinz Winkler aus Aschau am
Chiemsee zu Kiichenchef Alexander Dres-
sel vom Hotel Bayrisches Haus fir ein
Gourmet-Duett. Im Villino in Lindau am
Bodensee trifft Deutschland auf Ecuador
mit einem Menl von Reiner Fischer und
David Picco vom Restaurant Zazu. Den
Abschluss von Taste of Germany 2015 ge-
stalten im niedersachsischen Norten Har-
denberg Kiichenchefin Katja Burgwinkel
vom Hardenberg BurgHotel und Philippe
Auge aus der Relais & Chateaux Hostelle-
rie de Levernois in Frankreich.

Die Broschiire zur Gourmetserie steht
als Flipbook und als PDF zum Download
unter  http://bitly.com/rcde_tastel5_pl
bereit.

Fotos: Relais & Chateaux

Die weltweiten kulinarischen Veranstal-
tungen von Relais & Chateaux sind unter
www.events.relaischateaux.com/de/
zusammengestellt
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Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med|

Ball des Weines

iIm Kurhaus Wiesbaden

Ein gesellschaftliches Ereignis par excellence

er VDP, Verband Deutscher Pradi-

katsweingiiter, ist fiir die Mitglieder
so etwas wie eine Marke im Segment
der Luxus-Hotellerie oder Spitzen-
gastronomie. Wer Mitglied werden will
verpflichtet sich zu hohen Qualitats-
standards bei der Weinerzeugung und
garantiert seinen Weinkunden beste
Aromen und Geschmacksausbau.

Mit den gleichen Anspriichen veranstal-
tet der VDP, seit nunmehr 15 Jahren, sei-
nen alljahrlichen Ball des Weines.

Der Auftakt vor 15 Jahren fand im Mainzer
Schloss statt, aber schon fir den zweiten
Ball entschied der damalige Prasident
Prinz Salm ein Wechsel in das Wiesbade-
ner Kurhaus wirde das Fest aufwerten.
Wie recht er hatte, ahnte damals nie-
mand.

Der diesjahrige Ball — mit dem Motto
.Manege frei" - war eine Krénung aller

bisherigen Veranstaltungen.

Kein geringerer als Hans - Peter Wod-
arz, Erfinder der Event-Gastronomie, war
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mit seiner Palazzo Truppe aus Berlin an-
gereist und bot den Gasten Kabarett,
Komddie und Hochleistungssport auf
allerhéchstem Niveau. Nicht endender
Applaus bestatigte, wie beeindruckt die
Géste waren. Der bekannte Jazzinterpret
Roger Cicero Uberzeugte mit seinem

Hans-Peter Wodarz und Roger Cicero

Live-Auftritt und die Big Band der Bun-
deswehr sorgte auch in diesem Jahr wie-
der fur den richtigen Ton auf dem Zirkus-
bzw. Tanzparkett.

Eine Selbstverstandlichkeit ist das hohe
kulinarische  Angebot. An Kochstatio-
nen rund um den Festsaal reihte sich ein

Akrobatische Hochstleistung
der Palazzo Mitglieder
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Sternekoch neben dem néchsten. Namen
wie Holger Bodendorf (Landhaus Stricker
Sylt), Michael Fell (Egerner Hofe) oder
Michael Kammermeier (Nassauer Hof
Wiesbaden) versprachen Kostliches auf
hochstem Niveau.

Das Bayerische Haus aus Potsdam, die-
ses Mal nicht mit Kiichenchef Alexander
Dressel, der wurde vertreten von Besitze-
rin Gertrud Schmack, die unumwunden
zugab, Kochen sei nicht so ihre Sache,
aber mit einem kostlichen Kartoffelsalat
und wunderbaren Buletten die Gaste be-
geisterte.

Nicht zu vergessen, die Winzer mit ihren
erstklassigen Tropfen, manch Gast ver-
wechselte Quantitdt mit Qualitat, deren
Genuss gleichwohl fur ein unwieder-
bringliches Lebensgefiihl sorgt.

Der Ball des Weines hat sich zu einem
Uberregionalen Society Event gemausert
zu dem die Besucher aus ganz Deutsch-
land anreisen.

Feiern auf hohem Niveau ist wieder an-
gesagt.

Der Termin fur 2016 steht schon fest.
Merken Sie sich schon mal den 21.Mai
2016 in Ihrem Kalender vor.
Fotos: Anne Wantia (2 Fotos),
VDP Hermann Heibel (3 Fotos)
Info:
Ball des Weines Projektburo
Tel.: 06722 — 904915

[N eues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

i e e il

Royales Treffen: Deutsche Weinkonigin Janina Huhn umrahmt von den
Weinkoniginnen der insgesamt 13 Anbaugebiete

Deutsche Weinkdnigin Janina Huhn im Gesprach mit Dreigestirn der Genusskunst: Michael Fell, Starkoch vom Te-
Holger Bodendorf, Sternekoch auf Sylt und Gastkoch gernsee, Gertrud Schmack Bayerisches Haus Potsdam, Dirk

auf dem Ball des Weines
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Schroer, Burg Schwarzenstein in Geisenheim
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Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med.

Kevin Fehling Gberrascht mit exklusivem
Restaurantkonzept —am 01. August
offnet er die Turen zu ,The Table”

Inhaber und Kiichenchef Kevin Fehling

rste Details zu Kevin Fehlings neuem

Restaurant ,The Table” versprechen
lockeres Ambiente und gewohnt hohe
Qualitat der Gerichte mit weltoffener
Stilistik.

Dass das neue Restaurant des 37-Jahrigen
nicht den gewohnten, steifen Klischees
der herkdmmlichen ,Gourmettempel”
folgt, war abzusehen, doch sein in sich
stimmiges Restaurantkonzept wird neue
MaBstédbe flr GenieBer setzen.

Am 01. August diesen Jahres wird Inha-
ber und Kiichenchef Kevin Fehling die
Tlren seines Restaurants ,The Table”
auf der Shanghaiallee in der Hambur-
ger HafenCity erstmalig 6ffnen und den
Feinschmeckern sein modernes Konzept
prasentieren.
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Bereits der nun offiziell bekanntgege-
bene Restaurantname ,The Table” lasst
erahnen, was den Feinschmecker hier
erwartet. Die Ublichen, getrennten Sitz-
gruppen gehdéren im Restaurant des
Spitzenkochs der Vergangenheit an: In
seinem  Feinschmeckerdomizil  findet
man einen einzelnen Tisch aus dunklem
Kirschbaumholz, an welchem rund 20
Personen Platz nehmen und die gewohnt
perfekte Kichenstilistik des Drei-Sterne
Koches genieBen kénnen. Dank der ge-
schwungenen Form des Tresens sind vari-
able Einteilungen in unterschiedlich gro-
Be Sitzgruppen maglich. Das markante, in
dieser ausgearbeiteten Form einzigartige
Wohnzimmer-Ambiente vermittelt Leich-
tigkeit und positioniert sich fernab starrer
Etikette. Kevin Fehling dazu: ,Im ,The Ta-
ble” soll sich der Gast wie zu Hause fih-
len - das ist die eindeutige Message, die
das richtungsweisende Innendesign ver-
mitteln soll. Natirlich liegt dennoch ein
Hauch Luxus in der Luft aber ohne den

Das neue Restaurant ,The Table”

Gast zu erdrlicken und in ein bestimmtes
Muster zu zwéngen.”

Dariiber hinaus kann jeder Gast die Fer-
tigkeiten der Kéche beim Anrichten der
Speisen beobachten, denn von jedem
Sitzplatz hat man einen guten Blick in die
offene Kiche. Hier wird man dem ein-
gespielten Kichenteam Kevin Fehlings
zusehen konnen, denn nicht nur Maitre
und Sommelier des ,La Belle Epoque”
David Eitel begleitet Kevin Fehling nach
langjahriger, beruflicher Zusammenar-
beit. Die Kiichenausrichtung soll, so ver-
spricht der talentierte Sternekoch Kevin
Fehling, ,von gewohnter Perfektion sein
und Weltoffenheit, Kreativitdt und Kon-
nen reprasentieren”.

Fotos: Kevin Fehling

Reservierungen in Kevin Fehlings Restau-
rant sind ab Mitte Juni auf der Webseite
www.the-table-hamburg.de méglich
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= » REZEPTE MAL OHNE BILD
Wi - = r
- o X Mina Holland
T.l.‘ru.s:'l .Der kulinarische Atlas. Eine Rei-
Wl’- se um die Welt in 95 Rezepten”
e \ Hoffmann und Campe
e l‘ 416 Seiten, 36 Euro

ISBN 978-3-455-70004-6

Was das Buch nicht zeigt: Die Autorin sieht aus wie ein interna-
tionales Top-Model, sie startete in der Werbung, verfiel dann
der Kiiche und dem Reisen und lieferte das Motto dieser Sei-
te: ,Wenn wir reisen, essen wir."

Was den klassischen Kochbuchbenutzer verwirrt: Es gibt keine
Rezept-Fotos, die mundwassernd Stimmung machen, mit dem
Buch in der Hand loszukochen. Und: Die Rezepte nehmen so-
wieso nicht den groBten Teil dieses schéngemachten Bandes
ein. Das sind die interessanten, eingéngig geschriebenen kul-
turgeschichtlichen Darstellungen der National- und Regional-
kiichen dieser Welt.

Die ist Ubrigens so komplett nicht. Die britische Autorin ist viel
gereist, kennt vieles, doch hat — natirlich — Licken: In Afrika
kennt sie nur drei Lander, die USA bestehen nur aus Kalifornien
und Louisiana, die Karibik nur aus Jamaika. Und: Germany fehlt
ganz! Mein Gott, Mina! Aber mal ehrlich: Uber unsere Kiiche
mussen wir ja am wenigsten belehrt werden ...

WELTREISE MIT BABY ELSA
. ..:.
";_:f'l'l"'-' Dar)iel Frenkiel, Luise Vindahl )
. ,Die griine Kiiche auf Reisen.

== \egetarisches aus aller Welt”
"= Knesebeck Verlag

g 256 Seiten, 34,95 Euro

-7 1 .

ISBN 978-3-86873-806-3

Dieses dénisch-schwedische Paar, beide auch Blogger, ist stolz
darauf, seine Weltreise mit einem Baby gemacht zu haben; so
gibt es denn auch ein belehrendes Kapitel tber ,Mit Kindern
Reisen”, dem man zumindest entnehmen kann, dass die kleine
Elsa ein besonders freundliches und geduldiges Kind war.
Ansonsten: Warum sollen nicht auch Vegetarier reisen, essen
und exotische Gerichte sammeln? Die meisten Rezepte der bei-
den Globetrotter sind vegan, ,obwohl wir keine Veganer sind".
Und ihre ,Erndhrungsphilosophie” ist denn auch einigermafBen
fundamental: ,gesund, nattrlich und griin”.

Das Ergebnis — hiibsch und mit einigem Lokalkolorit fotografiert
— erscheint jedenfalls appetitlich, ob ,Blumiges Eier-Curry” aus
Indien oder thailandisches ,Pad Thai ohne Reis". So ist es auch
fur Nicht-Vegetarier interessant (und auch fur Nicht-Eltern). Am
besten eignet es sich natirlich als Geschenk fiir Gberzeugte
Fleischverachter.
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Biicher-Kritiken

von Horst-Dieter Ebert

Vier Blicher — ein Thema: Reisen und Essen, also Essen auf Reisen und dann daheim kochen, als sei
man in der Ferne. Die Autoren sind (librigens: hochst attraktive) junge Frauen aus diversen Landern,
nur eine von ihnen reist und schreibt mit einem Partner. Star-K&chinnen sind ja immer noch in der
Minderzahl, Kiichen-Autorinnen keineswegs.

DIE HALBE WELT MIT MUSIK

Nicole Stich

.Reisehunger. Die besten Rezepte
zwischen USA und Singapur”
Grafe und Unzer

240 Seiten, 24,99 Euro

ISBN 978-3-8338-4314-3

Diese ebenfalls attraktive junge Dame (siehe Seite 240) war
Designerin in Mlnchen, wurde eine erfolgreiche (englischspra-
chige) Food-Bloggerin, und ihr Buch, ihr drittes, ist so ziemlich
das Gegenteil von Minas: fast nur Rezepte und die in hochst
appetitlichen Fotos dargestellt — die Autorin brilliert auch als
exzellente Lichtbildnerin.

Ihre Welt besteht aus ahnlich beschrankten Zielen: USA, Por-
tugal, Frankreich, Italien, Griechenland, Turkei, Dubai, Singapur
— da fehlt mehr als die halbe Welt. Doch der beschriebene Teil
liest sich unterhaltsam, atmosphérische Fotos und ein jugend-
lich kunterbuntes Design amusieren den Leser.

Mitunter erzihlt die Autorin auch mal ein Erlebnis: Uber einen
kulinarischen Mega-Reinfall in Portugal, Gber den Arger mit Ta-
xifahrern in Dubai, das Ubertriebene Schlemmen in Istanbul —
alles wird mit sympathischer Naivitar erzéhlt. Fir gute Laune auf
Reisen verrat die Autorin die Playlist ihrer Urlaubsmusiken. Da
kann nix mehr schiefgehen!

o ST BILDER VON DER TV-KOCHIN
.. n ! -'II
Moot P gk

e Rachel Khoo

gl N

.Mein Kiichentagebuch. Uber 100
Rezepte fiir kulinarisches Fernweh”
Dorling Kinderley

288 Seite, 24,95 Euro

ISBN 978-3-8310-2778-1

bk Befpadaginily

Diese aparte Dame aus dem Morgenland — der Vater ist Ma-
laie — kocht auch selbst, und zwar professionell in London und
seit einiger Zeit sogar im deutschen Fernsehen (SIXX). Ihre ers-
ten beiden Blicher schrieb sie auf franzosisch, die nachsten auf
Englisch. Dies ist ihr drittes Buch, das hierzulande erscheint, das
erste Uber ,kulinarisches Fernweh”.

