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Editorial

Liebe Gour-med - Leser,
Herbstzeit, Erntezeit, Genusszeit, so hat es die Natur geregelt.

Eine Vielzahl frischer Produkte aus Feld, Wald und Weinberg er-
freuen uns mit herrlichen Aromen und feinem Geschmack.

Hans Stefan Steinheuer, einer der ganz groBen un- W‘
ter den Aromenkunstlern, bereitet in seinem Res- ﬂ:'_'!
taurant Zur Alten Post in Bad Neuenahr Menus die ¥ ]
zu einer ,Harmonie der Aromen” komponiert wer- {‘

den. Wir haben ihn besucht und uns verzaubern
lassen. h-_-:.# ‘

Lassen Sie sich von den aromatischen Kostlichkeiten des beriihm-
ten 2 Sternekoches verfiihren, Sie werden genauso begeistert sein

wie wir.
Weine. Mit groBer Sorgfalt von unserem Weinex-
perten Mathias Meimberg zu den Rezepten von
Armin RoBmeier ausgesucht. Seine Empfehlung ist Genuss pur.

Mamma mia, TV Koch Armin RoBmeier hat schmack-
hafte Rezepte der italienischen ,Mamma- Kiiche”
vorbereitet. Da werden Urlaubserinnerungen wach
und was passt besser dazu als erlesene toskanische

Unsere neue Serie ,Endlich Dabei” von Marita Weber-Hagel trifft
den Zeitgeist, viele bewegungsbeeintrachtige Leser freuen sich
auf die Tipps, wo sie ungehindert Urlaub erleben kdnnen.

Urlaub mit literarischer Inspiration erleben die Gaste im beriihm-
ten Waldhotel in Sils Maria,im Schweizer Engadin.

Wer war hier nicht schon alles
zu Gast, Hermann, Hesse, Tho-
mas Mann, Max Frisch und viele
andere weltbekannte Schrift-
steller verweilten in diesem
auBergewodhnlichen Hotel, oft

~ weil sie kein Geld hatten — als
Gaste des Hauses.

In der letzten Ausgabe hatten wir einen Beitrag von

Anne Wantia angekiindigt aber nicht veroffentlicht, r

das holen wir in dieser Ausgabe nach. Begleiten Sie ‘E .
unsere Autorin auf der Via Culinaria im Salzburger

Land und sammeln Sie mit ihr Krduter die Genuss ]
versprechen.

-

1

Sie werden erstaunt sein wie viel Genussrezepte in der ,Krauter-
kiiche” moglich sind.

Begeistert waren wir von der neuen kulinarischen Entwicklung
in unserem Nachbarland Polen. Fast unbemerkt — aber mit gro-
Ber Beharrlichkeit — hat sich Poznan (Posen) zum Genusszentrum
Polens gemausert. Lassen Sie sich mitnehmen zum National Fes-
tival of Good Taste.

Die Gourmet Tage in der lebensfrohen Stadt Poznan, mit vielen
junge Studenten, sind ein Highlight fiir GenieBer.

Immer wieder etwas Besonderes ist eine Haus-
boottour in Irland auf dem Shannon River, Gun-
ter Schnatmann, der ,Kapitan” berichtet von einer
stiirmischen Woche auf dem Wasser-und fréhliche
Iren in kleinen Pubs.

Unser Autor, Horst-Dieter Ebert, zustandig fir
Neu-Entdeckungen, war in Hamburg unterwegs
und stellt Ihnen neue Restaurants vor, die es zu
besuchen lohnt.

l,;l-.n-'l

-

Auch in dieser Ausgabe sind seine Buchempfeh-
lungen wie immer prosaisch epochal zu lesen.

Lesen Sie unsere Reportage lber das neue Kempinski Hotel in
Myanmar und den 2. Teil des Restauranttests in Estland.

Wie immer berichten wir Neues und Wissenswertes aus der Me-
dizin und Pharma-Industrie .

GenieBen Sie den Herbst mit allem was er an Genuss bietet, das
wiinscht Ihnen Ihr Gour-med-Team und nattrlich

Ues A3

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

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2015
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Klaus Lenser
Anne Wantia

tefan Steinheuers Restaurant ,Zur
alten Post” in Bad Neuenahr- Ahr-
weiler, genau genommen im Ortsteil
Heppingen, trégt den Namen einer ver-
gangenen Epoche. Im Gegensatz zum

Traditionell | Modern | Aromatisch | Harmonisch

Restaurantnamen ist der Kochstil
Hans Stefan Steinheuer modern,
menreich, kreativ und voller Abwechs-
lung.

von
aro-

Neue Akzente mit spannenden Textu-
ren, das ist es was der Kiichenchef seinen
Gasten bieten will. So entstehen Menus

Das Kichenteam v.I. André Wolf, Christian Binder und Hans Stefan Steinheuer

die immer aufs Neue die ,Hohe Schule”
der Kochkunst des Kiichenchefs bestati-
gen. Eine Kiiche die verdientermaBen zu
den besten Deutschlands gehort.

Salopp formuliert kdnnte das Motto des
Kochs sein: Neues ist gut, wenn es das
Alte respektiert.

Tatsachlich ist sein Motto: Dinge zusam-
menbringen die keine Gegensatze sind
sondern sich erganzen.

Dass ihm dieses gelingt beweist Hans
Stefan Steinheuer seit mehr als 30 Jahren.
Seinen 2. Michelin Stern hat er schon
1999 erhalten und seitdem ist dieser nie
in Frage gestellt worden.

Alle Ehrungen und Auszeichnungen des
Kochs kénnen wir hier aus Platzgriinden
nicht aufzadhlen, es sei Ihnen versichert,
dieser Kuchenchef ist mit allen namhaf-
ten Preisen und Ehrungen ausgezeichnet
worden. Zu Recht, wie immer wieder von
Restauranttestern bestatigt wird.

Wenn man in die Vita von Hans Stefan
Steinheuer schaut wundert es nicht, dass
er so erfolgreich die Gourmets dieser
Welt begeistert. 1976 beginnt er seine
Ausbildung im Restaurant Gut Schwar-

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2015



zenbruch, von dort zieht es ihn in den
seinerzeit legendaren ,Erbprinz” nach
Ettlingen. Eine weitere Station sind die
Schweizer Stuben in Wertheim, wo er als
Stellvertreter von Dieter Miiller tatig war.

Die Eroéffnung des Restaurants ,Zur alten
Post” in Heppingen 1985 ist der erste

Schritt zum groBen Erfolg im Kocholymp.
Mit Unterstitzung seiner charmanten
Frau Gabriele, die fir den Service und
das Restaurantambiente zustdndig ist,

Besonders empfehlenswert

stlitzung erhalt seit 15 Jahren von seinem
Kichenchef André Wolff und seit einigen
Jahren von Sous-Chef Christian Binder.

Eine der wichtigsten Voraussetzungen,
um die Gaste immer wieder zu begeis-
tern, ist die Qualitat der aus der Umge-
bung kommenden Produkte und Zutaten.
Da ist es von Vorteil, dass Gemuse, quasi
ums Eck im Vorgebirge und Obst im Me-
ckenheimer Land angebaut werden und
tagesfrisch eingekauft werden kénnen.

Perfekte Gastgeber: Hans Stefan, Tochter Désirée und Ehefrau Gabriele Steinheuer

haben die beiden ein kulinarisches Refu-
gium fir anspruchsvolle Gaste geschaf-
fen, das bis heute hochste Akzeptanz bei
Gourmets findet.

Hans Stefan Steinheuers Menus sind nicht
so sehr kaprizis, vielmehr kommt es ihm
darauf an mit saisonalen, regionalen Pro-
dukten klare Akzente zu setzen. Jeder
Gang soll ein Erlebnis fir den Gaumen
sein, dasist das Ziel seiner Gerichte. Unter-

Aromen inspirieren ihn, ihren Einsatz
nutzt er eher zurlickhaltend, aber so raf-
finiert, dass im wahrsten Wortsinn eine
+Harmonie der Aromen” entsteht, genau-
so wie er es in seinem letzten Buch mit
dem gleichen Titel beschreibt.

Seine Heimatverbundenheit und die ty-
pisch regionale Kiiche im Ahrtal pflegt
der Kichenchef in seinem Landgasthof
JPoststuben”. Hier gibt es ,heimische”

Moderne Kunst als Tischdekoration

Kost, oft nach alten Rezepten seiner Mut-
ter, veredelt durch des Meisters Hand.

Im Gourmetrestaurant ,Alte Post” mit
seinem eleganten Ambiente sitzt man
gemdtlich, die Tische stehen nicht zu eng,
das Gesprach am Nachbartisch stort die
eigene Unterhaltung nicht. Das moderne
Interieur, viel Kunst an den Wéanden und
pfiffige Tischdekorationen tragen zum
Wohlfuihl-Faktor bei.

Bei unserem Besuch im Gourmetrestau-
rant genieBen wir wunderbare kleine
Appetizer und Amuse gueules. Ob FluB-
krebse oder Steinheuers Spezialitat, die
Géanseleber, es schmeckt kostlich und
die Zutaten sind wunderbar aufeinander
abgestimmt. Fisch- und Fleischgange auf
den Punkt gegart. Sehr gut gefdllt uns
die Dorade im Tomatensud. Die Nantai-
ser Ente zergeht auf der Zunge. Die grof3-
zligige Kédseauswahl, auch von Schaf und
Ziege, ist sehr verlockend, doch wir brau-
chen noch Platz fir die leckeren Desserts
Karamell-Schokolade mit Aprikosen und
Verveine-Eis sowie Florentiner mit Him-
beeren und Krokanteis.

Stefan Steinheuer hat, wen wundert es,
unsere Erwartungen erfiillt, das perfekte
Zusammenspiel von Zutaten und Aromen
ist gelungen. Es ist und bleibt ein kulina-

Perfektes Zusammenspiel von Zutaten und Aromen = Harmonie der Aromen

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2015



Besonders empfehlenswert

Schatten oder Sonne, ganz nach Wunsch,
auf der Terrasse ,Zur Alten Post”

risches Erlebnis in seinem Restaurant zu
essen.

Ein Blick in die Weinkarte fuhrt zu der er-
freulichen Erkenntnis, dass hier eine Viel-
falt von Weinen aller Preiskategorien und
Regionen angeboten werden die nun
wirklich keine Winsche offen lassen. Die
Karte umfasst ca. 2000 Positionen! Wun-
dern muss das den Gast nicht, der Chef
ist ein Weinexperte der von sich selber
sagt: ,Ich weif3 es sind fast zu viel Weine
in meinem Keller, aber es macht so viel
Spal und Freude, jede Flasche hat meine
Wertschatzung "

Die junge Sommeliére Aline Schiiler er-

zahlt uns im Vertrauen ,das ist meine
erste Stelle nach der Sommelier-Priifung,

Von links Aline Schiiler: Weinexpertin und Désirée Steinheuer, ein eingespieltes Team

von diesem Weinkeller bin ich total be-
geistert”. Diese Begeisterung Ubertrug
sich auch auf die Weinberatung am Tisch.

Das jingste Produkt der Familie Stein-
heuer ist ,Steinheures Next Door”, ge-
genlber dem Landgasthof gelegen. Hier
gibt es immer wieder sonntags von 12-18
Uhr preiswerte, wochentlich wechselnde
Gerichte in gewohnter Qualitat.

Im Sommer wird im Garten unter dem
Walnussbaum die Poststubenktiche ser-
viert. Ein stilvolles Platzchen wo es sich
herrlich genieBen lasst.

Ubernachtungsméglichkeiten gibt es im
Stammhaus in groBziigigen Zimmern
sowie im Landhaus auf der anderen Stra-
Benseite stehen drei Juniorsuiten und
eine luxuridse Penthouse-Suite zur Ver-
fugung.

Das Konzept ,der Steinheuers” beruht
auf Vertrauen, Hoflichkeit, guter Bera-
tung, erstklassiger Speisen und dem
Wunsch das Beste fir den Gast zu er-
maoglichen. Dass dieses Konzept richtig
ist bestdtigen die vielen Stammgaste, war
es falsch, gabe es sie nicht.

Hans Stefan Steinheuer ist ein Ruhe aus-
strahlenden Mensch, er hat immer ein
freundliches Wort auf den Lippen, re-
agiert humorvoll auf Fragen der Géste,
liebt den Smalltalk, greift Anregungen
auf und kann auch mit Kritik umgehen. Er
vergisst nie zu betonen, dass seine Frau
Gabriele eine der tragenden Sdulen des
Erfolges ist.

Unterstitzt wird Gabriele Steinheuer seit
einigen Monaten von Tochter Désirée,
die bis zur SchlieBung bei Nils Henkel im
Schlosshotel Lerbach wichtige Erfahrun-
gen in der Gourmet-Gastronomie sam-
meln konnte.

Bei diesen sympathischen ,Steinheuers”
ist Genuss ein Stlickchen Lebensfreude.
Lassen Sie sich anstecken!!

Tre Torri Verlag
www.tretorri.de

Steinheuers ,Sternekiiche fiir

Zuhause” in der Gaggenau Koch-

schule

Die Teilnahme einer Begleitperson zum

Essen ist bei diesem Kochkurs nicht még-

lich.

« 21. November 2015, Samstags
Beginn: 11.00 Uhr, Ende ca. 16.00 Uhr

Kochkurstermine 2016:

« 1 Tages Kochkurs: 18. Februar 2016

« Sternekiiche fiir Zuhause: 27. Februar
und 05. Marz 2016

« 2TagesKochkurs:2-3.November2016

Fotos: Steinheuer, Anne Wantia

Info:

Steinheuers ,Zur Alten Post”
Landskroner Str. 110

53474 Bad Neuenahr-Ahrweiler
Ortsteil Heppingen

Tel.: +49 (0)2641-94 86 0

Fax: +49 (0)2641-948610
E-Mail: info@steinheuers.de
www.steinheuers.de

Auf den folgenden Seiten hat Stefan
Steinheuer fir Sie exklusive Rezepte zum
Nachkochen zusammengestellt.

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2015



Steinheuer-Rezepte

Rezept fir 4 Personen

Sa""'d/W“%b/VOf 3EL Olivenél

Die Halfte der Farce auf 4 Brotscheiben streichen, dije

1 Trqmeggznl—Bro{ (Sandwichbrot) Seezungenfilets darauflegen, darauf wieder Farce strei-
Olivensl zum Résten chen, mit den restlichen Tramezzinischeiben abdecken
Das Brot langs halbieren, In 8 diinne, rechteckige und andriicken. In Oliveng von beiden Seiten anbra-
- . Scheiben schneiden, Diese in ausreichend Olivens| ten, dann auf einem Blech im vorgeheizten Backofen
- -, goldgelb rgsten und fir das Sandwich beiseitestellen. bei 150 °C Oper- und Unterhitze garen, bis eine

Kerntemperatur von 53 °C erreicht jst. Die griine Farce

. jedoch ungerétet sein.
Bretondiscie Seezunge muss je

1 :gs[ezzunge (ca. 1 kg) GI’W SWQ el
Die Seezunge filieren und die 4 Filets salzen, 12 51‘72"99’7 griiner Spargel
Sa

= 20g Butter
Gefullte Calavnayes 5cl Sahne
4 Calamarestuben Preffer . ) .
50g griiner Spargel 8 Spargelspitzen abschneiden und bissfest blanchie-
3 Olivenél ren. Kurz vor dem Anrichten in der Butter schwenken,
20¢ Tramezzini-Crogtons mit Salz und Pfeffer wirzen. Den restlichen Spargel in

Salz, Pfeffer feine lange Streifen schneiden, in der Sahne anschwit-

10g gerbstete Pinienkerne 2en, mit Salz sowie Pfeffer wlrzen und warm halten.
1k Metilmasse

Die Tuben auswaschen und trockentupfen. Spargel in Pfeﬁw—wmwmd

in 1 EL Olivens| anschwitzen. Spargelwiirfe| und Pinj- 2509 Réstgemiise (Knollensellerie, Karotten,
enkerne zugeben, mit Sal und Pfeffer wiirzen. Fenchel, Zwiebe)
Metilmasse einrijhren und in die Calamarestuben Krustentierkarkassen
fiillen. VerschlieBen und im restlichen Olivens| kurz 3EL Pflanzens!
und nicht zu heig anbraten, Im vorgeheizten Backofen 1 geschlte Knoblauchzehe
bei 100 °C Ober- ung Unterhitze ca. 5 Minyten fertig 1 Zweig Estragon
braten und warm halten. 2 Lorbeerblitter
Salz, Cayennepfeffer

. 2cl Cognac
Ca/r“'b’w'vl,e/tr% 4cl Wermut (Noilly Prat)

4 groBe Carabinieros 200ml  WeiBwein
Salz 250 m( Gefliigelfond 1
2 EL Olivens! 750ml  Sahne .
Die Carabinieros sdubern, salzen ynd in Olivens| A Melange Noir (Ingo Holland)
braten. Gemiise putzen, gegebenenfalls schilen und klein 1
schneiden, Krustentierkarkassen in Ol kurz anrdsten,
) Gemiise, Knoblauch, Krauter und Gewlirze zZugeben,
SM"O(’WLO{A/ Mit Cognac flambieren, mit Wermut und WeiBwein
Corailfarce abl6schen und etwas reduzieren. Dann mit Geflii-
1509 Zanderfilet gelfond aufgieBen, Dje Flssigkeit fast vollsténdig
100ml  Sahne reduzieren, Sahne zugieBen und aufkochen. Melange
20¢ griines Hummercorail (Glossar) Noir zugeben und 30 Minuten ziehen lassen, Mit Salz
1 Ei und eventuel| Cayennepfeffer abschmecken, passieren
10g Tramezzini-Bro¢ und aufmixen.
Salz, Cayennepfeffer
Zanderfilet mit Sahne, Hummercorail, Ei ung Tramezzi- Anwiciten
nibrot kalt mixen, fein passieren, salzen und pfeffern,
Je 1 Sandwich anrichten, dje Calamarestuben an-
) ) schneiden, so dass die Fillung gut sichtbar ist yng
F@rﬁ,gS/t@dw/\g d«?/s Sa"’"d’W‘u’/l/b Zusammen mit den gebratenen Carabinieros auf das
. ol Sandwich legen. Den Spargel anlegen und mit dem
8 rechteckige Tramezzinischeiben . 7
. Sud umgieRen.
4 Seezungenfilets

Foto: Carl Grop



Steinheuer-Rezepte
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Blutentenbrust wit korowellisiertemn
Ribchen , Radieschen wno Sternanissonce

Rezept fur 4 Personen

Entenbrust

4 Challans Entenbriiste
a 200 g (oder Barbarie)

4 Teltower Riibchen

10 Radieschen

4 kleine gelbe Bete
Puderzucker

20g Butter

Salz, Pfeffer
Die Entenbriste parieren, die Haut einschneiden,
salzen und pfeffern und kross auf der Haut anbraten.
Wenden und auf einem Blech im Ofen bei 100°C 15
Minuten garen, zuletzt unter der Oberhitze nachbrau-
nen. Aufschneiden.

Die Teltower Riibchen, gelbe Bete und Radieschen in
Form tournieren. Die Schale von zwei Radieschen in
kleine Wiirfel schneiden.

Die Teltower Riibchen und gelbe Bete kurz blanchieren
und mit den Radieschen in Butter glacieren, mit Puder-
zucker bestreuen, salzen und pfeffern.

200 g Riibstiel

5cl Sahne
Salz, Pfeffer,
geriebene Muskatnuss
10g Butter

Den Rubstiel putzen, waschen, fein schneiden und in
Butter und Sahne garen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wdlrzen.

1EL weiBer Balsamicoessig
1EL natives Olivendl
1 Prise  Xanthan

Balsamicoessig, Olivendl und Xanthan verrithren und
die Radieschenschalenwiirfel zugeben, leicht erwar-
men.

Kartoffelblatt

100 g Kartoffeln

01! Wasser
Krduter der Provence
(Ingo Holland)

Kartoffel schdlen, klein schneiden, kochen, mixen und
passieren. Auf eine Silpatmatte aufstreichen und die
Krduter dartiberstreuen, im Ofen bei 100°C

1 Stunde trocknen.

Sternanissonce
Entengus
Entenkarkassen

2cl Ol

5 Schalotten
4cl Rotwein

4cl Portwein rot
1Tl Tomatenmark
1 TL Anissamen

4 Sternanis

1 Lorbeerblatt
1Zweig Thymian

1 Prise  Xanthan

10g Butter

Die Entenkarkassen anbraten, Scha-
lotte schalen, in Scheiben schneiden
zugeben, alles brdunen. Tomaten-
mark zugeben und leicht résten, Ge-
wirze zugeben, mit Wasser auffillen
und 1 Stunden kocheln lassen.

Rotwein und Portwein stark redu-
zieren. Entenbriihe passieren und
zugeben, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, etwas Butter einriihren
und passieren.

Anricihvten

Die aufgeschnittene Entenbrust

blutig auf dem Rubstiel
anrichten, Kartoffelblatt
anlegen und die Rubchen,
Radieschen ringsherum legen,
mit der Radieschenvinaigrette
umgieBen und Sternanissauce
dazugieBen.

Fotos: Carl GroBB




Feines von Mandel , Nuss wnd Nouwgat -

Rezept fur 4 Personen

[. Praliveenedis
0151 Sahne
0151 Milch

30g Zucker

509 Vollmilchschokolade
60g heller Mandelnougat

6 Eigelbe

2cl Cognac

4cl Amaretto
2cl Kirschwasser

Milch und Sahne aufkochen, Zucker und Eigelbe zugeben, verriih-
ren und zur Rose abziehen. Milchschokolade und Mandelnougat in
der heiBen Masse auflésen. Die Masse in der Eismaschine frieren
Alkoholica zugeben.

. Twillesmasse fuw Cornet

130g Fondant
75g Glukose

Die beiden Zutaten zusammen auf 160°C aufkochen, diinn aus-
gieBen und auskihlen lassen. Im Thermomix pulverisieren und auf
Backmatten mit Halbkreis Schablone ausstreuen. Schmelzen im
Ofen bei 200°C ohne Umluft. 1 Minute karamellisieren, dann tber
einer Schillerlocken-Form zum Hornchen ziehen.

ll. Spritzconacire

50¢g Manjiari
509 Sahne
20 g Glukose

Sahne und Glukose aufkochen. Die Schokolade einriihren und emul-
gieren. Kalt stellen. Mit Spritzbeutel die Hrnchenéffnung schlieBen.

IV. Moandelnougatmousse fiwr Corwnet

2 Eigelbe

1 ganzes Ei
25¢g Zucker

% Vanilleschote
2 Blatt Gelatine

200 g Mandelnougat
150 ¢g geschlagene Sahne
2cl Amaretto

Eigelbe und Zucker im Thermomix mit Vanillemark auf 85°C er-
warmen. Mandelnougat grob zerkleinern und die eingeweichte
Gelatine dazugeben und auflésen. Masse abkihlen lassen mit Ama-
retto verfeinern und die geschlagene Sahne unterheben. Kaltstellen.
Spater a la minute in die Cornets fillen, diese dann mit Spritzcana-
che abschlieBen.

V. warmer Mandelsclhrommn

011 Sahne

5cl Milch

01l Mandelmilchsirup
5cl Amaretto

3g Xantana von Texturas
20 g Pralinenmasse

Sahne, Milch und Mandelmilchsirup aufkochen. Amaretto Xantana
mit dem Zauberstab kréftig mixen. 5 Minuten ruhen lassen und
nochmals mixen. 5 cl entnehmen und mit 20 g Pralinenmasse ver-
rihren fur die Schaumtupfer.

Dann in einen iSi-Spender flllen und mit 2 Kapseln verdichten. Bis
zum Gebrauch in einem Wasserbad bei 50° bis 60°C auf Temperatur
halten.

o =

VI. Haselinanss - -
2 Eigelbe i
20g Zucker
2cl Haselnussbrand
von Dirker
10g fliissige Sahne
80g Haselnussnougat

110g geschlagene Sahne

Eigelbe und Zucker tiber einem Wasserbad heif aufschlagen,
Nougat zugeben, abkiihlen und dann die geschlagene Sahne un-
terheben. In 4 Shooter-Glaser etwa 1 cm hoch verteilen und in den
Gefrierschrank stellen.

VII. flissiges Pralinbefondant im Glas

4cl Sahne
20g Araguani Schokolade von Valrhona
10g Glukosesirup

20g Pralinéemasse von Valrhona mit
60 % Fruchtanteil
2cl Haselnussbrand von Dirker

Sahne und Glukosesirup aufkochen. Die Kuvertiire in der heiBen
Sahne aufldsen lassen. Pralinéemasse dazu geben und mit dem
Haselnussbrand abschmecken. Nun die Masse mit einem Gummi-
spatel kaltriihren, so dass sie mehr glanzt, nun kihlen.

V. Hoselnusshrokonstschanitte

25¢g Zucker

Icl Wasser

100 g gehackte Mandeln
100 g Haselnussnougat

30g zartbittere Kuvertiire
fur die Nougatbuttercreme
509 Butter
50 g Haselnussnougat
Icl dunkle Creme de Cacao

20g gehackte Pistazien

Fur die Krokantplatten Zucker und Wasser auf 160°C kochen. Den
kalten Nougat grob gewdirfelt hinein riihren und mit der Kuvertu-
re zu einer glatten Masse rithren. Schnell die gehackten Mandeln
untermischen und die Masse zwischen 2 Silpat Backmatten etwa 3
Millimeter diinn ausrollen. 1 Stunde anfrosten damit sich die Platte
besser schneiden lasst.

In der Zwischenzeit die Butter hellgelb schaumig schlagen. Den
Nougat schmelzen und auf 30°C abkihlen lassen. Nach und nach
unter die schaumige Butter schlagen. Mit der Creme de Cacao ab-
schmecken und etwa die Halfte auf die %2 Krokantplatten streichen,
die zweiten dariiber legen und die Krokantplatten in 4x2 schneiden.

Rest Nougatcréme oben auf dressieren.

16 Haselniisse

Puderzucker
16 Haselniisse mit Puderzucker bestreut und in der Pfanne gerdstet

Anrichten

Shooterglas mit Haselnussparfait, 1 cm auffillen mit Pralinenfon-
dant und mit Mandelschaum abdecken. Haselnusskrokantschnitte
an einem Ende in Pistazien wenden. Gefiilltes Cornet anlegen, eben-
so das Pralineneis. Die 4 Haselnisse auflegen mit Spritzcanache
Rest im Papierttitchen Striche ziehen. Mit Mandelpralinen-

schaum Tupfer setzen. 9



er Wein- GeniefSer - Tipp

von Mathias Meimberg

Spitzenweine
aus der Toskana

Mathias Meimberg

Die Toskana mit Florenz als Hauptstadt
ist weltweit bekannt fir ihre Spitzenwei-
ne und neben dem Piemont das wohl be-
rihmteste Weinanbaugebiet Italiens. Die
Weingéarten mit vornehmlich Kalkmergel,
kalkhaltigem Sandstein und tonhaltigen,
aber auch sandigen feinschéttrigen Bo-
den in den tieferen Lagen, erstrecken sich
von den Bergen bis zur Tyrrhenischen
Kuste. Beglinstigt durch das gleichma-
Bige, mediterrane Klima bringen die zir-
ka 62.500 Hektar toskanische Rebflache

Poliziano 2007
Riserva -Asinone-
Vino Nobile di

kraftige und finessreiche Weine hervor.

Die Hauptrebsorte ist der Sangiovese,
aus dem z.B. die Weine Chianti, Brunello
di Montalcino und Vino Nobile di Monte-
pulciano hergestellt werden.

Beispiele fiir Spitzenweine mit DOC-GU-

tesiegel sind:

« Chianti Classico mit dem schwarzen
Hahn, dem bekannten ,Gallo Nero" auf
dem Gitesiegel. Ein Riserva des

POLIZIANO

Montepulciano

zeigt sich im Glas ziegelrot. Die
Viskositat ist mittel bis stark aus-
gepragt. In der Nase zeigen sich
erst stiBliche Holznoten gepaart
mit Kirsche und langsam aufkom-
mender Pflaume sowie roten

e Waldbeeren. Durchgehend
's::if-:‘“‘ werden die Aromen von Krautern
"";“Lh':-'-' im Glas begleitet. Schon der
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erste Eindruck am Gaumen ist
voll und sehr dicht. Die Aro-
men von roten Waldbeeren
und der Wiirze fuhren sich
fort. Die Tanninstruktur ist sehr
gut eingebunden mit einer
mittelstarken Adstringenz
mit einem in sich stimmig
eingebundenem Holz.

Mathias Meimberg

Weinexperte und Winzer

Chianti Classico muss eine 24 monati-
ge Reife im Holzfass und eine 3 mo-
natige Reife auf der Flasche vorweisen
bevor er diese Bezeichnung tragen
darf.

» Montalcino mit dem Brunello di
Montalcino muss mindestens 24
Monate auf dem Holzfass reifen, bevor
er diese Bezeichnung tragen darf, die
Riserva Brunello di Montacino mindes-
tens 3 Jahre.

Cresti Fattoria Fontalpino
Do ut des 2010

weist im Glas ein dunkles Kirschrot
auf. Die Viskositat ist hoch. Die
Aromavielfalt beginnt mit roten
und schwarzen Waldbeeren, mit
leichten Kirschnoten im Hinter-
grund. Begleitet werden diese
Aromen von einer wiirzigen Hol-
znote und einer gewissen Kiihle
in der Nase. Am Gaumen zeigt er
sich konzentriert mit vorwiegend
schwarzer Beerenfrucht begleitet
von Holznoten mit einer kraftigen
Adstringenz. Der Do ut des ist
kraftig und trotzdem filigran mit
einer angenehmen Mineralik. Der
Nachhall ist lang und begleitet
von Warme, Holz und Frucht.
Dieser Wein weckt durch seine
Vielschichtigkeit Neugierde.
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« San Gimignano mit dem Vernacchia di
San Gimignano.

« Vin Santo mit dem Chianti, Chianti
Classico, Montepulciano und dem
Strohwein.

« Bolgheri mit dem Supertoskaner.

Typisch fiir die toskanischen Weinguter ist
die Entwicklung ab den 70er Jahren. Nach
dem zweiten Weltkrieg setzte zundchst
eine Landflucht ein. Das anderte sich in
den 70er Jahren durch Investoren und an
Wein interessierten Aussteigern, die leer
stehende Hofe kauften oder pachteten.
Auch eine neue Generation von best-
ausgebildeten Weinfachleuten wollte
Verdnderung. Ihre modernen Weinbau-
methoden, ohne Berlihrungsdngste mit
der Tradition, pragen das heutige Bild der
hochwertigen Toskanaweine. Es wurden
auch neue Rebsorten wie Merlot, Syrah

Fontalpino

Gour-mzd | www.gour-med.de | 9/10-2015

Cresti Fattoria

Chianti Classico 2011

prasentiert sich mit einem
Rubinrot im Glas. Die
Viskositat ist hoch. Die
Aromen sind gepragt von
reifen Waldbeeren mit
suBlicher Feige gefolgt
von wirzigen Noten und
leichter Limettenfrische.
Am Gaumen gibt sich
der Chianti Classico sehr
anregend fruchtig mit
Holznoten und einer sehr
gut eingebundenen Tan-
ninstruktur, die Adstringenz
ist angenehm leicht.

