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Editorial

Liebe Gour-med - Leser,

mit den ersten warmen Sonnenstrahlen im Friihjahr werden bei
uns neue Energien freigesetzt, wir freuen uns auf den Sommer
und all die Késtlichkeiten die uns von der Natur beschert wer-
den. Bio ist im Trend und wird nicht nur immer mehr nachgefragt,
auch das Angebot wird groBer, die Produkte vielféltiger und der
Geschmack einfach besser. Die Community der Veganer macht
immer lauter auf sich aufmerksam, gleichwohl wird ihre Verteu-
felung tierischer Lebensmittel nicht richtiger. Wie sagte schon vor
langer Zeit ein preuBischer Konig: Jeder mége nach seiner Fasson
selig werden!

Ganz nach seiner Fasson kocht Thomas Schanz in
Piesport an der Mosel. Im November vergangenen

W ) : ;
Y . Jahres mit dem 2. Stern geehrt, beweist der junge
= Winzersohn, dass er seinen Platz in der Bundesli-
ga der Spitzenkdche behauptet. Wir haben ihn be-
sucht und sind sicher, dass er schon in Kirze zur

Champions League gehort.
! 5 r

Deutschlands bekanntester Airline
Tester, Horst-Dieter Ebert, verbrachte
die letzte Silvesternacht an Bord eines
i s il Fliegers der Air Canada. Sein Jahres-
wechsel-Erlebnis hat der sonst etwas
distanzierte Tester in einem geradezu
enthusiastischen Beitrag aufgeschrieben.

F

Pilze oder Schwammerl, diese Frage beantwor-
tet unser TV Koch Armin RoBmeier und bereitet
kulinarisch auf die Pilzzeit vor.

Schon das Angebot und der Service in der Lounge hat ihn so
begeistert dass sich der Eindruck aufdrangt, er ware am liebsten
dort geblieben. Seine Erfahrung im Flieger hat aber die in der
Lounge schnell vergessen lassen .
e
Freuen auf die Buchvorstellung von Horst-Dieter
Ebert dirfen Sie sich auch, wie immer lobt oder
kritisiert er mit spitzer Feder in bester und bekann-
ter Manier.

-

Thomas Bihner, 3 Sternekoch in Osnabriick,
steht seit 10 Jahren am Herd im la Vie. Er ge-
hort zu den besten Chefs der Welt und ver-
waéhnt im Jubeljahr mit internationalen Kolle-
gen seine Gaste.

Ein Feuerwerk hochster Gaumenfreuden erwartet Sie. Vor einigen
Wochen hat er ein weiteres Restaurant in Osnabriick eréffnet, das
Tasty Kitchen.

Unter dem Motto ,Kulinarische Safari” 1adt das St. Regis Mardavall

im ,17.Bundesland” Mallorca zu einer Genusssafari ein, die im-
mer mehr Gourmets nur aus diesem Grund auf die Insel fliegen
lassen. In der nachsten Ausgabe werden wir darlber berichten .

Neues von Tim Raue aus Berlin, der rihrige 2 Sternekoch eroff-
nete vor 3 Wochen die Brasserie Colette in Berlin. Mal schauen
ob das Restaurant auch so erfolgreich wird wie die anderen Re-
staurants des Kochs.

Gunter Schnatmann hat das Blilow Palais in Dresden wiederbe-
sucht. Das Hotel so wie das Restaurant gehéren nach wie vor zu
dem Besten was die Landeshauptstadt zu bieten hat.

mutig, sie hat Teneriffa erwandert, skeptisch star- r

tete sie, doch die Tour hat sie letztlich so begeis- i

tert, dass sie schon eine weitere Tour im Ahrtal 1
absolviert hat. l

Unsere Reiseredakteurin Anne Wantia war ganz

Fur die kréftezehrende Wanderung hat sie auf Zypern Energie
getankt, der Insel der Aphrodite.

Otto Gourmet stellt die optimalen Fleischbeilagen zum Spargel
vor und die 2Drieux den dazu passenden Champagner. Wir be-
richten Uber das Heidenheimer Opernfestival, dessen Kiinstleri-
scher Leiter Marcus Bosch nicht nur etwas von Musik versteht.
Wie viele kiinstlerisch begabte Menschen ist er ein exzellenter
Koch und Feinschmecker.

Unter Kurz notiert lesen Sie Uber die Gourmet- und Luxushotel-
Szene, wo es Neues zu berichten oder zu entdecken gibt.

In den Fachrubriken Med News und Pharma News informieren
wir Uber neue Studien, Trends in der Pharma Industrie und Wis-
senswertes aus der Medizin.

GenieBen Sie den Frihling, lassen Sie sich nicht den Alltag ver-
miesen, die negativen Nachrichten aus aller Welt werden nicht
weniger wenn wir uns dariiber aufregen. Ihr Motto sollte sein:
Gestern ist die Vergangenheit von heute und die Zukunft von
morgen.

Einen schonen genussvollen Sommeranfang wiinscht Ihnen Ihr
Gour-med Team und

Ues AD

Nicht vergessen: Alles wird gar!

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

Stylisch und lichtdurchflutet: Restaurant Schanz

Jetzt mit zwei Michelin-Sternen:
Thomas Schanz
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Schanz

Koch aus Leidenschaft

Anne Wantia
Klaus Lenser

iesporter Goldtropfchen, eine der al-

testen Riesling-Trauben von der Mo-
sel und das Dérfchen gleichen Namens
waren und sind der Weinbautradition
verbunden. Aus dieser Tradition heraus
hat der Piesporter Winzersohn, Thomas
Schanz, ein Fine Dining-Restaurant kre-
iert, das nicht nur den Restauranttestern
gefallt. Bereits ein Jahr nach Er6ffnung
wird seine Kiichenleistung mit einem
Michelin-Stern belohnt. Im November
letzten Jahres folgt aufgrund der her-
vorragenden Kiichenleistung der 2. Mi-
chelin Stern. Eine Auszeichnung die das

gesamte Team um Thomas Schanz zu
Recht mit Stolz erfiillt.

Piesport, einer der altesten Weinorte an
der Mosel, das Dorf wird im Jahr 776 erst-
mals urkundlich erwahnt, ist somit zum
Mekka aller Gourmets geworden, die
diesen Teil der Mosel eher wegen seiner
schmackhaften Weine besucht. Ab Au-
gust 2011 hat sich das gedndert, denn da
erfiillt sich der Traum vom eigenen Res-
taurant - mit groBer Unterstiitzung seiner
Eltern - fur den KochThomas Schanz.

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2016



Seine beruflichen Stationen lassen schon
frih erahnen, dass aus Thomas Schanz
nicht nur ein Koch fiir gutbiirgerliche K-
che wird. Kein Wunder, seine Ausbildung
hat er unter Harald Wobhlfahrts Fittichen
erfolgreich abgeschlossen. Weitere Sta-
tionen folgen, z.B. bei Klaus Erfort in
Saarbriicken und weitere sechs Jahre als
Sous-Chef bei Helmut Thieltges, dem
3 Sternegenie im Waldhotel Sonnora
in Dreis, der bereits seit 1999 seinen 3.
Stern alljahrlich bestétigt bekommt. Die-
ser GroBmeister deutscher Kichenkunst
war nicht nur sein letzter Arbeitgeber, er
war mehr Spiritus Rektor und unterstiitz-
te den Ehrgeiz aber auch die Leidenschaft
fur das Kochen bei Thomas Schanz.

5 y
ey .#&‘;"'h
Helmut Thieltges, Ex-Chef

und Inspirator

Sein Ziel ist es aus den besten Produkten,
wenn moglich aus der Region und biolo-
gisch erzeugt, den urspriinglichen Eigen-

"EL

Besonders empfehlenswert

——

Ein kreativer Kopf, Thomas Schanz in seiner modernen Kiiche

geschmack heraus , zu kitzeln” und mit
feinen Aromen zu ,umgarnen”, so seine
Aussage wenn man nach seinem Kochstil
fragt. Wie sehr Thomas Schanz das Wohl
seiner Gaste am Herzen liegt, verdeutlicht
er darin, dass er eine genaue Menuliste
seiner Gaste fuhrt. Wichtig ist ihm, dass
dem Gast bei jedem Besuch ein anderes

il .'
H.....-F J

Elegantes Interieur und grofBzigiges Ambiente im Restaurant
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Menu als das zuletzt gegessene serviert
wird. Ein Angebot des Kiichenchefs, dass
nicht nur viel Arbeit und Mihe bereitet
sondern auch eine groBe Herausforde-
rung an die Kreativitat ist.