Es enstand, als die Autorin sich ihrer ,kulinarischen DNA" be-
wuBt wurde. Und ein Notizbuch hatte sie schon immer bei sich:
.Rezepte, Zeichnungen, besondere Leckerbissen und Tipps — all
das mochte ich hier gern weitergeben” — und das ist in der Tat
allerhand.

Prima vista blattert es sich wie ein ,normales” Kochbuch, erst beim
zweiten Blick ergibt sich, woher die ,Kirbisschnecken mit jungem
Spinat” kommen (Tirkei) oder ,Fisch-Bullar mit Zitrone” (Schwe-
den). Die Autorin zeichnet nicht nur kleine Illustrationen, sie bildet
sich auch gern selbst ab, doch das muss man wohl als TV-K&chin.
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Eberts Ausfliige

AIRLINES, SCHIFFE, ZUGE

Las Veqgas,
aber schon nostalgisch

Horst-Dieter Ebert testete die Restaurants der

Die Nacht ist bereits hereingebro-
chen, als die ,Queen Mary 2" (QM2)
zu unserer Kreuzfahrt zum Nordkap
auslauft, und doch stehen die Hambur-
ger unverdrossen Spalier, zu tausenden,
der Elbstrand vom Hafen bis Ovelgénne
ist hochst belebt, und jeder scheint mit
einer Kamera zu blitzen.

Ein Freund aus dem Schanzenviertel ruft
an: ,Habe Euch gerade hupen horen, seid
Ihr schon unterwegs?” Das Wahnsinns-
horn der QM2, ein tonnenschweres Sou-
venir von der ersten Queen Mary, hort
man so ziemlich in der ganzen Stadt. Das
Schiff legt Wert darauf, ein ,Ocean Liner”
zu sein; so einer kostet rund 40 Prozent
mehr als ein Kreuzfahrer, kann dafiir min-
destens doppelt so schnell fahren, denn
er ist konstruiert, um Gber den Atlantik zu
rauschen statt von einer Insel zur andern
zu bummeln.

Deshalb sieht der Liner auch viel schnit-
tiger aus als ein Kreuzfahrer, obwohl die
QM2 auch dessen Job macht: Ein knap-
pes halbes Jahr rauscht sie auf der Trans-
atlantik-Tour von Southhampton (mitun-
ter auch von Hamburg) nach New York,
ein gutes halbes Jahr féhrt sie gemiitlich
Kreuz, einmal auch um die Welt.

Nach alter Tradition bietet sie ihren Pas-
sagieren zwei Klassen (die dritte, fur den

.Queen Mary 2"

Die QM2 bietet acht Restaurants an Bord
(darunter ,das groBte auf See”), 14 Bars
und Clubs, zum Teil auch mit Speisen-
angebot, ein Theater mit mehr als 1000
Platzen, den groBten Weinkeller, die
groBte Bibliothek, ein Planetarium, das
einzige auf See (in dem man freilich nur
Filme sehen kann, nicht aber die Sterne).

Was es indessen nicht gibt, und was er-
fahrene Kreuzfahrer stets Gberrascht und
auch enttduscht, sind jene Open-Air-Re-
staurants, die ja fir viele Schiffreisende
zu einem richtigen Urlaub dazu gehéren.
Hier gibt es nur das winzige ,Boardwalk
Café” mit einem schmalen Fast Food-An-
gebot. In der Tradition der Ocean Liner,
noch dazu der britischen, hatte so etwas
wie das beliebte ,Dinner Under the Stars”
keinen Platz. Und doch lohnt es sich, die
kulinarische Szene dieses einmaligen
Schiffs genauer zu beschreiben.

Das Restaurant BRITANNIA besitzt als
einziges eine gute Portion Old-World-

Sie sieht viel schnittiger aus als ein Kreuzfahrtschiff und kann doppelt so schnell fahren. Die

.Queen Mary 2" ist ein ,Ocean Liner” und eine ,Legende zur See".Die Hamburger feiern

sie immer noch, wenn sie ihren Hafen besucht. Und kulinarisch ist sie eine Klasse fur sich.

Das Schiff ist ,der Luxusliner” schlechthin,
.die Kénigin der Meere”, eine ,Legende
der See". Die Hamburger insbesondere
vergdttern sie: Bei ihrer Premiere hier ka-
men eine Million Bewunderer, und selbst
nach iber zwei Dutzend Einldufen sind die
Elbufer immer noch vollbesetzt. Es gibt
Feuerwerk, und die Restaurants am Fluss
lassen ,Britannia Rule the Waves” ert6-
nen; das Louis C. Jacob veranstaltet jedes
Mal eine Party und feuert auf seiner be-
rihmten Lindenterrasse eine Kanone ab.
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armen Zwischendeck-Auswanderer gibt
es nicht mehr): die Britannia-Class ist so
etwas wie die Business Class in der Luft.
Die First nennt man nicht First, sondern
umschreibt sie dezent. So stoppt man
immer wieder mal vor einem Schild, das
sagt: ,Reserved for Queens Grill and
Princess Grill Guests!” Das sind die Be-
wohner der teuren Suiten, die ihre eige-
nen exklusiven Restaurants, Lounges und
achtern sogar ein eigenes Sonnendeck
besitzen.

Pathos, etwas Art Deco und auch einen
kréftigen Hauch Las Vegas: riesig, mit
Saulen und einem gewaltigen Schiffs-
bild an der Stirnwand. Es ist mit fast 1300
Platzen jenes ,groBte auf See” und wirkt
durchaus pompds und nostalgisch: eine
groBe Essenskathedrale in zwei Etagen,
dariber ein gewaltiges Glasdach; ge-
schwungene Freitreppen verbinden die
Ebenen, die ihrerseits noch einmal thea-
tralisch terrassiert sind.
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Hier werden allabendlich in zwei Sitzun-
gen Uber 2000 Mabhlzeiten serviert, und
dabei — das ist der Stolz der Cunard-
Kiche — alles a la minute. Das kann in
dieser GroBenordnung kein aufregendes
Gourmet-Erlebnis sein, ist jedoch héchst
respektabel.

Die Suitengesellschaft der Ersten Klas-
se dinniert auf Deck 7 im PRINCESS
GRILL (an Backbord) oder, noch feiner,
im QUEENS GRILL (an Steuerbord). Bei-
de sind stilistisch das Gegenteil des Bri-
tannia: eher groBe Wohnzimmer ohne
besonderen Chic oder besondere De-
signanstrengungen, nicht mehr als 200
Platze, die Deckenhdhe einer Hamburger
Altbauwohnung ist um einiges grofBer.

Das Understatement in der Einrichtung
wird effektvoll kontrastiert durch feinstes
Porzellan (Wedgwood) und Silber (Gains-
borough) auf den sorgfdlig gedeckten
Tischen. Dort, direkt beim Gast, wird hier
noch flambiert und filettiert, tranchiert
und vorgelegt; so vier bis finf Mitarbeiter
betreuen den Gast auf das liebenswertes-
te bzw. mit weiblichem Charme.

Auf der Karte dominieren die Klassiker,
zwischen Dover Sole und Surf 'n Turf, alle
in sehr préziser Zubereitung, hier kommt
ein Filet (Ubrigens aus einer organischen
englischen Spezialziichtung) noch wirk-
lich medium-rare auf den Tisch; die Ge-
muse sind in groBer Auswahl vorhanden
(und bissfest). Der Wein,keller”, zusam-
mengestellt von der britischen Autoritat
Michael Broadbent, enthalt durchaus
Raritaten — und zu Uberraschend vorteil-
haften Preisen, so schworte mir jedenfalls
der deutsche Master-Sommelier Hendrik
Thoma.

Mein Lieblingsrestaurant an Bord — das
ist nattrlich hochnotpeinlich auf einem
so reinrassig britischem Schiff — tragt den
Namen eines amerikanischen Star-Kochs:
TODD ENGLISH betreibt unter diversen
Namen und in unterschiedlichen Sti-
len mehr als ein Dutzend Restaurants in
den Staaten. Ich kenne ihn aus New York
(,Food Hall” im Plaza), aus Boston (,Figs”)
und Las Vegas (,Olive”), alles erinne-
rungswirdige Ess-Erlebnisse.

Das Restaurant unter seinem eigenen

Namen auf der QM2 prunkt in Rot- und
Goldténen sehr viel prachtiger als die
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aristokratischen  First-Class-Lokale. Es
verstromt erkennbar Gourmettempel-
Stimmung und 1486t eine mediterrane
Kiche vom allerfeinsten servieren, fa-
belhaft abgeschmeckt und phantasievoll
gewdrzt — die ,Ahs” und ,Ohs" der Géste
nehmen kein Ende.

Dann gibt es noch das absolute Unikum
eines Restaurants namens KINGS COURT:
Zum Frihsttck und zum Lunch verkds-
tigt es anndhernd 500 Gaste an langen
Buffets, am Abend dann verwandelt sich
des ,Kdnigs Hof"” in mehrere kleine Spe-
zialitatenrestaurants, italienisch, englisch,
asiatisch und in eine Art Demonstrations-
kiiche, in der einem vorgekocht wird, was
man dann essen kann (,Chef’s Galley”).

Der Italiener im PIAZZA kommt von den
Philippinen, heit Manolo, kocht jedoch
italienischer als viele wirkliche Italiener
(und lachelt auch sehr viel sidlicher).
Mittags bereitet er Pasta und Pizza fiir
das Buffet, abends zelebriert er Cucina
italiana auf hochstem Niveau. Nach sol-
chen ,Lobster Ravioli Limoncello” wie sei-
nen, schmackig, saftig und von zartestem
Aroma, muss man auch an Land lange
suchen.

Im LOTUS wird der Versuch unternom-
men, aus diversen Ldndern des Fernen
Ostens interessante Gerichte zu einem
groBBen panasiatischen Menu zu
kombinieren. Der Koch stammt
aus Indonesien, die Service-
Brigade aus aller Welt. Unser
Abendmahl startete in Japan,
mit vegetarischen Sushi und
Ahi Tuna. Aus Thailand kam
eine kostliche Suppe, nicht eine
von den typischen Gaumen-
brennern, sondern eine hiibsch
curry-aromatisierte Pikanterie
mit Snow Crabs und Crayfish.
Ich genoss dann noch ein Pot-
pourri von chinesischen Friih-

lingsrollen, bunte Noodles aus
Singapur und ein sehr siBes

Fernost-Dessert. Was fiir ein

vergniiglicher Abend!

Fir den klassischen engli-
schen Geschmack sorgt dann
THE CARVERY. Das war friiher
ein Ort, an dem ,gekoch-
tes Fleisch ausgestellt und
in Front des Gastes aufge-

! Restaurant BRITANNIA

Eberts Ausfliige

AIRLINES, SCHIFFE, ZUGE

schnitten wurde”. So geht es heute da
nicht mehr zu. Doch die Gerichte klingen
wie aus einem Roman von Charles Di-
ckens: ,Golden Fried Hen's Egg in Bread
Crust with Sea Salt usw.” Es schmeckt
exotisch und interessant.

Zu den héchst Gppigen Fleischportionen
wird reichlich von der fetten Bratensauce
Gravy gereicht. Und natirlich fehlt auch
der traditionelle Yorkshire Pudding nicht.
Wem das noch immer nicht englisch
genug ist, der kann auch ersatzweise in
den GOLDEN LION CLUB gehen, einen
stilechten Londoner Pub neben dem Bri-
tannia, in dem man ziemlich authentische
Fish and Chips mit einem frisch gezapf-
ten Guiness runtersptlen kann.

Dieses Lokal héatte ich fast vergessen.
Und ich bin mir keineswegs sicher, dass
ich nun alle kulinarischen Angebote der
QM2 berlcksichtigt habe: Dieses Schiff,
soviel sollte klar geworden sein, bietet
dem Gourmet-Reisenden (und naturlich
dem Gour-med-Reisenden) mehr Aus-
wahl und Abwechslung als die meisten
anderen Schiffe dieser GroBe. Wer wéh-
rend einer Woche auf See jede Mahlzeit
woanders einnehmen will, ist auf der
Queen Mary 2 am richtigen Platz!

Fotos: Cunard Line




Kurz notiert

fiir Gour-med. -Leser

Berlin Partner prasentiert die
Besten der Spitzengastronomie;

Berliner Meisterkdche 2015" nominiert

i | =

Preistrager 2014: v..n.r. Matthias O. Winter, Tilo Roth, Dr. Stefan Elfenbein (Jurymit-

glied), Peter Frihsammer, Marcus Zimmer, Carsten Rettschlag, Roel Lintermans,

Melanie Bahr, Tim Raue

Eine unabhéngige 14-kopfige Jury, be-
stehend aus Berlins fiihrenden Food-
Journalisten und -Kennern, nominierte
jeweils fiinf Kandidaten in den folgen-
den Kategorien: ,Berliner Meisterkoch
2015, ,Brandenburger Meisterkoch
2015", ,Aufsteiger des Jahres 2015"
~Berliner Gastgeber 2015" und ,,Berliner
Szenerestaurant 2015".

Dr. Stefan Franzke, Geschaftsfihrer von
Berlin Partner: ,Wer an Berlin denkt, der
denkt an Kreativitat und Vielfalt. Merk-
male, die sich in der regen Startup-Szene
genauso wiederfinden wie in der erstklas-
sigen Gastronomie. Berlin als Hotspot der
kreativen Kochkunst zu présentieren, ist
das Konzept der Meisterkdche. Die heu-
tigen Nominierungen zeigen die Qualitat
und Stérke der Restaurantkultur in Berlin
— ein wichtiger Image- und Wirtschafts-
faktor fur die Hauptstadtregion.”

Der Vorsitzende der Jury, Dr. Stefan Elfen-
bein, zur diesjahrigen Auswahl der Nomi-
nierten: ,Die Jury hat diskutiert, debat-
tiert, Kaffee getrunken, viel Kaffee! — und
entschieden. Insgesamt standen in den
finf Kategorien 72 von den Mitgliedern
vorgeschlagene Kandidaten auf der Liste.
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Uber allein elf mégliche Berliner Meister-
kdche wurde abgestimmt. Am langsten
war diesmal aber die Liste der Aufsteiger:
eine bunte Truppe von achtzehn meist
junger, genialer, kreativer Kdchinnen und
Koche, die aus dem In- und Ausland in die
Stadt gekommen sind oder ,ihre’ groBen
Stélle verlassen haben, um ihr eigenes
Ding zu machen. Hier braut sich was zu-
sammen! Auch Berlins Szene in den Sze-
nerestaurants ist lebendiger, genussvoller
denn je. Und auf jeden einzelnen der vor-
geschlagenen Gastgeber sind wir stolz.”