Der Wein- GeniefSer - Tipp

von Mathias Meimberg

und Cabernet Sauvignon gepflanzt, die
aus Frankreich bekannt waren.

Neue Cuvees und reine Sangiovese-
Weine wurden als IGT (Indicatione Geo-
grafica Tipica) bezeichnet und erziel-
ten Preise von mehreren hundert Euro
pro Flasche. Es sind die Supertuscan die
ganze Weinbauregionen wie Carmig-
nano und Bolgheri sowie Betriebe wie
Sassicaia, Ornellaia, Tignanello, Solaia
weltberiihmt machten.

Fotos: Mathias Meimberg, alle Weinfotos
von den hier vorgestellten
Weingtitern

M%%ﬂl‘ﬁ
e B e oy

sart

gﬁAlkohol—Gehalt

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

Talenti Rosso di
Montalcino 2011

zeigt sich mit einem hellen

Kirschrot. Die Viskositat ist mit-

telstark ausgepragt. In der
Nase prasentiert sich der
Rosso di Montalcino mit
ausgepragter Cassisnote. Mit
folgenden Einspielen von
mehrschichtigen schwarzen
Waldbeeren. Am Gaumen
zeigt er pfeffrige Wiirze, die
eine gewisse Scharfe mit
sich bringt. Die schwarzen
Waldbeeren flhren sich
fort. Die Tanninstruktur
ist harmonisch und gut
eingebunden. Im Nachhall
mit mittlerer Ldnge und
wiirzig gefolgt von Warme.

Alle Weine zu beziehen Uber:

Peter Cliisserath GmbH
CorneliusstraBBe 187
D-47918 Tonisvorst

Tel. +49-2151 / 9797-0
FAX +49-02151 /70 11 26
info@cluesserath.de
www.cluesserath.de
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Der gesunde GeniefSer - Tipp

...vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

Mamma mia”

Armin RoBmeier

talien — Dolce vita! Die italienische

Kiche ist in unserem Land nicht mehr
wegzudenken, ein Leben ohne sie kon-
nen wir uns nicht mehr vorstellen.

Die italienische Kiiche ist einfach — mit
wenig hochwertigen und frischen Pro-
dukten viel - besser gesagt, das Optimum
— zu erreichen.

Man nehme griffiges Mehl fiir die Pasta,
gebe viel Eigelbe und wenig Wasser dazu,
geizt nicht mit Olivendl und wiirzt mit fei-
nem Meersalz, man knete von Hand, asst
liebevoll entspannen, walzt diinn aus und
lasst sie fein trocknen, kocht sie leicht
wallend, schittelt ab, serviert und ge-
nieBt — so beschrieben in einem uralten
italienischen Kochbuch.

Olivendl kalt gepresst oder raffiniert ist
die Sonne zu jedem Gericht, tierische
Fette, auBer Butter fur Truffelzubereitung,

finden ansonsten keinen Gefallen. Fir
ein Risotto nimmt man schon gerne den
eigenen Rundkornreis aus der Po-Ebe-
ne und der Parmesan dazu, muss dann
schon Parmigiano Reggiano sein und ein
Mindestalter von 6 Jahren haben.

Die Salatkiiche reinen ,Ursprungs” be-
dient sich mit Aceto Balsamico traditio-
nale di Modena, hier gilt entweder das
Original zu verwenden oder auf Limetten
und Zitronen zurlickgreifen, der meist
wie in den deutschen Regalen stehende
Balsamico, eingefarbt mit Zuckercouleur,
kommen hier nicht in Frage, in sechs ver-
schiedenen Fassern gereift, was Farbe
und Geschmack angeht — das ist eine Of-
fenbarung!

Fisch wird in der Regel gegrillt, am liebs-
ten ganz und nur Olivendl, Meersalz, Li-
mette dirfen an ihn ran. Vom Lamm blei-
ben nur Knochen (brig, alles andere wird

verwendet, mit Rosmarin und Knoblauch,
auch schon mal Thymian wird zelebriert
und macht so eine geschmorte Lamm-
keule zum Hochgenuss.

Die mediterrane Salatkiiche besteht aus
handfestem Gemduse, Blattsalate sind
untergeordnet, selbst der Radicchio und
Trevisano muss in der warmen Kiiche in
groBer Vielfalt herhalten.

Ich hoffe Ihren Geschmack bei meiner
.kleinen Italien-Gerichte-Auswahl” ge-
troffen zu haben und wiinsche Ihnen
schon jetzt ,Guten Appetit”!

N

Ihr Armin RoBmeier

Gunotehdl mit Pfifferlingen , Bohuwen und Parmeson

Zutaten fur 4 Personen

Gnocchi:

400 g mehlig kochende Kartoffeln
3 EL Mehl

2 Eigelbe

je 1 TL  gehackte Petersilie, Schnittlauch-
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rolichen, Basilikum, gerebelter
Thymian

Muskat

Salz, weiBer Pfeffer

250 g  Buschbohnen
80g Zwiebelwurfel
250g Pfifferlinge
80g Parmesan
4 Zweige Bohnenkraut
2% EL Olivenol
Thymian, Salz, Pfeffer
Zubereitung

Bohnen an beiden Enden etwas abschnei-
den, in sprudelndem Salzwasser kurz blan-
chieren, kalt ablaufen, abtropfen lassen.
Pfifferlinge kalt abbrausen, abtropfen las-
sen, auf Kichenkrepp abtupfen, grobe Pilze
halbieren.

Fur die Gnocchi Kartoffeln saubern, kochen,

gut ausdampfen lassen, schalen, durch die
Kartoffelpresse druicken, mit Mehl, Eigelbe,
Petersilie, Schnittlauch, Basilikum und Thymi-
an gut vermengen, mit Salz, weiBem Pfeffer
und Muskat wirzen. Die Masse auf mehlier-
ter Arbeitsflache zu Stangen rollen, Gnocchi
davon schneiden, in sprudelndes Salzwasser
einlegen, 2 — 3 Minuten ziehen lassen.

Zwiebeln in heiBem Olivendl glasig ange-
hen lassen, Pfifferlinge zugeben, kurz mit
anrosten, Bohnen und gezupftes Bohnen-
kraut zuflugen, abgetropfte und mit Kud-
chenkrepp abgetupfte Gnocchi zugeben,
mit Salz und Pfeffer wirzen, in tiefem Teller
anrichten, Parmesanspane dartber hobeln
und mit Thymian garnieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
N&hrwert pro Portion

404 kcal - 20 gFett - 22 g EiweiB - 35
g Kohlenhydrate - 2,5 BE

Gour-jmr@«‘i | www.gour-med.de | 5/6-2015



Hawsgemacihite Bandumumdelin mit Garwnelen

Zutaten fur 4 Personen

Nudelteig:

200g  Mehl (Typ 405)

100g  HartweizengrieB

1 Ei

2 Eigelbe

1EL Olivenal

2d Wasser
Abrieb einer unbehandelten
Limette

%L frisch geriebener Ingwer
Salz, weiBer Pfeffer

250 g  kichenfertige Riesengarnelen

1 Knoblauchzehe

1EL Olivenol

100 g  Fruhlingszwiebeln

8 Kirschtomaten

¥ Chilischote

160 ml Sahne

1TL Currypulver

1 kleiner Bund Rucola
2 Zweige Zitronenthymian
Salz, Pfeffer

Mehl auf eine Arbeitsflache geben, eine
Mulde eindricken, mittig Ei, Eigelbe, Oli-
vendl, lauwarmes Wasser geben, Limet-
tenabrieb und HartweizengrieB, geriebe-
nen Ingwer, Salz, weiBen Pfeffer auf den
Mehlrand verteilen. Alles zu einem glatten
Teig verkneten, zu einer Kugel schleifen und

mit Klarsichtfolie einwickeln, 3 — 4 Stunden
oder am besten tGber Nacht, im Kahlschrank
abruhen lassen.

Teig auf mehlierter Arbeitsflache dunn
ausrollen, gut mehlieren, einrollen, Nudeln
schneiden, in sprudelndem Salzwasser
auf den Biss kochen, im Sieb abschutten.
Riesengarnelen mit Knoblauch in heiBem
Olivendl sehr zart auf den Punkt braten,
Rollchen von gesauberten Fruhlingszwie-
beln und Chilischote zufugen, mit Curry,
Salz und Pfeffer wirzen, Nudeln zugeben,
mit Sahne angieBen, halbierte gesauberte
Kirschtomaten unterheben, gesauberten
Rucola als Bett auf tiefem Teller anrichten,
Nudeln mit Garnelen darauf anhaufeln, mit
gerebelten Zitronenthymian bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten (ohne Ru-
hezeit)

N&hrwert pro Portion
487 kecal — 19 g Fett — 25 g Eiweil = 52 g
Kohlenhydrate — 4 BE

Larmuminisscien. mdlt mediterromem Geniise

Zutaten fur 4 Personen

600g  Lammnusschen (Keule)
2 EL Olivenol

6 Schalotten

2 Zucchini

4 Tomaten

300 ml Lammfond

1TL roter Curry

3 Wacholderbeeren
4 Pfefferkorner

3 Lorbeerblatter

2 Sternanis

2 Knoblauchzehen
1TL gehackter Ingwer

2 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer

Fleisch in grobe Blattchen zerteilen. Knob-
lauch schalen, klein schneiden, mit Ingwer,
Pfefferkdrner,  Wacholder,  Sternanis im
Morser gut zerreiben und mit dem Fleisch
vermengen, etwas Olivendl zugeben und
abgedeckt ca. 3 — 4 Stunden, am besten
Uber Nacht, im Kuhlschrank marinieren
lassen.

Schalotten schalen, halbieren. Tomaten ab-
ziehen, entkernen, Filets schneiden. Zuc-
chini mit Kuchenkrepp gut abreiben, langs
halbieren und Halbmonde schneiden. Ros-

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2015

marin abnadeln, etwas klein schneiden, ei-
nen Thymianzweig abrebeln.

Das Fleisch in heiBem Olivendl kurz an-
braten, mit rotem Curry bestauben, mit
Lammfond angieBen und zur Seite ziehen.
Zucchini und Schalotten in heiem Oliven-
ol angehen lassen, etwas Rosmarin und
Thymian zugeben, Tomatenfilets zufugen,
mit Salz und Pfeffer wirzen. Gemuse zum
Fleisch geben, gut vermengen und auf Tel-
ler anrichten — mit Thymian garnieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

N&hrwert pro Portion
335 kcal = 15 g Fett — 34 g EiweiB - 14 g
Kohlenhydrate — 1 BE

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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Rundherum gut versorgt

Die carehotels, ein feines Konzept mit inneren Werten

Von Marita Weber-Hagel

Deutschlands Ferienregionen stehen
in den nachsten Jahrzehnten vor im-
mensen Herausforderungen durch den
demografischen Wandel. Weil die Ge-
burtenraten seit den 60er-Jahren sinken
und zugleich die durchschnittliche Le-
bensdauer immer weiter steigt, wird der
Anteil der Gber 65-Jdhrigen von heute
21 Prozent auf 32 Prozent steigen. Statt
der aktuell 16,9 Millionen Menschen im
Rentenalter werden in 35 Jahren fast
23 Millionen Senioren von Sylt bis Bay-
ern nach Urlaubsméglichkeiten suchen.
Doch mit zunehmendem Alter kénnen
Mobilitatseinschrankungen die Urlaubs-
qualitdt erheblich belasten, wenn nicht
ausreichend barrierefreie Hotels mit
Pflege-Angeboten gebaut werden.

Noch ist es ein Trauerspiel von Nord nach
Sud: Dort, wo eine grandiose Landschaft,
ein weiter Blick aufs Meer oder ein fer-
ner Gipfel am schénsten sind, gibt es in
Deutschland bisher nur vereinzelt Unter-
kunftsmdglichkeiten, die ein, zwei oder
drei barrierefreie Zimmer anbieten. Und
die sind oft auf Monate im Voraus aus-
gebucht. Nur mit Gliick sind barrierefreie
Zimmer fir einen Kurztripp zu haben.
Was man dann vorfindet, verdirbt oft die
Urlaubsfreuden. Die angebotene ,Barri-
erefreiheit” ist bestenfalls ,behinderten-
freundlich”: Bad und Zimmer sind zu klein
und zu eng im Bewegungsradius fur Rolli-
Fahrer, der Balkon wegen uniberwind-
barer Schwellen nicht zu nutzen. ,Freie
Fahrt” hat man auch nicht in Lobby, Re-
staurant, Wellness-und Fitnessbereich so-
wie AuBenanlagen. Lifts fehlen. Und auch
Ausflige zu schénen Landschaftsattrak-
tionen mit gepflegten Restaurants fallen
aus, weil sich diese mit Vorliebe in schwer
zugédnglichem Gemauer etablieren. Mit
solchen Flops ist eine gezielte Ferienpla-
nung bisher streng genommen sinnlos.

Diese Hotel-Angebotslicke soll nun
Schritt far Schritt erschlossen werden.

14

Im September dieses Jahres wurde der
Grundstein fiir das erste carehotel NID-
DASEE in Schotten, 80 Kilometer nord-
Ostlich von Frankfurt am Main, gelegt.

lh...

Hid F b

w1

zu verbringen. Im stilvollen Wellnessbe-
reich mit Indoorpool, Saunen, Wellness-
wannenbadern und Ruheraum gibt es
viel Platz zum Relaxen.

Romantische Pldtze, gute Kiche: Schotten hat hessische Lebensart pur zu bleten

Ab Sommer 2016 wird das barrierefreie
Haus eroffnet. Das Drei-Sterne-Plus Ur-
laubshotel wird von der renommierten
deutschen Gruppe der Sonnenhotels
unter der Marke carehotels betrieben. Es
wird mit 76 gemditlichen, barrierefreien
Zimmern ausgestattet, die zwischen 23
und 59 Quadratmeter groB (und Uber-
wiegend mit befahrbaren Balkonen) aus-
gestattet sind. Die ausreichend groBen
Bader werden mit allen notwendigen
Vorrichtungen fiir Rollstuhlfahrer verse-
hen: Bodengleiche Dusche, Duschsitz,
Haltegriffe an der Dusche und am WC,
Spiegel bis Oberkante Waschtisch, Fon in
Griffhohe, Notruf. Die Restaurant-Terras-
se wird fir GenieBer mit einer kreativen
regionalen Kiiche sicherlich der schénste
Platz sein, um einen lauen Sommerabend

Der Luftkurort Schotten liegt im Na-
turpark Hoher Vogelsberg, im altesten
Naturpark Deutschlands. Im mittelalter-
lichen Zentrum der Kernstadt vermahlt
sich Nostalgie mit detailverliebten Fach-
werkbauten, kleinen Gasschen und schén
angelegten Parkanlagen. Etwas abgele-
gen in der grinen Weite Mittelhessens
verbirgt sich das carehotel auBerhalb des
Ortes, umgeben von uraltem Baumbe-
stand, Wiesen und Feldern. Im Sommer
ist die Ferienregion ein beliebtes Aus-
flugsziel fur Wanderer. Fiir Angler, Segler
und Surfer ist der Niddastausee ein Was-
sersportparadies. Und der fiinf Kilometer
lange asphaltierte Rundweg um den See
ist nicht nur gut mit Rollstuhl und Rolla-
tor zu befahren, sondern eine sportliche
Herausforderung fir Inliner, Radfahrer,
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Schéne Aussicht mit neuen Strategien fur Urlaub im carehotel NIDDASEE

Skater und Spazierganger. Ruhebénke
und Sinnesliegen stehen unterwegs zum
Rasten bereit. Die Schneesicherheit im
Winter zieht zahlreiche aktive Pisten- und
Loipenfans in den Luftkurort.

Hinter der Idee, in dieser idyllischen
Landschaft ein kombiniertes Hotel- und
Pflegekonzept fiir alle anzubieten, steht
die Jungunternehmerin  Karina-Anna
Dérschel, die als Geschéftsfihrerin der
Sonnenhotels-Gruppe Uber langjahrige
Erfahrung und Kompetenz verfugt. ,Ein
Alltag mit kérperlichen Einschrankungen
ist schon hart genug fur die Betroffenen
und die Angehdrigen, darum ist ein er-
holsamer Urlaub so wichtig. Und der ist,
wie wir auch aus eigener Erfahrung fest-
gestellt haben, in der Regel nicht so ein-
fach zu organisieren,’sagt Karina-Anna
Dérschel. Aber ob eingeschrankt oder
nicht, das carehotel NIDDASEE soll fiir
alle Gaste ein schénes Domizil sein, die
gern in einem modernen,
komfortablen Hotel-Ambi-
ente Urlaub machen wollen.

Die Hotelmanagerin ist Uber-
zeugt: ,Hier werden sich
Familien genauso wohl fiih-
len wie Alleinreisende oder
Parchen”. Thre Begriindung:
Wohin und in welches Ho-
tel kédnnen Angehorige mit
Pflege- und Betreuungsbe-
dirftigen Uberhaupt fahren?
Wer pflegt sie in der Zeit, in
der die Begleitpersonen auch
mal Urlaub und Zeit fur sich haben méch-
ten? Was macht man, wenn man als Feri-
engast zur Dialyse muss? Viele Fragen, die
Betroffene selten in deutschen, schon gar
nicht in ausldndischen Urlaubsregionen
beantwortet bekommen. ,Nur allzu oft
scheitert ein gemeinsamer Urlaub nicht
nur an den Unterbringungsméglichkei-
ten, sondern vor allem an den Pflegemog-
lichkeiten vor Ort", sagt Karina-Anna Dor-
schel. Das will das carehotel NIDDASEE
andern. Mit dem neuen Hotel- und Pfle-
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gekonzept wollen die Betreiber die wich-
tige Marktliicke mit mehreren carehotels
endlich ausfiillen. Die Fachfrau verspricht:
,Um die Komplettbetreuung professio-
nell umzusetzen, wird der Evangelische
Diakonieverein Berlin-Zehlendorf e. V,
der bundesweit aktiv ist, als unser Partner
fur das carehotel NIDDASEE rund um die
Pflege tatig sein.” Der Verein wird auch
fur alle anderen carehotels Partner sein.

Die gewiinschten Pflegeleistungen wer-
den gleich bei der Buchung in der Re-
servierungszentrale der carehotels mit
aufgenommen. Der Pflegepartner tber-
nimmt dann die komplette Koordina-
tion; hierzu gehdren u. a. die Detailab-
sprache der gewinschten Pflege und
Betreuung sowie die Organisation vor
Ort. Angeboten werden die Grund- und
Behandlungspflege, die Tagespflege.

Auch Ubliche Hilfsmittel werden extra be-
reitgestellt. Die Tagespflege richtet sich

Barrierefrei im Wein-
gut von Winning

in Deidesheim edle
Gewachse verkosten

Wanderer genieBen den wunderbaren Weitblick im Naturpark Hoher Vogelsberg

Endlich Dabei

tir Gour-med-Leser

an betreuungs- und pflegebedirftige
Gaste, deren Angehdrige sich im Urlaub
eine Auszeit génnen mochten. So ist
beispielsweise wahrend des Ausfluges
der Familie tagstber eine liebevolle und
professionelle Betreuung gewahrleistet.
Es werden darlber hinaus Hilfe und Un-
terstiitzung bei der Betreuung und den
Aktivitdten des taglichen Lebens geleis-
tet. Ob es um Prévention, Wellness oder
Reha-MaBnahmen geht, der Pflege-Ser-
vice im carehotel kiimmert sich um das
Wohl jedes Einzelnen.

Die carehotels, mit Sitz in Goslar, haben
sich zum Ziel gesetzt, in den néachsten
drei Jahren vier bis finf Drei-und Vier-
Sterne Hotels an attraktiven Standorten
im deutschsprachigen Raum anzubieten,
die professionelle Pflegekonzepte bein-
halten. Die H&user sind auf Nachhaltig-
keit ausgelegt. Der ndchste Standort Bad
Liebenzell im Nordschwarzwald ist be-
reits in Planung. Weitere Destinationen
werden gesucht, u.a. auch am Meer.

Fotos: carehotels GmbH & Co. KG,
HOPAG Hotel Property AG/Berlin,
Rheinland-Pfalz Tourismus GmbH/
Dominik Ketz Fotografie, Tourismus und
Stadtmarketing Schotten GmbH

Informationen und Buchungen:
carehotels

Ulrike Laudan, Projektkoordination
Breite Straf3e 98

38640 Goslar

Tel. +49 (0) 5321 68554 17
info@care-hotels.de
www.care-hotels.de
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Wolfgang Griiner

Daarbij die molen, die mooie molen,

daar woont het meisje waar ik zoveel
van hou. Daarbij die molen, die mooie
molen, daar wil ik wonen als zij eens
wordt m’n vrouw”.

Beim Anblick des Mlhlenpanoramas der
Zaanse Schans in Zaandam kommen
mir diese Worte des alten hollandischen
Evergreens in den Sinn, 27 Windmiihlen
auf einem Blick, ob vom Wasser oder
vom Land, beeindruckend!

Zandvoort

Ich verlasse Amsterdam und bin auf dem
Weg nach Zandvoort. Das lebendige und
gemiutliche Zandvoort ist einer der &ltes-
ten Badeorte der Niederlande. Die Touris-
ten kommen hauptsachlich wegen dem 9
km langen feinsandigen Strand.

Lekker Broodjes

16

Erst mal muss ich auf ein Fahrrad umstei-
gen, eher nichts fur mich, aber was soll’s,
Holland eben. Im Strandpavillon ,Thalas-
sa” esse ich ein paar lecker belegte Brood-
jes und entdecke dann den Nationalpark
.Zuid-Kennemerland”. Eine einzigartige
Dinenlandschaft voller hoher Sandhigel
mit Diinengras, Diinenseen, eine reiche
Flora und Fauna. Es hiipfen Kaninchen
herum, halbwilde Pferde, Rinder und so-
gar Rehe. Mitten im Diinengebiet liegt
die Motorsport-Rennstrecke. Mit einem
.Beach Car” fahren wir auf dem Strand
zum Pavillon ,Safari Club Zandvoort”. Ent-
spannt endet spat der Abend mit einem
leckeren Grill-Barbecue, bei dem suffiges
Bier (das gibt es tatsachlich!), Wein und
auch ein Schnédpschen nicht fehlten.

Beemster

An néchsten Tag geht es nach Beems-
ter. Wenn man irgendwo die Poesie der
geraden Linie erleben mochte oder geo-
metrische Schonheit, ist man hier genau
richtig, Kurven gibt es einfach nicht. Das
fuhrt oft zu Unfallen, man sagt dazu ,pol-
derblindheid”. Das Land wurde mit qua-
dratischen kerzengeraden Parzellen von
1850 m x 1850 m und einem vollendet
symmetrischen Wege- und Kanalnetz
versehen. Mittendrin liegt das sehens-
werte Dorf Middenbeemster mit einem

-

gk ﬂli o gl e

Muhle an der Zaanse Schans

kleinen Museum. An einer Windmihle
halten wir an, ein Spruch erklart was hier
gemacht wird: ,Hier wordt door wind en
minne kracht het fijne graan tot meel ge-
bracht”. Die Konstrukteure kann man nur
bewundern, fast alles ist aus Holz, alles
sehr alt, aber noch voll in Funktion.

Edam

In Richtung Edam, halte ich am ,Fort Re-
sort Beemster” am Nekkerweg an. Aus
dem militdrischen Objekt wurde ein schi-

Im Késeladen in Edam

ckes 5-Sterne Hotel mit zwei Restaurants
und SPA. Die alten Soldaten-Butzen sind
jetzt luxuridse Hotelzimmer, viel milita-
risches Gut wurde belassen, eigentim-
liche Atmosphdre. Hiibsch ist die kleine
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Stadt Edam, vom alten Kirchturm hat man
eine schdne Aussicht. Die bietet auch der
Marktplatz mit dem Denkmal fir die Ka-
setrager, dahinter ein Geschaft mit Kase
ohne Ende. Im Restaurant ,Hof van Hol-
land” nehme ich ein leckeres Mittagessen
ein, Fisch nattrlich.

Zaanse Schans

Heute gibt es in den Niederlanden noch
1.048 Windmihlen und 108 Wasser-
muhlen und bei der ,Zaanse Schans” in
Zaandam gleich 27 Stlck auf einmal. Im
modernen ,Zaans Museum” wird die Le-
bens- und Arbeitswelt verschiedener Zeit-
epochen gezeigt, das industrielle Erbe,
Schiffbau und Walfang, viele Gemalde,
Trachten und Gegenstédnde des taglichen
Lebens. Glanzstiick ist eine komplette Fa-
brik der Firma ,Verkade” aus dem friihen
20. Jahrhundert, man sieht wie Schokola-
de und Kekse hergestellt wurden.

Dann hinaus in ein einzigartiges Stlick
niederldndisches Kulturerbe mit lan-
destypischen Wohn- und Industriebau-
ten aus dem 18. und 19. Jahrhundert.
Im ersten Industriegebiet der Welt fin-
det man Windmiihlen, Lagerhduser und
Werkstatten mit Vorfihrungen traditio-
neller Handwerkskunst. Viele der charak-
teristischen Hauser sind heute Museen
oder Souvenirldden, andere nach wie vor
private Wohnhd&user. Alles kann man kos-
tenlos besichtigen.

Am frihen Abend besteige ich ein Boot,
das mich entlang historischer und noch
aktiver Industriegebaude zur Zaanse
Schans bringt, zur Windmihle ,De Kat".
Ich werde mit Musik und einem Schnéaps-
chen freundlichst empfangen. Sie ist die
weltweit letzte erhaltene ,Windfarb-
muhle”, hier wurde und wird immer noch
Farbstoff aus Farbhélzern, Erdpigmen-
ten, Kreide und Schmirgel erzeugt. Der
Besitzer zeigt wie aus den Pulvern und
verschiedenen Fliissigkeiten wie Ol und
Eigelb die wunderbaren Farben entste-
hen, die wir von den Gemalden der hol-
landischen Meister kennen. Hier lagern in
tausenden Tuten Farben, weltweit kom-
men Kinstler und kaufen. Der freundli-
che Meister, Piet Kempenaar, entpuppt
sich als wahrer Spezialist mit viel Wissen
und Fertigkeiten.

Ein feines Abendessen in der Mihle hat
der Koch Jeroen Groeneveld aus Zaan-
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dijk gezaubert. Zu Beginn wird eine ,Za-
anse Senfsuppe mit Aal und natirlichen
Aromen” serviert, wohl eine der besten
Suppen, die ich je probieren durfte. Es
folgt ,Duivenkater”, siiBes Brot, belegt
mit langsam gerdstetem Entrecote und
kraftigem Brandy-Gelee Uberzogen, sehr
fein. Ein SpieB mir Hahnerfleisch, ma-

Kathedrale basiliek Sint Bavo in Haarlem

riniert und gebraten mit typischen Ge-
wirzen der Ost-Indien-Company kommt,
wirziger Ausflug in die hollandische Ge-
schichte. SUB geht es weiter mit ,Boffers”,
kleine Pfannkuchen mit Ingwer, Rosinen,
Honig und einem luftigem Parfait mit
kleinen Kuchenstiickchen, der dezen-
te Kaffeegeschmack und der Zimtsirup
dartiber erganzen sich vorziiglich. Die
Schokoladentriiffel ,Zaans Gedaan”- ,er-
ledigt”- schaffen mich dann wirklich.

Haarlem

Haarlem und seine Schonheiten gilt es
am nachsten Tag zu entdecken und so
wandere ich durch ganz alte, fast ver-
wunschene Strachen mit kleinen Hau-
sern, alle sehr liebevoll dekoriert. Irgend-
wann lande ich am GrofBen Markt mit den
beeindruckenden Bauten, die viel vom
Reichtum vergangener Zeiten kiinden.
Leider hat die Schanke der ,Jopen-Brau-
erei” noch nicht auf, ein Bier ware jetzt
nicht schlecht.

Dann stehe ich vor dem ,Teyler Museum®,
es ist das alteste Museum der Niederlan-
de, schon seit 1784 sind hier Besucher
willkommen. Zur Sammlung gehdren
Millionen Jahre alte Fossilien, viele wis-
senschaftliche Instrumente, Miinzen, Ge-
malde, Drucke und Zeichnungen, unter
anderem von Rembrandt und Michelan-

gelo. Schon das Interieur des Museums
mit dem ,Ovale Zaal" ist eine Sehenswiir-
digkeit fir sich. Besonders gefallen hat
mir die monumentale Bibliothek mit den
sehr alten Biichern, die man (nach Voran-
meldung) auch alle einsehen und studie-
ren kann.

Leckere Broodjes und natdrlich ein Bier
runden die Fahrt in einem historischen
Boot Uber Fluss und Grachten ab, so
schén entspannt klingt mein Kurz-Aus-
flug in die Niederlande aus, viel lberra-
schend Unbekanntes im Bekannten habe
ich gefunden.

Fotos: Wolfgang Griiner

Umfangreiche Informationen mit vielen
Angaben findet man unter:
www.iamsterdam.com

Die Recherche wurde ermoglicht mit
freundlicher Unterstltzung von
amsterdam marketing.
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D|e Legende Im Eng

Klaus Lenser

iterarisch Interessierte horchen bei

der Erwdhnung des Hotels Waldhaus
wissend auf und kénnen entweder ei-
gene Erfahrungen als Gast zu einem
Gesprach beitragen oder sie haben zu-
mindest viele Geschichten, ja Legenden
iber das Haus gehort.

Die Einzigartigkeit des Hotels Waldhaus
besteht in seiner exponierten Lage und
an der bis heute festgehaltenen Philoso-
phie der Besitzerfamilie.

Der Gast und nur der Gast ist wichtig, er
muss sich wie zu Hause fiihlen, das zu er-
reichen war von Beginn an oberstes Ziel
der Gastgeber. Schon die Lage des Hau-
ses musste einzigartig sein.

18
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Der Hotelier, Josef Giger, beauftragte
1908 den seinerzeit beriihmten Architek-
ten Karl Koller zuerst ein Holzgerist als
Modell an gleicher Stelle zu errichten,
dann bat er Freunde, Bekannte, selbster-
nannte und wirkliche Spezialisten auf das
Gerdst zu steigen und ein Urteil abzuge-
ben. Alles wurde beriicksichtigt, Ausblick
in alle Himmelsrichtungen, Windberech-
nung und vieles mehr.

Entstanden ist ein Méarchenschloss in der
Hille einer Burg.