Thomas Schanz ist ein Verfechter der
traditionellen, klassischen franzdsischen
Klche. Seit 2011 ist er nun in seine Hei-
mat - das Mittelmoseltal - zuritickgekehrt
und hat sich schnell in die Spitzenliga
der Kiichenchefs eingereiht. Seine Lei-
denschaft fur den Beruf, sein handwerkli-
ches Geschick sowie Freude an der Arbeit
und diese gewisse Portion Ehrgeiz bleibt
auch den Testern vom Michelin nicht ver-
borgen und so liess der 2. Michelin-Stern
nicht lange auf sich warten. Er erhielt ihn
im November 2015.

Heute steht Thomas Schanz mit seinem
Sous-Chef Florian Kucher am Herd, zu-
sammen sind sie ein unschlagbares Team.

Die Menus sind stets ausgereifte Krea-
tionen, die eine Geschichte erzéhlen. Ein
Aroma steht immer im Mittelpunkt, das
dann durch weitere Zutaten zu einem
harmonisch komponierten Geschmacks-
erlebnis vollendet wird.



Besonders empfehlenswert

Service-Crew mit Chef

Die GriiBe aus der Kiche, Praline von der
Bouchot Muschel und auch das Triffelei
sind eine Spezialitdt von Thomas Schanz.
Einen genussvolleren Auftakt kann der
Gast nicht erwarten. Das Carpaccio von
der Gansestopfleber gefolgt von gebra-
tener Jakobsmuschel zeichnen sich durch
ein filigranes Aromenspiel aus. Exzel-
lent auch der wilde Steinbutt mit einem
Mousse vom Lardoschinken.

Fine Dining ...

Eine geschmackvolle Uberraschung ist
der Fleischgang ,Eifeler Rehriicken mit
sautiertem Rucola und Mandelcreme”
perfekt auf den Punkt gegart, zartro-
sa, ein Gaumen- (Zungen-) Schmeichler
der in bester Erinnerung bleibt. Soviel
Genuss begeistert nicht nur uns. Der
kréonende Abschluss ist eine Kompositi-
on vom griinen Apfel unter dem Motto:
.Zwei Apfel fielen weit vom Stamm”. Die

Ein Kichenteam das zusammenhilt

Zutaten: Macadamiacreme, Kaffeeessig-
schaum, Grannysmith Sorbet bestatigen
eimal mehr die hohe Schule des Kiichen-
chefs.

Die Weinkarte, wie nicht anders erwartet,
ist mit viel Fachkenntniss und Feinge-
fuhl fir die Preisgestaltung zusammen
gestellt. Der Sommelier, Thomas Ritter
—vorher lange Jahre bei Stefan Steinheu-

... mit besten Zutaten

er tatig — ist ein verldsslicher kompeten-
ter Weinberater, auf dessen Empfehlung
man sich ruhigen Gewissens verlassen
kann. Unterstitzt wird Thomas Ritter von
Restaurantleiterin Adrienn Pasztusicz, die
mit ihrer guten Laune und Frohlichkeit
ihre ungarische Herkunft nicht verleug-
nen kann.

Das Restaurant ,Schanz” in Piesport an

der Mosel ist nicht nur fir Gourmets
eine Reise wert. Wer die Mosellandschaft
mag, gerne ein gutes Tropfchen trinkt,
ist hier gut aufgehoben. Das Gourmet-
Restaurant hat ein elegantes Interieur, ist
sehr groB3zligig gestaltet, nichts lenkt den
GenieBer vom Geschehen auf dem Teller
ab. Im Sommer gibt es einen schénen
Aussenbereich. Das zum Familienbetrieb
gehdrende 3-Sterne Hotel bietet den
Gasten 12 modern und zweckméBig ein-
gerichtete Zimmer. Auch hier setzt sich
der moderne und lichtdurchflutete Stil
des Restaurants fort.

Allen, die sich gedulden missen mit
ihrem Besuch bei dem 2 Sterne-Meister
Thomas Schanz, haben wir, wie immer,
leckere Rezepte zum Nachkochen mit ge-
bracht.

Viel SpaB und guten Appetit !!!

Fotos: Anne Wantia

Ihre Reservierung buchen Sie hier:
schanz. Restaurant

Bahnhofstr. 8a

54498 Piesport

Fon: +49 (0) 6507 925 20
info@schanz-restaurant.de
www.schanz-restaurant.de
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Rezepte Thomas Schanz

Kanuncheneiwntfopf mit Rivcken ,
Leper wnd Niere,
Jungem Gemiise vinol Salpel

Zutoten

1,21 Gemlisebriihe
100g Zwiebeln

50¢g Karotte

50¢g Lauch

3 Knoblauchzehen
2 getr.  Tomatenfilets

50¢g Pfifferlinge

50¢g diinne Bohnen

50¢g Kaiserschoten

50¢g Minikarotten

4 Stiick Kaninchenriicken mit
Filet, Leber und Niere

2 Thymianzweige

4 Blatt Salbei

150 ml Riesling trocken

100 ml Riesling Auslese

1EL Weinbrand

2EL ol
1 Blatt Lorbeer
1TL Piment

Salz

Pfeffer

Zupereitung

Kaninchenricken, Filet, Niere und Leber sauber aus-
I6sen. Das Kaninchenfilet mit etwas geschnittenem
Salbei bestreuen, unter Spannung einwickeln und mit
einer Rouladennadel fixieren.

Far den Fond die Zwiebeln mit der Schale halbieren
und auf der Schnittflache in einer Pfanne dunkel an-
rosten. Die Kaninchenknochen und Parlren kleinha-
cken und in einer weitern Pfanne, in Ol, bei milder Hit-
ze ,blond” anrosten. Karotte, Lauch, Knoblauch und
Thymian, Piment und 2 Blatt Salbei zugeben und 2
Minuten mitrosten. Mit trockenem Riesling abloschen
und Gemdusebriihe zugieBen. Nun die dunkel geros-
teten Zwiebeln hinzugeben und den Fond bei milder
Hitze 30 Minuten offen leise kochen lassen. Die lieb-
liche Riesling Auslese angieBen, von der Herdplatte
nehmen und weitere 30 Minuten ziehen lassen. Den
Fond durch ein feines Sieb in einen anderen Topf gie-

Ben, mit Salz , Pfeffer und Weinbrand abschmecken
(ergibt etwa 500 ml).

Die Kaiserschoten, diinne Bohnen, Minikarotten ab-
blanchieren.

Den Kaninchenrlicken wirzen, anbraten und unter
Alufolie 2 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit
das Gemduse in etwas Kaninchenfond anschwenken,
die Filetroulade, Niere, Leber und die Pfifferlinge an-
braten und dann wirzen.

Das Kaninchen mit dem Gemise und den Pfifferlin-
gen schon, in einem tiefen Teller anrichten und mit ein
paar Streifen von getrockneten Tomaten und Salbei
ausgarnieren. AbschlieBend wird der aromatische Ka-
ninchenfond mit einer Kanne am Tisch angegossen.




G insestopfleses

Zuwtaten

Geeistes Aprikosenconfit:

2509  Aprikosen getrocknet
400 ml Aprikosensaft
1 Zitrone (Saft)

P lzschavmn:
1509  Champignons
150 ml Pilzfond

100 ml Sahne

2 Blatt Gelatine

Ginseleperpilzriilohen:
220g  Ginseleberterrine
6 Kréuterseitlinge

Brick Chips:

1 Blatt  Brickteig
Aprikosen-Vinaigrette:

50ml  Aprikosenessig

30ml  hochwertiges Olivendl

120g  Aprikosen

TL Pinienkerne

Pilz -Vinagrette:
100 ml Pilzfond

Sherryessig
EL Madeira
TL Cognac
TL Sherry
Zitronendl
TL Nussol

20g Pfifferlinge

Gornitur:
Wildkrduter und Bliiten
Albadl

Gewiwrze:
Salz
Zucker

Pfeffer

Tabasco

*-:**x_.l-. 4
P F

Zublretung
Fur das Aprikosenkonfit einen leichten Karamell her-
stellen alle Zutaten hinzufiigen. Bei schwacher Hitze
weichkochen. Alles zu einer confitartigen Konsistenz
mixen und einfrieren.