Das Ergebnis der Wahl der “Berliner Meis-
terkdche 2015" wird am 10. September
2015 bei einer Pressekonferenz bekannt
gegeben. Am 7. November werden die
.Berliner Meisterkdche 2015" im Rahmen
eines exklusiven Gala-Diners geehrt.

Nachfolgend die Namen der Nominier-
ten fir dieses Jahr:

Berliner Meisterkoch 2015:

« Daniel Achilles, ,Reinstoff”

« Sebastian Frank, ,Restaurant Horvath”

* Sonja Frihsammer, ,Frithsammers”

« Alexander Koppe, ,SKYKITCHEN
Restaurant / Bar flavored by a.choice”,

andel’s Hotel Berlin
» Markus Semmler, ,Das Restaurant
Markus Semmler”

Brandenburger Meisterkoch 2015:

» Marco Giedow, ,Ferienhof Spreewald-
romantik”, Burg (Spreewald)

« Ulrike Laun, ,Landlust Korzin“, Beelitz

« Sebastian Marquardt, ,Am Fischerkietz",
Strausberg

« Holger Mootz, ,Hotel Residenz am
Motzener See”, Mittenwalde OT Motzen

« Tobias Vogel, Restaurant des
.SeeHotel GroBraschen”, GroBraschen

Aufsteiger des Jahres 2015:
« Victoria Eliasdottir, ,Dottir”
« Sascha Friedrichs, ,studio TIM RAUE"
» Song Lee, ,Dae Mon”
* Benjamin Rudiger, ,Lansk”
» Manuel Schmuck,
+MARTHA'S RESTAURANT"

Berliner Gastgeber 2015:

« Katharina Bambach, ,La Soupe
Populaire”, (Gastgeberin)

« Christoph Geyler, ,Weinbar Rutz”
(Sommelier)

Régis Lamazére, ,Brasserie Lamazére”
(Maitre)

» Barbara Merll, ,SKYKITCHEN
Restaurant / Bar flavored by a.choice”,
andel’s Hotel Berlin (Maitre)

« Olaf Rode, ,Alpenstueck” (Gastgeber)

Berliner Szenerestaurant 2015:
« ,CORDOBAR"

« ,CRACKERS"

- ,FAME"

« Industry Standard”

« ,Nobelhart & Schmutzig”

Die bisherigen Preistrdger der ,Berliner
Meisterkdche” seit Beginn der Ehrung im
Jahr 1997 werden in einer Chronik kom-
muniziert. Bei den Nominierungen liegt
der Fokus auf Kandidaten, die noch nicht
im Rahmen der ,Berliner Meisterkéche”
ausgezeichnet wurden.

Foto: Berlin Partner | goenz.com

Weitere Informationen unter:
www.berliner-meisterkoeche.de
Ansprechpartnerin ist

Myriam Sztayn, Bereichsleiterin
Berlin-Partner-Veranstaltungen,

Tel.: 030 46302-349

E-Mail: Myriam.Sztayn@berlin-partner.de
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Vendome unter den 50 besten
Restaurants weltweit

Joachim Wissler, Kiichenchef der
Althoff Hotel Collection auf Platz 30
in der gastronomischen Weltrangliste
World's 50 Best Restaurants”

Die Entscheidung ist gefallen: Die
internationale Akademie der gast-
ronomischen Weltrangliste ,World's 50
Best Restaurants” wiahlte das Restaurant
Vendéme auch 2015 wieder unter die 50
besten Restaurants weltweit.

Das Restaurant Venddme unter der Lei-
tung von Joachim Wissler debiitierte
2008 als hochster Neuzugang auf Platz
34 und ist im dritten Jahr stabil Deutsch-
lands bestes Restaurant. ,Das Ergebnis
zeigt, dass die deutsche Spitzenkiiche
weiterhin internationale Beachtung ge-
nieBt”, so Thomas H. Althoff, Inhaber und
Geschéftsflihrer der Althoff Hotel Collec-
tion. ,Joachim Wissler hat den Trend der
,Neuen Deutschen Kiche' entscheidend
gepragt. Er ist nicht nur ein exzellenter
Klchenchef, sondern ein Visionar”, so
Thomas H. Althoff weiter.

Seit dem Jahr 2000 kocht Joachim Wiss-
ler im Restaurant Vendéme im Althoff
Grandhotel Schloss Bensberg. Bereits
nach einem Jahr als Kichenchef erhielt
er den ersten, 2002 den zweiten und
2004 den dritten Stern im Guide Miche-
lin, den er seither halt. 2001 kirte ,Der
Feinschmecker” das Vendéme zum ,Re-
staurant des Jahres”, 2002 zeichnete der
Gault Millau und 2004 ,Der Feinschme-
cker” Joachim Wissler als Koch des Jah-
res aus. 2010 hat er beim spanischen
Kongress ,Lo Mejor de la Gastronomia”
in Alicante als erster deutscher Koch den
Internationalen Koche-Preis erhalten. Das
Restaurant Vendéme des Althoff Grand-
hotel Schloss Bensberg wurde neben den
drei Michelin-Sternen auch 2014 wieder
mit 19,5 Gault Millau Punkten sowie 5
Feinschmecker ,F" dekoriert. ,Ich freue
mich sehr Uber die Platzierung und die
Wertschatzung unserer Leistungen”, so
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Joachim Wissler

Joachim Wissler Giber seinen Platz auf der
Weltrangliste.

World's 50 Best Restaurants” wurde 2002
von dem fiihrenden britischen Gastrono-
miemagazin ,Restaurant Magazine” ins
Leben gerufen. Das ,Restaurant Maga-
zine" organisiert die Gala-Veranstaltung,
koordiniert die Wahl und erstellt die
Weltrangliste. Uber die fiir die Rangliste
nominierten Restaurants entscheidet die
Akademie, bestehend aus Uber 800 in-
ternationalen Gastronomie-Experten wie
Restaurantkritiker, Foodjournalisten, Ku-
chenchefs und Gastronomen. Eine kom-
plette Liste der Platzierungen finden Inter-
essierte unter www.theworlds50best.com.

Foto: Althoff Hotel Collection/Fotograf
Drolshagen_Tolksdorf

Weitere Informationen unter
www.althoffhotels.com

Kurz notiert
fiir Gour-med - Leser

Das Sra Bua by Tim Raue
und die Sra Bua Bar starten
mit erweiterten Offnungs-
zeiten, der Konzertreihe
.Sra Bua Unplugged” und
.Sra Bua Themen-Tastings”
in ihr drittes Jahr

wei Jahre seit Er6ffnung sind das Sra

Bua by Tim Raue und die dazugeho-
rige Sra Bua Bar in der Berliner Gastro-
Szene fest etabliert. Aufgrund der ho-
hen Nachfrage haben beide Outlets nun
auch am Sonntag und Montag und so-
mit durchgangig abends geoffnet.

Die Idee zur Konzertreihe ,Sra Bua Un-
plugged” entstand eher zufallig. Ausldser
war im Januar 2015 ein exklusiv gebuch-
tes Event anlasslich des Erscheinens ihres
Debiitalbums ,Rolling With the Punches”
der Berliner Pop-Séngerin Nessie in der
Bar des Restaurants.”

Die erste ,Sra Bua Unplugged” fand am
Donnerstag, den 28. Mai mit dem an der
Westkuste Irlands geborenen und aufge-
wachsenen Sanger und Poeten Tom Dunn
statt. Der ehemalige Frontmann und San-
ger der bekannten irischen Gruppe ,The
Spikes” besticht durch seine wunder-
schénen Lieder, die er mit den richtigen
Worten in seelenvolle Bilder verwandelt.

Auftakt der vierteljahrlich geplanten ,Sra
Bua Themen-Tastings” bildete am 11. Juni
2015 ein ,Sake-Tasting”. Dieser aus Japan
stammende Reiswein filhrte durch den
gesamten Abend. Mit einem ,Sparkling
Sake”, gefolgt von zwei eigens kreierten
Sake-Cocktails des Sake-Ambassadors und
Barchefs Gregor Dill, wurde das Tasting in
der Sra Bua Bar eingeldutet. Im Anschluss
nahm Kichenchef Daniel Lengsfeld die
Teilnehmer mit auf eine kulinarische Reise
durch Asien. Sein 4-Génge-MenlU wurde
dabei mit korrespondierenden Sakes be-
gleitet.
Reservierungen werden unter der
Telefonnumer 030 2261 1959 oder der
E-Mail: srabua.berlin@kempinski.com
entgegengenommen

Das néchste Themen-Tasting unter dem

Motto “Whiskey & Cigars” findet im Sep-
tember 2015 im Sra Bua by Tim Raue statt.
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Futuristisch: Kempinski Hotel Harbin

Neu in der Ice-City Harbin

Kempinski Hotel Harbin eroffnet im
,orientalischen Paris” Chinas

N eue bahnbrechende Hoteleréffnung
in der ,Ice-City” Harbin: Am Nord-
ufer des Songhua-Flusses, in der als
Lorientalisches Paris” Chinas bekannten
Metropole Harbin, hat jetzt das neue
Kempinski Hotel Harbin ertffnet. Als
erstes Kempinski-Hotel in der Provinz
Heilongjiang, im Nordosten Chinas, er-
ganzt es das Angebot der altesten Lu-
xushotelgruppe Europas im Reich der
Mitte auf 21 Fiinf-Sterne-Hauser.

Die Hoteldirektorin Maria Griter, die vor
ihrem Engagement in China im Hotel Ad-
lon Kempinski Berlin als Hotelmanagerin
tatig war, ist Uberzeugt, dass das neue
Hotel hochste Anspriiche erfillt: ,Kem-
pinski ist bekannt fir europaischen Luxus.
Hier in der modernen City von Harbin, die
voller Leidenschaft ist, haben wir nicht
nur ein mehr als Uberzeugendes Luxus-
produkt am Start, sondern bieten alles,
was den Aufenthalt zu einer unvergessli-
chen Erinnerung macht.”

Das Hotel verfigt Uber 350 luxuridse
Zimmer, darunter 32 Suiten, mehrheit-
lich mit Ausblick zum FluB. Vier Meter
hohe Decken, bodentiefe Panorama-
fenster und elegantes Design sorgen
fur den besonderen Wohlfuihleffekt. Mit
insgesamt finf Restaurants und Bars fur
jeden Geschmack steht hier die groBte
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Auswahl in einem Funf-Sterne-Hotel in
Harbin fir das leibliche Wohl der Géaste
zur Verfiigung: So bietet das Collections
ganztagig internationale Kiiche und das
Long Yuan chinesische Gerichte. Dariiber
hinaus gibt es noch das Paulaner Res-
taurant, das in allen chinesischen Kem-
pinski-Hausern zu finden ist und sich
groBter Beliebtheit bei den Gasten er-
freut, die Lobby Lounge und das Kempi
Deli mit frischen Backwaren, Snacks und
einer groBen Auswahl frisch gepresster
Séfte. Daneben kdnnen die Gaste selbst-
verstandlich auch den 24-Stunden-Zim-
merservice nutzen.

Zwei Ballsale in einer GréBe von 760 be-
ziehungsweise 840 Quadratmetern sowie
finf Multifunktionsrdume und ein luxu-
rioser VIP-Raum fiir bis zu 60 Personen
machen das neue Haus auch fir Veran-
staltungsplaner interessant.

Der Kempinski The Spa mit sieben Be-
handlungsrdumen, ein mit modernsten
Geraten ausgestattetes Fitness-Studio
sowie ein beheiztes Schwimmbad mit
25-Meter-Bahnen ergédnzen das Angebot
fur die Gaste.

Harbin ist das wichtigste Zentrum im
Nordosten Chinas — sowohl in politischer
als auch in 6konomischer, wissenschaft-
licher und kultureller Hinsicht. Weltweit
bekannt ist Harbin durch das seit 1985
jahrlich stattfindende Eisskulpturen-Fes-
tival, das der Stadt den Titel ,Ice-City”
einbrachte. Mit dem Siberian Tiger Park,
dem groBten naturbelassenen Park fiir
wildlebende Sibirische Tiger, dem Sun
Island Scenic Resort, einer 38 Quadrat-
kilometer umfassenden Park- und Seen-
landschaft, und dem Harbin Polarland
befinden sich zahlreiche touristische At-
traktionen in der Nahe des Hotels — und
auch der Harbin Taiping International
Airport ist lediglich 35 Minuten Fahrtzeit
entfernt.

Fotos: Kempinski Hotel Harbin

Kempinski Hotel Harbin
Chuangxin Yi Road No. 199
Songbei District

150028 Harbin

Tel.:+86 451 58777777

Fax: +86 451 83171717
www.kempinski.com/harbin
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Im wilden Kaukasus

Khinalig — gut gehutetes Geheimnis in Aserbaidschans Bergwelt

Er gilt als einer der schonsten und
spektakuldrsten  Orte  Aserbaid-
schans: Khinalig [Xinaliq]. Im Gegen-
satz zur modernen Metropole Baku, wo
sich ab dem 12. Juni die europaische
Sportwelt zu den ersten Europaspielen
versammelt, scheint in diesem verschla-
fenen Kaukasusdoérfchen die Zeit stehen
geblieben zu sein. Bis vor wenigen Jah-
ren war der 2.000 Seelen Ort nur drei
Monate im Jahr erreichbar. In diesem
entlegenen Winkel konnten die Bewoh-
ner ihre Traditionen und Sprache bis
heute bewahren. Bei Touristen erfreut
sich der auf 2.350 Meter gelegene Ort
zunehmender Beliebtheit, die dort ein
Stiick urspriingliches Aserbaidschan er-
leben méchten.