Wohin der Gast auch schaut, Eleganz,
Stil, Individualitat verbunden mit dem
Charme der Belle Epoque zu Anfang des
20. Jahrhunderts.

Noch heute sind viele Einrichtungen im
allerbesten Zustand und im Original er-
halten.

Wie es friher war:
Zimmerservice-Rufstation
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Allein das Treppenhaus hat Bewunderung
verdient. Edelster Marmor, kunstvolle Ju-
gendstil-Leuchter und wertvolle Holzpa-
neele zeugen von dem guten Geschmack
der Hoteliers.

Erklartes Ziel der Besitzer ist es, einen
Unterschied zu der Uniformitat vieler in-
ternationaler Hotels zu verdeutlichen. So
wurden bereits einige der 141 Zimmer
mit Mobiliar aus der historischen Zeit der
Anfangsjahre zurlickversetzt. Kein Zim-
mer gleicht dem anderen, alle haben ih-
ren eigenen Charakter.

Die Gesellschaftsrdaume wurden in ver-
schwenderischer GroBe gebaut, zuriick-
haltende Eleganz mit dem Flair und der
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inspirierenden Atmosphére der gebilde-
ten Birger aus der damaligen Zeit.

Wegen all dem und nicht zuletzt wegen
der Personlichkeit der Besitzerfamilie war
und ist das Haus eine QOase fir alle die
entspannt und gepflegt, verbunden mit
kulinarischen Gendlssen, ihren Hotel-Auf-
enthalt genieBen mochten.

Wer hat hier nicht alles gewohnt. Herr-
mann Hesse, Thomas Mann, Max Frisch,
Donna Leon, Richard Strauss, Friedrich
Dirrenmatt, Albert Einstein und und und
und!!! Die Namen der Berihmtheiten,
Uiberwiegend Literatur- und Kunstschaf-
fende, wiirde mehrere Seiten fillen.

Die Atmosphéare im Waldhaus, Sils Ma-

Kichenchef Kurt R6osli mit seiner charmanten Frau
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Tartar von der Silsersee Forelle

Weisse Tomaten-Creme Suppe mit Hummer Ravioli

Vom Chefs-Table den Kdchen bei der Arbeit zusehen

ria ist vornehm zurlickhaltend ohne auf-
dringlichen Pomp. Ganz anders als die
im 5 Kilometer entfernten liegenden St.
Moritzer Hotels mit ihrer mondanen, ext-
rovertierten Gesellschaft.

Selbstverstandlich gehort zu einem Haus
dieser Kategorie auch ein exzellentes

20

GenieBerprogramm. Die kulinarischen
Angebote des Kiichenchefs Kurt Roosli,
ein Schweizer wie man sich ihn vorstellt,
bestatigen einmal mehr, daB dieses Hotel
zu den Gourmettempeln Europas gehort.

Kurt Rosli steht, mit Unterbrechungen,
seit 25 Jahren im Waldhaus am Herd. Sei-

ne Kenntnisse hat er in den besten Hau-
sern der Welt verfeinert, sein Anspruch
an die Produktqualitat ist hoch und fast
nicht zu erfillen. Jeden seiner Lieferanten
kennt er persénlich und prift die Qualitat
der Waren bevor er bestellt.

Fangfrischer Fisch aus dem Silsersee, na-
tlrlich nur von dem Fischer den er per-
sonlich kennt.

Bergkartoffeln von einem der hochstge-
legenen Kartoffelacker Europas, oft zu
einem Preis von mehr als 29 CHF per Kilo!

Sein Credo: Mit lokalen Produkten global
kochen.

Der Chefs-Table, direkt am Herd, ist einer
der begehrtesten Tische im Engadin. Wer
hier sitzt erlebt hautnah mit welcher Lei-
denschaft und Respekt vor dem Produkt
Kurt R66sli seine Menus zubereitet.

Warum dem Kichenchef bisher der
langst verdiente Stern verweigert wird ist
nicht nur fir uns, auch fir die Gaste, nicht
nachvollziebar.

Ein Blick in die Weinkarte begeistert
Weinkenner und -liebhaber, Provenien-
zen aus aller Welt mit Spezialitdten bis zu
20.000,00 CHF pro Flasche sind im Ange-
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Knusprige Asche mit Sommertriffel

bot. Die fachkundige Beratung des Som-
melier hilft den passenden Wein zu den
Menus von Kurt R66sli zu finden.

Damit es keinem Gast langweilig wird gibt
es ein umfangreiches Angebot mit vielen
Attraktionen, dazu gehoren Konzerte, Le-
sungen, Wandern, Angeln, Health- und

Weinexperte, Sommelier Oscar Comalli
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Beauty-Angebote und ein umfangreiches
SpaBprogramm fur Kinder.

Ein nachahmenswertes Beispiel fir Ruhe
suchende Géste, ist die Bitte der Hoteli-
ers, Mobilfunk-Telefone nur in den dafir
vorgesehenen, schalldichten Kabinen zu
benutzen. Es ist wunderbar eine Zeitlang

Frischfisch-Lieferant: Der Silsersee

mal nicht Zeuge unerwiinschter Telefon-
gesprache zu sein.

Waldhaus-Gaste genieBen all das und
kommen gerne zurtick.

Der Wunsch der Besitzer, Familie Dietrich
und Kienberger, ist: Wir wollen, dass Sie
es gut bei uns haben!

Die Tage im Waldhaus sind ein Stiick
schon fast vergessener Lebensqualitat.
Versprochen!!!

Fotos: Waldhaus, K.Lenser

Hotel Waldhaus

Fam. Dietrich und Kienberger
CH =75 14 Sils Maria
Tel.:+41 (0) 81 838 51 00
www.waldhaus-sils.ch

Anreise:

Aus Deutschland mit dem PKW

Lindau, Bregenz, Chur in Chur Richtung
St Moritz

Mit dem Flugzeug:

Mit Swiss Air nach Zirich und dann

mit dem Zug nach St. Moritz (die Strecke
ist Weltkulturerbe) Transfer von Bhf. St.
Moritz zum Hotel Waldhaus Sils gratis
WWW.SWiss.com
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FUr Krauterliebhaber und Geniel3er  AmeWantia
dle neugleﬂg auf Aromen S|nd Das Salzburger Land, bei Gourmets

als Genussregion hinreichend be-
kannt, Uberrascht wieder einmal mit
neuen kreativen Aroma-Innovationen.

Die traditionelle Kiiche neuen Trends an-
zupassen ist flr viele Restaurants eine
kulinarische Herausforderung, der sie nur
zu gerne folgen. Nicht nur Kéche, auch
Landwirte, ja alle die Nahrungsmittel
produzieren verarbeiten ihre hochwer-
tigen, meist biologischen Produkte zu
einzigartigen Genusserlebnissen die auf
den acht Genusswegen der Via Culina-
ria im Salzburger Land verkostet werden
kénnen. Fisch-, Fleisch-, Kése-, Bier und
Schnaps- Genusswege gibt es schon seit
einigen Jahren, zur Krénung dieser ,We-
gelagerei” ist nun ist ein weiterer hinzu-
gekommen, der fiir Krduterliebhaber.

Was unsere Altvorderen schon lange
nutzten riickt wieder ins Bewusstsein von

= X . Spitzenkdchen und wird zu aromatischen
Der neue Radweg: Von Krautergarten zu Krautergarten Gerichten, die nicht nur gesund sondern
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auch noch sehr gut schmecken, verarbei-
tet.

Auf dem Krauter-Genussweg finden wir
wirklich alles was mit Krautern zu tun hat.
Krautergarten, Krauterhotels, Krauterres-
taurants, Krauterwanderwege und Krdu-
terseminare, um nur einige aufzuzahlen.
14 Krauterexpertinnen bzw. -Feen, nein
keine Hexen (oder vielleicht doch), die
im Salzburger Seenland ihr Wissen Uber
Krauter und alles was am Wegesrand, im
Wald und auf der Wiese wéchst in Semi-
naren, bei Fihrungen oder Verkostungen
an Interessierte weitergeben. Die uralten
Kenntnisse Uber Wirkweise und Heilkraf-
te der Krduter wurde von Generation zu
Generation weiter gegeben und sind jetzt
wieder popular.

Die ,Traditionelle Européische Heilkunde”
(TEH) ist die Basis der vom Salzburger
Land ausgehenden Entwicklung, dieses
Erbe zu erhalten und weiter fortzufiihren.
Bereits jetzt gehoéren schon 18 Betriebe,
darunter Krdutergarten, Hotels, Restau-
rants, Bauernhéfe und Almen zum Krau-
ter-Genussweg.

Begleiten Sie uns auf eine kulinarische
Erlebnisreise.

Ein mehrgangiges Kréutermenu erwartet
uns im Restaurant des Romantik-Hotels
Gmachl in Elixhausen. Die Krauterfee
Elisabeth Maria Mayer und Kichenchef

(Genuss und Reisetipps

Kostliches mit Krautern ...

(1 Haube) Tino Bahn komponierten ein
sommerliches, farbenprachtiges mit be-
kannten und unbekannten Krautern und
Bllten angereichertes Menu.

Serviert wird: Lachstartar mit MadesiB
und Rosenbléattern, Praline von der Wach-
tel mit Sauerampfer und Pimpernelle so-
wie jungem Barenklau. Geschmacksex-
plosionen die uns begeistern.

Auch die Krauterschaum-Symphonie an-
gerichtet mit verschiedenen Bliten vom
Borretsch und Berufskraut, ja so heiBt das
kleine Ganseblumenartige Bliimlein wirk-
lich, ergénzen einander zu einem aroma-
tischen Mix der geradezu Freude bereitet.
Auch die Roulade vom Saibling, begleitet
von Waldmeister, Melisse, Schafgarben-

Leckeres auf dem Erlebnisbauernhof Oberhinteregg in Faistenau
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und Holunderbliten, ist eine Meister-
leistung von Tino Bahn. Jedes Aroma ist
zu identifizieren, keines aber verdrangt
das andere, nur das Zusammenspiel aller
Aromen lasst das Gericht zu einer perfek-
ten Harmonie werden. Alle verwendeten

s . My
|'-':--""=.-
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Krauter aufzuzdhlen ist nicht maoglich,
man muss es einfach selber erleben und
genieBen.

Fazit ist, Bluten und Krauter werden bei

Das Primushausl in Abersee

der Zubereitung von hochwertigen, ge-
schmackvollen Gerichten zukiinftig im-
mer wichtiger werden. Dieser Abend ist
Genuss mit und fir alle Sinne.

Am nachsten Tag besuchen wir das Eu-
ropaklosters Gut Aich in St.Gilgen. Dieses
Kloster — jlingstes Benediktiner Kloster
— ist Zentrum fir européische Kloster-
heilkunde. Von Bruder Bernhard, dem
Krauterexperten, erfahren wir, dass nach
Uberlieferten Rezepten Tinkturen, Likore
und/oder Gewirze hergestellt werden.
Hier lebt sie weiter, die alte Klostertradi-
tion, heute aber mit modernen Hilfsmit-
teln.

Bevor wir uns in Fuschl am See den liebe-
voll angelegten Krautergarten von Hermi
Wesenauer ansehen und mit dem Ritual
des Kréauterrducherns vertraut gemacht
werden, legen wir einen Stopp bei Sigi
Rieger ein — etwas abseits des Krauterwe-
ges — auf dem Genussweg fir Schnaps-
freunde.

24

Die Schnapsbrennerei Primushausl in

Abersee geniet weltweit einen exzel-
lenten Ruf und wurde mit Auszeichnun-
gen Uberhauft. Inhaber, in 3. Generation,
Sigi Rieger, wurde 2013 als Newcomer

Sigi Rieger vom Primushausl
prasentiert seine Destillate

des Jahres bei der Destillata in Wien - ein
Treffen der besten Brenner Europas - aus-
gezeichnet. Er hat es verdient. Mit seinen
ausgezeichneten Edelbréanden und einer
deftigen Jause vergessen wir, dass es
drauBlen in Strdmen regnet.

AnschlieBend machen wir uns auf zu
Ebner’s Waldhof Resort & SPA und be-
sichtigen Osterreichs einzige Krauterkii-
che in der heimische Krauter in Hydrolate
fur Heilbader und Wellness-Behandlun-
gen verarbeitet werden. Im hauseigenen
Krautergarten werden 95 verschiedene
Heilpflanzen angebaut, von den bekann-
ten Kiichenkrautern bis hin zu mystischen
Zauberpflanzen, fiir fast jeden Geschmack
und jedes Leiden das richtige Krautlein.

Kichenchef Alexander Ebner verwdhnt
uns mit seiner Spezialitdt, einem 5-Géan-
ge-Krdutermenu, was sonst! Ganz in der
Verpflichtung der Alpinen Wellness legt
er besonderen Wert auf die ,Gesundheit
von innen”. Was genau das bedeutet hat
er im anschlieBenden Gesprach erklart,
bitte fragen Sie ihn bei Ihrem nachsten
Besuch danach.

Leider ist es uns wegen des anhaltenden
Regens nicht méglich die herrliche Rad-
tour entlang des neuen Radweges ,Von
Krautergarten zu Krautergarten” durch-

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2015



zufiihren. Schade, es hatte sich gelohnt!

Wir beschranken uns auf kurze Besuche
des ,Krautergartens im Topf” der Gart-
nerei Trapp in Neumarkt, des mitten in
Henndorf gelegenen ,Duftpavillons” so-
wie des ,Seelenbrdugartens” in Kdésten-
dorf mit dem Bus.

Beim Krauterleben-Fest in Obertrum stel-
len Krauterexperten — Ménner als auch
Frauen — ihre selbst entwickelten Produk-
te vor, von Hautcremes ber diverse Tink-
turen bis hin zu Krauterschmankerln, ein
umfangreiches und vielfaltiges Angebot,
bei dem es nicht leicht fallt sich fiir eines
der zahlreichen Produkte zu entscheiden.

Im Bierkulturhaus schauen wir bei der
Krauter-Bier Herstellung zu und an-
schlieBend lassen wir uns von Dipl. Bier-
sommeliére Johanna Panholzer bei einer
Fuhrung durch die Trumer Welt alles tber
Bier erklaren, zu unserm GlUck ist es nicht
nur ein theoretisches Seminar.

Abends wartet auf uns ein aromatisches
Bio-Menu beim Krauterleben Gastronom
im Biohotel Schiessentobel in Seeham.
Die Kostlichkeiten aus der Kiiche werden
noch einmal durch den herrlichen Aus-
blick ins Salzburger Seenland, den wir
von hier haben, unterstrichen.

Hermi Wesenauers Krautergarten
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Der Henndorfer ,Duftpavillon”

Abschluss der Krauterreise ist ein Besuch
auf dem Erlebnisbauernhof Oberhin-
teregg in Faistenau. Die Besitzer, Brigit-
ta und Simon Klaushofer, haben gerade
ihren neuen Krautergarten eréffnet — mit
mehr als 200 Krautern! Neben den Krau-
terspezialitdten gibt es hier auch leckere
hausgemachte Produkte wie Bauernbrot,
Honig, verschiedene R&ucherspezialita-
ten und Ké&sesorten.

Zu Gast ist auch der in Osterreich aus
dem Fernsehen bekannte Biogartner Karl
Ploberger, der die Fragen der zahlreichen

Besucher kundig und lebhaft beantwor-
tet. Tipps fur den Garten - nicht nur zum
Thema Kréuter - gibt es reichlich.

Ganz neu ist die ,Via Culinaria 4Kids" -
Genussweg fur ,Gour-minis”. Maskott-
chen Kunibert, ein kleiner Stier, ist mit
seinem Kochléffel unterwegs und wartet
mit kulinarischen Erlebnissen im Rah-
men von Ausfligen und Wanderungen
in und um Fuschl am See. Brotbacken,
Almkrauter-Spaziergdnge, Zubereitung
von Mehlspeisen oder Steckerlfisch gril-
len, das alles konnen die lieben Kleinen
allein oder in Begleitung der GroBen von
Juni bis August genieB3en.

Wenn wir Sie nun neugierig auf die-
se Krautererlebnistour gemacht haben,
dann empfehlen wir méglichst bald
selbst den Krautern auf der Spur zu sein.
Krauter kann man, frisch oder trocken, ja
selbst tiefgefroren, immer und zu den
unterschiedlichsten Anldssen genieB3en.

Wie, das finden Sie in der Broschire
.Krdutergenuss mit allen Sinnen”, diese
bekommen Sie beim Salzburger Seen-
land Tourismus oder schauen Sie unter
www.salzburger-seenland.at nach.

Fotos: Anne Wantia

Info:

SalzburgerLand Tourismus GmbH
www.salzburgerland.com
www.salzburger-seenland.at
www.fuschlseeregion.com
www.wolfgangsee.at
www.gmachl.com
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Fett ist Trumpt

Ausgesprochen mythenumrankt sind
sie, die imposanten Wagyurinder,
deren Heimat im fernen Japan liegt.
Fasziniert von dieser ganz besonderen
japanischen Rinderrasse war nicht nur
der in Japan heimische Ziichter Mune-
haru Ozaki, der als erster seine Rinder

wurden, sollte das Leben des Wagyu-
Rindes einen anderen Verlauf nehmen.
Denn der Kaiser hatte Gefallen an dem
westlichen Lebensstil gefunden. Und zu
diesem gehdrte eben auch, das kdstliche
Fleisch von Rindern zu verzehren. Und
so verlagerte sich die Rolle des Wagyu-

Wagyu-Ziichter David Blackmore aus Australien

nach seinem Namen benannt hat. Auch
Dan Morgan aus Nebraska und David
Blackmore aus Down Under, die in ih-
ren jeweiligen Landern als erste Wagyu-
Ziichter gelten, eifern dem Original aus
Japan nach. Was alle drei, neben der
groBen Begeisterung fiir Wagyu-Rinder,
gemein haben? Sie sind exklusiv im Sor-
timent des Heinsberger Fleischlieferan-
ten OTTO GOURMET zu finden.

WO ALLES BEGANN ....

Es war einmal ein Rind, dessen Dasein
im fernen Japan in den letzten Jahren
die Gemduter in aller Welt erhitzte. Denn
es gehdrte der sagenumwobenen Ras-
se der Wagyus an. Wahrend seine weit
entfernten Verwandten friher nur fir
die Arbeit auf dem Acker eingesetzt
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Rindes in Japan in der Mitte des letzten
Jahrhunderts peu a peu vom Acker- zum
Zuchttier. Nach wilden Kreuzungen von
japanischen Rindern mit europaischen
Bullen bis zum Anfang des 20. Jahr-
hunderts wurden schlussendlich in den
1950er Jahren nur vier origindre Rassen
dem ,Japan-Rind" (Wa: Japan, gyu: Rind)
als zugehorig erklart. Wahrend drei Ras-
sen eine marginale Rolle spielen, hat sich
die vierte — das japanische Schwarzrind
(,Kuroge-Gyu") — als wahrer Glucksfall
entpuppt. Denn Kuroge-Gyus, die mit
einer hervorragenden Genetik und ei-
ner ausgezeichneten Aufzucht gesegnet
sind, bringen ein sensationell marmo-
riertes Fleisch hervor, das in Feinschmek-
kerkreisen seit einigen Jahren als ,Wa-
gyu” bejubelt wird.

Ein Besonderer seiner Zunft ist Zichter
Muneharu Ozaki aus der Préfektur Myaza-
ki in Japan. Die Rinder von Herrn Ozaki
sind die einzigen japanischen Rinder, die
den Namen ihres Ziichters als Markenzei-
chen tragen dirfen. Seit Uber 30 Jahren
zlichtet Herr Ozaki Wagyus, die er aber
erst seit 14 Jahren — aufgrund einer spe-
ziellen Fiutterung mit Biertreber-Silage
und einem Algen-Mix mit Seegras — als
Ozaki Beef verkauft. Um den Tieren mehr
Zeit fur die Ausbildung einer perfekten
Marmorierung zu geben, schlachtet Herr
Ozaki seine Tiere erst nach 30-32 Mona-
ten und damit ganze 2-4 Monate spater
als Kobe Beef. Das Ergebnis kann sich se-
hen lassen: schneeweiles Fett durchzieht
das Fleisch in feinsten Verastelungen und
verleiht dem Ozaki Wagyu damit eine ex-
treme Buttrigkeit. Durch seine fast schon
seidige Struktur ist es an Zartheit nicht zu
Ubertreffen. Ozaki ist ein absolutes High-
light, was Marmorierung, Geschmack und
Textur angeht!

INNOVATIVES AUS DOWN UNDER

Er gilt als unkonventionell, weil er Tradi-
tionelles aus der japanischen Landwirt-
schaft mit neuen, technisch fundierten,

Zichter Muneharu Ozaki aus Japan
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wissenschaftlichen Methoden in Einklang
bringt: David Blackmore, Wagyu-Meis-
terzlichter aus Australien. Der Farmer in
der fiinften Generation, der die japani-
sche Genetik und Methoden eingehend
studierte, wahrend er seine Wagyu-Tiere
aufzog und ziichtete, hat eines der bes-
ten Wagyu-Produkte weltweit hervorge-
bracht. GroBe Anerkennung brachte ihm
dariiber hinaus seine innovative Anbau-
methode, das eco-feeding®, die ganz
klar auf Nachhaltigkeit und Tierschutz
setzt. Nur 55 Tiere monatlich werden in
dem australischen Familienbetrieb ver-
arbeitet — immer mit dem klaren Ziel,
hochste Rindfleischqualitdt zu produzie-
ren, ohne dabei artgerechte Tierhaltung,
Umwelt und nachhaltige Landwirtschaft
aus den Augen zu verlieren. Fir Wolf-
gang Otto, Fleischexperte von OTTO
GOURMET, spielt Blackmore ganz weit
oben mit: ,David Blackmore Wagyu aus
Australien ist mein liebstes Stiick Fleisch.
Weil es einen beeindruckenden Schmelz
besitzt und ein sagenhaftes Raum- und
Mundgefihl hinterldsst. Es ist einfach ein
schéner, runder, sauberer, ja, man kann
sagen perfekter Fleischgeschmack.”

EINE RANCH SO GROSS WIE SYLT
Der kernige Rancher aus dem US-Staat

Angerichtetes Kobe Beef

Nebraska ist nicht nur der erste Wagyu
Beef-Ziichter Amerikas, sondern auch Wa-
gyu-Zichter der ersten Stunde auBerhalb
Japans. Seit einem Vierteljahrhundert be-
treibt Dan Morgan die Zucht der schwar-
zen Rinder auf seiner Morgan Ranch, wo
seine Wagyu-Rinder eine 100 % natiir-
liche Aufzucht mit jeder Menge Auslauf
auf insgesamt 50 Quadratkilometer gro-
Ben Weiden genieBen. Eine beeindru-
ckende Flache, fast so groB wie Sylt. So-
lange japanisches Wagyu nicht in Europa
erhaltlich war, galt das Fleisch seiner Rin-
der als das Nonplusultra an Geschmack,
Marmorierung und Saftigkeit. Sowohl Pri-
vatkunden als auch Spitzengastronomen
schatzen die starke Marmorierung, den

kernig-nussigen Fleischgeschmack und
das buttrig-milde Aroma des hellen Fetts.
Als Bezugsquelle des exzellenten Wagyu
Beefs von Dan Morgan gilt der Speziali-
tatenversand OTTO GOURMET, dem Dan
Morgan seit 10 langen Jahren die Treue
halt. Die Leidenschaft fir gutes Fleisch aus
artgerechter Tierhaltung verbindet eben —
auch Uber den groB3en Teich hinweg und
sogar bis ans andere Ende der Welt.

Fotos: WWW.otto-gourmet.de,
www.maksim-shdan.de

OTTO GOURMET
Tel.: +49 (0)24 52 -976 26 -0
www.otto-gourmet.de

WORLD WIDE WAGYU STEAKPAKET

Gehen Sie auf kulinarische Weltreise

OTTO

GOURMET

WAGYU STEAKS VON 3 KONTINENTEN:

Sie sparen 68,- € im Vergleich zum Einzelkauf.

Murray River Salz, 200 g
Art.: 8028 | 8,90 €/Dose

GourMed-www2015

otto-gourmet.de | (02452) 976 26 -0

jetzt online bestellen:

AMERIKA: ca. 300 g Morgan Ranch Wagyu Ribeye , Private Selection”
AUSTRALIEN:  ca. 320 - 360 g Blackmore Wagyu Ribeye, ca. 2,5 cm dick
JAPAN: ca. 240 g Ozaki Wagyu Beef Loin Steak

asss D49, - €/Pc|ket

Geben Sie diesen Code bei Ihrer Bestellung ein:
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Genusszentrum Poznan

Polen kulinarisch entdecken

Klaus Lenser

oznan - frither Posen — mit knapp

600.000 Einwohnern fiinftgroBte
Stadt in Polen mit einer mehr als tau-
sendjahrigen Geschichte genieBt in In-
dustriekreisen einen hervorragenden
Ruf als innovativer Wirtschaftsstandort.
Die seit 1925 stattfindende Internatio-
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nale Messe wird von Unternehmen aus
der ganzen Welt besucht.

Wirtschaftlich ist die Stadt sehr gut auf-
gestellt. Die Zeichen wirtschaftlichen
Wohlistandes findet man uberall. Eine
perfekt restaurierte Altstadt, Shopping-

Schaon restaurierte Renaissancehauser

zonen mit modernen Laden und eine
Kulturszene die sich hoher Akzeptanz bei
Klnstlern und Publikum erfreut.

Das Kultur- und Einkaufszentrum Stary
Browar (Alte Brauerei) ist mehrfach fir
seine kreative Gestaltung ausgezeich-
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net worden. Ende Juni jeden Jahres wird
das inzwischen legendare Malta Festival
(www.malta-festival.pl) veranstaltet. Die
Stadt ist dann ein riesiges Kulturzentrum.
Kunstler aus der ganzen Welt treten hier
auf und begeistern das Publikum.

Viele dieser Auftritte werden auf dem
JAlten Markt” inszeniert, der Markplatz
umgeben von herrlichen Renaissance-
hausern ist eine wunderbare Kulisse.

Diese mittelalterliche Kulisse mit ihren
historischen Bauten zieht jedes Jahr im

Genuss in ...

nur frische, regionale Produkte verarbei-
tet. In einer parallelen Ausstellung pra-
sentieren Landwirte und Lebensmittel-
hersteller ihre Erzeugnisse. Auch hier wird
immer mehr biologischer Anbau prakti-
ziert, was dem Geschmack der Produkte
durchaus gut tut.

Das Restaurant , A néz widelec”, etwas
auBerhalb von Poznan gelegen, gehort
zu den Hausern die sich einen erstklassi-
gen Ruf in der Stadt erkocht haben. Der
Klchenchef und sein Frau, die den Ser-
vice leitet, gehdren zu den Besten in der
Region.

... jedem, der teilnehmenden ...

August Tausende Besucher an, die sich
fir die neuesten Ideen der polnischen
Gourmetszene interessieren. Mit dem
National Festival of Good Taste hat sich
die Stadt zur Genusshauptstadt Polens
entwickelt. In diesem Jahr stand das Fes-
tival unter dem Motto , Variationen von
der Ente”.

Der Auftakt startete im Panorama-Res-
taurant des Park Hotels Poznan.

Kuchenchef Dominik Brodziak - Teilneh-
mer am Bocuse d'Or-Wettbewerb - ser-
vierte zum Hauptgang eine Entenkeule
von feinster Textur, perfekt gegart, zart
mit krosser Haut und gut abgestimmten
Aromen. Ein guter Festivalauftakt. o

Von den teilnehmenden Kéchen werden o S EE I
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Im ,Vine Brigde”, ein kleines Bistro, ge-
rade mal mit 12 Platzen, wird italienische
Kiiche mit polnischen Produkten serviert.
Die kreativen und liebevoll zubereiteten
Speisen schmecken erstklassig, die klei-
ne aber anspruchsvolle Weinkarte bietet
auch verwdhnten Gaumen besondere
Tropfen. Das ,Vine Brigde” Restaurant ist
ein Muss fir Gourmets.

Wahrend des Festivals bieten viele Res-
taurants, ganz am diesjghrigen Thema
Ente orientiert, besondere Menus an.
Die teilnehmenden Kichenchefs sind im
polnischen Kocholymp angekommen,
sie pflegen eine Kochkultur, die sich aus
der friher sehr Gppigen, ja fetten Kiiche,
in eine moderne, gesunde, aromatische
und entfettete Kiiche entwickelt hat.

Im Sharton Hotel fand die Veranstaltung
Wettbewerb fir das beste Saucen-Re-
zept " statt. Die Kdche waren mit Begeis-
terung und Enthusiasmus dabei. Der Ehr-
geiz ist groB3, die Kéche wollen unbedingt

- -

erreichen, dass Polen auch kulinarisch in
Europa, mehr als bisher, wahrgenommen
wird.

Spiritus Rektor des National Festival of
Good Taste in Poznan sind Ewa und Piotr
Michalski, Besitzer des Gourmet-Restau-
rants Toga. Ewa Michalski ist eine weitge-
reiste Kdchin die gerne fast verschollene
historische Rezepte nachkocht und dar-
aus feinste polnische Speisen zubereitet.

Beide sind Gastgeber, denen man die
Lust und Freude an ihrem Schaffen an-
merkt, freundlich, offen immer zu einem



persodnlichen Gesprach bereit.

Das GenieBen im Restaurant Toga ist bei
polnischen Gourmets Kult.

Nach diesen Genusserfahrungen in Poz-
nan ist es verstandlich, dass die Stadt
nicht nur ein wichtiger europaischer
Messestandort ist, sie ist auch das kulina-
rische Zentrum Polens.

Fotos: Klaus Lenser

Infos:

Tourist Information Centre

Tel.: +48 61 851 96 45

+48 61 852 61 56

E-Mail: centrum@cim.poznan.pl
it@cim.poznan.pl
www.poznan.travel
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Dle

Von Klaus Lenser und Gunther Schnatmann

rage flieBt der torfig-braune FluB da-

hin, schléngelt sich durch saftig grii-
ne Wiesen. Der Shannon durchquert ei-
nen GroBteil Irlands von Nord nach Sid
— ein traumhaftes Revier fiir Hausboot-
Touren zum Entspannen und zum Ge-
nieBen landestypischer Kiiche und Gast-

32

ighlights
am Shannon

Mit dem Hausboot durch vertraumte Land-
schaften, zu malerischen kleinen Orten und
ursprunglichen irischen Pubs mit Live-Musik

lichkeit. Wer mit maximal 15 Kilometern
pro Stunde fluBwandert, vergiBt schnell
die Hektik des Alltags, die stéandige Ver-
figbarkeit im Beruf. Stattdessen gilt
die Aufmerksamkeit den Reihern und
Schwénen am FluBufer, den freundlich
winkenden Anglern und den spektaku-

lar — da fast ganzjahrig von mehr oder
weniger starkem Wind getrieben - da-
hinziehenden Wolken. Bootsurlaub auf
dem Shannon ist eine Auszeit mitten in
den Elementen. Auf gluckerndem Was-
ser und auf sturmgepeitschten Wellen,
die Nase voll vom Duft der Graser und
Krauter.