Champignons fiir den Pilzschaum einputzen und im
Pilzfond weichkochen. AnschlieBend herzhaft ab-
schmecken, cremig mixen. Dann die Gelatine unterhe-
ben, in einen Sahneblaser (+1 Kapsel) fllen und kalt
stellen.

Nun die Krauterseitlinge diinn aufschneiden, wirzen
und anbraten. Die Ganseleberterrine rund mit den
Krauterseitlingen ummanteln. AnschlieBend straff in
Folie einrollen.

Den Brickteig mit einem Ausstecher rund ausstechen
und zwischen zwei Backmatten im Backofen bei 180°
goldbraun backen.

Aprikosenessig mit Olivendl, Salz, Zucker und etwas
Tabasco zu einer intensiven siiB-sauerlichen Vinaigret-
te abschmecken und frische Aprikosenstlcke, Pinien-
kerne und etwas Estragon unterheben.

Fiir die Pilz-Vinaigrette heiBen, kraftigen Pilzfond mit
Sherry, Madeira und Cognac abschmecken und ab-
kiihlen. Mit Sherryessig, Nussol, ein paar Tropfen Zi-
tronendl, Salz, Zucker und etwas Tabasco deftig war-
zen.

Zum Anrichten die Brick Chips auf die Ganseleberroll-
chen legen und mit Pilzschaum ausgarnieren. Apriko-
sen-Vinaigrette und Pilz-Vinaigrette mit marinierten
pfifferlingen, Wildkrauter und etwas Butterd! sorgfal-
tig anrichten. AbschlieBend noch eine kleine Nocke
geeistes Aprikosenconfit anlegen.




Weifes Schokoladenmonsse

1 Essléffel Kirschwasser
1 Ei

1 Eigelb

3 Blatt Gelatine

175g  weiBe Schokolade
300g geschlagene Sahne

Ei, Eigelb und Kirschwasser aufschlagen, darin
Gelatine auflésen. WeilRe Schokolade einriihren
und geschlagene Sahne unterheben.

Gonoche
40 g Butter
175g  Sahne

150g  Kuvertiire

Butter und Sahne erwarmen,
Kuvertiire darin schmelzen.

Kirschsovbet

200 ml Kirschsaft

125g  Glukose

375g  Kirsch Fruchtmark
100 ml Griottines Fond
20 ml  Kirschwasser

Bananewneis

etwas Safran
4 Eigelb
2 Blatt Gelatine
50¢g Zucker

100 ml Sahne

1759  Lduterzucker
20g weiler Portwein
Y2 Banane

210g  Bananensaft

Flissigkeiten erwdrmen, Eier zugeben,
zur Rose abziehen.

Schokolacde

50¢g Zucker

50¢g Butter

70 g Mehl

20g Kakao
Zitronenschale

Alles miteinander verkneten, bei 160°
etwa 10 Minuten backen.

Kirschpralive

50¢g Kakaobutter
25¢g weiBe Kuvertiire
100 ml Kirschsaft

20g Zucker

10 ml  Kirschwasser

Y7 Vanille

Kakaobutter und weilBe Kuvertlire schmelzen, Kirsch-
saft, Kirschwasser, Zucker und Vanille aufkochen. In
Kugeln formen und einfrieren, danach durch flissige
Kakaobutter ziehen.

Fur die Schokolade alle Zutaten zusammen verkneten,
backen und anschlieBend klein mixen und auf einem
Teller in Form bringen. Die weif3e Schokoladenmousse
in Formen fullen, fest werden lassen und anschlieBend
mit flissiger Ganache UbergieBen und in die Mitte des
Tellers setzen. Den gefrorenen Kirschsaft durch flissi-
ge Kakaobutter ziehen, auftauen lassen und auf das
Schokoladenmousse Tortchen setzen. Daneben das
Bananen-Safran-Eis und Kirschsorbet anrichten.




Der Wein - GeniefSer - Tipp

Prickelnder Genuss aus
der 2drieux Selektion

Champagner flr besondere Stunden - www.2drieux.de
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Champagne Thomas Perseval, Grande Cuvée ler
Cru, Bio, Brut Nature Og/I (EUR 52,-)

Dieses seltene ler Cru Spitzengewéchs —
die Jahresproduktion betrdgt nur 2200 Fla-
schen —ist etwas fur Individualisten die auf
der Suche nach dem Besonderen sind. Der
von selektierten Einzellagen stammende
Champagner wird ausschlieBlich im Eichen-
fass ausgebaut und unterstreicht den
persodnlichen Terroir-Charakter mit einer
Komplexitat, die sich erst etwas puristisch
zeigt, dann in eine weinige, tiefe, nachhal-
tige Pralinennote Ubergeht.

Diesen Champagner serviert man gerne
seinen Gasten und er kann zu fast allen
Speisen getrunken werden, insbesondere
passt er zu etwas kraftigeren Gerichten, wie
gegrilltem Fisch oder Thunfisch-Carpaccio.

Wer mag, trinkt ihn als Aperitif oder
genieBt ihn einfach so, weil er Geist und
Seele anregt.

Die Bio-Champagner von Winzer Thomas
Perseval werden als Geheimtipp unter den
Connaisseuren sowie auch von 2drieux
gehandelt.

Um die feinen Aromen dieses edlen Ge-
tranks zu betonen, empfehlen wir diesen
Champagner etwa 20 Minuten vor Genuss
zu offnen und bei ca. 10-12 °C zu ser-
vieren.

Region: Montagne de Reims

Weitere Details zu dieser Cuvée finden Sie unter:
www.2drieux.de/shop/champagner-thomas-perseval-grande-cuvee

Champagne Tristan H, La Grapillere Rose,

Extra Brut 1,69/l (EUR 39,-)

Ein 2009er Rosé (Millésime) der verzau-
bert! Die Cuvée mit 45% Chardonnay, 45%
Pinot Noir und 10% Pinot Meunier wird in
der selektierten Einzellage La Grapillere
angebaut. Der junge Winzer, Tristan Hyest,
z3hlt bereits heute zu den aufstrebenden
Sternen seiner Zunft und ist auch kiinftig
ein Garant fiir besten Champagner.

Der Grapillere Rosé wird im Edelstahltank
ausgebaut und erst nach 5jahriger Keller-
reife degorgiert und fur den Verkauf frei-
gegeben. Die nur 800 Flaschen sind eine
echte Raritat.

Eine komplexe Aromen-Vielfalt o6ffnet

sich auf der Zunge, die Komposition von
Chardonnay, Pinot Noir und Pinot Meunier
Uberzeugt mit einer fruchtigen Note,
etwas Tanninstruktur und einem Hauch
erfrischender Zitrone sowie der besonders
feinen Perlage.

Dieser Champagner passt hervorragend in
die Sommerzeit als Aperitif und zu leichten,
sommerlichen Speisen. Lassen Sie diesen
besonderen Rosé fiir knapp 20 Minuten
atmen und servieren sie ihn nicht zu kalt,
bei 10-12 °C.

Region: Vallée de la Marne

Weitere Details zu diesem Champagner finden Sie unter:
www.2drieux.de/shop/champagner-tristan-h-grapillere-rose-2009
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Champagne Fleury, Robert Fleury 2004,
Bio-dynamisch, Extra Brut 5g/I (EUR 47,-)

Ein ganz besonderer Bio-Champagner aus
dem Jahrgang 2004 (Millésime) mit 30%
Chardonnay, 25% Pinot Noir und 15%
Pinot Meunier Traubenanteil, dem Sie nicht
widerstehen werden. Er wurde bereits
mehrmals von Gault & Millau ausgezeich-
net und erhielt zuletzt erneut in 2014 die
Goldmedaille.

Der groBtenteils im Eichenfass ausgebaute
Champagner wird traditionell ,sous liege”
mit einem Naturkorken fiir acht Jahre zu
einem Spitzen-Prestige-Champagner her-
angereift und besticht durch eine herrliche
Reife und intensive Komplexitat. Diese Ra-
ritdt wird nur in ausgewahlten Jahrgangen,
die durch herausragende Traubenqualitat
Uberzeugen, vinifiziert.