In traumhafter Bergkulisse

Rund 200 Kilometer nérdlich von Baku
scheint die Welt noch in Ordnung zu
sein. Zwar fuhrt seit 2006 eine geteerte
StraBe in das Bergdorf, doch hat es Khi-
nalig geschafft, seinen urspriinglichen
Charme zu erhalten. Bilderbuchartig ste-
hen die terrassenartig angelegten Lehm-
hauser dicht gedrangt an den Berghan-
gen. Durch die isolierte Lage konnten die
Bergbewohner — fiir Aserbaidschan un-
typisch meist hellhdutig und blaudugig
— ihre eigene Sprache bis heute bewah-
ren. Die Vorfahren der heutigen Khinalug
waren vor der Christianisierung der Regi-
on im 4. Jahrhundert Feueranbeter. Eini-
ge Kultstatten in der Umgebung und ein
Atesgah — ein heiliger Ort an dem eine
ewige Flamme brennt — sind als Relikte
dieser Zeit noch vorhanden. Heute sind
die Bergbewohner tberwiegend Musli-
me.

Aufstieg auf dem Konig der Berge

Zunehmender Beliebtheit erfreut sich der
Ort auch bei Bergsteigern. Khinalig eig-
net sich fir Abenteuerlustige hervorra-
gend als Ausgangsort fir die Besteigung
des ,Konigsbergs” Shahdag [Sahdag],
dem zweithdchsten Berg Aserbaidschans.
Zur Besteigung ist eine Genehmigung
erforderlich, die bei einer lokalen Reise-
agentur in Baku beantragt werden sollte.
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Das Bergdorf Khinalig

Ein Guide ist fur eine Bergtour sehr emp-
fehlenswert — meist wandert man abseits
jeder Infrastruktur. Unabdingbar zur Be-
zwingung des 4.243 Meter hohen Berges
istin jedem Fall alpine Erfahrung. Belohnt
werden Alpinisten mit eindrucksvollen
Ausblicken in eine fast menschenleere
Bergwelt.

Im Kontakt mit der Bevdlkerung

Vor allem die Sommermonate von Mit-
te Juni bis Mitte September sind fir
Bergtouren gut geeignet. Fir die Anrei-
se empfiehlt sich ein geldndetaugliches
Fahrzeug, da Khinalig mit 6ffentlichen
Verkehrsmitteln schwer zu erreichen ist.
Im Dorfsupermarkt kann man sich mit
Verpflegung eindecken. Gaste kommen

Kurz notiert
fiir Gour-med.-Leser

in Khinalig in der Regel in schlichten Pri-
vatunterkiinften unter. CBT Azerbaijan
(Community based tourism Azerbaijan;
Gemeindebasierter Tourismus in Aserbai-
dschan) vermittelt Homestays in Khinalig
und anderen aserbaidschanischen Orten.

Foto: Ministry of Culture and Tourism of
Azerbaijan

Tourismusbtiro von

Aserbaidschan in Deutschland
JosephspitalstraBe 15

80331 Miinchen

Tel: +49 (0)89 55 25 33 836

E-Mail: aserbaidschan@aviareps.com
www.aserbaidschantourismus.de
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Picture Perfect:

Dreitégiger Fotografie-Workshop
mit dem renommierten Schweizer
Fotografen Gian Paul Lozza und
Kult-Kamerahersteller Hasselblad

it Hightech-Kameras von Hassel-

blad und unter dem geschulten
Auge des Fotografen Gian Paul Lozza
konnen Géaste des Tschuggen Grand
Hotels im Juli einen dreitdgigen Foto-
Workshop buchen und gleichzeitig das
grandiose Bergpanorama im sommerli-
chen Arosa geniessen.

Das dreitdgige Arrangement inklusi-
ve Frihstlicksbuffet, Halbpension und
Fotografie-Workshop ist vom 16. — 19.
Juli 2015 buchbar und kostet ab 1260
Schweizer Franken (ca. 1215 Euro) pro
Person. Die Kulisse vor Ort ist perfekt —
und mit einer professionellen Einfihrung
in die Welt von Belichtungszeit, Perspek-
tive, Objektivwahl, ISO-Wert, Blende und
vielem mehr wird es den Teilnehmern ge-
lingen, diese Impressionen so festzuhal-
ten, wie es sonst nur Experten schaffen.
So arbeitet der Schweizer Fotograf Gian
Paul Lozza regelméssig fir namhafte
Kunden wie Time Magazine, Canon, Nike
und Samsung.

Im Arrangement enthalten ist auch der
Zugang zur 5000 Quadratmeter grossen
Tschuggen Bergoase und die Nutzung
des Tschuggen Express, der hoteleigenen
Bergbahn. Teilnehmer des Workshops
bendtigen feste Schuhe und Wanderbe-
kleidung, bei Interesse auch einen eige-
nen Laptop zur Bildbearbeitung. Mit im
Gepaéck sollte ausserdem die eigene Spie-
gelreflexkamera sein, da Gian Paul Lozza
gerne auch Tipps flr die eigene Ausris-
tung gibt.

Weitere Informationen:
www.hasselblad.com/de und
www.lozzaphoto.com

Tschuggen Grand Hotel
Sonnenbergstrasse

7050 Arosa, Schweiz
Telefon:+41 81 378 99 99
www.tschuggen.ch
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Mit Geoff Bull und seiner Jazz-Band
eroffnet das Belvedere Locarno ****S
die Musik, Film & Sport-Saison in

und um das Hotel

herum:

Auftakt verschiedenster Erlebnis-Themen ist
am 28. Juni 2015 der Jazz-Lunch im Hause

eim Jazz -Lunch ab 12:00 Uhr kann

man sich am 28.06.2015 auf der Ter-
rasse des Hotel Belvedere Locarno mit
dem beriihmten Trompeter Geoff Bull
und seiner Band auf die Musik Saison
der Umgebung einstimmen. Im Rahmen
seiner Tournée anlasslich des jahrlich
stattfindenden Jazz Ascona gastiert der
Star-Trompeter mit seiner All Star Band
im Belvedere Locarno. Geoff ist einer der
letzten ,echten” New-Orleans-Musiker.
20 jahrig kam er in die Stadt des Jazz
und blieb dort hangen. Heute lebt und
arbeitet er wieder viel in Sydney. Seinen
Klangen lauschend kann der Gast und
Zuhorer sich am eigens vom Belvedere
.inszenierten” Barbecue.

Weiter im Programm geht es ab 08. Juli
2015 mit dem Moon & Stars Festival vor
der einmaligen Kulisse der Piazza Grande
Locarnos auf der dieses Jahr WeltgroBen
des Pop & Rock wie Roxette, Santana,
Gianna Nanini, Lenny Kravitz und Bob
Dylan auftreten.

Wer den Sport der Reichen und Schénen
verfolgt und beim Hublot Polo Cup As-
cona vom 17.-19. Juli 2015 nicht fehlen
mochte, bekommt im Belvedere Locarno
eventuell noch ein Zimmer. Um dem In-
ternationalen Springreiterturnier Ascona
(CSI) hingegen beiwohnen zu kdénnen,
reserviert man am besten jetzt fir den
23.-26. Juli 2015 im Hotel Belvedere Lo-
carno, direkt unterhalb des bekannten
Pilgerortes ,Madonna del Sasso” gele-
gen.

Mit dem beriihmten Festival del film Lo-
carno vom 05.-15. August 2015 bei dem
das Hotel Belvedere ,Official Partner” ist,
schlieBt sich der Reigen der diesjdhrigen
Musik, Film & Sport-Saison.

Geoff Bull

Das Hotel Belvedere ist nur zirka finf
Gehminuten von der Piazza Grande der
Altstadt Locarnos entfernt. Wer es lieber
gemditlich hat, nimmt die Standseilbahn
Locarno-Madonna del Sasso, die eine
eigene Haltestelle ,Belvedere” hat. Mit
seiner strategischen Lage ist das Bel-
vedere der ideale Ort, um ins Leben im
historischen Stadtkern einzutauchen, die
EXPO Mailand zu besuchen oder tber
die Standseilbahn und die Luftseilbahn
den Monte Cardada zu erreichen - Aus-
gangspunkt fur viele schéne Wanderun-
gen. Weitere Aktivitdten rund um den
Lago Maggiore wie schwimmen am Lido,
Radfahren, Golf u.a. sind sehr beliebt. Der
Flughafen Lugano-Agno, 40 km entfernt,
ist mit dem Auto in gut 45 Minuten zu
erreichen. Der Flughafen Mailand-Mal-
pensa liegt 110 km stdlich.

Foto: Rémy Steinegger, Vaglio

Hotel Belvedere Locarno

Via ai Monti della Trinita 44
6600 Locarno

Tel.: +41 (0)91 751 03 63

Fax: +41 (0)91 751 52 39
info@belvedere-locarno.com
www.belvedere-locarno.com
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Boutique-Hotel Gewandhaus
Dresden erstrahlt im neuen Glanz

Charmanter Luxus mit barockem Flair

nmitten des historischen Zentrums der

Barockmetropole ist das Fiinf-Sterne-
Boutique-Hotel Gewandhaus Dresden
nach umfangreichen Renovierungsar-
beiten im neuen Design wiedereroffnet
worden.

Die Eréffnung feierten die Eigentiimerfa-
milie Gerlach sowie Hoteldirektor Florian
Leisentritt und sein Team im geschichts-
trachtigen, von 1768 bis 1770 als Tuch-
macherhaus errichteten Barockgebaude.

Fir die Metamorphose des Gewandhaus
Dresden designte das bekannte Dus-
seldorfer Architekturbiiro STUDIO ar-
chitects (Dusseldorf) unter der Fihrung
von Hendrik Fraune und Claudia Blum
ein exklusives Interieur-Konzept, welches
den Manufakturcharakter des ehemali-
gen Tuchmacherhauses widerspiegelt.
Die exklusiven Stoffe der modernen De-
signermdbel erinnern an edle Gewander,
Leuchten aus briiniertem Messing und
Elemente aus antikem Leder erzeugen
eine harmonische Symbiose historischer
und moderner Stilperioden. Dies ver-
leiht dem Finf-Sterne-Boutique-Hotel
eine luxuriose Wohlfihlatmosphéare mit
personlichem Charme. Insgesamt ste-
hen den Gésten 97 komfortable Zimmer
und Suiten unterschiedlicher Kategorien
mit allen Annehmlichkeiten der Moderne
zur Verfligung. Zudem verfiigt das Hotel

[m]eatery Frihstlick
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Uber eine Bibliothek und fiinf modern
ausgestattete Tagungsrdume fir bis zu
100 Personen, die das angrenzende At-
rium zum charmanten ,Meeting im Gar-
ten” nutzen.

In der fir ihre exklusiven Steaks aus
der hauseigenen Reifezelle bekannten
[m]eatery erleben Géaste Fleischgenuss
auf hochstem Niveau. Wie in der bereits
in Hamburg und Stuttgart fest etablier-
ten [m]eatery stehen die besonders ge-
schmacksintensiven dry-aged Steaks aus
der hauseigenen Reifezelle im Mittel-
punkt. Im Eingangsbereich kénnen auch
hier die Gaste die gereiften Rinderri-
cken im glasernen Reifeschrank betrach-
ten. Auf der Speisekarte stehen neben
den edlen Steaks auch frische Fisch-
spezialitditen vom Grill, selbstgemachte
und qualitativ hochwertige Burger so-
wie erlesene Weine und coole Drinks.
Fur Stammgaste bietet die [m]eatery
auBerdem einen ganz besonderen Ser-
vice und lasst ein franzdsisches Steak-
messer mit Namensgravur erstellen.
Dieses wird in einer glasernen Vitrine
aufbewahrt und dient als personliches
Besteck fur den Gast.

SiiBe Momente verbringen Géste im vom
renommierten Pariser Architekturbiro
Studio Catoir designten Kuchen Atelier.
An der Riickseite des Hotels zur ,WeilBen

Zimmer Superior

Boutigue-Hotels Gewandhaus Dresden

Gasse” hin befindet sich eine gldserne Pa-
tisserie, die freie Sicht auf die kreativen
Backkiinstler bietet. Chef Patissier Dirk
Gunther verwohnt in Kiirze GenieBer mit
raffiniert verzierten Torten, Cupcakes so-
wie Kuchenspezialitaten, die auch zum
Mitnehmen angeboten werden.

Ruhe und Erholung finden Gaste auch im
modernen Spa-Bereich, welcher exklu-
siv fur Hotelgaste zur Verfigung stehen
wird. Bis Mitte des Jahres soll ein von Stu-
dio Catoir entworfener Entspannungsbe-
reich rund um die Themen Wasser, Ur-
laub und Exotik entstehen. So entfiihren
imitierte Nilpferd- und Giraffenképfe an
der Wand und eine Palmen darstellende
Decke erholungssuchende Gaste in eine
paradiesische Welt. Neben einem von ei-
ner dreidimensionalen Blatterwand aus
Stein, Metall und Spiegeln umrahmten
Schwimmbad verfuigt der tropische Spa-
Bereich Uber eine Sauna, ein Dampfbad
sowie moderne Fitnessgeréte.

Foto: Gewandhaus Dresden, Mitglied
Seaside Hotels

Gewandhaus Dresden
RingstraBe 1

01067 Dresden

Tel.: +49 (0)351 49 49 36 36
Fax: +49 (0)351 49 49 36 90
info(at)gewandhaus-hotel.de
www.gewandhaus-hotel.de
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Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

Das glanzend erzahlte Psychogramm
einer Beziehung

(DTS TT

Nipdvr g

| Niedergang

Roman Graf

Knaus

208 Seiten, 17,99 Euro
ISBN: 978-3-8135-0566-5

Monatelang hat der Schweizer André die Bergtour bis ins letzte
Detail geplant. Er will seiner Freundin Louise aus Berlin die Schon-
heit der Berge zeigen. Doch nun hullt Nebel das Dorf ein, und fei-
ner Regen verlangsamt den Aufbruch. Louise scheint lustlos, André
fuhlt sich aufgehalten. SchlieBlich gehen sie los, laufen gegen die
unerfllten Erwartungen und den aufkeimenden Missmut an. Mit
Muhe erreichen sie das erste Etappenziel. Am néchsten Tag kehrt
mit dem schénen Wetter die Abenteuerlust zurlck. Aber der wei-
tere Aufstieg ist anstrengend, und Louises Abwehr gewinnt in der
Steindde die Oberhand. Vor der letzten Herausforderung verlasst
sie ihren Freund. Verletzt und stolz klettert André allein weiter.