Idealer Ausganspunkt fiir Hausboot-Tou-
ren auf dem Shannon ist der grof3e See
Lough Ree. Von hier aus lasst sich der
Shannon sowohl fluBauf- als auch fluBab-
warts besonders gut erkunden. Hier am
Lough Ree liegt auch die Marina Killinure
Point des Verleihers Locaboat, der gerau-
mige Boote der Marke Pénichette in allen
GroBen anbietet. Dies insbesondere ohne
Bootsflhrerschein; die Vermieter geben
eine ausfuhrliche Einweisung. Dazu gibt
es detaillierte Karten, auch zu Schleusen
und Hubbriicken. Die Boote verfiigen je
nach GroBe Uber drei bis zwolf Schlafplat-
ze, sanitdre Einrichtungen und Bordkiiche
inklusive Herd und Kihlschrank.

Von Killinure Point ist es weniger als eine
Stunde Fahrt bis Athlone, das fast genau
den geografischen Mittelpunkt Irlands
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markiert. Wer etwas Gliick hat, findet
hier einen Boots-"Parkplatz” kurz vor der
Schleuse am Altstadt-Kai. Im Umkreis von
150 Metern liegen hier die funf belieb-
testen Altstadt-Bierausschdnke. Darunter
.Seans Pub”, das alteste Pub Irlands (ca.
1100 Jahre alt). Athlones winziges Knei-
penviertel im Schatten des alt-ehrwir-
digen Castles lockt die Freunde irischer
Pub-Kultur gleich scharenweise an. Ob im
.Snug” oder im ,Castle Inn" — Gberall herr-
schen drangvolle Enge bei oftmals richtig
traditioneller — also nicht schunkelnder
— Folk-Musik. Die Ubrigen Attraktionen
der 8.000-Einwohner-Stadt liegen auch
alle dicht beieinander. Die Kirche St. Peter
and Paul zeigt mit ihrem Hauptportal zur
stolzen Burg, die auch besichtigt werden
kann. Direkt angrenzend présentiert die
Luan Gallery zeitgendssische Kunst.

Wer auf dem schnellsten Weg vom Ha-
fen Killinure Point ein herausragendes
Restaurant ansteuern mdéchte, muss nur
wenige hundert Meter weiter fahren.
Die ,Wineport Lodge” bei Glasson bietet
feinste franzdsisch angehauchte Kiche.
Das provenzalische Fischragout aus Lachs
und Kabeljau mit angerdstetem Knob-
lauch ist ein raffinierter Appetitmacher.
Die Fischgerichte im Hauptgang halten
das Versprechen. Gegrilltes Kabeljau-Filet
in Honig-Curry und feiner Senfsauce ist
keine alltagliche Komposition, dafiir ein

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2015
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Pub-Musik mit John Bracken in Banagher
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Altestes Pub Irlands: Seans Bar

Uiberraschender Genuss. Ebenso Ménchs-
fisch an getrockneten Tomaten, Basilikum
und Pernod-Zitronen-Sauce.

Uber den rund zwanzig Kilometer lan-
gen Lough Ree nach Norden erreicht
der Bootsfahrer als néchsten Ort Lanes-
borough-Ballyleague am Nordende des
Sees. Die markante Briicke mit ihren sie-
ben Bdgen trennt das auf der Ostseite
des Shannon gelegene Lanesborough
von Ballyleague auf der Westseite. Be-
liebter Treff auch fir Freunde irischer
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Hausmannskost von Fish and Chips bis
zu Steaks ist ,Clarke’s Pub” an der Main
Street in Lanesborough, wo montags,
mittwochs und samstags Livemusik auf
dem Programm steht.

Nachste Station fluBaufwarts ist Carrick-
on-Shannon, ein irischer Ort aus dem Bil-
derbuch. Kleine buntbemalte Hauschen
stehen neben alten Speichergebauden
und markanten Kirchen wie St. George's.
Nur einen Steinwurf vom Anleger entfernt
erhebt sich das alte Gerichtsgebaude. In
dem Gemauer aus dem 19. Jahrhundert
ist heute mit dem Docks Arts Centre ei-
nes der beliebtesten Kunst- und Kultur-
zentren des Landes mit einem kleinen
Theater und drei Gallerien untergebracht.

Ein besonderes Kleinod ist auch die win-
zige Costello Church. Die 1879 errichtete
Kapelle schmiegt sich in einer Nische an
zwei Wohn- und Geschéaftshauser und gilt
mit einer Ldnge von finf Metern und ei-
ner Breite von 3,5 Metern als zweitkleins-
te funktionsfahige Kirche der Welt. Be-
liebter Treff der Einheimischen ist ,Gings
Bar” am Ufer des Shannon, die auch tber
einen der seltenen ,Biergérten” direkt ne-
ben dem FluB verfiigt.

Eindrucksvolle Reste direkt am Shannon

Wer nur eine Woche Zeit hat und auch
noch die Highlights stdlich von Lough
Ree und Athlone ohne Stress besuchen

In den Farbtopf gefallen: Hauserzeile in Athlon
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: Kloster Clonmacnoise

mochte, sollte in Carrick wieder in Rich-
tung fluBabwarts wenden. Sudlich von
Athlone schlangelt sich der Shannon
besonders eindrucksvoll dahin. Umso
Uberraschender ist es, wenn hinter einer
Biegung am Ufer plétzlich uralte steiner-
ne Tirme und Ruinen auftauchen. Hier
stehen die Reste des geschichtstrachti-
gen Klosters Clonmacnoise. Es wurde im
Jahre 545 vom Heiligen Ciaron gegriindet
und war in seiner Blutezeit eine Kleinstadt
mit vielen Hausern drumherum, wo sich
die Menschen der Gegend niederlieBen.
Hier wurde Kultur gepflegt und Handel
betrieben, hier war das geistliche Zent-
rum Irlands.

Aber dutzende Male fielen Horden von
Plinderern Uber das Kloster her und
raubten alle Schatze. Die Monche bau-
ten es immer wieder auf, errichteten die
heute noch erhaltenen spitzen Fluchttir-
me und wurden doch immer wieder aus-
gerduchert und massakriert. So gaben
sie schon vor rund 500 Jahren das Klos-
ter wieder auf, das danach als ortlicher
Friedhof zwischen Ruinen weiterbetrie-
ben wurde und womit dann im wahrsten
Sinne Ruhe einkehrte. Heute gibt es ein
interessantes Besucherzentrum, das die
Geschichte auch mit deutschsprachigen
Filmen aufzeigt.
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Weiter Richtung Stiden taucht als nachs-
ter Ort Shannonbridge auf, dessen mar-
kante Bogenbriicke aus dem Jahre 1757
bei der Namensgebung Pate stand. Am
Westufer ist das Old Fort ein weiterer
Blickfang. Sudlichste Station auf diesem
einwdchigen Tripp ist der Ort Banagher.
Direkt am Ufer erheben sich ein gut er-
haltener Martello Turm und die Ruine von
Cromwell’s Castle als stumme Zeugen ei-
ner langen Vergangenheit.

Urigste Attraktion ist an der HauptstraBe
von Banagher , JJ Houghs" —ein Kult-Pub,
der weithin bekannt ist. Hinter der weil3
getiinchten Fassade mit den rot lackier-
ten Fensterladen 6ffnet sich die Tir zu ei-
ner Kneipe, deren Inneneinrichtung wild
zusammengewdurfelt aber urgemditlich
ist. Fast allabendlich greift hier John Bra-
cken zum Mikrofon, begeleitet von zwei
Damen an Akkordeon und Klavier. Seine
irischen Lieder haben Herz und Seele,
der Mann lebt mit Leidenschaft fiir seine
Musik.

Menschen wie John Bracken trifft man
viele in Irland und ganz besonders als
Bootsfahrer auf dem Shannon. Dieser Art
der Fortbewegung begegnen die Iren mit
Respekt, man redet schnell tiber das Wet-
ter, Uber Fischfang oder einfach dartber,
wo man am besten Proviant einkaufen
kann. Eine entspannte Tour, auf der man
denIren und ihrer Lebensweise sehr nahe
ist. Der hektische Alltag kann dann noch
lange warten ...

(Genuss und Reisetipps

Einen Besichtigung der Guinness Brauerei ist
lohnenswert. Guinness zapfen will gelernt sein

Fotos: Gunther Schnatmann

Bootsverleih:
Locaboat Holidays
Postfach 867

79008 Freiburg
Telefon 0761-207370
info@locaboat.de
www.locaboat.com/de.

Je nach GroBe und Saison bietet
Locaboat komplett ausgestattete
Hausboote fiir eine Woche flr Preise
zwischen 651 und 3.450 Euro an.

Restaurants und Pubs:
Wineport Lodge

Glasson, Athlone
Westmeath Ireland
Telefon: 00353-90-6439010
www.wineport.ie

Sean'’s Bar

13 Main St

Athlone

Telefon: 00353-90-6492358
www.seansbar.ie.

The Sister’s Bistro

Main Street

Lanesborough

Telefon 00353-43-3327700.

Anreise:

Aer Lingus
www.aerlingus.com
und Lufthansa
www.lufthansa.com

Dann Transfer vom Flughafen Dublin
nach Athlone lber Locaboat buchen

Weitere Infos:

Irland Information

Gutleutstr. 32

D-60329 Frankfurt

Tel.: 069 9231850

Fax: 069 92318588

E-Mail: info@entdeckeirland.de

Als dunkles Band schlangelt sich der Shannon behzbig durch die griinen Higel und Wiesen in der Mitte Irlands
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Fstland ez

eine kuliniarische Reise von
Tallinn nach Tartu ... und zurtlick

Klaus Lenser

Auf unserer kulinarischen Reise fahren wir weiter nach Siid-
ost Richtung Tartu. Wir besuchen den Gutshof PShjaka.
Dieser ehemals deutsche Gutshof, vor ca. 5 Jahren von einer
Gruppe junger Esten als Gasthaus zu neuem Leben erweckt,
ist heute eines der beliebtesten Farmhouse-Restaurants in
Estland.

Seit zwei Jahren ist das Haus in der Liste der Top 50 zu finden. -

Der etwas marode Charme der AuBenfassade, sie ist im Zustand
des 19. Jahrhunderts erhalten, lasst manchen Besucher etwas
zdgerlich den Gastraum betreten. Wie viele alte Gutshofe in Est-
land hat auch dieser eine deutsche Geschichte.

Der freundliche Empfang der Wirtsleute lasst die erste Skepsis
schnell verschwinden. Joosep Mandri, einer der Besitzer, be-
gruBt seine Gaste gern personlich und erzahlt wie es zu der
Idee kam, hier ein Bauernhof-Gasthaus zu er6ffnen.

Die jetzigen Besitzer, alle haben andere Berufe erlernt, wollten
unbedingt etwas Urspriingliches, Unverfdlschtes, Nachhaltiges
schaffen. Was bot sich mehr an als ein Restaurant mit selbst-
erzeugten organischen Produkten zu eréffnen, da der Gutshof
gerade glinstig zu kaufen war, starteten sie das Projekt und
waren schnell ein Geheimtipp bei GenieBern und Liebhabern
feiner Bauernkost.

Kichenchefin Ann Randver verarbeitet nur die rund um den
Hof angebauten und geziichteten Erzeugnisse. Alle Tiere wer-
den artgerecht in riesigen ,Kuschelstallen” gehalten bevor sie
als Delikatesse auf den Teller kommen.

Das Restaurant ist bewusst wie eine typische Bauernstube aus
dem 19.Jahrhundert eingerichtet. Es strahlt eine behagliche
Gemitlichkeit aus, die sich genusserhéhend auswirkt.

Reisenden auf dem Weg von Tallinn nach Tartu empfehle ich
unbedingt einen Stopp im Gutshof Péhjaka einzulegen und sei
es nur um im Hofladen einzukaufen. Der GenieBer aber wird
sich die Zeit nehmen um die feinen Gerichte der Kiichenchefin
Ann Randver auszuprobieren.

Gutshof Pdhjaka

Maekadla kiila

Paide Vald, Jarva maakond
Tel: +372 526 77 95
pohjaka@pohjaka.ee
www.pojaka.ee/eng
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Kulinaarne reis Tallinnast
Tartusse ... ja tagasi

tibersetzt von Liilika Mahanssur-Allev

Meie kulinaarsel reisil sdidame edasi kagusse, Tartu suu-
nas. Kiilastame P&hjaka méisa. See umbes viie aasta eest
grupi noorte eestlaste poolt kiilalismajana uue elu sisse saa-
nud endine saksa mdis on niilidseks lks populaarsematest
farmhouse-restoranidest Eestis.

Juba teist aastat jarjest on
see maja Top 50 nimekir-
jas. Vélisfassaadi veidi vasi-
nud sarm, mis on sailitatud
19. sajandi seisundis, paneb nii mdnegi kiilalise k&hklevalt si-
senema. Nagu paljudel teistel Eesti mdisadel, on sellelgi saksa
ajalugu.

Spezialitdt des Hauses:
selbstgemachtes Fladenbrot

Majaperemeeste sdbralik tervitus peletab esimese skepsise
kiiresti. Joosep Mandri, liks omanikest, tervitab oma kdlalisi
meeleldi isiklikult ning raagib idee tekkimisest, avada siin talu-
kilalistemaja.

Praegused omanikud, kes on kd&ik eri elukutsete esindajad,
tahtsid luua tingimata midagi algupérast, v8ltsimatut, jatkusuut-
likku. Mis sobikski parimini, kui avada omakasvatatud orgaa-
nilisi/mahedaid toodeid pakkuva restorani. Kuna méis oli just
soodsalt mulgis, algatasid nad selle projekti ning olid peatselt
peenet talupojakddki hindavate gurmeede hulgas salasoovitus.

Kodgillem Ann Randver kasutab ainult talu piirkonnas kasva-
tatud tooteid. Kéik loomad kasvavad hiiglaslikes ,kaisutallides”,
enne kui nad delikatessina taldrikule jGuavad.

Restoran on teadlikult sisustatud tidpilise 19. sajandi talutare
stiilis. Ta 8hkab mugavust, mis m&jub naudingut veelgi tugev-
davana.

Tallinnast Tartusse reisijatel soovitan tingimata teha vahepeatus
Pdhjaka mdisas — kasvdi ainutiksi selleks, et talupoes sisseoste
sooritada. Naudinguinimesed varuvad aga ka piisavalt aega, et
proovida kédgiemanda Ann Randveri peeneid roogi.
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eiter geht’s nach Tartu in eine der altesten

Universitatsstadte Europas. Urkundlich er-
wahnt wurde Tartu bereits in Jahre 1030. Die Griin-
dung der Universitiat, 1625 von Schwedenkénig
Gustav Adolf II., war der Auftakt einer kulturellen
und wirtschaftlichen Bliitezeit.

Noch heute ist die Stadt das geistige, kulturelle
Zentrum Estlands, mehr als 20 Museen mit alle-
samt interessanten Ausstellungen erzéhlen die Ge-
schichte der Stadt und Region.

Ein Bummel durch Tartus Altstadt, mit ihren klassizistischen
Bauten, begeistert nicht nur architektonisch Interessierte. Klei-
ne Gassen mit sehr schon renovierten Hausern strahlen eine
ansteckende Gemitlichkeit aus.

Das Leben in der Stadt ist gepréagt durch die Universitat, Studie-
rende kommen aus der ganzen Welt hierher um eine wissen-
schaftliche Ausbildung zu beginnen.

Die Fachschaften Gentechnik, Lasertechnik, Umwelttechnik und
IT-Technik genieBen weltweit héchste wissenschaftliche Akzep-
tanz.

Kulinarisch hat Tartu einiges zu bieten. Wen wundert’s! Hier le-
ben und arbeiten Wissenschaftler aus der ganzen Welt, die zur
Entwicklung der Gastronomie beigetragen haben.

Das Restaurant POLPO gehdrt zweifelsohne zu den fiihrenden
Hausern der Stadt.

Das Ambiente des Restaurants ist elegant aber nicht Gberladen.
Viel Licht spenden groBe Fenster und weitauseinander gestellte
Tische sorgen fiir ungestérte Unterhaltung.

Die Kiiche bietet nationale und regionale Spezialitdten, so wie
auch internationale Gerichte.

Schwerpunkt in den Menus ist Fisch aus den nahen Fliissen und
dem Pepii See, delikat zubereitet.

Erstaunlich ist die Weinauswahl, viele europaische und inter-
nationale Weine findet man in der Weinkarte, sicher auch eine
Referenz an die aus vielen Ldndern stammenden Géste die in
Tartu leben und arbeiten.

Wer nach Tartu kommt sollte Zeit und MuBe mitbringen um
die Schénheiten der Stadt und die besonderen kulinarischen
Angebote zu entdecken.

Es lohnt sich!
Ubernachtung:
Restaurant POLPO Hotel Antonius
RUGtl tanav 9 Ulikooli tn 15
EE - Tartu Tartu

Tel: +372 730 5566
Info@polpo.ee
www.polpo.ee/en

Tel: + 372 737 0377
Sales@hotelantonius.ee
www.hotelantonius.ee
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Restaurant Polpo in Tarty

dasi viib tee meid Tartusse - lihte Euroopa vanimasse llikoo-

lilinna. Urikutes mainitakse Tartut juba aastal 1030. Rootsi
kuninga Gustav Adolf II poolt aastal 1625 rajatud iilikool oli
kultuurilise ja majandusliku bitseaja alguseks. Tanapaevani
on Tartu Eesti vaimne ja kultuuriline keskus — rohkem kui 20
muuseumi tutvustavad oma huvitavate néituste kaudu linna ja
regiooni ajalugu. Jalutuskaik Iabi Tartu vanalinna ei vaimusta
oma klassitsistlike hoonetega mitte ainult arhitektuurihuuvilisi.
Kitsad téanavad ja kenasti renoveeritud hooned kiirgavad vilja
monusat tunnet, mis nakatab.

Linna elu mdjutab
enim likool — kogu
maailmast périt tu-
dengid alustavad siin
teadusliku  valjadp-
pega. Geenitehno-
loogia, laseritehnika,
keskkonnatehnika
ning IT fakulteedid
on maailmas ulikdr-
gelt teaduslikult hin-
natud.

;

Fangfrischer Fisch aus den Gewéssern
der Umgebung von Tartu

Kulinaarseltki on Tar-
tul Ght-teist pakkuda.
Mdni ime! Siin elavad
ja tootavad teadlased
kogu maailmast, kes on gastronoomia arengut méjutanud.

POLPO kuulub kahtlemata linna juhtivate restoranide hulka.

Restorani miljod on elegantne, ent mitte tlepakutud. Palju val-
gust pakkuvad suured aknad ning Uksteisest kaugel asuvad
lauad hoolitsevad segamatu vestluse eest.

Kook pakub nii rahvuslikke, regionaalseid, kui ka rahvusvahelisi
roogasid. Meniude raskuspunktiks on ldhedalasuvate jogede
ning Peipsi jarve delikaatselt valmistatud kalad.

Veinide valik on hdmmastav — pakutakse palju euroopa ning
maailma veine, kindlasti silmas pidades neid paljusid eri riiki-
dest parit Tartus to6tavaid ja elavaid kulalisi.

Tartu kilastaja peaks kaasa tooma piisavalt aega, tutvumaks lin-

na iludustega ning eriliste kulinaarsete pakkumistega. See tasub
igal juhul end ara!
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(Genuss und Reisetipps

on Tartu fiihrt mich mein Weg zu einem ganz besonderen
Ort. In etwa 50 KM siidlicher Entfernung liegt in stiller Ab-
geschiedenheit ein kleiner Bauernhof mit Namen Tammuri.

Der Hof ist ohne
GPS nicht ganz
leicht zu finden
und nach dem
Weg fragen ist
nicht ganz ein-
fach, die Gegend
ist dinn besie-
delt. Mit viel Aus-
dauer und etwas
Glick komme
ich, wenn auch
verspatet,  ans
Ziel.

Der Besitzer Erki
Saar erwartet
mich schon und
wundert sich wa-
rum ich seinen Hof nicht finden konnte, schlieBlich sei man an
dieser Stelle seit mehreren Generationen zu Hause und in der
Gegend bekannt. Der Besitzer hat lange in der Hauptstadt Tal-
linn in einem gut bezahlten Job gearbeitet bis ihn die Liebe
und Sehnsucht zu seinen Wurzeln zurlick zog. Er renovierte den
Bauernhof und lebt hier mit seiner Tochter. Um seinen Lebens-
unterhalt zu bestreiten bewirtet er Gaste mit seinen selbst her-
gestellten Produkten. Kochen gelernt hat er nicht, gleichwohl
ist er ein erstklassiger Koch, der seine Géste mit den naturlich
belassenen Produkten aus Feld, Wald und Wiese verwdhnt.
Was nicht in seinem Garten oder auf seinen Feldern wéchst
verarbeitet er nicht. Pilze, Beeren und andere Waldfriichte sam-
melt er selber. Seine Anspriiche sind hoch, alles soll und muss
den authentischen Geschmack und die Aromen behalten.

Bauernhof: Tammuri

Was er nicht verwertet wird zu Marmelade, Saft oder Schnaps
verarbeitet.

Ich garantiere alles schmeckt kostlich!

Der Tammuri Hof ist kein Restaurant im herkémmli-
chen Sinn, gekocht wird nur auf Bestellung und nur
wenn geniigend Tischbestellungen gebucht sind. Fir
Romantiker hat Erki Saar ein kleines Apartmenthaus
gebaut, eine Oase der Ruhe, Stille und Geborgenheit,
natiirlich mit eigener Sauna und Bewirtung aus Erkis
Kiche.

Der richtige Platz, dem Altagsstress zu entfliehen, Ent-
spannung total, nicht nur — aber auch fir Honeymooner.

Tammuri Maha kila

Otepéd vald , Valag maakond
Tel: + 372 535 851 40
erki@tammuri.ee
www.tammuri.ee
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Alles piologisch, au

artust edasi viib mu tee mind iihte sootuks erilisse paika.

Umbes 50 km I6una suunas asub vaikses iiksilduses vai-
ke Tammuri-nimeline talu. Ilma GPS-ita polegi teda nii lihtne
leida ning ka teed kiisida ei 6n-
nestu hasti, sest piirkond on hé-
redalt asustatud. Veidi visadust
ja onne ning jéuangi eesmargini
- kuigi hilinemisega.

- Omanik Erki Saar juba oot-
ab mind ning imestab, et ma

ta talu ei leidnud -
olevat tema pere
ju juba mitu polve
jarjest  sealsamas
paigas ning Um-
burskonnas hasti teada. Omanik tootas
pikka aega pealinnas Tallinnas hasti makstud kohal, kuni ar-
mastus ning igatsus ta juurte juurde tagasi tdmbasid. Ta re-
montis talu ning elab siin niiid oma titrega. Elatise teenimi-
seks voorustab ta kulalisi isekasvatatud toodetega. Kokandust
ta dppinud pole, sellegipoolest on ta esmaklassiline kokk, kes
hellitab oma kulalisi looduslike toodetega metsast, pdllult ja aa-
salt. Ta ei kasuta midagi, mis ei kasva tema aias v&i pdldudel.
Seened, marjad ja metsmarjad on ise korjatud. Tema ootused
on korged — kdik peab séilitama oma algupéarase maitse ja
- aroomid. Mida ta s606-
giks ei kasuta, saab
téodeldud  moosiks,
mahlaks ja napsuks.

Erki Saar, Bio-Bayer und Hobbykoch

Garanteerin, et koik
maitseb oivaliselt!!

Tammuri talu ei ole
klassikalises ~ m&t-
tes restoran — slda
tehakse vaid telli-
muse alusel ning
ainult siis, kui on

reserveeritud piisavalt laudasid.
Romantikulte jaoks ehitas Erki Saar vdikese majakese. See on
rahu, vaikuse ja kaitstuse oaas — loomulikult oma saunaga ning
toitlustusega Erki kdogist.

s eingener Erzeugung

Oige koht, et pdgeneda argistressi eest. Taielik 168gastus — mit-
te ainult, aga ka mesinadalatel viibijatele.
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eiter geht’s zu meinem nachsten Ziel zuriick nach Tal-

linn, dort werde ich erwartet von einem Koch tiber den
ich schon mehrfach in den letzten Jahren in Gour-med be-
richtet habe. Tonis Siigur, in der Gourmetszene Estlands langst
eine feste GroBe, ist mein nachstes und wohl auch attraktivs-
tes Ziel.

Im Tallinner Restaurant Stenhues, im Hotel Schléssle, ist er
fur seine Leistung viele Jahre hintereinander mit dem ,Silver
Spoon” geehrt worden. Nach der Zeit im Stenhues hat er einige
Jahre im historischen ,Three Sisters” Hotel seinen erfolgreichen
Weg fortsetzen kdnnen.

Seit 2014 ist Tonis Siigur Kiichenchef und Mitbesitzer des neuen
Restaurants NOA. Das etwas auBerhalb, unmittelbar am Ostsee-
Strand gelegene Restaurant, ist der Inbegriff fir Fine Dinning
in Estland.

Das NOA erfillt alle Voraussetzungen die ein, na ja, Gour-
mettempel erfillen muss. Erstklassiges Ambiente mit Blick auf
die Ostsee. Elegantes Flair ohne steif daher zu kommen und
ungezwungener Umgang der Service-Mitarbeiter mit den Gas-
ten. Ein Rahmen in dem Essen SpaB macht. Die Menu Karte im
NOA ist nicht Uberlastet, Qualitdt geht vor Quantitat, Fisch und
Fleisch sind gleichwertig auf der Karte zu finden. Die Karte wird
standig aktualisiert, je nach saisonalen und regionalen Ange-
boten.

Die in erstaunlicher Vielfalt
angebotenen Weine passen
zu dem Anspruch der Me-
nus, erstklassige Tropfen zu
erschwinglichen Preisen. Das
NOA, unter der Leitung des
Kichenchefs Tonis Siigur, ist
ohne Zweifel das zur Zeit
beste Restaurant in Estland.
Gabe es hier eine Sterne-Be-
wertung, Tonis Siigur hatte
derer 2!

Bleibt anzumerken, Estland
ist auch kulinarisch ganz
oben. Touristische Gourmets
werden genau so begeistert sein wie Gour-med.

Restaurant NOA
Ranna tee 3

Tallinn

Tel: +372 50 80 589
noa@noaresto.ee
www.nhoaresto.ee

Fotos: Klaus Lenser, Restaurant NOA
Meine Restaurantbesuche erfolgten im Rahmen der in

Estland seit Jahren veréffentlichten TOP 50 Ranking Liste
fiir die ich diese Restaurants — Liste 2016 — getestet habe.
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M inu jargmine
eesmark viib
mind tagasi Tallin-
nasse. Seal ootab
mind kokk, kellest
ma viimastel aas-
tatel juba kordu-
valt Gour-med'is
pajatanud olen.

Ténis Siigur, Eesti
gurmee-ringkon-
nas juba ammu
kindel  suurkuju,
on minu jargmi-
ne ning vististi ka
kdige  paeluvam
eesmaérk.

Stylisch modern: Restaurant NOA

Tallinna restoranis

Stenhues hotellis Schldssle on teda mitmeid aastaid jarjest tun-
nustatud tema saavutuste eest auhinnaga ,Silver Spoon”. Peale
Stenhues'i aega jatkas ta oma edukat teed mdned aastad ajal-
oolises hotellis ,Three Sisters".

Alates aastast 2014 on Tdnis Siigur uue restorani NOA peakokk
ning kaasomanik. Veidi véljaspool asuv otse Ladnemere kaldal
asuv restoran on Eestis Fine Dinning sinonuimiks.

NOA taidab koik eeldused,
mida peab, nojah, gur-
meetempel tditma. Esma-
klassiline miljéd pilguga
Ldanemerele.  Elegantne
6hkkond, olemata siiski
kramplik. Teenindava per-
sonali sundimatu kontakt
kilalistega. Selles raamis-
tikus saabki ainult lihtsalt
nautida. NOA mendiukaart
ei ole liiga ulekoormatud,
kvaliteet on tdhtsam kui
kvantiteet.  Samavaarselt
on esindatud nii kala kui
liha. Menlild aktualiseeritakse pidevalt — vastavalt hooajale
ning regionaalsetele pakkumistele.

Hammastavalt suures koguses pakutavad veinid vastavad
menll korgele tasemele, makstava hinnaga esmaklassilised
marjukesed. Peakoka Tonis Siiguri juhitud NOA on kahtlematult
hetkel parim restoran Eestis. Kui siin oleks tahe-kriteeriumid, siis
oleks Tonis Siiguril neid 2!!

Markida tuleb veel, et Eesti on ka kulinaarselt esireas. Turistidest
gurmeed vaimustuvad samamoodi nagu Gour-med.

Minu restoranikiilastused tomusid Eestis aastaid aval-

datava TOP 50 nimekirja raames, mille jaoks ma neid
restorane testisin — kdesolev on 2016 nimekiri.
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Eine Airline hebt ab: Turkish Airlines im Steilflug

TURKISH AIRLINES

Sicher, ptnktlich, freundlich

icht nur Vielflieger wissen die Leis-

tung der TURKISH AIRLINES zu
schatzen. Gour-med berichtete schon in
der Ausgabe 3 / 4 - 2013 Uber diese Air-
line und seine auBergewohnlich guten
Angebote.

Wir wollten uns Uberzeugen ob es bei
dem kundenfreundlichen Verhalten ge-
blieben ist.

Unser Flug ging von Minster (FMO)
nach Istanbul, nun gehort Minster nicht
gerade zu den Dreh- und Angelpunkten
internationaler Airlines umso erfreulicher
ist es, dass die Airline auch oder gerade
kleinere Destinationen nicht etwa ,Stief-
mutterlich” behandelt.

Bei dem Check-in wurde ich wie ein guter
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Bekannter herzlich begrift und behan-
delt wie ein VIP.

Gebucht hatte ich nur die ganz norma-
le Economic Klasse. Angenehm ist, dass
selbst hier die Sitze einen sehr kunden-
freundlichen Abstand zum Vordermann
haben — in dieser Klasse verdienen die
Airlines das meiste Geld — so dass beque-
mes Sitzen auch fur gréBere Menschen
nicht zur Qual wird. Ein Zeichen, dass fir
Turkish Airlines Kundenzufriedenheit ein
wichtiger Faktor ist .