Bereits im Bouquet Uberzeugt er durch

konzentrierte und komplexe Noten sowie
Aromen von reifen Friichten. Am Gaumen
wirkt er mit anhaltender Ldnge besonders
reif und leicht wirzig.

Dieser Champagner harmoniert mit seinen
eleganten Aromen perfekt zu weiem
Fleisch, kalten Vorspeisen und ist ebenfalls
ein erstklassiger Aperitif. Am besten mun-
det diese Cuvée, wenn sie 30 Minuten geat-
met hat und bei etwa 10-12 °C serviert wird.

Das Weingut Fleury betreibt seit 1989 bio-
dynamisch zertifizierten Weinanbau und
wird in 4. Generation von den Bridern
Benoit und Jean Sebastian Fleury gefiihrt.
Ihre Weine gehdren zu den besten, die die
Champagne zu bieten hat.

Region: Cote des Bar

Weitere Details zu dieser Raritat finden Sie unter:
www.2drieux.de/shop/champagner-fleury-robert-fleury-2004-extra-brut

Champagne Barrat-Masson, Les Margannes, Bio,

Brut Nature Og/I (EUR 44,-)

Ein Bio-Champagner, der 100% aus Char-
donnay-Trauben gekeltert wird, ist furr viele
ein ganz besonderes Genusserlebnis. Der
Blanc de Blancs — so wird Champagner,
der ausschlieBlich aus weiBen Trauben her-
gestellt wird, bezeichnet — wird zu 50% im
Eichenfass ausgebaut. Seine Aromen ver-
einen reife, gelbe Frucht- sowie exotische
Gewilrznoten und Honig zu einem einzig-
artigen Duft- und nachwirkendem Ge-
schmackserlebnis. Im Abgang splrt man
eine feine Zitrusnote mit beeindruckender
Mineralitdt, die dem Champagner eine
elegante Exklusivitat verleiht und ihn zu
einer Raritat macht. Die Cuvée, von der nur
3200 Flaschen hergestellt werden, wird von
Hand degorgiert.

Dieser Blanc de Blancs eignet sich als

Aperitif und passt ebenso hervorragend
zu Fisch oder weiBem Fleisch.

Damit sich die Honig- sowie Blumen-
Noten und Aromen von Vanille im Bouquet
entfalten kdnnen und die komplexe Vino-
sitdt dieses Champagners unterstrichen
wird, empfehlen wir, diesen nicht zu kalt,
bei etwa 10-12 °C, zu servieren und ihn
kurze Zeit vorher zu &ffnen.

Das Winzerpaar Barrat-Masson betreibt
das bio-zertifizierte Weingut gemeinsam,
wobei die Weinberge von Loic Barrat be-
wirtschaftet werden und Aurélie Masson
sich als ausgebildete Onologin der Vinifi-
zierung im Weinkeller widmet.

Region: Cote Sézannaise

Weitere Details zu diesem Spitzen-Champagner finden Sie unter:
www.2drieux.de/shop/champagner-barrat-masson-les-margannes-extra-brut

N e

Alle Weine zu beziehen Uber:
2drieux Champagner Selektion
Tel.: 069-878 759 97
champagner@2drieux.de
www.2drieux.de

Diese ausgewdihlte Présentation gehért dem Portfolio von 2drieux Champagner Selektion an und zéhlt lt. anerkannten Weinjourna-
listen und Champagner-Experten zu der besten Avantgarde-Champagner-Auswahl in ganz Deutschland. Die Jungunternehmer Julia
& Stéphane Drieux bieten neben ihrer feinen Selektion im Web (www.2drieux.de), auch Verkostungen fiir Geschdfts- sowie Privat-
personen an, mit dem Ziel, Champagner-Qualitit, Genuss-Momente und Begegnungen zu verbinden.
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Der gesunde GeniefSer - Tipp

...vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

Pilze oder Schwammerl?”

Zuchtpilze sind eine tolle Bereiche-
rung in der Kiiche! Sie sind im Ge-
gensatz zu Waldpilzen das ganze Jahr
tiber auf dem Markt zu haben und prak-
tisch frei von Schadstoffen. Kulturpilze
mdgen nicht mit viel Wasser gewaschen
werden, das Reinigen mit Tuch oder Kii-
chenkrepp finden sie viel angenehmer,
dafiir bescheren sie uns mit ihrem kost-
lichen Aroma.

Petersilie, Schnittlauch und Basilikum set-
zen stets den richtigen Akzent bei der Zu-
bereitung. Als Beilage oder Hauptgericht
schmecken Pilze nicht nur gut, sie sind
auch kalorienarm und der Kulturspeise-

pilz ist reich an Eiwei3 und Eisen, enthalt
Zink, Selen, Vitamine aus der B-Gruppe
und Vitamin D.

Der hohe Wasseranteil setzt einen sehr
schnellen biologischen Zerfall voraus,
deshalb mussen Pilze immer sofort ver-
arbeitet werden, am besten gebraten,
gegrillt oder zu einer delikaten Fillung
zubereitet.

Gesalzen werden die Pilze immer erst
nach dem Braten oder Grillen, damit sie
ihr Aroma nicht verlieren und trocken
werden. Etwas weiBer Pfeffer darf es
schon mal sein — schwarzer und griiner

Pz -Pforwkunchenstrucdel -Suppe

Zutaten fur 4 Personen

11 Fleisch- oder Gemusebrihe
5 Champignons

6 Egerlinge

120g  Austernpilze

60 g Zwiebelwurfel

1EL gerebelten Thymian

150g  Kalbsbrat oder 1 paar
Kalbsbratwurste

60 g feine gekochte Schinkenwurfel

12

1EL Olivenal
1EL Schnittlauchrollchen
1EL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer
Pfannkuchen
6 EL Mehl
2 Eier (M)
6 cl Frischmilch
Salz, Pfeffer, Muskat
2 EL Olivenol zum Ausbacken

Klarsichtfolie

Pfeffer vertragt sich nicht so mit den
Pilzen und lauft ihnen meist den ge-
schmacklichen Rang ab.

Wenn man das alles bei der Zubereitung
beherzigt, sind nicht nur der ,Koch” son-
dern auch alle die am Tisch sitzen ,wahre
Glickspilze”.

.

Ihr Armin RoBmeier

Champignons, Egerlinge, Austernpilze put-
zen, fein hacken. Ol erhitzen, Zwiebeln glasig
andunsten, Pilze und Thymian zugeben, al-
les ca. 2 Minuten angehen lassen, abkuhlen.
Kalbsbrat (bei den Bratwdrsten das Brat aus
dem Darm streichen), Schinken und Krauter
zugeben, gut vermengen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Aus den Pfannkuchenzutaten einen flis-
sigen Teig ruhren und kleine Pfannkuchen
ausbacken, abkuhlen lassen. Die Pilzmasse
auf die Pfannkuchen aufstreichen, zusam-
menrollen, in Klarsichtfolie einschlagen und
etwa 2 Stunden einfrieren. Von den Rollen
schréage, 2 cm-starke Scheiben schneiden,
leicht antauen lassen und in Ol beidseitig
goldgelb ausbraten.

Bruhe erhitzen, in Tellern verteilen und
die gebratenen Strudelteile einlegen. Auf
Wunsch kann man die Suppe noch mit fei-
nen, leicht angebratenen Gemdusestreifen
verfeinern.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
N&hrwert pro Person

538 kcal — 39 g Fett — 24 g EiweiB — 25 g
Kohlenhydrate — 2 BE
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Tortllla wit
Zuchtpidzen

Zutaten fur 4 Personen

500g  Kartoffeln (Uberwiegend
fest kochend)

je 100 g Champignons, Egerlinge
und Austernpilze

2 EL Olivenal

100g  Paprikaschotenstreifen

rot und grun
2 Fruhlingszwiebeln

2EL gehackte Petersilie

6 Eier

4 EL Frischkase

6 cl Milch
gemahlenen Kimmel
Salz, Pfeffer
Dip

4 EL Sauerrahm

2 EL Magerquark

2 EL Schnittlauchrélichen
Wurfel einer abgezogenen,
entkernten Tomate
Salz, Pfeffer
Dill

4 Thymianzweige

Kartoffeln schalen, saubern, in Scheiben
schneiden, in heiBem Olivendl rundum
goldgelb anbraten, Paprikaschoten, Fruh-
lingszwiebeln zugeben, mit ansautieren.
Pilze mit Kuchenkrepp gut abreiben, in
Scheiben zerteilen, in heiBem Olivendl an-
schwenken, zu den Kartoffeln geben, mit
Salz und Pfeffer wurzen.