Kriminalroman
Tante Poldi und die sizilianischen Lowen

Mario Giordano

Bastei Lubbe

367 Seiten, 14,99 Euro
ISBN: 978-3-431-03914-6

Meerblick. Sonne. Ruhe. Mehr will Poldi nicht, als sie kurz nach ih-
rem sechzigsten Geburtstag von Minchen nach Sizilien zieht. Da-
bei hat sie aber nicht mit der Familie ihres verstorbenen Exmannes
gerechnet. Denn die, Sizilianer durch und durch, wollen Poldi na-
turlich das Dolce Vita nahebringen. Das war’s dann mit der Ruhe.
Als ware es damit nicht genug: Eines Tages verschwindet Valentino,
der Poldi in Haus und Garten ausgeholfen hat, spurlos. Ist er etwa
in die Fange der Mafia geraten? Poldi macht sich auf die Suche —
und kreuzt dabei schon bald den Weg des attraktiven Commissario
Montana ...

Radikal subjektive erotische Prosa

VerheiBung
Der Grenzenlose

Jussi Adler-Olsen

Deutscher Taschenbuch Verlag
608 Seiten, 19,90 Euro

ISBN: 978-3-423-28048-8

Siebzehn Jahre lang hat Polizeikommissar Christian Habersaat ver-
geblich versucht, den Tod einer jungen Frau aufzuklaren, die kopf-
Uber in einem Baum hangend aufgefunden wurde. Kurz nachdem
er Carl Mgrck um Hilfe gebeten hat, kommt er auf schockierende
Weise ums Leben - und nur wenig spater sein Sohn. Die Recher-
chen des Sonderdezernats Q fihren nach Oland, zu einem obsku-
ren »Zentrum zur Transzendentalen Vereinigung von Mensch und
Natur«. Carl Mgrck und seine Assistenten ahnen nicht, dass sie sich
in todliche Gefahr begeben ...
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MitreiBende Pilgerfahrt,
die so ganz anders verlief

Pilgern fur Skeptiker

Meine Reise auf dem Jakobsweg
Jean-Christophe Rufin

Knaus

256 Seiten, 19,99 Euro
ISBN: 978-3-8135-0667-9

,Als ich nach Santiago de Compostela aufbrach, habe ich nichts
gesucht — und ich habe es gefunden! — Eigentlich wollte der Arzt
und Goncourt-Preistréger Jean-Christophe Rufin ,nur” wandern
auf diesem seit Jahrhunderten bedeutenden Weg und sieht ihn
anfangs eher als sportliche Herausforderung. Doch unterwegs
auf den 900 Kilometern des Camino del Norte kann sich auch der
Skeptiker der Alchemie des ,ewigen Weges" nicht entziehen.

Kostlichkeiten der Region verkntpft mit
dem einen oder anderen Mord

Provokateure
Der siebte Fall fur Bruno, Chef de police

ana Ml
Frwrahova Martin Walker
e Diogenes

432 Seiten, 23,90 Euro

ISBN: 978-3-257-06928-0

Saint-Denis im Périgord ist ein Sehnsuchtsort fdr viele. Auch fur ei-
nige, die hier aufgewachsen sind. Doch als ein autistischer Junge
aus Saint-Denis auf einer franzésischen Armeebasis in Afghanistan
auftaucht und nach Hause mochte, ist unklar, ob als Freund oder
Feind. Dies herauszufinden ist die dringende Aufgabe fir Bruno,
Chef de police, ehe sich verschiedene Provokateure einmischen
und alle in tédliche Gefahr bringen kénnen.

- Die Magie des Messers,
-
——%  der Zauber der Gabel
T AR Am Beispiel der Gabel
fus— 4= ; : ]
R Eine Geschichte der Koch- und Esswerkzeuge
Bee Wil
e Sﬁﬁrka‘r;%;lnsel Verlag
e ——— 373 Seiten, 25,00 Euro

ISBN: 978-3-458-17619-0

Kochen boomt und Essen ist Lebensstil — jedenfalls in reichen Ge-
sellschaften. Wir sind Produktkenner und Rezeptsammler, aber Uber
die »Hardware« in unseren Klchen wissen wir relativ wenig. Dabei
muss die Kartoffel geschalt, die Artischocke gekocht und der Pfeffer
zerstoBen werden, bevor sie Teil einer Mahlzeit werden, die wir uns
— zum Beispiel mit einer Gabel —in den Mund schieben.

In einem faszinierenden Streifzug durch die Kulturen der Welt wid-
met sich Bee Wilson, selbst passionierte Kdchin mit einer Schwache
fur Messbecher, den heimlichen Stars der Kiche: dem Messer, dem
Topf und den anderen Koch- und Esswerkzeugen. Sie fuhrt uns von
den prahistorischen Feuerstellen in Afrika bis an den Induktionsherd
in mitteleuropéischen Luxuskdchen. Wir sind zu Gast bei den Koch-
kanstlern der Zhou-Dynastie und an den Héfen der europaischen
Renaissancefursten. Wir bewundern das Kupfergeschirr in der vikto-
rianischen GroBkuche und die Rationalitat der »Frankfurter Ktiche«.
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Zertifiziertes Hypertonie-Zentrum DHL® - hier wird
der Hypertoniepatient optimal versorgt

Machen Sie doch
einfach das Beste

aus lhrer Praxis
oder Klinik

Mit der Zertifizierung von Hypertonie-Zentren leistet

die Deutsche Hochdruckliga eV. DHL® -
Deutsche Gesellschaft fiir Hypertonie

und Pravention einen entscheiden-
den Beitrag zur Verbesserung der
Versorgungsqualitdt. Die Deutsche
Hochdruckliga biirgt fiir die Qua-
litat der zertifizierten Zentren,
schafft damit Transparenz und
gibt Patienten Orientierung.

Zertifiziertes Hyperto-
nie-Zentrum DHL® - wel-
che fachlich-personellen,
interdisziplindren und
rdumlichen Anforderungen
miissen erfiillt sein?

Die Einrichtung muss mindestens zwei

Zertifiziertes Hypertonie-Zentrum DHL® - welche
diagnostischen und therapeutischen Angebote
miissen vorhanden sein?

Grundsatzlich missen alle diagnostischen Verfahren
verfligbar sein - entweder durch das zertifizierte

Zentrum oder Kooperationspartner.
Therapeutische Notfallversorgung (24h-Notauf-
nahme, internistische Intensivstation, 24h-
Akutneurologie und -neuroradiologie) muss
zumindest durch einen Kooperationspartner
gewdhrleistet sein. Erforderlich ist dariiber hin-
aus eine Einrichtung zur nicht-medikament&sen
Intervention (Didtberatung, Sportmedizin).

“,

z
=
o
T
I\
®

Zertifiziertes Hypertonie-Zentrum DHL® -
ein Mehrwert fiir Praxis & Klinik!

Hypertensiologen/-innen DHL® beschéftigen.

Ein/eine Hypertonieassistent/-in DHL® ist wiinschenswert.
Interdisziplindre Kooperationen mit der Endokrinologie,
Kardiologie, Nephrologie, Neurologie usw. missen gewahr-

leistet sein.

Es missen Raumlichkeiten fir die ambulante bzw. stationdre
Diagnostik und Therapie der Hypertonie vorhanden sein.

Machen Sie Ihre Praxis/Klinik durch die Zertifizierung zukunftsfahig - und bin-
den Sie das erworbene Qualitatssiegel aktiv in Ihr Marketing ein.

Durch die intensive Offentlichkeitsarbeit der Deutschen Hochdruckliga eV.
DHL® - Deutschen Gesellschaft fir Hypertonie und Pravention wird das
Hypertonie-Zentrum DHL® zur Qualitdtsmarke werden, an der sich aufgeschlos-
sene Patienten, aber auch Leistungserbringer orientieren.

Lertifiziertes
Hypertonie-Zentrum DHL®

Deutsche Hochdnackliga e,
Dreuitsche Gessdschaln 1 Hypertoms umd PrassniEon

Weitere Informationen sowie Zertifizierungsantrige:
Deutsche Hochdruckliga e.V. DHL®

Deutsche Gesellschaft fiir Hypertonie und Pravention
www.hochdruckliga.de



Dr. Money

fiir Gour-med. -Leser

Es gibt sie wirklich noch, die
sogenannten ,Ringeltauben”

il

linster, das westfilische Oberzen-

trum, gehort zu den GroBstadten
in Deutschland, die auf ein erfolgrei-
ches Wirtschaftswachstum zuriick-
blicken kann. Die Stadt mit ihren ca.
300.000 Einwohnern steht fiir Verlass-
lichkeit und innovative Entwicklung.
Das restaurierte Biiro- und Geschafts-
haus ,Die Direktion” im Zentrum der
.Lebenswertesten Stadt Deutschlands”
ist eines der attraktivsten Anlageob-
jekte die in Miinster derzeit angebo-
ten werden.

Das Objekt ,Die Direktion” liegt im Her-
zen der Stadt Munster unmittelbar ne-
ben dem gerade im Neubau befindlichen
Hauptbahnhof. Die Biro- und Ladenfla-
chen sind zu 98% vermietet, allein die
Deutsche Bahn hat 19% der Gesamtfla-
che angemietet. Weitere 17% werden
von der ,i bau” als Biiroflache genutzt.

Die Standortvorteile der westfalischen
Metropole Miinster haben die Stadt zu
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einem der beliebtesten Studienplatze
Deutschlands werden lassen. Mehr als
60.000 Studierende pragen die Wirt-
schaftsstruktur und das Stadtbild.

Namhafte Forschungsinstitute aus vielen
Bereichen der neuen zukunftsweisenden
Wissenschaften sind hier zu Hause.

Die Arbeitslosenquote ist im Vergleich
Uberdurchschnittlich niedrig.

Das Bahnhofsviertel, das Tor zur Stadt,
bietet attraktive Arbeitsplatze mit opti-
maler Erreichbarkeit.

2 Parkhduser in weniger als 100 Me-
ter Entfernung haben fur 1.000 PKWs
Platz. Das ehemals 1. Fahrradparkhaus
Deutschlands, neben der ,Direktion”, bie-
tet Unterstellméglichkeiten fur mehr als
3.500 Fahrrader.

Die Modernisierung der ,Direktion” — fir
rund 38 Millionen Euro — wurde erst im
Jahr 2013 abgeschlossen. Das Gebaude

befindet sich somit in einem exzellenten
Zustand.

Noch ein Wort zur Mietentwicklung.
Miinster gehért zu den Standorten die
in den letzten Jahren kontinuierliche Re-
almietsteigerungen, sowohl in den Ge-
werbeflachen als auch in der Wohnfla-
chenvermietung, verzeichnen konnten.
Kaltmieten zwischen € 12,- bis € 14,- pro
m? sind blich.

Details zum Erwerb von Anteilen bekom-
men Sie bei:

Weitere Infos unter:

AS Finanzdienstleistungen Beratungs-

und Vermittlungs-GmbH

HansestraBBe 51-53

48165 Miinster

Telefon: 02501/9877 -0

Telefax: 02501/9877 - 99

info@as-finanz.de

www.as-finanz.de

Foto: Hannover Leasing GmbH & Co. KG
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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 Ihre 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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16. Deutscher

Medizinrechts-
tag am 18. und
19. September

2015 in Berlin

Der Medizinrechtsanwilte e.V. veran-
staltet jahrlich den Deutschen Medi-
zinrechtstag als gemeinsames Sympo-
sium von Medizinrechtsanwiélten und
Medizinern.

Referenten aus Recht, Medizin, Wissen-
schaft, Praxis, Verbidnden und Politik
beleuchten einen wechselnden Themen-
kreis aus unterschiedlichen Perspektiven.
Der Kongress dient der individuellen
Fortbildung, dem interdisziplindren Aus-
tausch von Experten, der gemeinsamen
Entwicklung von Erkenntnissen sowie der
Kontaktpflege.

Aus dem Programm:

« Regressverzicht — eine (Schein-) Lo-
sung fur die Probleme in der Heilwe-
senhaftpflicht
Prof. Dr. Peter Gaidzik, Fakultat fir
Gesundheit, Institut fir Medizinrecht,
Universitat Witten / Herdecke

« Haftungsfallen bei Verjghrung und
Vergleich in Arzthaftungsfallen
VorsRiOLG a.D. Lothar Jaeger, KoIn

« Objektivitdt des Gutachters — Illusion
und Notwendigkeit
Prof. Dr. Peter Marx, Emeritus der Kli-
nik und Polyklinik fir Neurologie der
Universitatsmedizin, Charite, Benjamin
Franklin

Den Kongress moderiert Karl-Dieter M&l-

ler, ehem. Leiter der ARD-Rechtsredakti-
on.

Programm und Anmeldung:
www.deutscher-medizinrechtstag.de
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DKMS unterstitzt
Blutkrebsforschung

Neues Forschungsprogramm - Stipendien
fur Nachwuchswissenschaftler

lutkrebsforschung und Nachwuchs-

forderung von Wissenschaftlern sind
fir die DKMS Deutsche Knochenmark-
spenderdatei eine wichtige Investiti-
on in die Zukunft. Aus diesem Grund
hat die DKMS Stiftung Leben Spenden
ein neues Forder- und Forschungspro-
gramm ins Leben gerufen, das jungen
Wissenschaftlern die Moglichkeit gibt,
Forschungsvorhaben auf dem Gebiet
der hamatopoetischen Stammzelltrans-
plantation oder zellularer Therapien ge-
gen Blutkrebs umzusetzen.