Die Bordverpflegung war auBergewdhn-
lich gut und hob sich wohltuend von der
Verpflegung, anderer Fluggesellschaften,
ab. Das Bordpersonal ist ausgesprochen
freundlich ,Klassenunterschied” ist ein
Fremdwort!

i
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Auch in der Economic-Klasse kulinarisch
gut aufgestellt

Turkish Airlines hat sich in den letzten
Jahren zu einer der besten Fluggesell-
schaften der Welt entwickelt. Das besta-
tigt nicht nur die Zufriedenheit der Passa-
giere, Skytrax — Awards verlieh der Airline
2015 die Titel, Beste Airline in Europa
und Sldeuropa, Beste Business Class On
board Catering, Bestes Business Class
Lounge Dining. Auszeichnungen die den
hohen Standard der Airline, wie auch un-
sere Erfahrung, bestatigt.

Foto: Turkish Airlines

Turkish Airline Deutschland
Call Center Tel.: 01805 6492 266
www.turkishairlines.com
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Style!

BROCKELNDER FISCH

Nigel Slater

+Einfach genieBen.
Kochen Schritt fiir Schritt”
Dumont Verlag

448 Seiten, 24,90 Euro

ISBN 978-3-8321-9496-3

Diesem halbwegs unrasierten, total ungekdammten Autor, der
stets so sympathisch guckt, sind wir hier schon mehrfach be-
gegnet. Slater ist Enzyklopéfist (,Obst") und — Minimalist. Motto
dieses Bandes konnte lauten: Kochen macht SpaB3, Rezepte sind
Uberflissig.

So erzahlt er vorrangig Fundamentales: Was man an Werkzeu-
gen braucht, wie man Produkte auswéhlt, wann sie gar sind. Er
bricht das Tabu der Fertiggerichte und bekennt sich zu Fast-
food, die heisse Pizza vom Lieferservice gilt ihm ,ein bisschen
wie der Himmel auf Erden”.

Man zweifelt, ob er das meint oder sich nur einer simpel mamp-
fenden Mehrheit anbiedern will. Auch die Bilder sind gewillt
nicht perfekt, da brockelt ein Fisch und es ist auch mal was an-
gebrannt. Und doch liest man es vergniligt und lernt auch was
dazu: Seine ,wirklich nitzlichen Grundrezepte” sind gescheit,
effizient und auch mal auf amusante Weise provokativ.

PROMINENTE ADRESSE

Malu Simoes & Alberto Musacchio
.Vegetarissimo. Feine vegetari-
sche Kochkunst aus Italien”

Jan Thorbecke Verlag

328 Seiten, 34 Euro

ISBN 978-3-7995-0679-3

Die Autoren sind zwei Quereinsteiger beiderlei Geschlechts, die
vor drei Jahrzehnten angefangen haben, aus einer verfallen-
den Ruine auf einem Higel in Umbrien ein ziemlich luxuridses
kleines Hotel zu entwickeln mit einem sehr besonderen, italo-
vegetarischen Restaurant.

Inzwischen ist das ,Country House Montali” (www.montalion-
line.com, wo man viele Fotos aus dem Buch schon mal angu-
cken kann) mehr als nur ein Geheimtip fiir Ruhesuchende und
fortgeschrittene Vegetarier, sondern eine durchaus weithin
prominente Feinschmecker-Adresse. Und schon ihr erstes Buch
.The Vegeterranean” (nur englisch) war ein internationaler Er-
folg.

Dieser Zweitling wurde geprdgt ,vom Willen zur Einfachheit”,
jedes Rezept sollte ,in einer halben Stunden zubereitet werden
kdnnen”. Die schdnen Fotos machen es schwer, das zu glauben.
Und lberdies sind etliche Gerichte sogar ,vegan” oder wenigs-
tens “optional vegan”, durch Ersatz einer Zutat.
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Biicher-Kritiken

von Horst-Dieter Ebert

Gerade ist wieder ein Insekten-Kochbuch erschienen, die veganen vermehren sich wie die Kaninchen
— da bleiben wir beim Elementaren: Kochen fast ohne Rezepte, Kochen wie auf der Strasse und (nicht
ganz so elementar) so wie einst die Dandys. Ein Kompromiss: Feinste vegetarische Kiiche im Italo-

FLEISCHLOSE DONER

Anne-Katrin Weber

~Street Food”

Becker Joest Volk Verlag
214 Seiten, 29,95 Euro
ISBN 978-3-95453-069-4

Street Food, das ist, so schwarmt die Autorin, ,kostlich, inter-
national. Uberraschend, frisch, regional, voller Geschmack, ge-
sund, unverfalscht, lustvoll, einzigartig.” Es ist Fast Food, doch
nicht der Junk Food der groBen Burger-Ketten, und so lautet
ihre Devise:

.Machen wir es den Food Trucks, Imbisswagen und Garktichen
nach!” Denn Street Food, so die These, ist nicht nur zeitgeistma-
Big angesagt, sie ist auch preiswert, unaufwendig und schnell
zuzubereiten. Und das ist ja derzeit das verheilende Motto, un-
ter dem die Haélfte aller populdren Kochblcher verkauft wird.
So werden hier phantasievolle Burger aller Arten, Curries, Do-
ner, Pizza, Tacos. Woknudeln, Falafel, Schaschliks rezeptiert (und
hibsch bebildert), kurzum ,Street Food vom Feinsten”. Warum
freilich alle Gerichte nicht nur "deftig” sondern auch ausnahms-
los ,vegetarisch” sind (so der Untertitel des Buches), wird nir-
gends begrindet. So warten wir auf den Band mit den nicht-
vegetarischen Doner ...

KAUZIGE SITTEN

Melanie Grundmann

»Das Dandy-Kochbuch”
Rogner & Bernhard

224 Seiten, 39,95 Euro

ISBN 978-3-95403-092-7

Nein, was auf den rund 60 ganzseitigen Fotos dieser ,Original-
rezepte flir Manner mit Stil” (Untertitel) zu sehen ist, mochte
man beileibe nicht alles essen: Ob ,Kalbsbries a I'Espagnole”
oder "Gaumen a l'Allemande”, nicht alles sieht appetitlich aus.
Und doch kdnnte dies das amUsanteste Buch der Saison sein,
es ist ja weniger fiirs Nachkochen gemacht, als fiir lustvolle Lek-
tre. Und all diese Anekdoten Uber die kulinarischen Vorlieben
und kauzigen Sitten der historischen Dandies, die George Byron
und ,Beau” Brummel, sind ja hoch unterhaltsam, wie auch die
Uber die Meister der ,flamboyanten Menis", Caréme und Kon-
sorten.

Und, auch nicht unwichtig: Dieses Buch ist das ideale Geschenk
fur den Feinschmecker, den schéngeistigen zumal, der schon
alle kulinarischen Titel besitzt. Es ist schon edel und erkennbar
wertig gedruckt, mit historischen Abbildungen und - Fotos von
Berliner Mochte-gern-Dandies.
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Neue Restaurants in Hamburg (I)

Horst-Dieter Ebert hat sie besucht und sich amusiert

Steaks im ,Noas”: Angus und Omaha

Lokal mit Wassersport —
NOAS"

Das ehemalige ,Goldfisch” hat einen
neuen Besitzer, einen neuen Koch, einen
neuen Namen und ein (halbwegs) neues
Programm. Eine Ausnahmeerscheinung
war es ja schon immer: ein Lokal in ei-
nem Wohnhaus am Rande des eigentlich
szenigen Eppendorf, mit einem hiibschen
Gastraum, offener Kiiche, Bar und Party-
raum. Seine Besonderheit ist seine Lage
am Fleet und der eigene, ziemlich auf-
wendige Bootsverleih (fast alle Typen)
zusammen mit einem hlbschen kleinen
Garten unter alten Baumen.

Die Spezialitat der Vor-Betreiber war fo-
kussiert auf ,die neue Liebe zum Fleisch”,
die sich hier in besonderer Pflege des
Dry Aged Beef manifestierte. Das hat der
neue samt den Kihlkammern Gbernom-
men, und die Black Angus und Omaha
Steaks gibt es zu gutburgerlichen Prei-
sen; selbst das gewaltige 1100-Gramm
.New York Style Steak” (94 Euro, ,unser
Highlight") fir Zwei hat seinen Platz auf
der Karte erfolgreich verteidigt.
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Der neue Patron, ein bértiger, lassiger
Hundeliebhaber, stammt aus der Disco-,
Event- und Strandclub-Szene, also ein
klassischer Quereinsteiger. Er hatte be-
reits, mitten in Eppendorf, mit einem Part-
ner ein anderes Restaurant, den ,Wilden
Kaiser” (ex-Ex-Bereuther) betrieben, auch
an einem Fleet, doch mit &sterreichisch
inspirierter Kiiche. Das neue Konzept soll
eine sympathische Nachbarschaftskiiche
mit einem gastronomischen Angebot der
Spitzenklasse vereinen.

Das funktioniert im Ansatz schon ganz
gut. Es gibt genligend Vor- und Hauptge-
richte fur unter zwanzig Euro, es muB ja
nicht immer der halbe Hummer sein oder
eins der wohlabgeschmeckten Fischge-
richte.

Und, da der Besitzer offenbar viel her-
umgekommen ist, propagiert er die ,Idee,
die Kostlichkeiten, die wir an den schdns-
ten Orten der Welt genossen hatten,
nach Hause zu holen” und zu reprodu-
zieren, natlrlich nicht ohne einen ge-
wissen Twist. Da soll dann auch mal eine
Tom Yam Kung oder ein indisches Curry
a la Noas auf der Karte erscheinen (einen
amerikanischen Beeftea namens ,Rind@
itsBest” gibt es schon). Das ist perspek-
tivisch ein schones Vorhaben, auf dessen
Realisierung man gespannt sein darf.

.Noas”: Rind@itsBest

.Noas"

Isekai 1

20249 Hamburg

Tel. 040-57009690
www.noas-hamburg.de

Soviel Bier gab es noch nie -
LALTES MADCHEN"

Diese frische Restauranterdffnung kénnte
gut auch die originellste sein, jedenfalls
gab es bislang nichts in dieser Fasson.
Mitten auf der Schanze, dem angesagten
Trend- und gefiirchteten Randaleviertel,
auf dem bislang vorwiegend eine bunte
multikulturelle Billig-Gastronomie wirt-
schaftete, entstand ein Bierlokal der be-
sonderen Art: ,Altes Madchen”

Der Schanzenbesucher findet es am
besten, wenn er auf die ,Bullerei” des
TV-Koches Tim Malzer zuhdlt, bislang
das einzige Schanzenlokal, das es (doch
wohl hauptsachlich wegen des Promi-
nenten-Bonus) bis in die Uberregionalen
Restaurantfiihrer gebracht hat. Dahinter
beginnen die Schanzenhofe, auch sie
ehemalige Viehhallen fir den benach-
barten Schlachthof. Inzwischen stehen
sie unter Denkmalschutz und sind alle-
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samt verpachtet, etliche gastronomische
Betriebe machen sie attraktiv.

Der Name des neuesten stammt aus
Freddy Quinns Heimat-Hymne ,Ham-
burg, altes Madchen". Das Konzept gab

es so bislang nicht: ein Braugasthaus
norddeutschen Charakters, also ohne
die dampfende Atmosphédre a la Hof-
brduhaus oder Uberhaupt bierselige ba-
juwarische Folklore. Stattdessen hochst
gepflegte Bier-Kultur mit den heimischen
Ratsherren-Biersorten, die im Nachbar-
haus gebraut werden und ...

Ja, und dazu noch ber 60 weitere Sorten
aus der groBen weiten Welt der Craft-
Beers. Das alles in einem Ambiente aus
rustikalem dicken Echtholz, kernig, alt-
deutsch, mit groBer Feuerstelle und ei-
ner duftenden Backerei, der man in den
feurigen Holzbackofen gucken kann, aus
dem immer wieder frisches Brot kommt.

Im Sommer sitzt man vor der Tur, wo
ein gewichtiger Grillmeister Fleisch und
Wiirste zubereitet. Die Kiiche reicht von
Stullen und Happen, ,Hackepeter” und
.Strammer Max", bis zur Oldenburger
Ente (,wird am Tisch tranchiert”) und der
.Dicken Hose" (verraten wir mal nicht).

[N eues aus der Genuss- Welt
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Eine junge, doch kompetente Bier-Som-
meliere flhrt den Unentschlossenen
durch die gewaltige Auswahl. Nebenan
betreiben die Ratsherren-Herren einen
Bierhandel, in dem es insgesamt Uber
320 Biere zu kaufen gibt, vom Party-FaB-
chen bis zur 75-Euro-Flasche irgendeiner
Mikrobrewery-Kultmarke. ,Es ist so eine
Art Vinothek fir Bierfreunde”, sagt der
Chef, ,also eine Bierothek!”

Braugasthaus ,Altes Madchen”
Lagerstrasse 28 B

20357 Hamburg

Tel. 800077750
www.altes-maedchen.com

Ganz in in Poseldorf —
,BRIAN'S STEAK & LOBSTER"

Die Milchstrasse in Hamburg Po&seldorf
ist auch nicht mehr das, was sie mal
war als hier noch Jill Sander residierte.
Heute wirtschaften hier auBer der leicht
Uberspannten Sterne-Kochin Anna Sgroi
hauptsachlich sehr mittlere und duBerst
preiswerte Italiener, ein Steakhouse, und
— jetzt noch ein Steakhouse.

Das freilich ist schon etwas ziemlich Be-
sonderes und entwickelte sich innerhalb
weniger Monate zu eines ,Place to be”,
wenig Chancen ohne Reservierung und
wenn, dann ,nur bis acht” oder dhnlich
limitiert. Der Magnet des Unternehmens
ist ein Dane (der ,verrickte Dane", wie
er sich gern selbst nennt) mit enormem
PR-Wumm: Brian Bojsen, Pa-
radiesvogel und Multitalent,
der als Surfer globetrottete, als
Barkeeper, Fotograf, Markenbe-
rater und in der Gastronomie
schon Uberall tatig und auch
gelegentlich erfolgreich  war,
Sylt war eine seine prominen-
testen Adressen.

Als Familienvater sesshaft ge-
worden griff der inzwischen
42jahrige zu, als in Hamburg
eine verwaiste Weinstube im
Poseldorfer In-Revier zu haben
war. Nun prangt hier, angezeigt
nur auf einer dezenten Holzta-
fel, ,Brian's Steak & Lobster”,
hinter dem Schaufenster sieht
man einige Gaste schlemmen.
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Wer eintritt, wird Uberrascht, wie weit
sich das Lokal nach hinten fortsetzt (und
am Ende gar in einer Gartenterrasse en-
det) — 70 Gaste sitzen hier gemditlich eng
zusammen.

Die Einrichtung soll sommers ein Surfer-
Lokal darstellen (mit Snowboards und
Strand-Fotos), winters eine Skihitte.
Mittelpunkt der Kiiche ist der spanische
Josper-Grill (und Ofen), angeblich nur
zweimal in Deutschland: Er vermittelt
den Produkten des Hauses geschmack-
lich den aparten rauchigen Oberton. Zum
Beispiel dem Lobster (der halbe reicht),
der mit zweierlei Pommes, einem aparten
Salat mit Walniuissen und Birnenscheiben
sowie diversen Dressings daherkommt.

Die Steaks — in der Spitze 900 Gramm Rib
Eye fur 132 Euro — spielen eigentlich nur
eine Nebenrolle. Bestseller sind Brian's
Burger mit Original-Brian-Garnituren und
der ,Brian’s Burgersauce”. Aber auch der
mondanere Geschmack kommt auf seine,
Ubrigens moderat gepreisten Kosten: Etli-
che Kaviar-Happchen geben dem ehrgei-
zigen Sugar-Daddy die Mdglichkeit, sich
als grofBzugig und geschmacksicher dar-
zustellen, ebenso mit Gerichten, die ,Der
Knaller vom verrlickten Danen” heiBBen,
zu deutsch: Hummer & Champagner.

.Brian’ Steak & Lobster”
Milchstrasse 25, 20148 Hamburg
Tel. 040-57016737
brians-steak-lobster.com

Fotos: Noas, Altes Mddchen, Brian's

Brian Bojsen: Lobster vom verriickten Danen
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Althoffs Festival der Meisterkdche

Die Genusstermine bis 14.11.2015

Koénige des Piemont

Ein Abend mit Barolo und
weiBem Triiffel

Die exklusivsten Produkte der Piemont-
Region Langhe aus bester Expertenhand
im Rahmen einer Masterclass kennen-
lernen — das erleben Sie nur wahrend
des Althoffs Festival der Meisterkoche.
Genuss-Papst Ralf Bos und Winzerin Bru-
na Giacosa vom Weingut Bruno Giacosa

moderieren das Tasting von sechs ver-
schiedenen Weinen, die hervorragend zu
dem weiBen, piemontesischen Triiffel so-
wie dem schwarzen Triffel aus Frankreich
und Italien passen, die gereicht werden.

5-Gange-Dinner inkl. begleitender
Getranke 185 EUR pro Person
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06.11.2015 Seehotel Uberfahrt |

Il Barcaiolo

Ihre Gastgeber sind Walter Leufen und
Stefano Romano

07.11.2015 Grandhotel Schloss
Bensberg | Restaurant Jan Wellem
Ihre Gastgeber sind Marcus Graun und
Henry Burghardt

305 EUR pro Person im Doppelzimmer
inkl. Frihstiick fir 1 Ubernachtung und
Teilnahme am
Dinner im Grand-
hotel Schloss
Bensberg oder im
Seehotel  Uber-
fahrt

Menii

Cucina Creativa
Gebeitzte
Jakobsmuschel

| Blumenkohl |
frisch gehobelter
weisser Triffel
+++

Cucina casalinga
Gereifter Risotto
| Landei | frisch
gehobelter
weisser Triffel
+++

Cucina Casalinga
Hausgemach-
te Tagliatelle |
Fonduta | frisch
gehobelter
weisser Triffel
+++

Cucina Creativa
Taube | Truf-
feltapenade

| gegrillter Kartoffelsud | Knollen-

ziest | Selleriekohl | Postelein

+++

Cucina Creativa

Bonet alla Langhe | Barolopflau-

men | Piemontaiser HaselnuBeis

Walter Leufen

Henry Burghardt

Le Tour de Belrose

by Simone, Pietro & Robert

Simone Zanoni,
Pietro Volonteé
und Robert van
Straaten,  das
Erfolgsteam der
Villa Belrose an
der Cote d'Azur,
prasentieren die
neue Kulinarik.

Simone Zanoni

5-Gange-Dinner inkl. begleitender
Getranke 195 EUR pro Person

04.11.2015 Tegernsee | Seehotel
Uberfahrt | Restaurant Uberfahrt
07.11.2015 Stuttgart |Hotel am
Schlossgarten | Restaurant

Die Zirbelstube

13.11.2015 Celle | Hotel Fiirsten-
hof Celle | Restaurant Endtenfang
14.11.2015 Bensberg | Grand-
hotel Schloss Bensberg |
Restaurant Jan Wellem

315 EUR pro
Person im Dop-
pelzimmer inkl.
Frihstlck far 1
Ubernachtung
und  Teilnah-
me am Dinner
im Grandhotel
Schloss  Bens-
berg oder im
Seehotel Uber-
fahrt 260 EUR
pro Person
bei Doppelbelegung im Superior Zim-
mer inkl. Frithstiick fir 1 Ubernachtung
und Teilnahme am Dinner im Hotel am
Schlossgarten oder im Hotel Furstenhof
Celle

P ey

l

Pietro Volonte

Fotos: Althoff Hotel Gruppe

www.althoffhotels.com/de/
althoffs-festival-der-meisterkoeche
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Kulinarische Experten bei dem 10-jahrigen Firmenjubildum

10 Jahre GUTES FLEISCH

Otto Gourmet feiert rauschendes Jubilaumsfest

84 Flaschen feinster Weine von an-

erkannten Winzern aus Deutschland
und Spanien, 150 Flaschen exquisiter
Gosset Champagner, 60 Liter exzellenter
Gin vom Destillateur Reisetbauer, 600
Flaschen Pilsner Urquell, 450 Flaschen
True Fruits-Smoothies, 1000 Flaschen
Tonic Water und 10.800 a la mi-
nute angerichtete und geschickte
Gerichte von bekannten TV- und
Sternekochen: fiir das 10jdhrige
Firmenjubilaum von OTTO GOUR-
MET verwandelte sich das firmen-
eigene Fleischkompetenz-Zentrum
Anfang September in ein wahres
Schlaraffenland fiir Gourmets.

10 Jahre Otto Gourmet bedeutet
10 Jahre GUTES FLEISCH aus artge-
rechter Tierhaltung. Eine Mission, die
zum 10-jahrigen Firmenjubildum von
Stammkunden, langjdhrigen Bran-
chenpartnern sowie befreundeten Win-
zern und KochgréBen ausgiebig zelebriert
wurde. Spitzenkdche wie Cornelia Polet-
to, Juan Amador, Holger Berens, Wolf-
gang Becker, Thomas Kammeier, Klaus
Erfort, Holger Bodendorf, Lucki Maurer,
Muneharu Ozaki sowie Branchengréfen
wie Kilian&Ingo Holland, Bos Food, Ca-
viar House & Prunier, Garimori, BEEFER,
Keltenhof und Kase-Affineur Bernard
Antony verwdhnten die tber 1000 Géaste
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Livar-Sc .
2-Sternekoch aus Trier

mit raffinierten Gerichten und wirdigten
somit die besondere Qualitat der Fleisch-
und Fischprodukte aus dem OTTO
GOURMET-Sortiment. Udo Walter von
der Patisserie Walter sorgte mit vielsei-
tigen Desserts fiir den stiBen Abschluss.

Becker,

hweineruicken von Wolfgang

Auch das OTTO GOURMET eigene Kdche-
team um Nils Jorra und Stefan Schneider
war an diesem Abend in vollem Einsatz
und zeigte mit Wagyu-Burgern, Hot
Dogs und Brisket einen Ausschnitt aus
der Streetfood-Linie des Fleischversen-
ders aus Heinsberg.

Begleitet wurden die zahlreichen Gau-
menfreunden von den exzellenten Wei-
nen angesehener Winzer wie Felix Graf

Adelmann, Victor Diel, Jochen Dreissig-
acker, Thomas Hensel, dem aus Mallorca
angereisten Winemaker Sebastian Keller
sowie Markus Schneider. Destillatpro-
duzent Hans Reisetbauer verwodhnte
die Gaste mit einem sensationellen Gin-
Tonic aus der eigenen Produktion
und True Fruits-Griinder Nic Lecloux
sorgte fur fruchtige Erfrischung mit
verschiedenen Smoothies. Auch
Bierliebhaber kamen mit den Craft
Bieren von BraufaktuM und Pilsner
Urquell, dem ersten Pils der Welt,
auf ihre Kosten.

Musikalisch untermalt wurde der
Jubildumsabend von keinem Ge-
ringerenalsHelmutZerlettaufdem
von Robbe&Berking versilberten
Bechstein-Fligel, der zu spéaterer
Stunde einem DJ Platz machte. Ein
besonderer Blickfang war die eigens fir
das OTTO GOURMET-Jubildum kreierte
3D-Kunstinstallation von Kinstler Tim
Berresheim, die im Foyer des Unterneh-
mens auf immer und ewig an diese ganz
besondere Jubildumsfeier erinnern wird.

Fotos: www.otto-gourmet.de
OTTO GOURMET

Tel.: +49 (0)24 52-97 626-0
www.otto-gourmet.de
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Verwohnen lassen im
Schlosshotel Kronberg

Mit festlichen Menus zu Weihnachten
und dem Jahreswechsel

as Schlosshotel Kronberg- ehemals

Schloss Friedrichshof — im Taunus,
nahe Frankfurt, ist eines der schons-
ten Schlosser die zu einem klassischen
5-Sternehaus umgebaut wurden.

Erbaut wurde das, im Tudor Stil errichte-
te, Gebaude von der preuBischen Kaise-
rin Victoria Friedrich in den Jahren 1889
-1894.

Schon zur damaligen Zeit wurden rau-
schende Feste und groBe Diners veran-
staltet.

In den Prunksalen mit ihren urspriingli-
chen Einrichtungen finden auch heute
wieder elegante Festlichkeiten im kaiser-
lichen Ambiente statt.

Das Haus bietet mehr als ein 5-Sterne-
Hotel. Die Atmosphdre strahlt royales
Flair aus, in jedem Raum findet man Er-
innerungen an die kaiserliche Zeit, in der
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Royal Suite schlaft man im Bett des Kai-
sers Wilhelm 1L

Royaler geht es wirklich nicht mehr.

Nicht nur das Hotel genieBt fiir seine
Gastfreundschaft, das elegante, luxuritse
Ambiente einen fast schon legendaren

Royal Suite

Ruf. Auch die kulinarischen Verlockungen
des Kiichenchefs Jérg Lawerenz veranlas-
sen nicht nur die Frankfurter Gesellschaft
sich hier verwdhnen zu lassen. Gaste aus
aller Welt schatzen die Leistungen und
kulinarischen Events des Hauses.

Wie in jedem Jahr bietet das Schlossho-
tel auch in diesem Jahr zu Weihnachten
und zum Jahreswechsel festliche Arran-
gements auf kaiserlichem Niveau.

Zu Weihnachten startet der Tag mit ei-
nem Uppigen Champagnerfrihstick und
endet mit einem mehrgdngigen Fest-
tags-Menu.

Zum Jahreswechsel wird jeder Gast mit
einer Flasche Champagner im Zimmer
begrufBt.

Ein Sieben-Gang-Menu bereitet auf den
Jahreswechsel vor, der mit einem farben-
prachtigen Feuerwerk beginnen wird.

Der Start in das neue Jahr beginnt mit ei-
nem kulinarischen Neujahrs-Brunch.

Erleben Sie die Feiertage und den Jah-
reswechsel entspannt und genussreich in
den historischen Rdumen des Schlossho-
tel Kronberg im Taunus.

Fotos: Schlosshotel Kronberg

Schlosshotel Kronberg

HainstralBe 25

61476 Kronberg im Taunus

Tel.: +49 6173 701 - 01

Fax: +49 6173 701 - 267

E-Mail: info@schlosshotel-kronberg.de
www.schlosshotel-kronberg.de
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und ein Hotel in dem Barack Obama der erste Gast war

Klaus Lenser

Myanmar, das frihere Burma, ist ei-
nes der wenigen asiatischen Lan-
der an dem der touristische Boom der
letzten Jahrzehnte vorbei gegangen
ist. Myanmar ist fiir viele Asienreisende
noch ein ,weiBer Fleck” auf der touristi-
schen Landkarte. Das Land, vor kurzem
noch eine Militardiktatur, entwickelt
sich zunehmend demokratisch und 6ff-
net sich fiir Besucher.

Die neue Stadt Nay Pyi Taw soll Regie-
rungssitz und Metropole fir die diplo-
matischen Vertretungen sein. Nay Pyi Taw
war 2014 Gastgeber der Asian Games, ein
Gegenstiick der Olympischen Spiele.

Um die technischen und logistischen He-
rausforderungen zu erfiillen forderte die
Regierung Investoren auf in Nay Pyi Taw
Hotels zu errichten. Innerhalb kirzester
Zeit entstanden 55 neue Hotels der ge-
hobenen Kategorie.

Eines davon — das Flaggschiff — mochten
wir Ihnen vorstellen, nicht zuletzt weil es
zu einer deutschen Luxushotelkette ge-
hort. Das Kempinski Hotel Nay Pyi Taw.

HiNGE Wi
Schon die Lage erstaunt, der Hotelkom-
plex erstreckt sich Uber eine Flache von
55 ha auf der sich die eingeschossigen
Gebaude mit den Zimmern und Suiten
verteilen. Die Hauser sind nicht viel gro-
Ber als ein normales Wohnhaus, verfiigen
nur Uber wenige, elegant eingerichtete

Zimmer, so dass den Gast eine angeneh-
me Ruhe umgibt.
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Im Hauptgebdude befinden sich die Re-
zeption, das Restaurant und die Bar. Nach
dem Einchecken werden die Gaste mit ei-
nem Elektro-Buggy zu den Zimmern be-
gleitet. Diese kleinen Buggys stehen den
Gasten auch fir alle anderen Fahrten auf
dem Hotelgeldnde zur Verfiigung.

Die Lobby ist ein wahrer Blickfang, wert-
volle asiatische Kunstgegenstanden ge-
hoéren zum Interieur. GroBzligige Sitz-
landschaften laden zum Verweilen ein
oder sind Treffpunkt fiir Meetings.

Die Zimmer sind sehr groB3, eher Suiten
und mit modernster, neuester Technik
und viel Komfort ausgestattet.

Eine Prasidenten-Suite gibt es natirlich
auch, mit 1200m? ganz sicher nicht die
groBte in der Welt der 5 Sterne Hotels,
immerhin groB genug fir den US-Pra-
sidenten Barack Obama. Der Prasident
war der erste Staatsgast der wenige Tage
nach Eréffnung des Hotels, anlésslich sei-
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Bertrand Nuokimi und die Lady in Red

nes Besuches in Myanmar, im Kempinski
Ubernachtete.

So kurz nach der Eréffnung, noch mit
Handwerkern im Haus, eine echte Her-
ausforderung, wie der Manager Franck
Droin im Nachhinein feststellt.

AuBienpooal
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GM Franck Droin vor einer religidsen Reliquie der Lobby

Neben dem Lobbygebaude befindet sich
ein AuBenpool mit bequemen Liegen
und Sonnenschutz, Ein Ort zum Erfri-
schen und Entspannen.

Guter Service erwartet den Asienreisen-
den in vielen Hotels. In diesem Haus ist

der Service nicht nur gut, er ist erstklas-
sig! Ein Grund dafiir mag sein, dass der
deutsche Manager die Ausbildung der
jungen einheimischen Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen selber vorgenommen
hat.

Die freundliche Hoflichkeit und das Enga-
gement aller Mitarbeiter lassen den Gast
spiren, dass jeder mit dem Herzen und
viel Begeisterung seine Arbeit erledigt.
Dabei spielt es keine Rolle wer welche Ar-
beit zu erledigen hat.

Selbst in der Kiiche, beim Schnippeln von
Gemdisestreifen, strahlen die Augen der
Mitarbeiterin als wiirde sie eine ganz be-
sonders wichtige Tatigkeit ausiiben. Was
ja auch stimmt.

Essen ist auch hier, wie in allen asiatischen
Landern, eine fast sakrale Angelegenheit.
Die richtige Menu-Karte zu entwickeln
war eine groBe Herausforderung fiir das
Kichenteam.
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Dem Kichenchef Vladimir Siljegovic,
Franzose kroatischer Herkunft, ist es in-
nerhalb kiirzester Zeit gelungen, das Ho-
telrestaurant Yagoon zum kulinarischen
Mittelpunkt unter den 55 benachbarten
Hotels zu etablieren.

Die Qualitdat und Auswahl seines Frih-
stlick-Buffets ist so herausragend, dass
selbst Gaste anderer Hotels, die Namen
nicht minder bekannter Luxushauser tra-
gen, regelmaBig ins Kempinski zum Friih-
stlicken kommen.