Eine feuerfeste Backform mit Backpapier
auslegen, Kartoffeln und Pilze darin vertei-
len. Eier mit Frischkase, Milch und Petersilie
gut verrdhren, mit Salz, Pfeffer und Kimmel
wdrzen. Eimasse Uber die Kartoffeln und
Pilze gieBen, im vorgeheizten Backofen bei
160° C ca. 35 Minuten backen.

Sauerrahm mit Quark, Schnittlauch, Dill,
Tomatenwdrfel gut verrihren, mit Salz und
Pfeffer wirzen, und den Dip auf flachem
Teller als Nocke anrichten. Tortilla in Torten-
sticke schneiden, mit dazu anrichten, mit
Thymian garnieren.

Dieses Gericht ist ovo-lacto-vegetarisch
und glutenfrei.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
N&hrwert pro Person

335 kcal = 17 g Fett — 21 g EiweiB =23 g
Kohlenhydrate — 1,5 BE

Zwiehel -Plzragout wmit Walinuwss -Kartoffelrosti

Zutaten fur 4 Personen

400 g  gemischte Pilze (Champignons,
Egerlinge, Krauterseitlinge)

80 g Zwiebelwurfel

100g  geraucherte Tofuwdrfel

2 Fruhlingszwiebeln

100 ml flussige Sojacreme

50 ml  Gemusebrihe

1TL gemahlenes Pilzpulver

1% EL  Maismehl

300g  Kartoffeln (vorwiegend fest
kochend)
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200g  Zucchini
1EL Kartoffelstarke
1EL gehackte Walnusse
1EL gehackte Krauter
2 EL Olivenol

Kerbel

Salz, Pfeffer

Gemischte Pilze (Champignons, Egerlinge,
Krauterseitlinge) mit Kichenkrepp gut abrei-
ben, in Stdcke schneiden. Kartoffeln schalen,
grob reiben, mit geraffelter Zucchini, Kar-
toffelstarke, gehackten Walnussen, gehack-

ten Krautern gut vermengen, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Masse in heiem Olivendl
anhaufeln, etwas flach dricken, beidseitig
goldgelb ausbraten, warm stellen.

Zwiebelwurfel in heiBem Olivendl glasig an-
gehen lassen, Pilze zugeben, mit anschwen-
ken, geraucherte Tofuwurfel zugeben, mit
angehen lassen, mit Maismehl bestauben,
einrbhren, mit Gemusebrthe angielen, mit
flussiger Sojacreme auffillen, Réllchen von
Fruhlingszwiebeln unterheben, mit Pilzpul-
ver, Salz und Pfeffer wirzen, in tiefem Teller
anrichten, Rosti mit ansetzen, mit Kerbel
garnieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Dieses Gericht ist vegan und glutenfrei.
Nahrwert pro Portion

275 kcal — 169 Fett — 15 g Eiweil - 18 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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10 Jahre la vie

Kulinarische Hochstleistung im
Osnabrlcker Gourmet-Restaurant

von Thomas Buhner

Anne Wantia
Klaus Lenser

ast moéchte man sagen, Kinder wie die

Zeit vergeht. Am 1. April 2006 schau-
en Gourmets und Fachjournalisten ge-
spannt und neugierig nach Osnabriick,
in die Stadt, in der 2-Sternekoch Tho-
mas Bihner, der sich zuvor im La Table
in der Dortmunder Spielbank auf der
Hohensyburg in die Oberliga deutscher
Spitzenkdche gekocht hat, die Regie im
Gourmet-Restaurant la vie Gibernimmt.

Der Besitzer des Restaurants, ein aus-
gewiesener Gourmet, WeingenieBer und
GroBindustrieller hat zum Ziel, das la vie
zu einem der besten Gourmettempel in
Europa zu pushen.

Thomas Bihner, Westfale und diszipli-
nierter, ehrgeiziger Koch, dessen Credo
bei seiner Berufswahl war: ,Wenn ich
schon Koch werde, dann aber ein guter”
passt genau in die Plane des Besitzers.

Das Restaurant wird im ansprechenden,
eleganten Design renoviert, mit glaser-
nem Cave, Tischen die weit genug ausei-
nander stehen um - ohne die Gesprache
vom Nachbartisch héren zu missen - ei-
nen ungestdrten Abend zu erleben. Das
Ambiente ist eher etwas kihl und mini-
malistisch - das passt aber ausgezeichnet
zu den kreativen Menus die hier serviert
werden.

Osnabriick, eher als Stadt des Westfali-

schen Friedens denn als Ziel fir Genie-
Ber und Feinschmecker bekannt, ist eine

14
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Herausforderung die Thomas Bihner
offensiv._annimmt. Sein Team, fast alle
Mitarbeiter sind aus dem La Table mit ge-
kommen, stellt sich unter Restaurantlei-
terin Thayarni Kanagaratnam den groBen
Erwartungen der Géste.

Bereits im gleichen Jahr erhdlt Thomas
Blihner wieder, verdientermaBen, die 2
Michelin-Sterne zurtck.

T

-

... Thayarni Kanagaratnam

Der Kiichenchef macht kein Geheimnis
daraus, dass er sich zum Ziel gesetzt hat
den 3. Stern zu bekommen. Der Weg ist
das Ziel.

Seine Hoffnung ist nicht unberechtigt, er-
hélt er doch in den kommenden Jahren
fast alle Auszeichnungen und Ehrungen
die ein Spitzenkoch in Europa bekommen
kann.

Restaurant des Jahres wird das la vie be-
reits nach wenigen Monaten unter Tho-
mas Buhner. Grand Chef und Mitglied
bei Relais & Chateaux und dann der ver-
diente 3. Stern 2011 sowie von allen Re-
stauranttestern Spitzenbewertungen die
nicht mehr zu steigern sind.

Daran hat sich bis heute nichts gedndert.
GroBBen Wert legt der 3 Sternekoch auf
Kontinuitat, nicht nur bei der Entwick-
lung neuer Rezepturen. Seine Mitarbeiter
stehen meist seit vielen Jahren an seiner
Seite. Sommelier Sven Otzel beantwortet
seit mehr als acht Jahren alle Fragen zum
Thema Wein im la Vie. Flr seine Mitarbei-
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Strahlende Gastgeber: Thomas Biihner und ...

ter ist Thomas Blhner nicht nur Chef und
Vorbild, er ist in erster Linie unter Glei-
chen, bei dem es lohnt Uber die Schulter
zu schauen.

Eine Service-Mitarbeiterin erklart das so
.Wo sonst wenn nicht hier im la Vie und
bei Thomas Biihner lernt bzw. erlebt man
die Hohe Schule der Spitzengastronomie.
Bei einem der weltbesten Kéche zu arbei-
ten ist eine groBe Ehre". 10 Jahre la Vie
Thomas Biihner, ein Grund mehr und eine
Verpflichtung seinen Gésten gegeniiber
fur den Rest dieses Jahres einige seiner
nicht minder berithmten Kolleginnen und
Kollegen einzuladen um im la vie zu ko-
chen.

Thomas Blihners neueste Idee: Zuwachs
fur das Spitzenrestaurant ,la vie” in der
Osnabriicker KrahnstraBe ist das ,,Pop
up la vie — Tasty Kitchen”. Im alten
Steinwerk auf der Gebauderlckseite er-
offnete am Mittwoch, 6. April 2016, Tho-
mas Bihner sein neues Restaurant.

Das zusatzliche Angebot startet piinkt-
lich zum Jubildum des Osnabriicker Drei-
Sterne-Restaurants, das seit zehn Jahren
unter der Agide von Spitzenkoch Thomas
Buhner steht. Wenige Tage nach der of-
fiziellen Feier am 1. April wird das ,Pop
up la vie” im ehemaligen ,la vie"-Bistro
erstmals Gaste bewirten. Es hat einen ei-
genen orangefarbenen Eingang an der
Heger StraBe.