Das DKMS Mechtild Harf Forschungspro-
gramm (DKMS Mechtild Harf Research
Grant), das durch die DKMS Stiftung Le-
ben Spenden finanziert wird, vergibt von
nun an jedes Jahr bis zu zwei Stipendien:
Die Ausschreibung richtet sich ausdriick-
lich an Bewerber aus allen Landern, denn
die DKMS versteht ihre Arbeit langst im
internationalen Kontext.

Fur den ersten Forderzeitraum ab dem
1. Juli 2015 wurden Dr. Luca Vago vom
Ospedale San Raffaele aus Mailand/Ita-
lien und Dr. Jarrod Dudakov vom Me-
morial Sloan Kettering Cancer Center
in New York/USA als Stipendiaten unter
den zahlreichen hochqualifizierten Be-
werbern ausgewahlt. Die Bekanntgabe
erfolgte bei der diesjahrigen Verleihung
des Mechtild Harf-Preises 2015 im Rah-
men des Kongresses der European So-
ciety for Blood and Marrow Transplan-
tation (EBMT) in Istanbul. Die finanzielle
Unterstitzung erfolgt, fir maximal drei
Jahre mit einer Summe von bis zu 80.000
Euro pro Jahr.

Die Auslobung und Vergabe der Stipen-
dien erfolgt im Kontext der neuen wis-
senschaftlichen Schwerpunktsetzung der
DKMS mit dem Ziel, die Ergebnisse der

Stammzelltransplantation durch innova-
tive Methoden weiter zu verbessern. Aus
diesem Grund wurde eine eigene klini-
sche Forschungseinheit, die so genannte
Clinical Trials Unit (CT) gegriindet. Die
CTU hat 2013 ihre Arbeit am Standort
Dresden offiziell aufgenommen, um
kiinftig die Forschung zur Bekdmpfung
von Blutkrebs besser fordern zu kdnnen.
Die Abteilung organisiert und unter-
stltzt Studien zur Stammzellentnahme
und Stammzelltransplantation.

Bewerber fiir ein Stipendium im Rahmen
des DKMS Mechtild Harf Forschungspro-
gramms missen Uber eine abgeschlosse-
ne Promotion (M.D., Ph.D., Dr. med. oder
vergleichbare Qualifikation) in einem fur
das Stipendium relevanten Gebiet ver-
fugen, wobei der Abschluss nicht langer
als zwolf Jahre zurtickliegen darf. Die Be-
werber missen an einem akademischen
Forschungsinstitut tatig sein, zum Bei-
spiel Stipendiaten, Postdoktoranden, Ju-
niorprofessoren. Das Forschungsprojekt
muss Fragestellungen der hamatopoe-
tischen Stammzelltransplantation oder
der Entwicklung von Zelltherapien gegen
hamatologische Neoplasien zum Inhalt
haben. Dabei kann es sich um Laborfor-
schung, préklinische Studien oder klini-
sche Studien handeln.

Weitere Informationen sowie
Bewerbungsunterlagen zum Download
finden Sie unter: www.dkms.de/de/
mechtild_harf_research_grant
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Entwicklung und Vermarktung von anti-

bakteriellen Medikamenten gewinnt an Fahrt

Frost & Sullivan: Kurzlich verabschiedetes GAIN-Gesetz soll Unter-
nehmen wieder aktive Forschung und Entwicklung betreiben lassen
als auch neue Marktakteure anziehen

ie wachsende Bedrohung durch

multiresistente gramnegative Or-
ganismen (engl. multi-drug resistant
gram-negative organisms; MDR-GNBs)
verleiht der globalen Entwicklung von
antibakteriellen Medikamenten die
notwendige Dringlichkeit. Anstehende
Regulierungsreformen zur Senkung der
Kosten fiir Forschung und Entwicklung
sowie Anreize zur Identifizierung neuer
Medikamente schaffen attraktive Még-
lichkeiten fiir Pharmaunternehmen.

Laut einer aktuellen Studie von Frost &
Sullivan zum Markt fur antibakterielle
Medikamente werden fast 80 Prozent der
sich derzeit in der Pipeline befindenden
Medikamente von kleineren Pharma- und
Biotech-Unternehmen hergestellt, von
denen die Halfte keine Handelsprodukte
auf dem Markt haben. Glaxosmithkline
(www.gsk.com), Astrazeneca (www.ast-
razeneca.com) sowie Merck & Co (www.
merck.com) sind die einzigen drei etab-
lierten Pharmaunternehmen in diesem
Segment.

Weitere kostenfreie, englischsprachige
Informationen zu dieser Studie stehen
auf: http://corpcom.frost.com/forms/
EU_PR_KFeick_MABA-52_13Aprill5 zum
Download bereit.

LAchtundreiig antibakterielle Medi-
kamente, die sich derzeit in der Ent-
wicklungsphase befinden, haben das
Potenzial, viele, wenngleich nicht alle
resistenten Bakterien anzugehen”, sagt
Frost & Sullivan Senior Research Analyst
Healthcare, Frau Aiswariya Chidamba-
ram. ,Plazomicin und Eravacycline sind
zwei viel versprechende Verbindungen,
die in einem breiten Wirkspektrum ge-
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gen die meisten MDR-GNBs einsetzbar
sind.”

Die Erforschung neuer antibakterieller
Wirkstoffe und die Identifizierung neu-
er Verbindungen, die erfolgreich gegen
Bakterien vorgehen kénnen, stellen eine
Herausforderung fir die Wissenschaft
dar. Angesichts der hohen Ausfallwahr-
scheinlichkeit und der hohen Kosten fir
Forschung und Entwicklung (F&E) schlie-
Ben groBe Pharmaunternehmen, die
vormals Marktfihrer waren, heute ihre
Einrichtungen fir die antibakterielle For-
schung.

Daher rufen Stellen wie die US-Bundes-
behorde zur Lebens- und Arzneimittel-
Uberwachung FDA (Food and Drugs
Administration) und die Amerikanische
Gesellschaft fur Infektionskrankheiten
derzeit mehrere Initiativen ins Leben, um
Unternehmen dazu zu bewegen, wie-
der in die antibakterielle Forschung und
Entwicklung einzusteigen. Das kirzlich
verabschiedete GAIN-Gesetz (engl. Ge-
nerating Antibiotic Incentives Now) hat
zum Ziel, Anreize fir die Entwicklung von
Antibiotika zu setzen, und erleichtert die
Durchfiihrung effizienterer klinischer Stu-
dien sowie den Markteintritt. In Europa
hat die Initiative Innovative Arzneimittel
(engl. Innovative Medicines Initiative; IMI)
zwei wegweisende Projekte ins Leben ge-
rufen: COMBACTE (Bekampfung der Bak-
terienresistenz in Europa) und TRANS-
LOCATION (molekulare Grundlagen der
bakteriellen Zellwanddurchlassigkeit).
Hierbei handelt es um eine bislang ein-
malige Partnerschaft von Industrie,
Biotechnologie-Unternehmen und Wis-
senschaft, die Antibiotikaresistenz ge-
meinsam bekdmpfen wollen.

.Dartber hinaus werden Industrie, Wis-
senschaft, Investoren und Meinungsfih-
rer in Form von o&ffentlich-privaten Part-
nerschaften kooperieren, um den riesigen
ungedeckten klinischen und kommerziel-
len Bedarf auf dem Markt fiir antibakte-
rielle Wirkstoffe effektiv anzugehen und
den Weg zur Vermarktung zu beschleuni-
gen”, schlieBt Frau Chidambaram.

Die Studie A Product and Pipeline Ana-
lysis of the Antibacterial Drugs Market
(MABA-52) ist Teil des Growth Partner-
ship Service Programms Life Sciences
(www.lifesciences.frost.com), das auBer-
dem Analysen zu den folgenden Berei-
chen umfasst: A Competitive Analysis of
the Global Breast Cancer Therapeutics
Market, A Product and Pipeline Analy-
sis of the Opioid Therapeutics and Drug
Delivery Market, A Product and Pipeline
Analysis of the Lung Cancer Therapeutics
Market, and Product and Pipeline Ana-
lysis of the Global Rheumatoid Arthritis
Therapeutics Market. Samtliche Studi-
en im Subskriptionsservice basieren auf
ausfiihrlichen Interviews mit Marktteil-
nehmern und bieten detaillierte Infor-
mationen Uber Marktchancen und Bran-
chentrends.

Frost & Sullivan
Clemensstr. 9

60487 Frankfurt am Main
LinkedIn: Transform Health
Twitter: @FrostSullivanDe
www.frost.com
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Deutscher Kongress

fur Orthopadie und Un-
fallchirurgie 20. bis 23.
Oktober 2015

ie Teilnehmer des Kongresses fiir

Orthopadie und Unfallchirurgie
(DKOU) erwartet im Jahr 2015 ein zu-
nehmend internationales Programm.
Mehr Experten aus der ganzen Welt als
in den Vorjahren prasentieren ihre aktu-
ellen Forschungsergebnisse. Inwieweit
die Experten voneinander lernen kon-
nen und in welchen Bereichen Ortho-
paden und Unfallchirurgen in Deutsch-
land die Nase vorn haben, wird auf dem
DKOU 2015 diskutiert. Der Kongress
findet vom 20. bis 23. Oktober 2015 in
Berlin statt. Es werden mehr als 10.000
Teilnehmer beim weltweit drittgroBten
Kongress in diesem Fachgebiet erwar-
tet. Schwerpunkte sind unter anderem
orthopadisch-medizinische Herausfor-
derungen im Kindes- und Jugendalter
sowie bei Menschen im hohen Alter.

Zukinftig wollen sich die deutschen Ex-
perten aus Orthopédie und Unfallchirur-
gie noch intensiver mit ihren internatio-
nalen Kollegen beispielsweise aus den
USA und der Tirkei austauschen. Daher
haben die Deutsche Gesellschaft fir Or-
thopadie und Orthopadische Chirurgie
e. V. (DGOOCQ), die Deutsche Gesellschaft
fur Orthopéadie und Unfallchirurgie e. V.
(DGOU), die Deutsche Gesellschaft fir
Unfallchirurgie e. V. (DGU) und der Be-
rufsverband fir Orthopadie und Unfall-
chirurgie e. V. (BVOU) eine langfristige
Kooperation mit der amerikanischen
Fachgesellschaft Orthopaedic Trauma As-
sociation (OTA) vereinbart. Mit der ame-
rikanischen Orthopaedic Research Soci-
ety (ORS) und dem Gastland Tirkei sind
zwei weitere wichtige Partner beim DKOU
2015 vertreten.

Informationen sind bei
Intercongress GmbH erhaltlich:
WilhelmstraBe 7

65185 Wiesbaden

Tel.: 0611 977-160

E-Mail: dkou@intercongress.de
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Typ 2-Diabetes: Endoskopisches Ver-
fahren als Hoffnungstrager?

N eue Hoffnung liegt nach einer Pilot-
studie auf einem endoskopischen
Verfahren, bei dem die Schleimhaut im
Zwolffingerdarm verschorft wird. En-
doskope gibt es in der Medizin bereits
seit 165 Jahren. Was sie heute ermdgli-
chen, nach ihrer Entwicklung vom rein
diagnostischen zum interventionellen
Instrument, und was das fiir Diabetes-
patienten bedeuten konnte, dariiber
informiert die MEDICA EDUCATION
CONFERENCE 2015. Sie findet vom 16.
bis 19. November in Diisseldorf statt.

.Dem neuen endoskopischen Verfahren
geht die Beobachtung voraus, dass fett-
leibige Menschen mit Typ-2-Diabetes,
die durch eine Bypass-Operation abneh-
men wollen, nicht nur ihr Kdrpergewicht,
sondern auch ihren Diabetes verlieren”,
sagt Professor Dr. med. Horst Neuhaus,
Chefarzt der Klinik fur Innere Medizin
am Evangelischen Krankenhaus Dissel-
dorf. Bei einer Bypass-Operation verbin-
det der Chirurg den Magen direkt mit
dem oberen Dinndarm. Der Speisebrei
flieBt dann am Zwélffingerdarm vorbei,
der in einer Schlinge blind endet. ,Bei
den meisten Patienten normalisiert sich
der Blutzucker, noch bevor sie wesent-
lich an Gewicht verlieren”, berichtet der
Experte. Die genauen Zusammenhan-
ge seien nicht bekannt. ,Hormone, die
beim Durchtritt des Speisebreis in der
Schleimhaut des Zwolffingerdarms ge-
bildet werden, spielen aber offenbar eine
wichtige Rolle”, sagt Professor Neuhaus:
.Diese sogenannten Inkretine regen in
der Bauchspeicheldriise die Ausschit-
tung von Insulin an, was langerfristig zu
einem Wirkungsverlust von Insulin fihrt.”
Diese Insulinresistenz ist die Ursache des
Typ 2-Diabetes.

Um die UbermaBige Freisetzung stoff-
wechselaktiver Hormone aus der
Schleimhaut des Zwolffingerdarmes zu
verhindern, konnten Arzte in Zukunft
auf einen nicht-operativen Eingriff set-
zen. Daflir hat eine US-Firma einen spe-
ziellen Ballon entwickelt. ,Dieser Ballon

wird mit einem Endoskop, wie es auch
zur Magenspiegelung verwendet wird,
durch den Zwélffingerdarm geschoben”,
erldutert Professor Neuhaus. ,Durch eine
kurzzeitige Erhitzung wird dabei die
Schleimhaut verschorft, wahrend tiefer
liegende Schichten der Darmwand ver-
schont bleiben. Das Verfahren, das die
Erfinder als ,Erneuerung der Schleim-
haut im Zwolffingerdarm” bezeichnen,
ist bereits in einer ersten Pilotstudie an
einer Klinik in Chile an 30 Patienten er-
probt worden. Die Ergebnisse waren
laut des Experten vielversprechend. ,Der
Blutzucker-Langzeitwert HbAlc sank von
9,2 Prozent auf 7,1 Prozent, was die Wir-
kung der meisten Blutzucker senkenden
Medikamente Ubertrifft” Mehr noch:
Die Wirkung scheint langerfristig anzu-
halten, so dass die Behandlung mogli-
cherweise nur selten wiederholt werden
mdusste.