Vladimir Siljegovic

Der Kichenchef bietet im Hauptrestau-
rant Yagoon einen Menu-Mix mit europa-
isch-asiatischen Gewiirzen und Aromen
von feinster Textur und perfekter Qualitat
an.

Die Weinkarte lasst sich auf jede Ge-
schmacksrichtung ein. Einheimische Wei-
ne sind ebenso wie Weine aus Europa
und der Ubrigen Welt auf der Karte zu
finden.

Wer es mehr sportlich mag findet im SPA-
Bereich viele Méglichkeiten aktiv zu sein.
Golfspieler kdnnen sich auf dem benach-
barten 18-Loch Platz ihrer Leidenschaft
hingeben, es sei denn die hohen Tempe-
raturen halten sie davon ab.

Kultursuchende haben unweit des Kem-
pinski Hotels im National-Museum Ge-
legenheit sich mit der Landes- und Kul-
turgeschichte vertraut zu machen. Das
National Museum ist eine der wenigen
Sehenswiirdigkeiten der Stadt.

Neues aus der Genuss- Welt
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Zum Pflichtprogramm flr Touristen ge-
hort eine Besichtigung der Uppatasanti
Pagoda. Die Pagode erhebt sich majesta-
tisch gen Himmel und ist schon von Wei-
tem gut sichtbar. Wie ein groBer golde-
ner Ball leuchtet die Kuppel in der Sonne.
Fur das Dach sollen angeblich 36 Tonnen
Gold verarbeitet worden sein, bei der
GroBe des Daches ist das gut vorstellbar.

Direkt neben der Pagode ist das Gehege
der weiBen Elefanten, die werden in My-
anmar als heilige Tiere verehrt und ge-
nieBen besonderen Schutz. Mit Ehrfurcht
und Respekt betrachten die Besucher die
Tiere, streicheln ist leider verboten.

Myanmar, das noch fast unentdeckte
Land in Asien — flr viele ein weiBer Fleck
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auf der Reisekarte den es zu ,erobern”
gilt — bietet seinen Gasten eine vielfaltige
Natur mit herrlichen Landschaften, his-
torische Kultur sowie Jahrhunderte alte
Architektur.

Noch ist Myanmar touristisch nicht tber-
laufen, die neue Megacity Nay Pji Taw
gleicht zur Zeit mehr einer Stadt ohne Le-
ben, aber gerade das macht sie zu einer
Besonderheit, die zu sehen lohnt.

Eine Reise durch Myanmar, das Land der
Pagoden und Tempel, der freundlichen
Menschen und der vielfaltigen Mythen,
wird eine Reise mit unvergesslichen Er-
fahrungen.

In der Dez. Ausgabe verdffentlichen
wir eine Reportage iiber Myanmar und
die Sehenswiirdigkeiten des Landes.

Fotos: Kempinski Hotel Nay Pji Taw,
Klaus Lenser

Kempinski Hotel Nay Pji Taw

11-12 National Guest House

Shew Pji Taw Win Road

Dekkhina Thiri Township

Nay Pji Taw/ Myanmar

Tel:+ 95 67 810 60 61

E-Mail: salesnaypjitaw@kempinski.com
www.kempinski.com/naypjitaw
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Frank Buchholz schlieBt sein
Mainzer Sternerestaurant

Frank Buchholz und sein Team: v. . n. r, Frank Buchholz, Claudia

ach 28 Jahren kehrt Frank Buchholz

der Sternekiiche bewusst den Rii-
cken. Bereits zum 31. Dezember 2015
wird er das seit 2005 in Mainz-Gonsen-
heim etablierte Sternerestaurant schlie-
Ben. Wirtschaftliche Griinde spielen bei
dieser Entscheidung keine Rolle, viel-
mehr gaben persénliche Ansichten den
Ausschlag fiir Frank Buchholz’ Ausstieg
aus der Spitzengastronomie.

Das Gourmetrestaurant Buchholz ist nicht
nur in Mainz eine bekannte Adresse fur
kreative Kiiche und einen Mix aus regio-
nalen und mediterranen Einflissen. Rund
um das Sternerestaurant schuf Frank
Buchholz in den vergangenen zehn Jah-
ren ein dichtes kulinarisches Netz. Eine
angeschlossene Kochschule, ein Wein-
und Delikatessenladen sowie das direkt
am Rhein gelegene Restaurant Boots-
haus brachten frischen Wind in die Main-
zer Gastroszene. Das vielféltige Konzept
ging auf und ist wirtschaftlich erfolgreich.

Die Entscheidung, das Sternerestaurant
nun zu schlieBen, basiert auf Buchholz’
ganz personlicher Einstellung zur der-
zeitigen Sternekiliche: ,Die Sternegast-
ronomie, wie sie sich heute prasentiert,
ist nicht mehr zeitgemaB. Mich stort der
Zwang, der mittlerweile in der gehobe-
nen Gastronomie herrscht, und damit
meine ich nicht die Bewertungen durch
Restauranttester. Es sind vielmehr die ge-
stiegenen Anforderungen der Gaste und
der unverhaltnismaBige Aufwand, der
nach meinem Empfinden zu groB und be-
lastend geworden sind”, erklart Buchholz
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Karnecki, Frank Linke

seine Entscheidung. ,Der einzige Grund,
warum ich das Konzept des Gourmet-
restaurants nicht fortsetzen mochte, ist
mein ganz personliches Verstdndnis von
gehobener Gastronomie und hochwerti-
ger Kiiche. Mit dem aktuellen Umsténden
und Trends in der Sternektiche kann und
will ich mich nicht mehr identifizieren”, so
Buchholz. Er betont, dass es wirtschaftlich
keine Probleme gibt.

Als Eigentiimer der Immobilie fiihrt Buch-
holz die Kochschule, den Delikatessen-
laden und das Bootshaus wie gewohnt
weiter, und auch alle Restaurantmitarbei-
ter kdnnen weiterhin beschaftigt werden.
JArbeit gibt es bei uns genug. Nur weil
ich mich von der Sternekiiche verab-
schiede, bedeutet das keinen Stillstand
fir mich. Ich brenne weiter fir alle meine
Projekte. Mein Wirkungskreis und meine
Zentrale bleiben Mainz und insbesonde-
re Gonsenheim”, sagt Buchholz. Passend
zum Jahresende schlieBt das Restaurant
Buchholz zum 31. Dezember 2015 seine
Turen. Die Raumlichkeiten befinden sich
in Buchholz' Besitz und werden vorerst
leer bleiben. Wer noch einmal dort essen
mochte, sollte sich beeilen.

Foto: Frank Buchholz

Restaurant Buchholz
KlosterstraBe 27

55124 Mainz

Tel.: 06131 — 97 12 890

Fax: 06131 - 97 13 675

E-Mail: frank@frank-buchholz.de

AIDA mit Deutschem
Kreuzfahrtpreis 2016
ausgezeichnet

as Kreuzfahrtunternehmen AIDA

Cruises ist mit dem ,DEUTSCHEN
KREUZFAHRTPREIS 2016" in der Kate-
gorie ,Bestes Familienprodukt” ausge-
zeichnet worden.

Die Preisverleihung fand im Rahmen der
Seatrade Europe wahrend der ,Cruise Eu-
rope Night” in Hamburg statt.

.Familienorientierung wird an Bord von
AIDA seit jeher groBgeschrieben. Eine
breite Palette von Annehmlichkeiten und
Jugendprogrammen von morgens bis
abends bietet jungen Kreuzfahrern jede
Menge SpaB und Unterhaltung und El-
tern den Freiraum, den sie sich wiinschen.
Eine Vielzahl von maBgeschneiderten Ka-
binen und Sonderpreise fur Kinder und
Jugendliche sind weitere Stérken von
AIDA", sagte Oliver P. Mueller, Herausge-
ber des Guides KREUZFAHRTTRAUME.

Ein Urlaub voller Action und Abenteuer,
Piratenpartys, Bordsafaries, Kindershows
und vielem mehr flr Kids & Teens sowie
Entspannung und Erholung fiir die Eltern
oder GroBeltern - das macht Familien-
urlaub auf den AIDA Schiffen so auBer-
gewohnlich. In den Ferienzeiten 6ffnet
AIDA mit zusatzlichen Angeboten eine
riesige Schatzkiste, gefillt mit Sport- und
Unterhaltungs-Highlights fir groBe und
kleine Kinder. Im AIDA Kids Club an Bord
werden Kinder ab drei Jahren kostenlos
betreut. Den jlingsten Gasten steht ein
separater Innen- und AuBenbereich mit
eigenem Kinderpool zur Verfigung. Auf
AIDAprima, die im April 2016 in Hamburg
getauft wird, 6ffnet erstmals auch der
AIDA Mini Club fir die Betreuung von
Kleinkindern ab 6 Monaten seine Turen.

Der DEUTSCHE KREUZFAHRTPREIS pra-
miert seit 2011 jahrlich die besten Leis-
tungen der internationalen Kreuzfahrt-
branche.

Buchungen unter: 0381/202707 22
www.aida.de
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Sternekoch trifft
auf
Vollblutgastronomen

Michael Dyllong und Ciro
De Luca in einer starken
Partnerschaft

Michael Dyllong und Ciro De Luca
tibernehmen im Oktober 2015 das
ehemalige Restaurant Barbaresco auf
der Hagener Straf3e in Dortmund.

Um Erfolg zu haben, braucht es ein
ausgepragtes Qualitatsbewusstsein, In-
novation und auch den Mut, neue Wege
zu gehen. Darin sind sich Michael Dyllong
und Ciro De Luca einigund starten des-
halb im Oktober eine Partnerschaft. Sie
werden mit einem ganz neuen Gastro-
nomiekonzept aufwarten und die Gaste
im ,VIDA" Uberraschen. Dyllong ist in
vielerlei Hinsicht ein Pionier in seinem
Schaffen und hegte schon seit einiger
Zeit den Gedanken, noch ein anderes,
neues Gastronomiemodell, losgeldst von
der Philosophie und dem Konzept vom
Restaurant Palmgarden, zu realisieren.

Zusammen mit seinem Geschaftspartner
Ciro De Luca, der mit seiner jahrelangen
Erfahrung im Service und seinem fun-
dierten Wissen tber Weine glanzt, wollen
die beiden Dortmunder ihre Gaste mit
junger, innovativer Gastronomie Uber-
zeugen. Im neuen Restaurant ,VIDA" wird
nicht nur der Gaumen verwohnt, sondern
auch das Auge. Eine schweizer Architek-
tin erstellte das Designkonzept mit inter-
nationalem Flair.

Da der Sternekoch Dyllong weiterhin im
Restaurant Palmgarden am Herd bleibt,
wird er zur Umsetzung seines neuen
Restaurantkonzeptes durch eine von
ihm ausgewahlte und personlich ge-
schulte Top-Brigade vertreten, wahrend
sich sein Partner Ciro De Luca um die
professionelle, umsichtige Betreuung der
Gaste kimmern wird. Einem exzellenten
Spitzenkoch entsprechend, wird Michael
Dyllong jedoch laufend personlich im
VIDA" nach dem Rechten schauen.

Foto: Karin Hessmann

Restaurant VIDA

Hagener Strasse 231

D-44229 Dortmund

E-Mail: contact@vida-dortmund.com
Web: www.vida-dortmund.com
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The Dolder Grand

Hotel des Jahres 2016

Dieser Preis wird alljghrlich vom renom-
mierten Gastrofiihrer Gault Millau in Zu-
sammenarbeit mit Carl F. Bucherer ver-
geben. Und das Dolder Grand durfte ihn
nun zum ersten Mal entgegennehmen.
Bei der Preisverleihung liess das Dolder
Grand Team Uber 300 farbige Ballone in
den Himmel steigen, um diesen Erfolg zu
feiern.

Gour-med gratuliert dem Dolder Grand
und seinen Mitarbeitern herzlich zu der
verdienten Auszeichnung.

The Dolder Grand gehort seit Jahren zu
den Spitzenhotels der Welt.

Hier ist Luxus Programm. Nach dem Um-
bau vor einigen Jahren hat das Haus auch
kulinarisch in der Schweiz die Richtung
vorgegeben. Heiko Nieder der Deutsche
Klchenchef (2 Sterne) und sein Restau-
rantleiter Didier Clauss haben das Gour-
met Restaurant zu einem der besten in
Europa entwickelt.

Foto: The Dolder Grand

The Dolder Grand
Kurhausstrasse 65

8032 Zirich

Tel.: +41 44 456 60 00

Fax +41 44 456 60 01
info@thedoldergrand.com
www.thedoldergrand.com
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PARK HYATT ZURICH:
Suiten erstrahlen mit moderner
Kunst und in neuem Glanz

Die neuen Suiten im Park Hyatt Zi-
rich wurden von der angesehenen
und erfahrenen Innenarchitektin Janice
Clausen, eingerichtet — sie verzaubern
mit Charme und einzigartigen Ausstel-
lungsstiicken von renommierten Kiinst-
lerinnen.

Die Renovierung und Neugestaltung der
Park Suiten in der modernen Architektur
des 5-Sterne-Hotels beinhaltet die Schaf-
fung neuer, luxurids ausgestatteter Suiten
sowie einer komplett neu moblierten In-
nenausstattung. Die in einem neuen Look
erstrahlenden Suiten glanzen mit einer
wohligen Atmosphare und bieten gleich-
zeitig maximalen Komfort.

Die erlesenen Mobel in den frisch eroff-
neten Suiten sind elegant, zeitgendssisch
und europaisch. Die in Samt und Plusch
Stoffen gepolsterten Einrichtungsstiicke
schaffen eine Aura von komfortabler In-
Die abwechslungsreichen

dividualitat.

Pl

Bronze-, Creme- und Grinnuancen kom-
plementieren die Warme der Nussbaum-
bdden und der handgetufteten Woll-
decken. Das sorgfaltig verarbeitete Leder
und das hinten lackierte Glas, welche in
die Holzarbeiten eingebaut sind, schaffen
weiche Tone und reflektieren Licht.

Eine mondéne Beleuchtung von ausser-
gewohnlicher Lichtqualitat sorgt fir War-
me und einen Hauch von Glanz, mit Sei-
dentdnen sowie polierten Metallen. Das
erweiterte Schlafzimmerdesign, vereint
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mit eleganten Details, sorgt fir einen un-
vergesslichen Hotelaufenthalt.

Zusétzlich sind neue Kunstwerke von vier
exzeptionellen Kinstlerinnen in den Sui-
ten mit eingebaut worden. Von der fran-
zdsischen Kunstlerin Tatjana Labossiere
sind vier Bilder in den Suiten ausgestellt.
Diese befinden sich oberhalb des kom-
fortablen Sofas. Die Bilder der Klnstlerin
welche 2008 den zweiten ,Prix de Sculp-
ture — Marnes-la Coquette” erhalten hat
und an der Biennale 2013 ausgestellt
wurde sind von der Bildhauerei inspiriert
und haben verschiedene Radiertechni-
ken, die die Themen Farbe und Form mit-
einander verbinden.

Von der deutschen Fotografin Manuela
Hofer sind drei Kunstwerke in den Suiten
Uber den Sofas ausgestellt. Hofer, welche
in Prag studierte, hatte schon zahlreiche
Einzelausstellungen in  verschiedenen
Landern Europas. Ihre Fotografien habe
allesamt einen einzigartigen Stil und At-
mosphére, welcher der visuelle Beweis
von fast zwanzig Jahren des Experimen-
tierens sind.

Von der Schweizer Kiinstlerin Betty Kuhn
ist das Wandbild ,Flechten” ausgestellt.
Das exklusive Gemalde ist eine Arbeit aus
Acryl auf Leinwand, welches von den For-
men, Strukturen und Oberflachen eines
mit der Natur verbundenen Steintellers
im Tessin inspiriert ist.

Diese neuen Ausstellungsstiicke ergan-
zen seit Sommer 2015 die bereits 91 vor-
handenen Originalkunstwerke des Park
Hyatt Zarich.

Foto: Park Hyatt Ziirich

Park Hyatt Zurich
Beethoven-Strasse 21
8002 Zirich

Tel.: +41 43 883 1234

Fax: +41 43 883 1235
zurich.park@hyatt.com
www.zurich.park.hyatt.com

Berlin

10 Jahre Kiichenparty im
Fischers Fritz

Zum 10jahrigen Jubildum der le-
gendaren Kiichenparty im 2 Sterne
Restaurant Fischers Fritz 1adt Chef de
Cuisine Christian Lohse in diesem Jahr
unter dem Motto ,,Regent Goes TV sei-
ne Team-Mitglieder aus der Kochshow
.Game of Chefs"” ein.

Chef Christian Lohse und sein Team:
V.I.: J6rg Glaubig (67), Katja Burgwinkel
(38), Dirk ,Walde” Miiller (43), Anne
Leupold (26)

Unterstlitzung erhalten die fiinf Kandi-
daten von den Special Guests Bernd Sie-
ner aus dem ,Marburger Esszimmer”,
Alan Agha aus dem Berliner Restaurant
.Belmondo” sowie Sven N&thel vom Res-
taurant ,Am Kamin” (MUlheim a.d.Ruhr).

Erleben Sie das Fischers Fritz Team bei der
Arbeit und werfen Sie einen Blick hinter
die Kulissen der Kiiche des Regent Ber-
lin. Erleben Sie kulinarische Hochgendisse
an verschiedenen Live-Cooking-Stations
und kommen Sie in legerer Atmosphare
mit den Spitzenkdchen ins Gespréach.

Sonntag, 01. November 2015
ab 18:30 Uhr
179 € pro Person

Foto: VOX/Andreas Friese
Reservierung unter +49 30 2033 6363

oder via E-Mail an
fischersfritz.berlin@regenthotels.com
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Trier: Wolfgang Beckers XO schliel3t wegen
Mietvertragskindigung

Is Wolfgang Becker 2013 das

Becker’s XO am Kornmarkt in Trier
erdffnete, freuten sich Projektentwickler
und Gaste auf das auBergewdhnliche
Vorhaben des renommierten Sterne-
kochs. Mit Mut und einem innovativen
Konzept belebte Becker das historische
Postgebaude neu und erntete viel Lob
fir die Bereicherung der Gastronomie-
landschaft und die Attraktivitatsstei-
gerung der Trierer Innenstadt. Aufgrund
verschiedener duBerer Einfliisse steht
der zirka 700 Quadratmeter groBe Gast-
robetrieb jetzt vor dem Aus.

Die Kindigung seitens des
Vermieters traf Wolfgang
Becker vollkommen uner-
wartet. Es hatte in der Ver-
gangenheit Verhandlungen
Uber eine Mietminderung
aufgrund der hohen Um-
satzeinbuBen gegeben, die
das XO wegen der Uber
ein Jahr andauernden Bau-
stelle im Posthof zu ver-
zeichnen hatte. Es ging um
dauerhaften Larm, extreme
Verschmutzungen und un-

zureichende Ubergangs-
I6sungen.  Zwei  strittige
Monatsmieten, die Becker

Anfang des Jahres einbehal-

ten hatte, dienten dem Vermieter nun als
Kiindigungsgrund. ,Ich war entsetzt, als
ich diese konstruierte Begriindung gele-
sen habe”, erklart Becker. Fir ihn ist der
Standort des XOs existenziell, denn seit
2012 wurden etwa 1,25 Millionen Euro in
den hochwertigen Ausbau und die Ein-
richtung investiert.

Mit Griindung der Becker’s Genuss Akti-
engesellschaft 2012 entwickelte der Ster-
nekoch ein Teilhaber-Konzept mit rund
120 Aktiondren, darunter viele Stamm-
gaste. Mit Uber der Halfte der Anteile
ist Wolfgang Becker Hauptaktionar und
Vorstand und dariiber hinaus Hauptin-
vestor mit personlicher Haftung. Trotz
schwieriger Phasen und bislang ausblei-
bender Rentabilitdt war und ist die AG

nicht zahlungsunfahig: Rechnungen wur-
den immer beglichen, Léhne immer ge-
zahlt. ,Die Kiindigung des Mietvertrages
ist besonders deshalb so bitter, weil alle
Investitionen und der aufwendige Innen-
ausbau nun wertlos sind”, erklart Becker.
Wirtschaftlich hat die Kiindigung erheb-
liche Folgen fiir das Unternehmen, denn
der Inhaber ist nun gezwungen, einen In-
solvenzantrag zu stellen.

Von Beginn an musste Becker im Posthof
mit ungeplanten Hindernissen umgehen.
Zuerst blieb durch die Innenhoflage und

Becker's XO Restaurant

mangelhafte Beschilderung die Lauf-
kundschaft weitgehend aus, dann stellte
die mehr als einjahrige Baustellensitua-
tion den Sternekoch vor weitere Heraus-
forderungen. Ein stdndiges Baustellen-
Image, Larm und Staub belasteten die
Mitarbeiter und flhrten zu erheblichen
UmsatzeinbuBBen. Dennoch entwickelte
Becker das innovative Konzept kontinu-
ierlich weiter. Veranstaltungsangebote
wie Open Air Kino, Konzerte oder Sal-
sa-Abende brachten Kultur und Leben
in den alten Posthof. Nicht zuletzt der
Ausbau des XO-Delis zur Oxerei, den
Becker im Juli diesen Jahres gemeinsam
mit Fleischexperte Wolfgang Otto er-
folgreich durchfiihrte, zeigt deutlich, wie
Uberraschend die jetzigen Entwicklungen
kamen.
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Zuerst von Seiten des Vermieters als
Chance angepriesen, trug die Eréffnung
des Ibis-Styles-Hotels 2015 nicht wie
versprochen zu neuem Erfolg bei. ,Wir
waren die ersten Mieter im Posthof und
unsere Nutzungsanforderungen waren
von Anfang an klar, allerdings wurde un-
ser Standpunkt bei der Entscheidung fiir
den Neumieter grob vernachlassigt. Ging
es dem Projektentwickler vor kurzem
noch um die Belebung des Posthofs, hat
heute die Ruhe der Hotelgaste oberste
Prioritat”, kritisiert Becker. Die Projekt-
entwickler des Posthofes hatten sich fiir
zwei gegensatzliche Kon-
zepte entschieden, die nicht
nebeneinander bestehen
konnten. Der Anspruch eines
Hotelgastes nach Ruhe und
der eines XO-Gastes nach
Musik und Entertainment
passten nicht zusammen.

Mit der plétzlichen Kindi-
gung wird der Beckers Ge-
nuss AG nach zwei Jahren
intensiver Aufbauarbeit die
Basis entzogen. ,Mir wird
damit jede Moglichkeit ge-
nommen, weiter flir den Er-
folg dieses tollen Projektes
zu kampfen,” bedauert Be-
cker, der immer wieder ei-
genes Kapital investiert hatte. Eine finale
Entscheidung Uber die Zukunft des XO
wird erst in den nachsten Wochen ge-
troffen. Becker's Weingut, Becker’s Hotel
& Restaurant und Becker’'s Weinhaus in
Trier Olewig waren zu keiner Zeit vom
Insolvenzverfahren betroffen. Hier bleibt
Wolfgang Becker weiterhin kreativer
Kopf, Inhaber und Kiichenchef.

Foto: Becker's XO

Becker's XO
FleischstraBe 59

54290 Trier

+49-(0)651 - 99 19 77 80
www.xo-trier.de
info@xo-trier.de
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Bester Biersommelier der
Welt kommt aus Italien

Simonmattia Riva Uberzeugt bei der
Weltmeisterschaft der Sommmeliers fur Bier

in Brasilien

nde Juli traf sich die Weltelite der

Biersommeliers, um den besten unter
ihnen zu finden. Im Rahmen der Bra-
sil Brau und der Degusta Beer&Food
in Sdo Paulo traten 53 Biersommeliers
aus neun Nationen an und stellten ihr
Koénnen bei der vierten Weltmeister-
schaft der Sommeliers fur Bier (WMSB)
unter Beweis. In Disziplinen wie einer
Bierstil-Blindverkostung, einer sen-
sorischen Beschreibung eines Bieres,
Beer&Food Pairing sowie einer Theorie-
prifung konnten sich insgesamt sechs
Biersommeliers fiir das Finale qualifi-
zieren. Im groBen Finale auf der Biihne
der Degusta Beer&Food setzte sich der
Italiener Simonmattia Riva gegen seine
fiinf Konkurrenten durch und wurde
von der sechskdpfigen Jury zum neu-
en Weltmeister der Sommeliers fiir Bier
gekirt. Auf dem zweiten Platz landete
der Deutsche Frank Lucas, und die ein-
zige Frau im Felde, Irina Zimmermann,
ebenfalls aus Deutschland, wurde Dritte.
Die vierte WMSB zeigte mit einem stim-
mungsgeladenen Finale, wie emotional
das Thema Bier ist und welche Bedeu-
tung sowie welches Kénnen Biersom-
meliers auf der ganzen Welt haben.

Zum vierten Mal fand die von Doemens
ins Leben gerufene und seit 2009 ver-
anstaltete WMSB statt. Erstmalig lag
der Austragungsort auBerhalb Europas,
und so reisten die 53 Teilnehmer aus
neun Ldndern nach monatelanger Vor-
bereitung In Richtung Brasilien, wo die
WMSB im Rahmen der Brasil Brau und
der Degusta Beer&Food stattfand. Un-
ter Ausschluss der Offentlichkeit und in
der ungestérten Atmosphére der Aca-
demia Barbante stellten sich die Teilneh-
mer den Vorrunden und mussten sich in
verschiedenen Disziplinen beweisen. Die
erste Vorrunde bestand aus einer Bierstil-
Blindverkostung, der Bestimmung von
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Fehlaromen und einer anspruchsvollen
Theorieprifung. Aus der ersten Vorrunde
gingen drei der sechs Finalisten hervor.
Die restlichen drei Finalisten konnten sich
in der zweiten Vorrunde, die aus einer
sensorischen Beschreibung eines Bieres
und Beer&Food Pairing bestand, qualifi-
zieren. ,Durch die inzwischen notwendig
gewordenen nationalen Vorausscheidun-
gen war das Niveau der Teilnehmer aus-
gesprochen hoch und dementsprechend
schwer auch der Weg flr die Besten ins
Finale”, berichtet Wolfang Stempfl, Ge-
schaftsflhrer der Doemens Academy, aus
Brasilien.

Fur das Finale ging es Samstagabend
auf die Degusta Beer&8Food, wo die
sechs besten Biersommeliers vor der
sechskopfigen Jury, dem Publikum und
Pressevertretern ihr Kénnen mit einer
Bierprasentation unter Beweis stellten.
.Die Degusta Beer&Food war ein idealer
Austragungsort fiir das Finale, weil hier
die Leidenschaft fur Bier im Mittelpunkt
stand und sich die Weltmeisterschaft als
Highlight geradezu anbot”, freut sich Dr.
Michael Zepf, Leiter des Geschéftsbe-
reiches Genussakademie bei Doemens,
Uber die gute Atmosphare in Brasilien.
Fur die Teilnehmer war es eine grof3e He-
rausforderung, in einem stimmungsge-
ladenen Rahmen vor groBem Publikum
die Ruhe fiir einen souverdnen Auftritt zu
bewahren. Am Ende war es der Italiener
Simonmattia Riva, der die Jury Uberzeu-
gen konnte und sich ab sofort Weltmeis-
ter der Sommeliers fir Bier nennen darf.
Riva lieferte der Jury und dem Publikum
eine perfekte Show. Er Uberzeugte dabei
sowohl in einer fachlich souveranen Vor-
stellung des von ihm ausgewdhlten Bie-
res als auch mit einem sehr emotionalen
und mitreiBenden Auftritt, der bereits das
anwesende Publikum zu ,standing ova-
tions” aus den Sesseln riss. ,Unfassbar!

Simonmattia Riva aus Italien siegt bei
der vierten Weltmeisterschaft der Som-
meliers fur Bier in Brasilien

Damit habe ich nie gerechnet. Ein Traum
geht in Erflllung”, freute sich der frisch
gekirte Biersommelier-Weltmeister,
nachdem er von seinen italienischen Kol-
legen unter Freudentrédnen hochgelebt
worden war und den Pokal von seinem
Vorgédnger Oliver Wesseloh entgegen-
genommen hatte. Mit auf das Treppchen
schafften es die beiden Deutschen Frank
Lucas als Zweiter und Irina Zimmermann
als Dritte.

Foto: Doemens

Doemens e.V.

Stefanusstr. 8

D-82166 Grafelfing
Telefon: +49 89 85805-0
Fax: +49 89 85805-26
E-Mail: info@doemens.org
www.doemens.org
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Erster ,Master of Wine" aus Sachsen:
Janek Schumann erhalt begehrten Titel

as in London ansassige Institute of

Masters of Wine gab am 7. Sep-
tember 2015, die Namen aller in die-
sem Jahr erfolgreichen Absolventen der
weltweit prestigetrachtigsten Weinaus-
bildung bekannt. Den hochkarétigen
Titel ,Master of Wine (MW)"” tragt ab
sofort auch der aus Sachsen stammen-
de Janek Schumann. Bis dato durften
sich nur 322 Weinprofis weltweit, fiinf
davon aus Deutschland, mit der Aus-
zeichnung schmiicken.

Die Qualifikation zum Master of Wine
verlangt jahrelanges Verkostungstrai-
ning sowie ein fundiertes theoretisches
Wissen. Beides muss im Rahmen her-
ausfordernder praktischer Prifungen,
Essays und einer
wissenschaftlichen
Abhandlung (Re-
search Paper) un-
ter Beweis gestellt
werden.

Inseiner Abschluss-

arbeit mit dem
Titel ,Back to the
Future:  Determi-

nation of Superi-
or Parcels within
a VDPGroBe Lage
through a Com-
parison of Histo-
rical Sources with
Current  Scientific
Measures” nimmt
Janek  Schumann
die Klassifikation
von Weinbergsla-
gen unter die Lupe.
Als Fallstudie dient
die .VDP.GroBe
Lage Wirzburger
Stein” in Franken.

Den Startschuss zu
Janek Schumanns
Weinkarriere gab
eine Bordeaux-
Reise im Jahr 1992.
Gepackt vom Fa-
cettenreichtum der
Thematik griindete

.

Janek Schumann

er vier Jahre spater die Weinhandlung
.La Vinothéque” in dem zwischen Dres-
den und Chemnitz gelegenen Freiberg.
Zunachst nur nebenberuflich im Wein-
business tatig, hangte er 2003 seinen Job
bei einer Bank an den Nagel. Im selben
Jahr schloss er das ,WSET Diploma in
Wines and Spirits” an der Weinakademie
Osterreich mit Auszeichnung ab. Dies
diente als Zugangsvoraussetzung fir die
Ausbildung zum Master of Wine, mit der
er im Jahr 2008 begann.