In der modernen Gastroszene versteht
man unter dem Begriff einer ,Pop-up-
Kitchen” eigentlich ein Restaurant, das
standig den Standort wechselt, also kurz
erdffnet und dann wieder schliet, um
anschlieBend weiterzuziehen — eine Ki-
che also, die immer in Bewegung ist. Dies
wird in Osnabriick allerdings ein wenig
anders aussehen, wie ,la vie"-Patron Tho-
mas Buhner erldutert: ,Wir ziehen nicht
jeden Tag in andere Gemé&uer, dndern
aber immer wieder das Angebot.”
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Thomas Buhner mit Freunden
alm H el'd Das sind seine Gastkdche im Jubilaumsjahr

Vicky Lau

Am 20. und 21. Mai ist Vicky Lau aus
Hongkong , Asia best Female Chef " im
la Vie zu Gast. Ihre Menus sind nicht nur
aromatisch einzigartig, das Design der
einzelnen Gange sind Kunstwerke, die zu
groBer Bewunderung verleiten.

Gert de Mangeleer

Der 3 Sterne-Kollege aus dem Restau-
rant Hertog Jan, nahe Briigge in Belgien,
Gert de Mangeleer l&dt am 31. Mai und
1. Juni ins la Vie, er ist berGhmt fir seine
Produkt- und Aromenvielfalt bei seinen
Kreationen. Verfiilhren mit allen Sinnen,
das ist das Ziel von Andreas Caminada,

Andreas Caminada

-

ebenfalls mit 3 Sternen ausgezeichnet,
Zu Hause ist Andreas Caminada im Re-
staurant Schauenstein in Flrstenau im
schweizerischen Graubinden. Am 22.
Juni kénnen Sie den Koch im la Vie er-
leben.

Jonnie Boer mit Ehefrau

Quasi ums Eck kocht Jonnie Boer im Re-
staurant de Librije in den Niederlanden.
Jonnie Boer hat nicht nur 3 Sterne er-
kocht, ihm wurde auch die ,Wiirde eines
Ritters” des Hauses Oranien — Nassau
verliehen. Mit gewagten Kreationen hat
er sich ganz nach oben gekocht.

Tanja Grandits

Tanja Grandits, viel beachtete Chefin des
Restaurant Stucki in Basel, dort bekam
sie auch den 2. Stern. Ihre Aromenkiiche
kdnnen Sie am 18. September selber tes-
ten. Es wird ein unvergessliches Erlebnis,
ganz sicher.

Zum Abschluss, aber nicht zum Ende,
der 10 Jahres Party im la vie kommt der
in Stockholm kochende 2 Sterne-Chef
Bjorn Frantzén. Der 39jdhrige hat ganz
den Norden im Sinn, in seinem Restau-
rant ,Frantzén” in Stockholm serviert er

Bjorn Frantzén

ein Wechselspiel von fruchtigen, frischen
Aromen bis hin zu schweren rauchigen
Produkten, die seine Gaste zu hdchstem
Lob hinreiBen.

10 Jahre la vie, das wird eine Genusspar-
ty wie sie selten angeboten wird. Arran-
giert und zusammen gestellt von einem
der besten Koche Europas, individuell,
aromatisch, vielféltig, verfihrerisch und
sinnlich, von keinem geringeren als Tho-
mas Biihner. Wer auf dieses kulinarische
Ereignis verzichtet verdient es nicht ein
Gourmet genannt zu werden !

Wir wiinschen Thomas Bihner und sei-
nen Mitarbeitern alles Gute fir die Zu-
kunft, mogen sie stets das Wohl des Gas-
tes im Blick haben und nicht vergessen:
Alles wird gar !!!

Wollen Sie wissen wie Thomas Bihner
seine Ideen und Rezepte entwickelt, kein
Problem. In seinen Kochkursen bietet er
Anfangern und Fortgeschrittenen an sich
kundig zu machen, die Kochkurs-Termine
finden Sie hier:

www.restaurant-lavie.de

Fotos: Restaurant la vie, Remko
Kraaijeveld, Vicky La,Gert de Mangeleer,
Andreas Caminada, Nico Schaerer, Tobias
Bjorkegren, Kristof Vrancken

la vie

Kranstr. 1-2

49074 Osnabrick

Tel: +49 (0) 541 33 11 50
info@restaurant-lavie.de
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SIE LACHT AUF JEDEM TITEL

Haya Molcho

.Hayas Kiiche. Regionale Pro-
dukte, orientalische Rezepte”
Stdwest Verlag

194 Seiten, 29.99 Euro

ISBN 978-3-517-09424-3

Wer sie einmal getroffen hat, wei3, dass sie genau so ist, wie sie
auf dem Titelbild ihres Buches wirkt: Haya Molcho ist die per-
sonifizierte Lebenslust und Lebensfreude. Und ganz nebenbei
eine hochst erfolgreiche Kiichenchefin und Unternehmerin, und
das mit vier erwachsenen So6hnen: Nuriel, Elior, Nadiv und Ilan —
Ihre Restaurants tragen ihre Namen: NENL

Die gibt es inzwischen in Wien, Zirich, Berlin und Hamburg; sie
beliefert diverse Supermarktketten, macht erfolgreich Catering,
und dies ist bereits ihr viertes Kochbuch.

Ihre nahdstlich-orientalische Kiiche ist hochst farbenfroh. Die
Gerichte sind aromastark, doch neben den Klassikern der Regi-
on, Larissa oder Tahina, gibt es auch viele MolchomaBig variier-
te West-Bestseller. Und alles stets bei bester Laune.

AUCH MAL VERBRANNTE STELLEN

Ben O'Donoghue

.Ben’s BBQ. 180 Grillrezepte aus
aller Welt”

Knesebeck Verlag

288 Seiten, 29,95 Euro

ISBN 978-3-86873-889-6

Der Mann mit dem schoénen irischen Namen lebt in Australi-
en, wo er als TV-Koch und Kolumnist bekannt ist: ,Dieses Buch
hat darauf gewartet, von mir geschrieben zu werden”, bristet
er sich . Und man muss sagen: Er weif} wirklich viel Uber diese
Technik, die sowohl im nobelsten Ambiente aber auch in der
+heruntergekommensten Hutte” machbar und beliebt ist.

So wird der Nicht-BBQ-Kenner woméglich staunen, dass hier
nicht vornehmlich Fleisch gegrillt wird, sondern Brote und
Happchen, Gemise und Salate, Fisch und Meeresfriichte; die
klassischen Fleischgerichte (darunter mehr orientalische Rezep-
te als konventionelle Steak-Zubereitungen) machen kaum mehr
als ein Viertel des Buches aus.

Die Fotos sind erfreulich realistisch, da gibt es auch durchaus
mal verbrannte oder unansehnliche Stellen. Die Texte haben
was erfrischend Autobiographisches, eine persdnliche Erfah-
rung hat Ben immer zur Hand: kein Rezept ohne sein Ich.
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Biicher-Kritiken

von Horst-Dieter Ebert

Ladies first: Die erfolgreiche Multi-Chefin Haya Molcho propagiert orientalische Aromen und blonde
Lebensfreude, inzwischen auch in Berlin und Hamburg. Der noch erfolgreichere Multi-multi-multi-
Chef Alain Ducasse lehrt Bistro-Kiiche. Und die Gegenwelle zum Vegan-Trend rollt: Zwei neue Fleisch-
Blicher starken den Nicht-Veggies den Riicken.

KOMPLETTES PANDAMONIUM

'.llil-‘
i?ﬁ Rl Alain Ducasse
KOCHE ~Meine Bistro Kiiche. Die 110

besten Rezepte”
Gerstenberg Verlag

260 Seiten, 28 Euro

ISBN 978-3-8369-2115-2

Hier erlebt man den berihmten Chef berlGhmter Sterne-Res-
taurants als Wirt von drei (ebenfalls berihmten) Bistros in Paris:
Allard, Benoit und Aux Lyonnais, deren erfolgreichste Rezepte er
hier hat zusammentragen lassen.