Das neue Verfahren wird derzeit an meh-
reren klinischen Zentren in Europa Uber-
prift. Neben dem Evangelischen Kran-
kenhaus in Dusseldorf beteiligen sich
zwei weitere deutsche Kliniken an der
Studie. Der Ausgang der Studie lasse sich
zwar noch nicht vorhersagen, so Profes-
sor Neuhaus. Wenn sich die Ergebnisse
der Pilotstudie jedoch bestatigen sollten,
kdnnte das innovative Therapiekonzept
fur viele Menschen mit Typ-2-Diabetes
infrage kommen. Die Fallzahl ist laut
Professor Neuhaus im letzten Jahrzehnt
um mehr als 40 Prozent angestiegen:
.Deutschland liegt hier in Europa mitt-
lerweile an der Spitze."

Quelle:
http://www.ifso2014.com/temp/
20148133494/IFSO2014_Abstract
Volume.pdf

Abstract 0S20.03, Seite 65

Weitere Informationen dazu unter:

www.medica.de/mecl
und www.medica.de
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Jodversorgung in Deutsch-
land nicht ausreichend!

Wissenschaftliche Beirate des Arbeitskreises

Jodmangel e.V. bewerten DEGS-Studie

Die Jodversorgung in Deutschland ist
" nach wie vor nicht ausreichend”, so
das Fazit des Arbeitskreises Jodmangel
e.V. (AKJ) zum aktuellen Jodmonito-
ring aus der Studie zur Gesundheit Er-
wachsener in Deutschland (DEGS). Die
wissenschaftlichen Beirdte des Arbeits-
kreises bewerteten anlasslich ihrer Jah-
restagung in Berlin [1] unter der Leitung
von Prof. Dr. Roland Gaértner, Internist
und Endokrinologe an der Universitat
Miinchen sowie Vorsitzender des AKJ
e.V, die auf einem Kongress der Euro-
pean Thyroid Association im September
2014 vorgestellten Daten. [2]

4

Basierend auf der Analyse der Urinpro-
ben von etwa 7.000 reprasentativ un-
tersuchten Erwachsenen zeigt sich, dass
die tagliche Jodausscheidung im Durch-
schnitt etwa 113 Mikrogramm betréagt.
Die daraus, nach Berlicksichtigung von
Stuhlverlusten, geschatzte mittlere Jod-
zufuhr von 125 Mikrogramm pro Tag
liegt etwa 16 Prozent unterhalb der von
der Weltgesundheitsorganisation (WHO)
empfohlenen Tageszufuhr. Damit ist die
Jodversorgung fiir den Bevdlkerungs-
durchschnitt zwar beinahe akzeptabel.
Der AKJ unterstreicht jedoch, dass die
Studie auch zeige, dass bei Erwachse-
nen in allen Altersgruppen ein Anteil von
etwa 30 Prozent eine tagliche Jodaufnah-
me habe, die unterhalb ihres geschétzten
mittleren Bedarfes liegt, das heift bei
weniger als 95 Mikrogramm Jod pro Tag.
.Somit herrscht in einem nicht unerheb-
lichen Teil der Bevolkerung nach wie vor
ein Jodmangel und folglich ein erhéhtes
Risiko fir jodmangelbedingte Schilddri-
senerkrankungen”, betonte Gértner. Her-
vorzuheben sei in diesem Zusammen-
hang die verhéltnisméaBig hohe Pravalenz
an Strumen, einer VergroBerung bzw.
Knoten der Schilddrise, die in Deutsch-
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land Gértner zufolge etwa 30% Prozent
der Menschen betrifft. Eine ausreichen-
de Jodversorgung besteht laut WHO-
Klassifikation erst ab einer Prévalenz von
unter 5 Prozent. Etwa 120.000 Patienten
[3] werden in Deutschland jahrlich an
der Schilddrise operiert. ,Mit einer ver-
besserten Jodversorgung lasst sich ein
Grofteil dieser Operationen sicher ver-
meiden”, so Géartner.

Kaum Jodsalz in Fertiglebensmitteln

Verantwortlich fir die unzureichende
Jodversorgung in Teilen der Bevolkerung
ist laut Gartner das Erndhrungsverhalten:
.In Deutschland erfolgt die Jodaufnahme
hauptsachlich Uber jodiertes Speisesalz.
Wird dieses aber nurim Haushalt verwen-
det, so tragt es nur zu einem recht ma-
Bigen Anteil zur Gesamtjodversorgung
bei”, so Gartner. Ein deutlich groBerer
Anteil, schatzungsweise etwa 80 Prozent
des téaglichen Salzkonsums, werde durch
handwerklich oder industriell verarbeite-
te Fertiglebensmittel gedeckt. Anders als
beim Haushaltssalz, welches laut Gartner
zu mebhr als zwei Drittel in jodierter Form
konsumiert werde, enthalten Back- und
Waurstwaren sowie Fertiglebensmittel in
Deutschland derzeit kaum jodiertes Salz.
Der Anteil an Fertiglebensmitteln, die mit
Jodsalz hergestellt werden, liegt unter 30
Prozent. Dies liege weniger an den recht-
lichen Mdglichkeiten, denn in Deutsch-
land ist die Verwendung von Jodsalz seit
1989 fiir die Lebensmittelherstellung so-
wie fiir GroBkiichen und seit 1991 in Form
von jodiertem Nitritpokelsalz fir die Her-
stellung von Wurst- und Fleischwaren auf
freiwilliger Basis erlaubt. ,Allerdings va-
riieren die Regelungen im europdischen
und internationalen Ausland, sodass
Handelshemmnisse hdufig der Grund
sind, warum vor allem die Hersteller von
Fertiglebensmitteln so haufig auf Jodsalz

verzichten”, erlautert Gartner. ,Fur die na-
tionale Jodversorgung ist dieser Verzicht
dann nachvollziehbar ein gravierendes
Handicap.” Jedoch eines, das nicht sein
musste, wie Gartner vorrechnet: ,\Wirde
man die von der Deutschen Gesellschaft
fur Erndhrung empfohlene Zufuhr von
taglich 5 bis 6 Gramm Salz ausschlieBlich
Uber Lebensmittel mit jodiertem Speise-
salz decken, wirde dies zusammen mit
den natlrlichen Jodquellen wie Milch-
produkten und Seefisch zur préaventiv
notwendigen Sattigung der Schilddrise
vollkommen ausreichen.” Um die Jodver-
sorgung kunftig sicherzustellen, sollten
sich Verbraucher aber auch Lebensmit-
telindustrie, Handwerk und Gastronomie
deshalb an die Regel halten, die der Ar-
beitskreis Jodmangel seit 30 Jahren emp-
fiehlt: ,Wenn Salz, dann Jodsalz!"

Quellen:

1. Sitzung des Arbeitskreises Jodmangel
e.V, 21.-22. November 2014, Berlin

2. Johner SA et al. (2014): Is measurement
of urinary iodine concentration con
sistently reliable to assess iodine
status?, Posterprasentation anlasslich
des 38th Annual Meeting European
Thyroid Association, Santiago de
Compostela, 6.-10. September 2014

3. Papillon-Studie (Schilddrisen-Initiative
Papillon)

Foto: Paul Schwarzl, Fotolia.com/ AKJ e.V.

Arbeitskreis Jodmangel e.V.
Organisationsstelle

Leimenrode 29, 60322 Frankfurt
Telefon: 069 / 2470 6796

Fax: 069 / 7076 8753

E-Mail: ak@jodmangel.de
www.jodmangel.de
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+AG Pro Biosimilars” als
Interessenvertretung der
Biosimilarunternehmen
gegrindet

In Berlin hat sich die Arbeitsgemein-
schaft ,Pro Biosimilars” als Interessen-
vertretung der Biosimilarunternehmen
in Deutschland konstituiert. Der AG
gehoren als Griindungsmitglieder die
Unternehmen Hexal/Sandoz, Hospira,
Mylan, STADA und TEVA/ratiopharm an.

Die Mitglieder der AG haben Dr. Andreas
Eberhorn (Head Specialty, Hexal AG) zu
ihrem Vorsitzenden bestimmt. Dr. Eber-
horn betont: ,Die bevorstehenden Pa-
tentabldufe vieler Biotech-Arzneimittel
haben eine neue Dynamik ausgel6st.
Neben den bislang in Deutschland ver-
tretenen Biosimilarunternehmen haben
weitere Unternehmen angekiindigt, Bio-
similars zu entwickeln und auf den Markt
zu bringen. Wir wollen daher mit der AG
Pro Biosimilars die Interessen aller Biosi-
milarunternehmen biindeln. Vor diesem
Hintergrund bietet unsere AG allen Un-
ternehmen eine Plattform zur Zusam-
menarbeit, die in Deutschland kiinftig
Biosimilars fiir die Versorgung bereitstel-
len. Die Bedeutung der Biosimilars fur die
Arzneimittelversorgung wird in der Zu-
kunft deutlich zunehmen. Denn es zeigt
sich z. B. bei Rheuma, dass viele Patienten
nur eingeschrankt Zugang zu hochwirk-
samen Biopharmazeutika haben.”

Die AG Pro Biosimilars engagiert sich da-
her daflir, dass Patientinnen und Patienten
ihrem medizinischen Bedarf entsprechend
Zugang zu modernen biopharmazeuti-
schen Arzneimitteltherapien erhalten.

Die AG Pro Biosimilars, die unter dem
Dach des Pro Generika e.V. angesiedelt
ist, steht allen Unternehmen offen, die in
Deutschland Biosimilars entwickeln, her-
stellen oder auf den Markt bringen.

Pro Generika e.V.

Unter den Linden 32-34
D-10117 Berlin

Tel.: 030-8161609-0

E-Mail: info@progenerika.de
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Wirksames Antidepressivum

fur ein breites
an Patienten

Spektrum

Neues multimodales Brintellix® (Vortioxetin)

b dem 4. Mai 2015 ist das neue,

multimodalwirksame Antidepressi-
vum Brintellix® im Handel. Es ist robust
antidepressiv wirksam und kann ein-
geschrankte kognitive Funktionen im
Rahmen depressiver Episoden (gemes-
sen mit neuropsychologischen Skalen)
bessern und die allgemeine Funktions-
fahigkeit sowie Lebensqualitat kon-
nen gefordert werden. Das spezielle
Rezeptorprofil von Vortioxetin scheint
sich auBerdem in ein vorteilhaftes Ver-
tréglichkeitsprofil Ubersetzen zu las-
sen, so dass u. a. auch altere Patienten
wirksam und sicher behandelt werden
kénnen. Dies berichteten renommierte
Psychiater auf dem Einfiihrungspresse-
gesprach in Miinchen.

.Mehr als zwei Drittel der depressiven
Patienten erfahren keine Remission”,
berichtete Professor Dr. med. Friedel
M. Reischies, Berlin, ,und erst recht kei-
ne anhaltende”. Dem Therapieziel einer
Nollstdndigen  Wiederherstellung  der
Funktionsfahigkeit” kann das neue Brin-
tellix® dienen. Es wirkt als zugelassenes
Antidepressivum multimodal, d. h. tGber
mehrere Wirkmechanismen und - Tar-
gets, so Professor Dr. med. Hans-Peter
Volz, Werneck. Zum einen hemmt es die
Wiederaufnahme von Serotonin (5-HT)
durch Blockade des Serotonintranspor-
ters (SERT) und zum anderen wirkt es
direkt auf verschiedene Subtypen des
5-HT-Rezeptors, die nachgeschaltete
Neurotransmittersysteme modulieren.

Starke klinische Wirksamkeit

Die Studienlage erlduterte Professor Dr.
med. Tillman Krtger, Hannover. In einer
Doppelblindstudie’ an 429 Personen
verringerten 5 und 10 mg/d Vortioxetin
die depressiven Symptome gegeniiber

Placebo nach sechs Wochen auf der MA-
DRSA Skala um mehr als 20 Punkte. Eine
statistisch signifikante Differenzierung
versus Placebo unter 10 mg/d war schon
ab der 2. Woche vorhanden. Zudem
nahmen in beiden Vortioxetin-Armen
auch Angstsymptome (nach HAM-AB)
ab. Venlafaxin XR (225 mg/d) als Aktiv-
referenz, das Placebo ebenfalls dhnlich
Uberlegen war, wies u. a. eine hohere ne-
benwirkungsbedingte Abbruchrate auf.

Auch bei Alteren wirksam und sicher
In der ,Elderly Study”? (Durchschnitts-
alter der Teilnehmer 70,6 Jahre) waren
sowohl 5 mg/d Vortioxetin als auch die
Aktivreferenz Duloxetin (60 mg/d) ge-
genliber Placebo in der 6. und 8. Wo-
che signifikant stérker antidepressiv
wirksam. Beide zeigten sich gegeniber
Placebo auch im verbalen Lernen und
Erinnerungsvermégen (nach RAVLT ©)
signifikant Uberlegen, in dem Zahlen-
symboltest (nach DSST P) aber nur Vor-
tioxetin. Anders als bei Duloxetin (26 %)
waren in der post hoc durchgefiihrten
Pfadanalyse zufolge 83 % der DSST-Wir-
kung von Vortioxetin direkt und nur 17
% durch eine Verbesserung der Depres-
sion bedingt. Vortioxetin wurde auch
von diesen alteren Patienten gut vertra-
gen, nur Ubelkeit war hiufiger als unter
Placebo (> 5 %).

Signifikante Effekte auf

kognitive Funktion

Kognitive Beeintrachtigungen finden
sich bei 94 % der Patienten in der aku-
ten Phase einer depressiven Episode®
und auch nach einer Remission kénnen
Restsymptome das Arbeiten, Planen und
Denken, nicht zuletzt am Arbeitsplatz
behindern. In der achtwéchigen FOCUS-
Studie* an 602 Patienten, lieBen sich die
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positiven Effekte auf die Kognition in der
Primaranalyse im zusammengesetzten
Z-Score nach RAVLT und DSST mit einer
Fixdosis von 10 mg/d Vortioxetin repli-
zieren (fiir 20 mg/d Vortioxetin ebenfalls
im DSST). Bestatigt wurde dies jingst in
der doppelblinden, achtwéchigen CON-
NECTStudie® an 602 Patienten: Vortioxe-
tin (10-20 mg/d) war Placebo nicht nur in
der Verbesserung der (beeintrachtigten)
DSST-Resultate signifikant berlegen, es
verbesserte auch die alltagsrelevanten
Fahigkeiten nach UPSAE (p < 0,001).