Foto: Anja Prestel
Janek Schumanns Weinhandlung LA

VINOTHEQUE: www.la-vinotheque.de
Restaurant, Weinschule & -handel

Kurz notiert
fiir Gour-med - Leser

Kulinarischer Herbst
in der Residenz Heinz
Winkler

Residenz Heinz Winkler in Aschau

um Ende des Sommers ist es Tradi-

tion in der Residenz ,,Heinz Winkler”
dem Herbst eine besondere kulinarische
Note zu geben.

Der Jahreszeit entsprechend spielen na-
tlrlich herbstliche Produkte die Haupt-
rolle in den Menus.

Triffel, Gans, Wild, zu k&stlichen Spei-
sen zu bereitet, dafir garantieren Heinz
Winkler und sein Kichenchef Stefan
Mezger.

GenieBer haben die Qual der Wahl und
.missen” sich entscheiden zwischen ei-
nem 4 — 8 Gang Menu. Herbst-Menu
Kenner entscheiden sich klugerweiser
gleich fir ein Arrangement in dem Ge-
nuss und Gemdtlichkeit zu verlockenden
Preisen angeboten wird.

Die verschiedenen Arrangements bein-
halten Ubernachtung und Dinner, ganz
nach Wahl des Gastes.

Foto: Residenz Heinz Winkler

Buchungen:

Residenz Heinz Winkler
Kirchplatz 1

83229 Aschau

Tel: 08052 1799-0
Info@residenz-heinz-winkler.de
www.residenz-heinz-winkler.de

55



neuer Krimi-Reisefuhrer zum ,Jatort MUnster”

Tatort MUnster
Auf den Spuren von Boerne und Thiel

Ulrike Katrin Peters & Karsten-Thilo Raab
Conrad Stein Verlag

128 Seiten, 10,90 Euro

ISBN: 978-3-86686-442-9

Ein ungleiches Paar und witzig spritzige Dialoge sind die Grund-
bausteine fur einen besonders erfolgreichen Teil der Tatort-Reihe
im deutschen Fernsehen. Die Tatort-Folgen aus Munster besche-
ren der ARD regelmaBig Rekordeinschaltquoten und eine standig
wachsende Fangemeinde. Ulrike Katrin Peters und Karsten-Thilo
Raab haben sich in Munster auf die Spuren der Krimireihe begeben.
In dem Buch finden Tatort-Liebhaber nicht nur alles Wissenswerte
zu den bisherigen Munsteraner Tatort-Folgen, sondern auch tber
deren Darsteller, die Rollen, die diese verkérpern, und die Drehorte.
Dabei wird auch ein Blick hinter die Kulissen der Fernsehmacher vor
Ort geworfen. Zu erfahren ist, welche Szenen wo in Minster gefilmt
wurden, aber auch viele Hintergriinde zu der Serie werden aufge-
arbeitet. Naturlich fehlt auch ein Blick auf das, was Munster sonst so
zu bieten hat, nicht. So erweist sich das Buch als eine Mischung aus
Tatort- und Stadtfuhrer fur Minster mit einer Vielzahl an praktischen
Informationen fur eine (Kurz-) Reise nach und durch Munster.

Ein Retro-Sci-Fi-Roman vom Feinsten!

Stadt der verschwundenen Koche

Gregor Weber

Knaus

352 Seiten, 14,99 Euro
ISBN: 978-3-8135-0605-1

Erfolgsautor Gregor Weber kehrt zurtick in die Klche, aber anders
als gedacht! In seinem neuen Roman, einer rasanten Mischung
aus Retro-Science-Fiction a la Jules Verne, Steampunk und mér-
chenhafter Parallelwelt, erzahlt er mit Gberbordender Fantasie von
Intrigen und Gaunereien in einer Welt, in der Kochen eigentlich ver-
boten ist, Kdche aber mit Gold aufgewogen werden. Atemlos ver-
folgt der Leser die Abenteuer von Carl Juniper, der sich nach einem
Schiffsbruch vor Kap Hoorn in einer fremden Welt wiederfindet ...

Kontrovers, erschrecked, spannend
und erschitternd

Phantasien

3 Bk

Jason Starr

Diogenes

400 Seiten, 16,00 Euro
ISBN: 978-3-257-30032-1

Die Savage Lane ist eine hubsche StraBe in einem wohlhabenden
Vorort von New York. Hinter den gepflegten Fassaden aber gért und
kocht es. Mark Berman, seit zwanzig Jahren mit Deb verheiratet,
traumt von seiner sexy Nachbarin Karen. Deb ist rasend eiferstchtig.
Obwohl sie selbst ein schmutziges Geheimnis hat. Eine bitterbdse
Komaodie der erotischen Verwirrung und Verblendung — mit todli-
chem Ausgang.
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Mit informativen Karten illustriertes

KOCHEN  Buch

HOMERN
o e Kochen mit den Romern
.'-.‘ Rezepte und Geschichten

- Linda-Marie Gunther
C.H.Beck
208 Seiten, 19,95 Euro

Ll
ISBN: 978-3-4066-8145-5

Geschichten und Geschichte rund um antike Tafelfreuden, Farbbil-
der, Rezepte und komplette Mentvorschlage machen aus diesem
Band eine zeitlose VerheiBung fur alle Sinne. Es entfuhrt den Le-
ser auf eine kulinarische Weltreise durch das Imperium Romanum!
Welche Pflanzen in den entlegensten Winkeln des rémischen Rei-
ches angebaut wurden, welche Tiere man hielt und welche man
jagte und wie aus all den Herrlichkeiten die kostlichsten Speisen
wurden — und auch heute noch werden kénnen — wird in diesem
Buch anschaulich und unterhaltsam geschildert.

Vom harten Leben nach dem Krieg

Die Mutter meiner Mutter

Sabine Rennefanz
Luchterhand Literaturverlag
256 Seiten, 19,99 Euro
ISBN: 978-3-630-87454-8

Als der Krieg zu Ende war, fing fur die vierzehnjahrige Anna der
Kampf erst an. Ihre Mutter war lange tot, ihr Vater von den Russen
verhaftet worden, ihre Heimat verloren. Als Flichtling machte sie
sich mit ihren kleinen Brudern allein auf den Weg nach Westen und
fand in Kosakenberg, einem Dorf in der sowjetischen Besatzungs-
zone, Unterschlupf. Am Hof der Familie Wendler kann sie als Magd
harteste korperliche Arbeit leisten. 1949 kehrt Friedrich Stein aus
sowjetischer Kriegsgefangenschaft nach Kosakenberg zurtck. Das
Deutschland, das er verlassen hat, gibt es nicht mehr: seine Fami-
lie ist tot, sein Anwesen von Fluchtlingen besetzt, das Dorf voller
Sowjet-Propaganda.

Besessen bis zum Mord

Finderlohn

Stephen King

Heyne Verlag

544 Seiten, 39,95 Euro
ISBN: 978-3-4532-7009-1

John Rothstein hat in den Sechzigern drei berihmte Romane ver-
offentlicht, seither aber nichts mehr. Morris Bellamy, ein psychopa-
thischer Verehrer, ermordet den Autor aus Wut Uber dessen »Ver-
rat«. Seine Beute besteht aus einer groBen Menge Geld und einer
wahren Fundgrube an Notizbuchern, die auch unveroffentlichte
Romane enthalten. Bellamy vergrabt vorerst alles — und wandert
dummerweise fur ein vollig anderes Verbrechen in den Knast. Jahre
spater stoBt der Junge Peter Saubers auf den »Schatz«. Nach seiner
Haftentlassung kommt Bellamy dem ahnungslosen Peter auf die
Spur und macht Jagd auf ihn. Kann Bill Hodges, den wir als Detec-
tive a. D. aus Mr. Mercedes kennen, den Wahnsinnigen stoppen?
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Macht, Korruption, Rache und Gerechtigkeit

Das Kartell
UM EHSLIW
Don Winslow
il Droemer

832 Seiten, 16,99 Euro
ISBN: 978-3-4263-0429-7

Macht, Korruption, Rache und Gerechtigkeit: Das Kartell, die Fort-
setzung des internationalen Bestsellers Tage der Toten. Sie waren
mal beste Freunde. Aber das ist viele Jahre und unzahlige Tote
her. Der Drogenfahnder Art Keller tritt nun an, um Adan Barrera,
dem machtigen Drogenboss, fur immer das Handwerk zu legen.
Er begibt sich auf eine atemlose Jagd und in einen entfesselten
Krieg, in dem die Grenzen zwischen Gut und Bdse schon langst ver-
schwunden sind: Eine wahrhaft erschutternde, genau recherchierte
Geschichte Uber die mexikanisch-amerikanischen Drogenkriege,
Uber Gier und Korruption, Rache und Gerechtigkeit, Heldenmut
und Hinterhaltigkeit.

Die Abrechnung-Cartoons des Jahres

Merkels geheime
Gesprachsprotokolle

Heiko Sakurai

Schaltzeit Verlag

176 Seiten, 17,90 Euro
ISBN: 978-3-941362-51-2

... erspaht, abgemalt und fur die Ewigkeit aufgeschrieben im Jah-
resband von Heiko Sakurai. Mit brillantem Strich und scharfer Zun-
ge protokolliert er ,unnachamtlich” die Ereignisse des Jahres. So
hat man die Kanzlerin seit der Pergamon-, FDJ- und Handyaffare
noch nicht gesehen! Hintergrund: Dieser Band enthalt die bes-
ten Cartoons von Heiko Sakurai aus dem Jahr 2014. Kleine grafi-
sche Meisterwerke, die alles Geschehene satirisch Revue passieren
lassen. Bei Sakurais Satire -méjd in Tschdrmanie- wird herzlich
gelacht und scharf gedacht. Die Cartoons sind angereichert mit
monatlichen Zitaten aus den geheimen Gesprachsprotokollen der
Kanzlerin.

In sich abgeschlossener, dritter Teil der
Spiegel-Bestseller-Trilogie

Die Legende des Feuerberges

Sarah Lark

Bastei Lubbe

832 Seiten, 18,00 Euro
ISBN: 978-3-7857-2536-8

Opotiki, Nordinsel, 1880: Aroha wachst in dem von ihrer Mutter
Linda gefuhrten Waisenhaus glicklich auf. Ein Tag im September
verandert jedoch ihr Leben, als sie in Neuseelands groBes Zug-
ungluck gerat und Schreckliches erleben muss. Auf der Schaffarm
ihrer Tante, Rata Station, soll sie genesen und wieder Hoffnung fin-
den. Mit Hilfe des traumerischen Robin und ihrer temperamentvol-
len Cousine March wagt sie schlieBlich einen groBen Schritt, und
es kommt zu einer Begegung, die ihrem Leben eine ungeahnte
Wendung gibt ...

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2015

Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

Gruselschocker von erlesener Qualitat
Sieben Jahre Nacht

Sieben Jahre Nacht
Unionsverlag

528 Seiten, 19,95 Euro
ISBN: 978-3-2930-0494-8

Sein Vater ist ein Versager: ein mittelmaBig erfolgreicher, ehe-
maliger Baseballspieler, der auf Druck seiner Frau eine Stelle als
Sicherheitsmanager bei einem Stausee annimmt, um die Schul-
den zu bezahlen. In einer nebligen Nacht wird der Vater zum
,Stausee-Monster’ — er ermordet ein Madchen und 6ffnet den
Stausee, um das ganze Dorf hinwegzufegen. Wie kann ein elf-
jahriger Junge Uberleben, wenn alle Welt in ihm den Sohn des
,Stausee-Monsters’ sieht? Sieben Jahre lang muss er sich verste-
cken. Jetzt lebt er einsam und geachtet in einem Dorf an der
Kuste. Da tauchen ratselhafte Besucher auf. Nach einem erneuten
dramatischen Ereignis wird die Vergangenheit aufgerollt und die
tatsachlichen Geschehnisse am Stausee werden Stick fir Stuck
aufgedeckt.

Eine faszinierende Reise durch die
Geschichte Finnlands im 20. Jahrhundert

HeilBes Blut, kalte Nerven

Arto Paasilinna

Bastei Lubbe

242 Seiten, 18,99 Euro
ISBN: 978-3-431-03923-8

Im Januar 1918, kurz bevor ein Bdrgerkrieg Finnland erschittert,
wird ein Junge namens Antti Kokkoluoto geboren. Ihm wird schon
bei der Geburt das genaue Todesdatum prophezeit: Am 12. Juli
1990 wird er siebzigjahrig sterben — keinen Tag friher, keinen Tag
spater. Und tatsachlich, Antti gerat im Laufe seines Lebens immer
wieder in hochst lebensbedrohliche Situationen, Uberlebt aber Ka-
nonenhagel und Krankheiten. Als sich sein Todestag schlieBlich n&-
hert, hat Antti eine famose Idee. Er will es noch einmal so richtig
krachen lassen und ein groBes Fest ausrichten ...

Ein Roman Uber die Macht der Musik,
heimliche Leidenschaften, personliche
Dramen und das kleine Glick

e |

&

Die Partitur des Glucks

Blanca Busquets

Bastei Lubbe, 302 Seiten, 12,00 Euro

ISBN: 978-3-431-03918-4

,Meine erste Geige habe ich auf einer Mullhalde gefunden. Es
war eine sehr gute Geige, auch wenn ich das damals noch nicht
wusste! Teresa ist sieben, als sie diese Geige findet. Sie ahnt nicht,
dass das Instrument ihr Leben far immer verandern und sie Jahre
spater ins Haus des Dirigenten Karl fuhren wird. Karl, der die Mu-
sik, aber mehr noch die Frauen liebt. Vor allem drei von ihnen:
Teresa, Anna und seine Haushalterin Maria. Zehn Jahre nach
Karls Tod fahrt das Schicksal die drei Konkurrentinnen erneut
zusammen ..

57



Neues aus der Wissenschaft
Malvoller Weingenuss und Blutdruck — bei
zuvor abstinenten Diabetikern

N blich ist es nicht, dass Menschen,

die gewohnlich kaum alkoholische
Getranke zu sich nehmen, im Rahmen
einer Studie genau dazu aufgefordert
werden, zumal, wenn sie bereits an ei-
ner chronischen Stoffwechselerkran-
kung leiden. Forscher aus Israel haben
sich an dieses heiBe Eisen getraut und
abstinente Diabetiker gefunden, die im
Dienst der Wissenschaft bereit waren,
fir 6 Monate ein kleines Glas

eine interessante Studie durch, fur die
sie 54 Typ-2-Diabetiker rekrutierten, die
gewohnlich keine alkoholischen Getrén-
ke konsumierten (weniger als 1 Drink pro
Woche). Sie mussten bereit sein, sich fir
ein halbes Jahr per Zufall in zwei Grup-
pen einteilen zu lassen: Wahrend die eine
Gruppe zum Abendessen Wasser trinken
sollte, war die andere aufgefordert, 150
ml Rotwein (entsprechend 17 g Alkohol)

Nach einem Vergleich der Messwerte aus
der Wasser- und der Weingruppe zeigte
sich kein signifikanter Unterschied in den
Uber 24 Stunden gemittelten Blutdruck-
werten. Somit wirkt sich ein moderater
Konsum von Rotwein nicht nachteilig auf
den Blutdruck von zuvor abstinenten Typ-
2-Diabetikern aus. Bei genauerem Hin-
sehen zeigte sich sogar ein signifikanter
Abfall des systolischen und diastolischen
(oberer und unterer Wert) Blut-

Rotwein zum Abendessen zu
trinken.

Ein hoher Blutdruck ist bei etwa
jedem vierten Bewohner in In-
dustrielandern zu finden. Er
tut zwar nicht weh, ist jedoch
ein bedeutender Risikofaktor
fur Schlaganfélle, Nieren- und
Herzversagen sowie Erkrankun-
gen der HerzkranzgefaBe. Aus
diesem Grund kommt der Vor-
beugung und Bekampfung des
Bluthochdrucks eine bedeuten-
de Rolle fir die Gesundheit der
Bevolkerung zu. Dies gilt umso
mehr fur Menschen, die be-

olstoffwechsels (ADH-Genvariants|

rig Bisl suver abatimenien Tyg-J:-Ouabanarn

igntabashar Blutdrick [imemHg|

nmach & Monaten mit

drucks drei bis vier Stunden nach
dem Genuss des Rotweins sowie
am folgenden Morgen (nur sys-
tolisch). Ob sich daraus gesund-
heitlich positive Effekte ergeben,
mussen weitere Studien klaren.

Eine andere interessante Be-
obachtung ergab sich aus dem
Vergleich der Ergebnisse von
schnellen und langsamen Alko-
holverwertern: Bei Teilnehmern
mit der schnellen Enzymvarian-
te war der obere Blutdruckwert
(systolisch) nach einem halben
Jahr mit abendlichem Rotwein
signifikant um 8 mm Hg gesun-

reits an einem Typ-2-Diabetes
erkrankt sind und schon dadurch ein er-
hohtes Risiko fur Herz- und GefaBkrank-
heiten tragen.

Ein moderater Konsum alkoholischer
Getrdnke geht mit einem verminderten
Risiko fur Herz- und GefaBlleiden einher,
insbesondere bei Typ-2-Diabetikern. Die
Daten bisheriger Beobachtungsstudien
zum Einfluss alkoholischer Getranke auf
den Blutdruck sind jedoch nicht ganz
eindeutig. Eine mogliche Erklarung dafur
ware, dass der Blutdruck in diesen Studi-
en nur zu einem bestimmten Tageszeit-
punkt gemessen wurde und nicht sein
gesamter Tages- und Nachtverlauf, der
aussagekraftiger ist.

Israelische Wissenschaftler fuhrten jetzt
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mit einem definierten Polyphenolgehalt
zum Abendessen zu trinken. Die bend-
tigten Wein- und Wassermengen wurden
den Teilnehmern zur Verfligung gestellt.
Zusatzlich waren sie angehalten, eine
mediterrane Erndhrung ohne Kalorienbe-
schrédnkung einzuhalten.

Zu Studienbeginn und nach Ablauf der 6
Monate wurden die Blutdruckverldufe der
Teilnehmer mithilfe tragbarer Gerate tber
24 Stunden aufgezeichnet. Zusatzlich
hatten die Wissenschaftler anhand von
Blutproben analysiert, wer ein schneller
und wer ein langsamer Alkoholverwerter
war: Das fir den Abbau von Ethanol zu
Acetaldehyd zustdndige Enzym kommt
genetisch bedingt in verschieden aktiven
Varianten vor.

ken. Dies deutet darauf hin, dass
es vermutlich nicht der Alkohol selbst ist,
der den Blutdruck senken kann, sondern
ein Abbauprodukt.

Quelle: Gepner, Y et al.: Differential effect
of initiating moderate red wine consump-
tion on 24-h blood pressure by alcohol
dehydrogenase genotypes: randomized
trial in type 2 diabetes. American Jour-
nal of Hypertension, doi:10.1093/ajh/
hpv126, online publiziert am 1.8.2015

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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Chorea Huntington

Hirnschrittmacher mildert spontane Bewegungen beim ,Veitstanz”

ie unkontrollierbaren Bewegungen,

die das Leben von Menschen mit
Chorea Huntington erschweren, kénnen
mit einem Hirnschrittmacher reduziert
werden. Dies zeigt eine Pilotstudie der
Universitat Disseldorf. Sollten sich die
Ergebnisse in einer europaweiten An-
schlussstudie bestdtigen, stiinde nach
Auskunft der Deutschen Gesellschaft fiir
Klinische Neurophysiologie und Funkti-
onelle Bildgebung (DGNK) eine wirk-
same Behandlung zur Verfligung, die
schwerwiegende motorische Symptome
der Nerven-Erkrankung bessern kdnnte.

Etwa 8000 Menschen leiden in Deutsch-
land an Chorea Huntington. Bei der gene-
tisch bedingten Erkrankung des Gehirns
kommt es unangekiindigt zu spontanen
Bewegungen der Arme, Beine oder des
Rumpfs. Begleitend treten krampfartige
Fehlhaltungen, sogenannten Dystonien,
auf. ,Die Ursache der Chorea Hunting-
ton ist eine bisher nicht heilbare Stérung
im Gehirn, die mit dem Untergang be-
stimmter Nervenzellnetzwerke tddlich
endet”, berichtet Professor Dr. med. Al-
fons Schnitzler, Prasident der DGKN vom
Universitatsklinikum Disseldorf. Betrof-
fen sind die Basalganglien, die im Gehirn
neben Bewegungen, das Denken und das
Fuhlen koordinieren. Die Patienten leiden
daher zunehmend auch unter emotiona-
len Stérungen und entwickeln schlieBlich
eine Demenz.

Anfangs lassen sich die motorischen
Symptome oft noch mit Medikamenten
beeinflussen. ,Bei schwerer Auspréagung
der Symptome ist die Wirkung der Me-
dikamente aber meist nicht ausreichend
oder mit zu starken Nebenwirkungen ver-
bunden”, so Professor Schnitzler. Sechs
dieser therapieresistenten Patienten nah-
men in Dusseldorf an einer Pilotstudie
zur tiefen Hirnstimulation teil. Hierbei
implantieren Neurochirurgen Elektroden
in die betroffenen Basalganglien der Pa-
tienten, die den Globus pallidus internus
(GPI) stimulieren. ,Denn Impulse in dieser

60

Region lindern nachweislich Bewegungs-
stérungen auch bei Patienten mit Morbus
Parkinson und Dystonien,” so der Erst-
autor der Studie Dr. med. Lars Wojtecki.
Uber die gleichen Elektroden konnten die
Arzte auch den Globus pallidus externus
(GPE) stimulieren. Eine tierexperimentelle
Studie hatte gezeigt, dass die Stimulati-
on dieses Bereichs kognitive Stérungen
verbessert. ,Moglicherweise kdnnten wir
so auch die kognitiven Symptome bei
unseren Patienten verbessern”, sagt Dr.
Wojtecki.

In der Dusseldorfer Pilotstudie erwiesen
sich beide Stimulationspunkte als wirk-
sam. Wie die Gruppe um Dr. Wojtecki
jetzt in Frontiers in Neurology berichtet,
reduzierten sich die Uberbewegungen
(Chorea) um 60 Prozent. Die Auswir-
kungen auf die Fehlhaltungen (Dystoni-
en) waren nicht eindeutig. ,Bei drei von
sechs Patienten kam es zu einem Ruick-
gang auch dieser unkontrollierbaren Be-
wegungsstérung”, berichtet Dr. Wojtecki.
Zudem verbesserte die Hirnstimulation
die Stimmung und die Lebensqualitat
der Patienten deutlich. Ob die Stimulati-
on des GPE die Symptome einer Demenz
bessern kann, wissen die Forscher nach
sechs Monaten Behandlung noch nicht.
.Die kognitiven Féhigkeiten haben sich
bisher im Alltag zwar nicht verdndert’,
so Dr. Wojtecki ,allerdings fanden wir
in einer begleitenden experimentellen
EEG-Studie positive kognitive Effekte bei
Stimulation des Globus pallidus externus
— ahnlich den tierexperimentellen Ergeb-
nissen aus der Literatur.

Alle sechs Patienten haben die Operation
ohne Komplikation tberstanden. Neben-
wirkungen, die unter der Therapie auftra-
ten, besserten sich nach dem Umstellen
des Hirnschrittmachers. Eine europaweite
Studie hat laut Dr. Wojtecki bereits be-
gonnen. An ihr sollen in den nachsten
zwei Jahren europaweit etwa 50 Patien-
ten teilnehmen, darunter auch finf bis
zehn aus Diisseldorf.

3D Berechnung einer Tiefenhirn-
elektrode im Pallidum

Quellen:

Wojtecki et al. ,A prospective pilot tri-
al for pallidal deep brain stimulation
in Huntington’s disease” Front. Neu-
rol, 18 August 2015; doi: 10.3389/
fneur.2015.00177
http://journal.frontiersin.org/artic-
le/10.3389/fneur.2015.00177/abstract

Beste C. et al ,Behavioral and neurophy-
siological evidence for the enhancement
of cognitive control under dorsal pallidal
deep brain stimulation in Huntington’s
disease” Brain Struct Funct. 2015 Jul;
220(4):2441-8. Epub 2014 May 31 doi:
10.1007/s00429-014-0805-x

Registrierung der Studie
https://clinicaltrials.gov/ct2/show/
NCT00902889

Foto: Wojtecki/DGKN
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Kunstherz ersetzt zunehmend Transplantation

DGKN fordert, die Nachbetreuung
mit Hirn-Ultraschall zu verbessern

unstherzen kénnten langfristig Herz-

transplantationen ersetzen. Ahnlich
einem Hilfsmotor unterstiitzt dieses
Pumpsystem kranke Herzen. Schon jetzt
nimmt die Zahl der haufig lebensretten-
den Kunstherz-Transplantationen ste-
tig zu. Um Komplikationen, wie etwa
Schlaganfille, vorzubeugen und akut zu
behandeln, sollten Kunstherz-Patienten
jedoch immer auch von einem Neu-
rologen nachbetreut werden, fordert
die Deutsche Gesellschaft fiir Klinische
Neurophysiologie und Funktionelle
Bildgebung (DGKN). Insbesondere lie-
fere eine Ultraschalluntersuchung des
Gehirns wichtige Informationen iiber
das Funktionieren des Implantats und
das Schlaganfallrisiko, so die Experten.

Etwa jeder zehnte Kunstherz-Patient er-
leidet einen Schlaganfall. ,Um diese Zahl
zu senken, sollten Neurologen in die
Nachbehandlung der Patienten friihzeitig
einbezogen werden”, sagt Professor Dr.
med. Mario Siebler, Chefarzt der Fachkli-
nik fur Neurologie an der MediClin Fach-
klinik Rhein/Ruhr in Essen, der sich in
einer kurzlich publizierten Studie in der
.Klinischen Neurophysiologie” (Georg
Thieme Verlag, Stuttgart) mit dem The-
ma befasst hat. Insbesondere der Hirn-
Ultraschall sei ein wichtiges Instrument,
um Risiken rechtzeitig zu erkennen.
.Bisher findet die Nachbetreuung von
Kunstherz-Patienten noch ausschlieBlich
beim Kardiologen statt, der eine solche
Untersuchung nicht durchfiihren kann”,
so Siebler.

Denn die Untersuchung erfordert spe-
zielles Wissen: ,Herzunterstlitzungssys-
teme verdndern Sonografiebefunde und
erschweren die Diagnose zum Beispiel
von GeféBverengungen nach Ublichen
Kriterien”, erklart der DGKN-Experte.
Vielen Neurologen, die bisher wenig mit
Kunstherz-Patienten zu tun hatten, feh-

len die Kenntnisse, um die verdnderten
Befunde auszuwerten. Sie kénnten je-
doch entscheidende Hinweise geben,
ob die Blutzirkulation im Gehirn durch
die Pumpe die optimale Leistung bringt.
Ultraschallinformationen bei Betroffe-

nen sind auch deshalb von besonderer
Bedeutung, da fiir sie eine Magnetre-
sonanztomografie (MRT) nicht in Frage
kommt: Die starken Magnete kdnnten
einen Ausfall der kiinstlichen Pumpe ver-

Dot

ursachen.

i

Rontgen-Thoraxaufnahme eines Pati-

enten mit Herzschrittmacher und LVAD
(Heartware)

Kunstherzen hatten urspriinglich nur die
Funktion, die Zeit bis zu einer Transplan-
tation zu Uberbriicken. Allerdings reichen
die zur Verfiigung stehenden Spenderor-
gane bei weitem nicht mehr aus. Zudem
bietet der Markt inzwischen immer klei-
nere und robuste Herzunterstlitzungs-
systeme an. Daher nimmt ihre Bedeu-
tung als dauerhafte Lésung zu: Gab es
1996 insgesamt gut 1500 Menschen mit
einem Kunstherz, sind es jetzt pro Jahr
knapp 1000 neue Patienten. Besonders
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haufig eingesetzt werden linksventriku-
lare Unterstiitzungssysteme (LVAD); sie
pumpen das Blut von der linken Herz-
kammer in die Aorta. Ein VAD-System
besteht im Wesentlichen aus einer im-
plantierten Pumpe, sowie einer Steuer-
einheit und einem Akku.

Die DGKN bietet in Zusammenarbeit mit
der Deutschen Gesellschaft fir Ultraschall
in der Medizin (DEGUM) eine Ausbildung
fur die neurologische Ultraschalldiagnos-
tik an. ,Um das Risiko fiir neurologische
Komplikationen wie einen Schlaganfall
bei Kunstherz-Patienten zu erkennen
und den Insult zu behandeln, ist ein Neu-
rologe mit diesen Ultraschallkenntnissen
unverzichtbar”, betont Siebler.

Quelle:

Siebler, M. et al.: Mikroembolien und ze-
rebrale Himodynamik nach Implantation
eines linksventrikuldren Assist-Devices,
Klinische Neurophysiologie 2015; 46: S.
65-68, DOI http://dx.doi.org/ 10.1055/s-
0035-1548891

Foto: DGKN/Siebler M, Klinische Neuro-
physiologie 2015 (Georg Thieme Verlag,
Stuttgart)

Weitere Informationen:

Richtlinien der DGKN zur neurologischen
Ultraschalldiagnostik: http://www.dgkn.
de/richtlinien/ultraschall/

DGKN

Deutsche Gesellschat fir
Klinische Neurophysiologie und
funktionelle Bildgebung
Klinikum Darmstadt
Robert-Bosch-Str. 7

64293 Darmstadt

Tel. +49 (0) 6151/66 73-422
www.dgkn.de
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Hilfe bei Adipositas — ,Funnyslim App” als
weltweit erstes Medizinprodukt zum Monito-
ring des Fettabbaus registriert

ie Funnyslim GmbH erweitert mit
medizinischer Software den ,State
of the Art” in der Pravention und Be-
handlung von Ubergewicht/Adipositas.

Ubergewichtige Personen erhalten mit
der Funnyslim App eine Anleitung zur ge-
zielten Aktivierung des Korperfettabbaus
(Lipolyse) und werden dabei unterstitzt,
mit drei verschiedenen Arten von Kalo-
rienpausen, Zeitabschnitte mit aktivem
Fettabbau, als ,Lipolysestunden” zu sam-
meln. Dadurch ermdglicht die Funnyslim
App erstmals ein individuelles Lipolyse-
monitoring, zur praventiven (Funnyslim
PRO) und therapeutischen (Funnyslim
MED) Anwendung.

Die Funnyslim App ist ab sofort in drei Va-
rianten - kostenlose Basisversion, Funny-
slim PRO und Funnyslim MED - fiir mobile
Apple und Android Gerate verfiigbar. Alle
drei Varianten erfillen die Anforderungen
der EU-Richtlinie 93/42/EWG fir Medi-
zinprodukte und sind mit der CE-Kenn-
zeichnung versehen. Die Medizinproduk-
te-Klassifizierung (Konformitatsklasse 1)
erfolgte durch die europdisch notifizierte
Priifstelle fir Medizinprodukte der Tech-
nischen Universitat Graz.