So entsteht ein ziemlich komplettes Pandamonium der klassi-
schen franzdsischen Bistrokliche mit all dem Hasenpfeffer und
den HechtkldBchen, den Geflligel- und Foie-gras-Pasteten. Ein
bisschen frankophile Gastro-Erfahrung kann beim Nachkochen
nicht schaden.

Der Meister ist Ubrigens derzeit sehr kreativ: In seinem eigenen
Verlag sind zwei hiibsch handliche Kulinarik-Fiihrer erschienen
mit jeweils ,100 Gourmet-Adressen + 8 Rezepten”, sein Hildes-
heimer Verleger Gerstenberg hat ,I love Paris” und ,I love Lon-
don” soeben auf deutsch herausgebracht (je 18 Euro).

KOCH OHNE ANSTELLUNG

Stefan Wiertz

.Fleisch. Warenkunde &
Techniken”

Falken Verlag

160 Seiten, 19,99 Euro

ISBN 978-3-8068-3610-3

Dieser sympathische Glatzkopf nennt sich ,Genussnomade”,
soll heiBen, er ist ein Koch ohne feste Anstellung, stattdessen
tingelt er durch die Restaurants anderer Chefs und auch durch
TV-Studios, kocht fir groBe Firmen: ,Eventkoch” heiBt die Be-
rufsbezeichnung dafir in der Branche.

Stefan Wiertz schreibt dazu von Zeit zu Zeit auch noch ein po-
puldres Buch, so a la ,Grillen flir echte Kerle und richtige Mad-
chen”. Erfahrungen hat er also reichlich, und in diesem neuen
Titel breitet er viele davon aus: Die ,wichtigen Stiicke” von Rind,
Lamm, Schwein und Lamm (bebildert), die Garmethoden, die
Grilltechniken.

Auch die achtzig Rezepte sind nicht so kompliziert. Wer seinen
Backofen beherrscht, wird etwa die deftigen Geflligelgerichte
ohne groBe Probleme herstellen kdnnen. Dies ist endlich mal
wieder ein Buch auch fiir den Koch-Beginner.
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5-Sterne-Haus
Bulow Palais” in Dresden!

Das Juwel in der barocken Neustadt

Von Gunther Schnatmann

a, Dresden steht schon immer auf der

Liste. Mal wieder hinfahren, schauen
wie diese faszinierende Stadt sich inzwi-
schen gemacht hat. Was es Neues gibt
in Sachen Kunst und Kultur. Es gibt 1000
Griinde fiir den Trip ins Elbflorenz und
eigentlich keinen, nicht endlich loszu-
starten. Also auf nach Dresden und am
besten hinein in den barocken Teil der
Neustadt, wo die Zeit stehen geblieben
ist.

Hier — nur einen kurzen Spaziergang
von Altstadt, Frauenkirche, Zwinger und
Briihlscher Terrasse entfernt — ist das fa-
milidr gefuhrte Billow Palais in der Ka-
tegorie Flnf Sterne Superior allererste
Wahl. Das Relais & Chateaux-Hotel mit
58 Zimmern und Suiten ist ein Hort der
Ruhe und Gelassenheit, gepaart mit Ster-
ne-Restaurant und feinem Sauna/SPA-
Angebot. Zum Hotel spater mehr. Erst
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Stilvoll: Das Bllow Palais

einmal geht es ab in diese einzigartige
Stadt, die gerade im Frithjahr und Som-
mer so einladend ist.

Ums Eck vom Bulow Palais halt der Rund-
fahrtbus, der einen durch die Altstadt und
die Elbe hinauf bis zur beriihmten Briicke
.Blaues Wunder” und dem lauschigen
Stadtteil Loschwitz mit seinem Schldss-
chen bringt. Alternative ist ein individu-
eller Rundgang durch die Altstadt mit der
Bulow-Palais-Concierge und Stadtfuhre-
rin Ulrike Beyrich.

Derart inspiriert kann jeder die reizvollen
Viertel und Ecken Dresdens noch allei-
ne zu FuB oder — noch besser — mit dem
Fahrrad weiter erkunden (das Bllow Pa-
lais bietet Leihrader und auch E-Bikes an).
Denn dann kann man sich zum Beispiel
auf dem gut ausgebauten Elberadweg
aufmachen Richtung Séchsische Schweiz.
Oder einfach nur zwei Kilometer zum Ro-
sengarten und dort im Café Rosengarten

(Carusufer 12) bei Torten oder Eiskaffee
einkehren.

Mit dem Fahrrad ist es auch nur ein Kat-
zensprung zu einem Wahrzeichen Dres-
dens, der alten Zigarettenfabrik Yenidze,
die wie eine Moschee in die Hohe ragt.
Unter der bunt verglasten Kuppel wer-
den an einigen Abenden Marchen aus
1001 Nacht stimmungsvoll vorgelesen
(www.1001maerchen.de). Naturlich ge-
héren zu jedem Dresden-Besuch auch
die anderen Klassiker dazu. Das sind ne-
ben der wiederaufgebauten Frauenkir-
che, dem Zwinger und der Semperoper
seit einigen Jahren auch die Glaserne Ma-
nufaktur von Volkswagen oder das Griine
Gewdlbe, die Schatzkammer der Wettiner
Farsten.

Das Bulow Palais bietet selbst auch ei-
nige Attraktionen, die den Dresden-Be-
such perfekt abrunden. Ralf G. Kutzner,
Maitre de Maison, 1aBt sich mit seinem
Team stdndig etwas einfallen. Da gibt
es im Sommer einen eigenen Golf &
Gourmet Cup (und ansonsten werden
Golf-Moglichkeiten vermittelt), Oldti-
mer-Treffen, Kutschfahrten, Kochkurse,
Literarische Menls oder Weinproben.
Dazu kombiniert Hotelchef Kutzner

Events wie den Semperopernball mit
schénen Arrangements. So viel Enga-
gement wird belohnt. 2015 wurde Ralf
J. Kutzner vom Gault Millau zum 4. Mal
in Folge unter die TOP 50 Hotelliers in
Deutschland gewdhlt.

B, il

Ideenreich: Hotelchef Ralf G. Kutzner
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Dresden-Panorama: Brihlsche Terrasse hoch Uber der Elbe (links) und Semperoper (rechts)

Das Ein-Sterne-Restaurant Caroussel
unter kulinarischer Leitung des gerade
mal 30jdhrigen Benjamin Biedlingmai-
er werden wir immer wieder gerne be-
leuchten und Biedlingmaier (vormals
Traube Tonbach/Restaurant Silberberg,
Mandarin Oriental Mlnchen) mit seiner
lokal gewdirzten und franzdsisch-medi-
terran angehauchten Kiiche eingehend
Uber die Schulter schauen. Nur so viel:
Gerichte wie Ziegenkase auf Hanf, Sel-
lerie und Brennnessel oder Rotbarbe mit
Basilikum, Aubergine und Miso lieBen
keine Wiinsche offen — die Kombinati-

"'-IL i

onen Uberraschten und passten. Aktu-
ell rangiert das Caroussel in der Gerol-
steiner Restaurant-Bestenliste 2016 als
Nummer eins in Dresden und Nummer
zwei in Sachsen. Die Weinkarte hat ihren
Schwerpunkt in Deutschland und speziell
auch in Sachsen.

Zum weiteren Entspannen nach den Me-
nis ladt Barkeeper Sebastian Wachs -
.Sachsischer Cocktailmeister 2014" - in
die Palais Bar ein. Zusétzlich gibt es noch
die Cigar Lounge stilecht mit schweren
Ledersesseln.

Pflichtprogramm: Der Innenhof des Zwingers ist auch eine Oase der Ruhe
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Das Kontrastprogramm dazu sollte man
sich aber auch nicht entgehen lassen:
die nahe ndrdliche Neustadt mit ihrem
Studentenviertel. Hier zeigt Dresden, wie
weltoffen und bunt es ist. Hier weht das
Flair des Prenzlauer Bergs aus den 90er
Jahren — Uberall werden in der warmen
Jahreszeit Stihle und Tische herausge-
stellt oder man steht mit Kaffee oder Bier
auf den Gehwegen, Jazz und Lounge-
Musik schallt Uber die StraBen. Jung und
Alt treffen sich, in Hinterhofen gibt es in-
teressante Galerien und Restaurants. Ein
besonderer Tipp ist das ,Lila SoBe” in der
AlaunstraBe 70 im ,Hof der Fabelwesen”.
Hier kochen Junge Wilde bodensténdig
aber ausgefallen mit Gerichten wie Cur-
rywurst mit Hibiskusblite.