Beides gelang unter 60 mg/d Duloxetin
als Aktivreferenz versus Placebo nicht.
Unter anderem basierend auf den Er-
gebnissen der CONNECT-Studie hat
der Ausschuss fur Humanarzneimittel
(CHMP) der EMA Vortioxetin am 5. Méarz
2015 ein positives Votum fir die Erweite-
rung des European summary of the pro-
duct characteristics (SmPC) um Effekte
auf kognitive Funktionen bei Depression
gemessen mit neuropsychologischen
Tests anerkannt und die Fachinformati-
on entsprechend erganzt. Dazu gehoéren
z. B. Konzentrations- und Aufmerksam-
keitsstorungen,  Gedachtnisprobleme
und Planungsschwierigkeiten.

Sicherheit und Vertraglichkeit

Wie Kriger erlduterte, besitzt Vorti-
oxetin aufgrund seines spezifischen
Rezeptorprofils ein vorteilhaftes Ver-
traglichkeitsprofil. Studien zufolge ist
Vortioxetin weitgehend gewichtsneutral,
sediert nicht und stért den Schlaf nicht.
Die Inzidenz sexueller Dysfunktionen
— mit Sedierung die haufigsten Thera-
pieabbruchgriinde — ist gering: In einer
Umstellungsstudie® war Vortioxetin dem
Escitalopram — ,noch die beste Substanz
unter den SSRI im Hinblick auf sexuelle
Nebenwirkungen”, nach dem CSFQ-Fra-
gebogenf deutlich tberlegen, betonte
er. Die QT-Zeit des Herzens wurde nicht
klinisch signifikant verlangert.” Vortioxe-
tin wird vorwiegend Uber CYP2D6 ver-
stoffwechselt; es besteht nach Kriger
keine Einschrankung bei Patienten mit
einer leichten bis mittleren Leberinsuf-
fizienz.

Vortioxetin ist in den USA schon seit ei-
nem Jahr erfolgreich zugelassen.
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Abkirzungen:

A) MADRS: Montgomery-Asberg Depres-
sion Rating Skala

B) HAM-A: Hamilton Rating Scale for An-
xiety

C) RAVLT: Rey Auditory Verbal Learning
Test

D) DSST: Digit-Symbol Substitution Test
E) UPSA: University of San Diego Perfor-
mance-Based Skills Assessment

F) CSFQ: Change of Sexual Function
Questionnaire mit 14 Items Literatur

1) Alvarez E et al; A double-blind, ran-
domized, placebo-controlled, active re-
ference study of Lu AA21004 in patients
with major depressive disorder. Int J
Neuropsychopharmacol 2012; 15: 589-
600

2) Katona C et al. A randomized, double-
blind, placebo-controlled, duloxetinere-
ferenced, fixed-dose study comparing
the efficacy and safety of Lu AA21004 in
elderly patients with major depressive
disorder. Int Clin Psychopharmacol 2012;
27(4): 215-23

3) Conradi Conradi HJ et al. Psychol Med
2011; 41; 1165-1174.

4) McIntyre RS et al: A randomized, dou-
ble-blind, placebo-controlled study of
vortioxetine on cognitive function in de-
pressed adults. Int J Neuropsychophar-
macol 2014; 17(10): 1557-67

5) Atul R Mahableshwarkar, John Zajec-
ka, William Jacobson, Yinzhong Chen,
Richard SE Keefe, A Randomized, Place-
bo-Controlled, Active-Reference, Double-
Blind, Flexible-Dose Study of the Efficacy
of Vortioxetine on Cognitive Function
in Major Depressive Disorder, Neuro-
psychopharmacology accepted article
preview 17 February 2015; doi: 10.1038/
npp.2015.52.

6) Jacobsen P Mahableshwarkar A, Chen
Y, Chrones L, Clayton A, International
Journal of Neuropsychopharmacology
2014;17(Suppl S1): (LP-03-18)

29th World Congress of the Collegium
Internationale Neuro- Psychopharmaco-
logicum (CINP), 22-26 June 2014, Van-
couver, Canada

7) Brintellix® Fachinformation,
02/2015
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Medikamente auch
wahrend des Ramadans
einnehmen

uslime sollten wadhrend des Ra-

madans nicht unbedacht auf die
Einnahme ihrer Medikamente verzich-
ten. Haufig sind Risiken durch eine An-
passung der Dosis vermeidbar. ,Wer
dauerhaft zu bestimmten Tageszeiten
Medikamente einnehmen muss, sollte
mit seinem Arzt oder Apotheker eine in-
dividuelle L6sung finden”, sagt Thomas
Benkert, Vizeprasident der Bundesapo-
thekerkammer. So ist es bei einigen
Krankheiten moglich, die Medikamente
ausnahmsweise nachts einzunehmen
oder auf einen Arzneistoff auszuwei-
chen, der seltener eingenommen wer-
den muss.

Diabetiker sollten sich unbedingt dazu
beraten lassen, wie sie ihre Medikamen-
teneinnahme auf die gednderten Zei-
ten der Nahrungsaufnahme abstimmen.
Dazu gehort, dass sie mehrmals taglich
die Blutzuckerwerte kontrollieren und auf
die Symptome einer Uber- bzw. Unter-
zuckerung achten. In Notfallsituationen
erlaubt der Koran, das Fasten zu unter-
brechen: Diabetiker sollten immer Trau-
benzucker dabei haben, um Unterzucke-
rungen beheben zu kdnnen.

Die Verbote des Korans gelten nicht fur
alle Arzneiformen gleich: Die Anwen-
dung von Dosiersprays oder Pulverinha-
latoren gegen Asthma oder andere Lun-
genkrankheiten verstdBt nicht gegen die
Fastenregeln und ist deshalb auch wah-
rend des Ramadans erlaubt. Auch Salben
und Augentropfen werden als zuldssig
angesehen, nicht aber Nasentropfen oder
Zapfchen.

Kranke Muslime mussen nach den religi-
6sen Vorschriften des Korans nicht fasten.
Viele mochten dies aber trotzdem tun.
Der Fastenmonat endet am 16. Juli.

Weitere Informationen unter
www.abda.de
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Patientenaufklarungskampagne
.Herzenssache Schlaganfall” gewinnt
Health Media Award

Boehringer Ingelheims Patientenaufkla-
rungskampagne ,Herzenssache Schlag-
anfall” gewinnt Health Media Award.
Birgit Hartle, Projektleiterin ,Herzenssa-
che Schlaganfall” bei Boehringer Ingel-
heim mit dem Award ,Health:Angel”

m 12. Juni wurde zum achten Mal

der Health Media Award an he-
rausragende Kampagnen im Bereich
Healthcare-Kommunikation verliehen.
Boehringer Ingelheim iberzeugte die
Jury mit ,Herzenssache Schlaganfall:
Patienteninformation in 100 Stadten”.
Die Aufklarungskampagne wurde als
beste nationale Patienteninformations-
kampagne pramiert. Die Auszeichnung
gilt nach Veranstalterangaben als ,Os-
car der Healthcare-Branche”. Allein in
diesem Jahr haben sich rund 200 Ge-
sundheitsunternehmen und Agenturen
um die begehrten Preise beworben.

Die von Boehringer Ingelheim initiier-
te und in Kooperation mit der Stiftung
Deutsche Schlaganfall-Hilfe (SDSH) sowie
der Deutschen Schlaganfall-Gesellschaft
(DSG) umgesetzte bundesweite Aufkla-
rungskampagne ,Herzenssache Schlag-
anfall” hat es sich zum Ziel gesetzt, den
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Informationsstand Uber Ursachen, Ri-
sikofaktoren und Vorsorgeoptionen in
der Bevolkerung deutlich zu verbessern
und somit die Anzahl der Schlaganfélle
zu reduzieren. Dafir tourt der signalrote
Schlaganfall-Infobus in diesem Jahr be-
reits zum dritten Mal durch Deutschland:
Uber 100 Stiadte wird er von April bis
Oktober anfahren. Vor Ort unterstiitzen
Partner aus dem Gesundheitsbereich die
Aktion.

Wie wichtig Aufklarung im Bereich
Schlaganfall und Vorhofflimmern ist,
zeigen die Fakten: Jahrlich erleiden hier-
zulande rund 270.000 Menschen einen
Schlaganfall. Dabei kénnten sich 50 bis
70 Prozent aller Schlaganfall-Erkrankun-
gen durch gezielte VorsorgemalBnahmen
und die Foérderung einer gesunden Le-
bensweise verhindern lassen. Ein zentra-
ler Risikofaktor flr einen Schlaganfall ist
das Vorhofflimmern, eine hdufig zu spat
diagnostizierte ~ Herzrhythmusstorung.
Allein in Deutschland sind rund 1,8 Mil-
lionen Menschen davon betroffen. Hier
gilt es, die Symptome friihzeitig zu erken-
nen, den Lebensstil umzustellen und die
Erkrankung zu behandeln.

Die Kampagne ,Herzenssache Schlagan-
fall” setzt genau hier an.

Bis Oktober stehen zahlreiche weitere
Bus-Stopps bevor. Die Stationen der Auf-
kldrungstour sowie zuséatzliche Informati-
onen stehen auf www.vorhofflimmern.de
zur Verfugung.

Foto: Boehringer Ingelheim GmbH

Boehringer Ingelheim
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EU-Arzneimittel-Richtlinie fir gefalschte
Medikamente; Aegate-Zusammenfassung
als reale Bewertung aus Belgien

G-Richtlinie zur Bekd@mpfung von

Arzneimittelfalschungen - Zwecks
Leistungsvergleich zur Expertise und
zum Erfahrungsschatz eines Arzneimit-
telprifdienstes wird auf EG-Mitglied-
staaten verwiesen, in denen uneinge-
schrankt betriebsfahige Systeme, nicht
Pilotsysteme betrieben werden. Wahlen
Sie ein Aegate-Land: beispielsweise BEL-
GIEN

Bei der Richtlinie zur Bekampfung von
Arzneimittelfdlschungen (FMD) handelt
es sich um eine neue EG-gemeinschafts-
weite Gesetzgebung zum Schutz von Pa-
tienten vor gefdlschten bzw. nachgeahm-
ten Medikamenten. Die FMD verlangt von
allen 28 Mitgliedstaaten die Einfiihrung
eines Systems zur Entdeckung gefalsch-
ter Arzneimittel: Medikamentenpackun-
gen mit unverwechselbaren Seriennum-
mern, manipulationssichere Siegel und
Echtheitsnachweise vor der Abgabe an
den Patienten.

Die damit entstehende Herausforderung
ist erheblich und wird gesetzlich geregelt
werden. Mehr als 6.000 Arzneimittelher-
steller missen rund 10 Milliarden ver-
schreibungspflichtige Medikamente, die
in jedem Jahr europaweit verschrieben
werden, mit Seriennummern und mani-
pulationssicheren Siegeln versehen.

Hinzu kommt, dass ca. 175.000 Einzel-
handelsapotheken und tausende andere
Medikamentenausgabestellen in allen 28
Mitgliedstaaten ein System zur Verifizie-
rung der Echtheit von Arzneimitteln be-
treiben missen. Auch Grosshandler mis-
sen auf risikobasiertem Ansatz Uber ein
Medikamentenkontrollsystem verfiigen.

Das System ist in der lokalen Sprache zu

betreiben und muss bis Ende 2018 in vol-
lem Umfang betriebsfahig sein.
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Die Interessensvertreter in jedem einzel-
nen Mitgliedstaat werden wichtige Ent-
scheidungen treffen missen, wenn es um
die Bestellung ihres lokalen Dienstleisters
geht.

Ein fihrendes Beispiel ist das Aegate-
System, das seit 2007 in Belgien, Grie-
chenland und Italien eingesetzt wird und
serialisierte Codes Uberpruft; in den Nie-
derlanden und im Vereinigten Konigreich
wird es seit 2015 verwendet - und ist
somit aktuell an mehr als 18.000 Ausga-
bestellen in Betrieb. Zum jetzigen Zeit-
punkt sind mehr als 3,3 Milliarden Arz-
neimittelverpackungen von Marken- und
Generikaherstellern von diesem System
geprift und Uber 2,4 Millionen poten-
tielle Aspekte zum Schutz der Patienten
herauskristallisiert worden.

Ein fir Stakeholder in Europa sachdienli-
cher Vergleich zwischen dem bestehen-
den nationalen Aegate-Betriebssystem
und dem SecurPharm-Pilotsystem in
Deutschland zeigt die Unterschiede in
Bezug auf Volumen und Leistungsver-
mogen, auf das der Systemanbieter vor-
bereitet sein muss, um einzelne Lander
auf lokaler Ebene zu unterstitzen (siehe
Tabelle).

Jedes Land braucht einen erfahrenen und
vertrauenswirdigen Anbieter — Aegate
kann jetzt in ganz Europa eingesetzt wer-
den.

Weitere Informationen:
www.aegate.com

Leistungskriterien

Nationales Aegate
Stakeholder-System

Deutsches
Pilotsystem
SecurPharm

Einsatzlander 3

1 Pilotprojekt

Anfragen zur Arznei-

lungsdauer [Belgien]

mitteliiberpriifung 3,3 Milliarden 15,2 Millionen

Vertetone Arne 2 s
Ti';g:‘hrzlf::e 15.595 387

Nachrichtenzustel- 180 ms Mindestens 500 ms: 230

Gesamtumlaufzeit

ms fur Verifizierung und
270 ms fur Zustellung
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...eine Frage der Zeit

Notfalle kommen
aus heiterem
Himmel.

Rettung auch.

Unterstltzen Sie die DRF Luftrettung.
Werden Sie Fordermitglied.
Info-Telefon 0711 7007-2211

www.drf-luftrettung.de