Das Funnyslim-Team freut sich Gber die
erfolgreiche Weiterentwicklung des An-
gebots seit der Erstprasentation im Au-
gust 2014. ,Mit Funnyslim PRO und Fun-
nyslim MED ist es gelungen, neue Wege
zur Gesundheitsférderung und nachhalti-
gen Gewichtsreduktion bei Ubergewicht
und Adipositas zu erdffnen”, ist Dr. Tho-
mas Weichselbaumer, Geschaftsfihrer
und Arzt fir Allgemeinmedizin, Uber-
zeugt.

Vor der Anwendung wird die Basisversion
im App Store oder bei Google Play instal-
liert. Sie ermdglicht die Verlaufsbeobach-
tung des personlichen Korpergewichts
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und zeigt die Gewichtsreduktion bis zu
einem gewtlinschten Body Mass Index in
kg an. Die Funnyslim App Basisversion ist
im Apple App Store und bei Google Play
kostenlos erhéltlich:

https://itunes.apple.com/de/app/funnys-
lim/id828298009?mt=8
https://play.google.com/store/apps/
details?id=com.funnyslim.app&hl=de

Die Funnyslim PRO App ist zum Selbst-
management und zur Prdvention von
Ubergewicht und Adipositas bei erwach-
senen Personen ohne Begleiterkrankun-
gen bestimmt. Durch einen In App Kauf
werden alle Funktionen von Funnyslim
PRO freigeschaltet.

Die Funnyslim MED App wird zur medizini-
schen Behandlung von Ubergewicht und
Adipositas bei erwachsenen Personen mit
Begleiterkrankungen angewendet und ist
als erste verschreibungs- und apothe-
kenpflichtige App in Osterreich (Phar-
mazentralnummer 4340112), Deutsch-
land (Pharmazentralnummer 11332774)
und der Schweiz (Pharmacode 6455090)
registriert. Die Funnyslim MED App kann
nach Indikationsstellung ab sofort in die-
sen Landern von Arzten/innen verordnet
und rezeptiert werden. Patienten/innen
erhalten dann in Apotheken oder Stoff-
wechselambulanzen eine Broschiire mit
Gebrauchsanweisung, Installationsanlei-
tung und Aktivierungscode.

Die Funnyslim PRO und Funnyslim MED
App leitet die Anwender/innen dazu an,
Zeitrdume mit aktivem Fettabbau und ei-
ner negativen Energiebilanz (Kalorienver-
brauch gréBer als Kalorienaufnahme), im
Ausmal von maximal 4 Stunden pro Tag
und von mindestens 10 bis 15 Stunden
pro Woche, gezielt herbeizufiihren. Diese
Zeitraume werden als ,Lipolysestunden”
gesammelt. Das gelingt durch die Einhal-

tung einer beliebigen Auswahl von
3 verschiedenen Arten von Kalorien-
pausen.

Als ,Lipolysestunden” werden jene Zeit-
abschnitte wahrend des Tagesablaufes
bezeichnet, in denen der Fettabbau in
den Zellen des Fettgewebes aktiviert ist.
Im dbrigen Tagesverlauf, auBerhalb der
Lipolysestunden, soll eine méglichst aus-
geglichene Energiebilanz (Kalorienver-
brauch gleich Kalorienaufnahme) einge-
halten werden.

Der Fettabbau wird nach einer angenehm
sattigenden Mahlzeit schnell gehemmt
und ohne korperlich anstrengende Akti-
vitdten erst wieder nach einer anschlie-
Benden mehrstiindigen Kalorienpause,
beim Auftreten eines neuen Energiebe-
darfs, aktiviert. Wie lange der Korper mit
der Energie einer sattigenden Mahlzeit
auskommt, bevor der Fettabbau wieder
aktiviert wird, ist vom Energieverbrauch
abhangig. Je geringer der Energiever-
brauch nach einer Mahlzeit, desto ldnger
dauert es bis der Fettabbau wieder akti-
viert wird.

Um den unterschiedlichen Energiever-
brauch im Schlaf- und Wachzustand und
bei verschiedenen korperlichen Aktivi-
taten zu bericksichtigen, wird der Fett-
abbau mit der Funnyslim PRO und Fun-
nyslim MED App durch drei verschiedene
Kalorienpausen gezielt aktiviert:

1. Normale Kalorienpause —
bei Alltagsaktivitat

2. Kalorienpause Uber Nacht — bei
Alltagsaktivitat mit Schlafphase

3. Kalorienpause nach Sport — nach mus
kelermidenden Anstrengungen

Nach einer angenehm sattigenden Mahl-
zeit betrégt die Wartezeit bis zur vollstan-
digen Aktivierung des Fettabbaus, wah-
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rend einer normalen Kalorienpause ca. 6
Stunden und wéhrend einer Kalorienpau-
se Uber Nacht, ca. 12 Stunden.

Bei einer Kalorienpause nach Sport bleibt
der schon wahrend kérperlichen Anstren-
gungen beginnende Fettabbau weiterhin
aktiviert, wenn am Ende einer beliebigen
kdrperlich anstrengenden Tatigkeit eine
allgemeine Muskelkrafterschépfung ver-
spirt wird. Dann sind die Energiespeicher
des Korpers in Form von Leber- und Mus-
kelglykogen bereits soweit entladen, dass
der Fettabbau weiterhin zur Energiever-
sorgung des Korpers benétigt wird und
aktiv bleibt. AnschlieBend kénnen mit al-
len drei Kalorienpausen bis zu maximal 4
Lipolysestunden pro Tag gesammelt wer-
den. Alle Kalorienpausen lassen sich,
dem personlichen Lebensstil entspre-
chend, beliebig im Alltag einplanen. Da
der Fettabbau nicht minutengenau ge-
messen werden kann, werden die Lipo-
lysestunden als Richtwerte, in Intervallen
von 15 Minuten, gesammelt.

Die Beschrédnkung auf maximal 4 Lipo-
lysestunden pro Tag ist sehr wichtig, um
einen ungesunden Abbau der Muskel-
masse, eine Verminderung des Grund-
umsatzes und das Risiko fiir einen spate-
ren Jo-Jo-Effekt zu vermeiden.

Weitere Informationen: www.funnyslim.com

Funnyslim PRO App Gebrauchsanwei-
sung: http://www.ots.at/redirect/
funnyslim_Gebrauchsanweisung

Gesundes Abnehmen mit Funnyslim -
Wissenschaftlicher Hintergrund:
http://www.funnyslim.com/download/
Wissenschaftlicher_Hintergrund.pdf

Ruckfragehinweis:

Dr. med. univ. Thomas Weichselbaumer
Funnyslim GmbH

Reindlgutstrasse 26

A-4400 Steyr

Tel.: +43 (0)664 1945010

E-Mail: office@funnyslim.at

Helicobacter pylori — Freund,

Feind oder beides?

Gastroenterologen empfehlen Behandlung des

Magenkeims

ine Infektion mit Helicobacter pylori

kann zu lebensbedrohlichen Krank-
heiten wie Magenkrebs und Geschwii-
ren fiihren. Meistens bleibt sie aber
harmlos, und es gibt sogar Hinweise
auf nitzliche Effekte. Warum ein Befall
mit dem Bakterium dennoch in jedem
Fall therapiert werden sollte, erlautern
Experten auf dem Kongress Viszeralme-
dizin 2015 der Deutschen Gesellschaft
fir Gastroenterologie, Verdauungs- und
Stoffwechselkrankheiten (DGVS), ihrer
Sektion Endoskopie und der Deutschen
Gesellschaft fiur Allgemein- und Visze-
ralchirurgie (DGAV) in Leipzig.

Helicobacter pylori ist ein Bakterium der
Extreme: Es kann sich trotz der Magen-
sdure im Magen des Menschen einnisten,
was lange Zeit als unmdglich galt. Und
es ist dasjenige Bakterium, mit dem die
meisten Menschen chronisch infiziert
sind, namlich rund die Halfte der Welt-
bevélkerung. In Landern mit hohem Le-
bensstandard, zum Beispiel Deutschland,
betragt der Anteil zirka ein Drittel.

,Eine Infektion mit Helicobacter kann zu
einer Reihe von Erkrankungen flhren”,
erldutert Professor Dr. med. Joachim La-
benz, Chefarzt am Jung-Stilling-Kranken-
haus in Siegen und Kongressprasident
der DGVS. Zu den moglichen Folgeer-
krankungen zdhlen Magenschleimhaut-
entziindungen, Geschwiire im Magen
oder im Zwélffingerdarm, Tumore im
Lymphgewebe und Magenkrebs. Aller-
dings bleibt die Infektion in den meisten
Fallen symptomfrei, nur bei etwa einem
Funftel der Betroffenen fiihrt sie zu einer
Erkrankung. Aus diesem Grund zdgern
Arzte und Patienten bei der Diagnose
haufig, die Infektion zu behandeln.

.Die Frage ,behandeln oder nicht?" ist
eindeutig zu beantworten: Jede Infekti-
on sollte therapiert werden”, so Labenz.
Zwar gebe es Hinweise darauf, dass das
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Bakterium vor bestimmten Erkrankungen
schiitze; beispielsweise hatten Fettleibig-
keit, Sodbrennen und Speiserdhrenkrebs
in Landern mit abnehmender Helicobac-
ter-Durchseuchung zugenommen. Ein
direkter Zusammenhang sei aber bisher
nicht erwiesen. Zudem sei es noch nicht
moglich, zuverlassig eine moglicherwei-
se harmlose von einer riskanten Infek-
tion zu unterscheiden. ,Nach kritischer
Abwagung aller bisherigen Erkenntnisse,
scheint das Risiko einer Infektion weit
groBer als deren Nutzen zu sein”, sagt
Labenz. SchlieBlich kénne ein Trager des
Helicobacter jederzeit schwer erkranken.
AuBerdem reduziere eine erfolgreiche
Therapie das Risiko fiir andere Menschen,
ebenfalls von dem Keim befallen zu wer-
den.

Die Behandlung einer Helicobacter-In-
fektion ist nicht immer einfach: Die bisher
bevorzugte Methode einer sogenannten
Tripel-Therapie, bestehend aus einem
Magensaurehemmer, dem Antibiotikum
Clarithromycin sowie einem der beiden
Antibiotika Amoxicillin oder Metronida-
zol, versagt haufiger als bisher angenom-
men. Aus diesem Grund werden heute
in vielen Situationen Vierfachtherapien
bevorzugt. .In mehr als 90 Prozent der
Falle kann der Keim so eliminiert wer-
den”, sagt Labenz. Noch in diesem Jahr
wird die DGVS eine neue Leitlinie ,Helico-
bacter pylori” herausgeben, die Behand-
lungsempfehlungen entsprechend dem
aktuellen Wissensstand zusammenfasst.
Auf dem Kongress Viszeralmedizin 2015,
der vom 16. bis 19. September 2015 in
Leipzig stattfand, diskutierten Experten
Uber Gefahren, moglichen Nutzen und
Behandlung des Magenbakteriums.

www.viszeralmedizin.com
www.dgvs.de
www.dgav.de
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Corticosteroide hemmen
Entzindungsreaktionen

auch uber pro-

Signalwege

n Nature Communications wurde pu-

bliziert, dass fiir die Hemmung von
Entziindungsreaktionen in der Lunge
durch Glucocorticoide pro-entziindlich
wirkende Signalwege mit dem Gluco-
corticoidrezeptor in Makrophagen zu-
sammenwirken miissen (1).

Glucocorticoidhormone, wie Cortisol
beim Menschen oder Corticosteron bei
der Maus, sowie synthetische Analoga
wie Prednisolon oder Dexamethason
haben &uBerst potente anti-inflammato-
rische Wirkungen. Sie sind aber mit Ne-
benwirkungen, etwa mit Diabetes oder
Osteoporose behaftet. Deswegen stellt
das Verstandnis der genauen moleku-
laren Mechanismen die Basis dar, um
spezifischer wirkende Liganden fir den
Glucocorticoidrezeptor zu entwickeln.
Seit den 1990iger Jahren ist die gangige
Meinung, dass Aktivierung dieses Rezep-
tors nach Glucocorticoidgabe Entzln-
dungen unterdriickt, indem der Rezeptor
als Einzelmolekil im Zellkern von Leuko-
zyten Transkriptionsfaktoren hemmt, die
Entzindungsmediatoren regulieren. Viele
groBBe Pharmaunternehmen haben daher
die Entwicklung selektiver Liganden vor-
angetrieben, welche diese Einzelmolekil-
Funktion des Glucocorticoidrezeptors
ansteuern und Entziindungshemmung
erreichen sollten, unter Vermeiden von
Nebenwirkungen, die seiner Doppelmo-
lekul-Form zugeschrieben wurden. Leider
sind aus umfangreichen Drug-Screening-
Programmen nur wenige Substanzen bis
zum Stadium klinischer Studien gelangt.
Ein Grund konnte der jetzt entdeckte,
neue Mechanismus der anti-entziindli-
chen Wirkung von Glucocorticoiden sein.

In den Untersuchungen der Gruppe von
Jan Tuckermann (1) spielt die Hemmung

64

entzundliche

von pro-entziindlichen Signalwegen eine
eher untergeordnete Rolle. Vielmehr ist
die Aktivitat dieser entziindlich wirkenden
Signalwege entscheidend, um zusammen
mit einem Glucocorticoidrezeptor- Dop-
pelmolekdl anti-inflammatorische Medi-
atoren zu induzieren und Entziindungen
effektiv zu unterdriicken. In einem Maus-
modell fiir akute Lungenschddigung zei-
gen die Tiere, welche einen genetischen
Defekt im Glucocorticoidrezeptor besit-
zen, der die Doppelmolekuil-Bildung des
Rezeptors verhindert, dass Dexametha-
son nicht in der Lage ist, eine Entziindung
zu unterdriicken. Insbesondere konnten
diese Mause nicht die durch Dexame-
thason bewirkte Stabilisierung der en-
dothelialen Barriere in Lungen aufrecht
erhalten. Dadurch kam es trotz Dexame-
thason zu vermehrter Odembildung und
zelluldren Infiltrationen in den Lungen.
Infolge eines Defektes der Makrophagen
konnte ein Gewebshormon, das Lipid
Sphingosin-1-Phosphat, nach Dexame-
thasongabe nicht gebildet werden, wel-
ches normalerweise die Barriere-Funktion
der GefaBwand férdert. Die Ursache war
eine fehlende Induktion des Sphingosin-
Kinase 1 — Gens (Sphkl), das fur die
Produktion von Sphingosin-1-phosphat
verantwortlich ist. Die genetische Entfer-
nung des Sphkl Gens in M&usen fihr-
te zu einer kompletten Aufhebung der
Dexamethason-Wirkung. Bei genauerer
Analyse der Induktion des Sphkl — Gens
durch das Glucocorticoid Dexamethason
stellte sich heraus, dass pro-entziindlich
wirkende Kinasen wie p38 und MSK1
absolut notwendig sind. Diese Kinasen
werden durch Entziindungsstimulatoren
wie Lipopolysaccharide oder Tumor-Nek-
rose- Faktor aktiviert. Dies bedeutet, dass
in einer frithen Phase der Inflammation
Glucocorticoide in Zusammenarbeit mit

\)

Entziindungsmediatoren  inflammatori-
sche Reaktionen unterdriicken.

Ob diese Befunde an transgenen Mau-
sen auf den Menschen Ubertragbar sind,
muss, wie Tuckermann betont, noch ge-
klart werden. Die Glucocorticoidgabe
bei akuten Entziindungsreaktionen ist
umstritten, es gibt jedoch Studien mit
Methylprednisolon die positive Wir-
kungen bei bestimmten Dosierungen
nahe legen (2). .Untersuchungen mit
Dexamethason sind zur Zeit noch nicht
abgeschlossen (3). Dennoch sind diese
Erkenntnisse insofern richtungsweisend,
dass eine Hemmung von molekularen
Entziindungs-Signalkaskaden nicht im-
mer zum gewdlinschten Ziel fiihren muss.
Vielmehr liegen nach Tuckermann in Ent-
ziindungswegen auch Komponenten zur
Beendigung von Entziindungsreaktionen,
die man in Zukunft therapeutisch anzu-
steuern versuchen sollte.
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Bei subklinischer Uberfunktion der
Schilddriise vermehrt Knochenbriche

ine Metaanalyse 13 prospektiver Ko-

hortenstudien mit ~70 000 Teilneh-
mern aus den USA, Europa, Australien
und Japan ergab eine erhéhte Rate von
Knochenbriichen bei latenter Hyper-
thyreose (normalen peripheren Schild-
driisenhormonwerten mit erniedrigtem
Spiegel des thyreotropen Hormons TSH,
ohne klinische Symptome). Die hochste
Risikorate errechnete sich fiir Schen-
kelhalsbriiche (Hazard Ratio HR 1.52,
95%ClI, 1.19-1.93). Mit latenter Hypo-
thyreose (erhhtem TSH bei normalen
Schilddriisenhormonwerten ) errechne-
te sich keine Assoziation (1).

Unter den 70 298 Teilnehmern lag bei
4092 (5.8%) eine subklinische Hypothy-
reose (TSH >/=4.50-19.99 mU/I,) vor, bei
2219 (3.2%) eine subklinische Hyperthy-
reose (hier definiert als TSH <0.45 mU/I).
Frakturen insgesamt wahrend einer Be-
obachtungszeit von 762 401 Personen-
Jahren: in 12 Studien Hiftfrakturen bei
2975 Teilnehmern (4.6%). Auch die an-
deren Frakturen wurden (in einer ge-
ringeren Zahl von Studien) registriert,
so Wirbelkdrperbriche in 6 Beobach-
tungsserien bei 296 Teilnehmern (1.3%).
Zahlen nach alters- und geschlechtsad-
justierten Analysen fiir die subklinische
Hyperthyreose vs. Euthyreose: Huftfrak-
turen: HR 1.36 (146 Ereignisse bei 2082
Teilnehmern vs. 2534 bei 56 471), Stei-
gerungsraten auch fir andere Briiche,
am ausgepragtesten fur Wirbelbriche:
HR 1.51 (17 Ereignisse bei 732 Personen
vs. 255 bei 20 328). Mit sinkendem TSH
nahm die Assoziation zu Kochenbriichen
zu. Das hochste Frakturrisiko fand sich
bei Personen mit mit supprimiertem TSH
(<0.1 mU/I). Hier betrug die HR etwa fir
Huftfrakturen 1.61. Bei subklinischer Hy-
pothyreose fand sich keine Assoziation
zum Frakturrisiko.

Die Autoren der neuen Studie betonen
abschlieBend, dass jedoch Interventions-
studien ndétig seien, um zu klédren, ob eine
Therapie dann tatsachlich das Knochen-
bruchrisiko senkt.
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4K UHD-Bildgebung im
OP-Saal: Panasonic stellt
neuen medizinischen LCD
Monitor vor

eue Behandlungsmethoden und

Technologien miissen immer wieder
in funktionierende medizinische Ablau-
fe integriert werden. Die OP-Monitore
von Panasonic Healthcare unterstiitzen
den permanenten Fortschritt der Me-
dizin. So sind erfolgreiche minimal-in-
vasive Eingriffe auch auf die steigende
Bildqualitat zuriickzufiihren. Die Nach-
frage nach hochauflésenden OP-Moni-
toren ist daher sehr gro8.

HO-Monior

&K UHD-Haonitor
T’E Nl
L
£ £
Die Panasonic 4K UHD Bildqualitat

Ubertragt selbst Millimeter diinne Faden
gestochen scharf

Panasonic Healthcare setzt nach der
,High Definition Generation” mit dem
EJ-ML432Z einen neuen Malstab: Die
Zukunft heit 4K UHD. Die Technologie
erreicht eine viermal so hohe Aufldsung
wie Full HD (1080p). Das Resultat sind ge-
stochen scharfe und klare Bilder, auf denen
jedes noch so kleine Detail dargestellt wird
- eine optimale Unterstiitzung flr den ge-
samten chirurgischen Prozess. Neben der
neuesten Entwicklung im Bereich der Bild-
technologie setzt Panasonic Healthcare auf
seine jahrelange Erfahrung in der Herstel-
lung von OP-Monitoren. So lasst sich auch
der EJ-ML432Z energieeffizient einsetzen,
feucht desinfizieren und dank des schlan-
ken und leichten Designs Uberall im OP-
Saal positionieren. Der neue LCD-Monitor
von Panasonic Healthcare ist ab Ende No-
vember 2015 in 32 Zoll erhéltlich.

Foto: Panasonic Healthcare Europe
Panasonic Europe B.V., Loire 132
NL 2491 Den Haag
www.panasonic-healthcare.eu
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BfArM erteilt Greenovation
grunes Licht zum Start der
klinischen Phase-I Studie
flr moss-aGal

reenovation Biotech GmbH gab

bekannt, dass das Bundesinstitut
fur Arzneimittel und Medizinprodukte
(BfArM) die Durchfiihrung einer klini-
schen Phase I Studie fiir ihren fuhren-
den Arzneimittelkandidaten moss-aGal
(Agalsidase) genehmigt hat.

Moss-aGal, eine rekombinant hergestell-
te Form der humanen Alpha-Galakto-
sidase, wurde als Enzymersatztherapie
(ERT) fur Patienten mit Morbus Fabry
entwickelt. Unter Verwendung von Gree-
novations proprietdrer BryoTechnologie
wird Moos-aGal in Physcomitrella patens
exprimiert, wobei der Proteinoberflache
Mannosereste zugefuigt werden, welche an
Mannoserezeptoren der menschlichen Zel-
len binden k&énnen.

.Nach den erfolgreichen praklinischen
Studien sind wir sehr erfreut, dass unser
erster in Moos produzierter Arzneimittel-
kandidat nun in klinischen Phase-I Studi-
en validiert werden kann."” kommentierte
Dr. Thomas Frischmuth, Geschaftsfuhrer
von Greenovation. ,Dieser Meilenstein
bestatigt, dass sich unsere BryoTechnolo-
gie zur Herstellung von biopharmazeuti-
schen Produkten eignet. Auf dieses Ziel
haben wir gemeinsam mit unserem Team
Uber viele Jahre hingearbeitet.”

Morbus Fabry, eine seltene lysosomale
Speicherkrankheit, ist ein angeborener
Defekt des Enzyms Alpha-Galaktosidase
(aGal), welches die Fettsaure Globotria-
osylceramid (Gb3) spaltet. Aufgrund des
fehlenden aGal Enzyms akkumuliert das
Gb3 bei Patienten mit Morbus Fabry in
Zellen, was zu Schmerzen, Herz-, Haut-
und Nierenkomplikationen bis hin zum
Organversagen fiihren kann. Bei der
Enzymersatztherapie wird das fehlende
Enzym durch regelméBige intravendse
Injektionen eines biopharmazeutisch her-
gestellten Ersatzproteins ausgeglichen.

www.greenovation.com
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Remifemin® - Phytotherapie mit
Bestnote: ICR-Spezialextrakt punk-
tet bei Wirksamkeit und Sicherheit

patestens wenn die Begleiterschei-

nungen der Wechseljahre wie Hit-
zewallungen, SchweiBausbriiche, Reiz-
barkeit oder depressive Verstimmungen
eine téagliche Belastungsprobe fiir Frau-
en bedeuten, suchen die Betroffenen
nach einer passenden Behandlungs-
moglichkeit.

Im Gegensatz zu der seit Jahren umstrit-
tenen Hormontherapie und Nahrungs-

i
remifFemin
' plus

erganzungsmitteln
bieten pflanzliche
Arzneimittel  mit
Traubensilberker-
ze (Cimicifuga ra-
cemosa) eine wirk-
same und gleich-
zeitig gut vertrag- : )
liche Therapieop- 3
tion. Doch nicht
alle Traubensilber-
kerzen-Praparate
erfullen die hohen
Sicherheitsstan-

len Tausend Patientinnen und konsistent
positive Ergebnisse zu Wirksamkeit und
Sicherheit auf.

Der iCR-Spezialextrakt enthalt weder
chemische Hormone noch Phytohormo-
ne, sodass Brust- und Gebdrmuttergewe-
be nicht negativ beeinflusst werden. In
Kombination mit Johanniskraut (wie in
Remifemin® plus) lindert der Traubensil-
berkerzenextrakt sowohl kérperliche als

auch seelische

Beschwerden.

Unangenehme

Begleiterschei-

nungen der
I hormonellen
I’ Veranderungen
! in den Wech-
! seljahren  wie
Hitzewallungen,
SchweiBausbri-
che, Nervositat,
Schlafstérungen
oder depressive

dards und sind Verstimmungen
gleich wirksam, werden deutlich
denn auch ver- In Kombination mit Johanniskraut (wie in reduziert.
schiedene Extrak- Remifemin® plus) lindert der Traubensilber-

te der gleichen kerzenextrakt sowohl kérperliche als auch (1) Beer u
Ursprungspflanze seelische Beschwerden Neff, Evidence-
konnen sich in ih- Based Com-

rer Zusammensetzung und damit auch
in ihrer Wirksamkeit und Sicherheit un-
terscheiden. Ein Update der klinischen
Datenlage zur Wirksamkeit und Sicher-
heit von Cimicifuga racemosa bestatigt
erneut die Uberlegenheit des isopropa-
nolischen Cimicifuga racemosa-Spezia-
lextrakts (kurz: iCR, exklusiv in Remife-
min® und Remifemin® plus) gegeniiber
anderen Produkten mit Wirkstoffen der
Traubensilberkerze (1). Ergebnis: Das
Quialitatssiegel hervorragendes ,Oxford-
Evidenzlevel* 1 mit hochstem Empfeh-
lungsgrad A" erreichen nur Remifemin®
und Remifemin® plus mit dem iCR-
Spezialextrakt. Er weist die umfassendste
und beste Datenlage mit Studien an vie-

plementary and Alternative Medicine
(2013), Article ID 860602, http://dx.doi.
org/10.1155/2013/860602.

* Die Evidenz sagt aus, inwieweit das
Arzneimittel den MabBstidben der nach-
weisorientierten Medizin entspricht und
wird anhand des sogenannten Oxford-
Evidenz-Levels bewertet.

Foto: obs/Schaper & Briimmer GmbH &
Co. KG

www.schaper-bruemmer.de
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Arzneiverordnungsreport 2015 (AVR) der
AOK — Boom im Arzneimittelmarkt

46 neue Praparate - noch nie sind
so viele innovative Arzneimittel in
Deutschland auf den Markt gekommen
wie 2014. Auch die Pressekonferenz
zum  Arzneiverordnungsreport 2015
(AVR) der AOK stand im Zeichen dieses
Innovationsbooms. Der Vorwurf der Au-
toren: Die Kosten sind zu hoch, der Nut-
zen ist zu niedrig.

Martin Litsch, kommissarischer Vorstand
des AOK-Bundesverbandes, sprach vom
.Sovaldi-Effekt”, nach den sehr erfolgrei-
chen neuen Hepatitis-C-Therapien. Bei
den 46 neuen Praparaten hatten die Kos-
ten pro Verordnung im Schnitt bei 1.400
Euro gelegen — im Vergleich zu 290 Euro
bei patentgeschiitzten Praparaten allge-
mein, sagte Jirgen Klauber, Geschéfts-
fuhrer des Wissenschaftlichen Instituts
der AOK (WIdO), das den AVR jahrlich
erstellt. Gleichzeitig bezweifelten die Au-
toren des AVR einen ausreichenden In-
novationsgrad der neuen Produkte. Die
Begriindung: Nur 20 seien im AMNOG-
Prozess mit einem Zusatznutzen bewer-
tet worden.

Damit flihrte die Diskussion zu dem Dau-
erstreit zwischen Krankenkassen und
Pharmaindustrie zur Bewertung der In-
novationen im AMNOG. 80 Prozent der
Verfahren, die ohne Zusatznutzen aus
der frihen Nutzenbewertung gehen,
scheitern an formalen Griinden. Sprich:
Sie werden vom Institut fir Qualitat und
Wirtschaftlichkeit im Gesundheitswesen
(IQWIG) nicht bewertet, da die Studien-
daten nicht ausreichend seien. Der Er-
folg einiger dieser Praparate in der Praxis
zeigt jedoch, dass Arzte und Patienten
den Nutzen sehr wohl sehen.

Anstieg der Ausgaben war voraussehbar
Wie groB dieser Nutzen flr die Patienten
ist und welche Preise er rechtfertigt, das
ist eine Frage der langfristigen Entwick-
lung im Gesundheitssystem. Einsparun-
gen durch neue Therapien, die in den
kommenden Jahren zum Tragen kommen,

konnen in einer reinen Jahresbilanz, wie
sie der AVR darstellt, nicht erfasst werden.

Ausgangspunkt fir die Diskussionen um
die Preise war der Anstieg der Arzneimit-
telausgaben fur 2014 um 10,3 Prozent
auf 35,4 Milliarden Euro. Eine Zahl, die
nicht neu war, sondern vom Gesund-
heitsministerium schon im Méarz rausge-
geben und als ,erwartungsgemaB” kom-
mentiert worden war. Erwartungsgemaf
deshalb, da rund eine Milliarde des Kos-
tenanstiegs auf die gesetzlich festgelegte
Anpassung des Herstellerabschlags von
16 auf 7 Prozent zurlckzufuhren ist. Die
Ubrigen mehr als zwei Milliarden gehen
auf das Konto der Innovationen.

Lauterbach: AMNOG muss

auf den Priifstand

Im Laufe dieser Diskussion ging fast das
angestammte Kerngeschaft des AVR un-
ter die Rader: die Einsparpotenziale (ESP).
Die berechnet Herausgeber Prof. Dr. Ul-
rich Schwabe vom Pharmakologischen
Institut der Uni Heidelberg jahrlich auf
Basis der Einzelverordnungen von rund
2.000 Arzten. 4,8 Milliarden Euro kénne
man einsparen, so das diesjahrige Fazit.
Wie dieses Potenzial gehoben werden
soll, dazu sagt der 1.336 Seiten starke Re-
port allerdings nichts - von den methodi-
schen Mangeln bei der Berechnung ganz
abgesehen (http://ots.de/RXxMVR).

Nicht vom Tisch ist eine Reform des AM-
NOG, wie Karl Lauterbach, stellvertreten-
der Fraktionsvorsitzender der SPD, be-
tonte: ,Wir missen das AMNOG auf den
Prifstand stellen” Eine Novelle konnte
schon im kommenden Jahr erfolgen,
stellte Lauterbach in Aussicht. Diskutiert
werden mussten dabei insbesondere die
Preisfreiheit fir den Hersteller im ersten
Jahr und die Nutzenbewertung des Be-
standsmarktes.

www.pharma-fakten.de/news/
details/242-analyse-des-bpi-
arzneiverordnungsreport-unter-derlupe
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Nur selbstbewusste Kinder k wehi

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

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

Sicher-Stark-Team

Spendenkonto: Sparda-Bank West 3
Konto 100 426 18 79, BLZ 370 605 90 @"ﬁb

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 konnen. Spenden aus Rheinland-Pfalz nehmen wir nicht entgegen.