Spétestens jetzt sollte einem klar sein: So
vielfdltig und gelassen, trotzdem hdchst
anspruchsvoll und mit dem Flair einer
Uberschaubaren Welt-Kulturstadt, lasst
sich kaum ein anderer Stadtetrip gestal-
ten. AuBer in Dresden. Also auf dorthin,
es ist wirklich wieder Zeit fiir Dresden!

Fotos: Gunther Schnatmann, Biilow Palais

Relais & Chateaux Hotel
Bllow Palais *****S
Konigstrale 14

01097 Dresden

Tel.: 0351-80030
info.palais@buelow-hotels.de
www.buelow-hotels.de
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Seeblick, gutes Essen un
romantische Natur

im Schweriner Seehotel Frankenhorst

Anne Wantia
Klaus Lenser

chwerin, die Landeshauptstadt von

Mecklenburg-Vorpommern, besticht
durch ihre wieder-erstrahlte Schonheit.
Das beeindruckende barocke Schloss
wacht {iber der Stadt wie eine Festung.
Man konnte fast annehmen, das Schloss
wolle die Botschaft verkiinden: Nie wie-
der Unterdriickung. Die hiibsche kleine
Altstadt mit ihren restaurierten Fach-
werkh&usern und den verwinkelten Gas-
sen erinnert an den Glanz und Reichtum
der vergangenen Hansezeit.

Die Stadt ist umgeben von einer einzigar-
tigen Naturvielfalt, sieben Seen schlieBen

Das Schweriner Schloss, Touristenattraktion und Regierungssitz
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sich um Schwerin, wie um eine Insel.

Unweit der Altstadt, in einem mittelgro-
Ben Naturschutzpark, liegt romantisch
an einem der Seeufer des Ziegelsees,
das Seehotel Frankenhorst. Das Hotel ist
benannt nach dem Schriftsteller Horst
Franck, der hier bis in die 60er Jahre des
letzten Jahrhunderts lebte und hier ein
beeindruckendes Anwesen schuf. In der
Hotel-Bibliothek stehen den Géasten viele
seiner literarischen Hinterlassenschaften
zur Verfligung.

Moderner Komfort erfillt Gastewiinsche,
die Entspannung, Erholung, Wellness,
sportliche Aktivitdten und leckeres, regi-
onales Essen suchen.

Klchenchef Stefan Gierow stammt von
hier und ist ein Meisterkoch, der sich auf
regionale Spezialitdten versteht und die
heimischen Produkte zu schmackhaften
Gerichten verarbeitet. Das Restaurant
.Bootshaus” mit angeschlossenem Win-
tergarten bietet einen herrlichen Blick in
den angrenzenden Park und auf den See,
dessen Ufer nur ca. 50 m entfernt ist.

R

(Genuss und Reisetipps

Eines der Apartmenthduser im Park vom Hotel Frankenhorst

Im Sommer lasst es sich auf einer groBen
Terrasse gemutlich verweilen. Wenn das
Wetter es zulasst wird direkt am See, im
schattigen Biergarten, gegrillt. Fisch und
regionale Fleischprodukte sind bevor-
zugtes Grillgut.

oy -'*

Schiffsanleger (links im Bild) und die schwimmende Seesauna

Romantisch wird es am Abend wenn die
Sonne Uber dem Ziegelsee untergeht
und die Géaste bei kihlen Getranken den
Tag ausklingen lassen.

Dem Hotel angeschlossen ist eine mo-

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2016
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Der Spa: lichtdurchflutet und der richtige Platz zum Entspannen

(Genuss und Reisetipps

derne Wellness-Landschaft die umfang-
reiche Beauty- und SPA-Behandlungen
anbietet. Ein Indoor-Pool, mehrere Sau-
nen, ein Fitnessraum und ein Whirlpool
runden das Angebot ab. Besonders be-
liebt bei Saunagangern ist die schwim-
mende See-Sauna Uber einen Steg zu
erreichen. Ganz Mutige springen auch im
Winter direkt nach dem Saunagang zur
Abkiihlung in den See.

In den warmen Sommermonaten erfri-
schen sich die Géste im Ziegelsee oder
nutzen die Ausflugsmdglichkeiten mit
dem hauseigenen Boot. Sportlichen Ak-
tivitaten sind keine Grenzen gesetzt, Jog-
ger, Biker, Bootsfahrer oder Wanderer ge-
nieBen die herrliche Natur rund um die
Hotelanlage.

Zum Hotel gehért ein kleiner Privatzoo,
Lamas, Esel, Hihner oder Schafe lassen
sich gerne von den Gasten streicheln.
Flttern ist allerdings verboten.

Kinder lieben die Kutschfahrten mit den
Lamas vorweg. Hotelbesitzer Hans Gerst
oder seine Lebensgefahrtin Charlotte
Steffens kutschieren die Kinder schon mal
selber durch den Park oder machen mit
den Gasten eine Ausfahrt auf den See.

Weit Uber die Grenzen Schwerins bekannt
sind die literarischen Abende im Seehotel
Frankenhorst. Der Schweriner Schauspie-
ler Gottfried Richter liest Geschichten
vom Dichter Hans Franck oder anderen
bekannten Literaten. Begleitet wird das
Ganze mit Musik und Gesang. Kiichen-
chef Stefan Gierow kreiert eigens fir
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diese Abende exklusive 4-Gange-Menus.
Erst vor wenigen Tagen fand der letzte
Hans Franck Abend mit Gottfried Richter
statt. Diese Veranstaltungen erfreuen sich
groBer Beliebtheit und sind ein fester Be-
standteil der Schweriner Kulturszene.

Die Stimme von Hans Franck:
Gottfried Richter

Die 59 Hotelzimmer und Studios verteilen
sich auf mehrere freistehende Gebaude
im Park. Von den meisten Zimmern hat
man einen wunderschdnen Blick auf den
See. Alle sind komfortabel, mit groBziigi-
gen Béadern, individuell eingerichtet und
haben den Landhauscharme der 1920er
Jahre. Minibar WLAN und TV sind verfug-
bar. Das Seehotel Frankenhorst ist eine
Welt fir sich - ein stimmungsvoller Ort
zum Erholen.

Freundliche Mitarbeiter und eine herzli-
che, familidre Atmosphare in einem hiib-

* -
e s

Besitzer Hans Gerst und Hoteldirektorin Petra Schmidt

schen Ambiente sorgen fiir das Wohl-
fihlen des Gastes. Hoteldirektorin Petra
Schmidt ist eine leidenschaftliche Gast-
geberin, mit einer Herzlichkeit die nur in
personlich geflhrten Hausern moglich
ist, lasst sie den Gast fuhlen, dass er will-
kommen ist. ,Nur zu Hause ist es scho-
ner” ist ihr Motto.

Schwerin hat selbstverstandlich - neben
dem berihmten Schloss (heute Sitz des
Landtags) und der Altstadt - viele weitere
Sehenswiirdigkeiten zu bieten. Viele net-
te kleine Restaurants und Cafés entdeckt
man bei einem Bummel durch die Lan-
deshaupstadt.

GenieBer sind hier gut aufgehoben. Lieb-
habern die frischen Fisch bevorzugen
empfehlen wir das Restaurant Lukas in
der Altstadt. In rustikalem Ambiente wer-
den klassisch zubereitete Fischgerichte

Erhohlung am Ziegelsee
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hochst schmackhaft aufgetischt. Wer
lieber Fleisch oder Vegetarisches mag
wird aber auch satt. Zweimal im Jahr ist
das Restaurant Treffpunkt fiir Weinken-
ner und Experten. Die beliebten ,Wein-
probenabende” in Verbindung mit dem !
Weingut Thomas Sippel aus Weisenheim v e u--u[ll'"'
sind jedes Mal ausverkauft. Rechtzeitige

Reservierung angeraten!

Schwerin kennenlernen und erobern,
wohnen am See im Hotel Frankenhorst
verspricht Vergnligen, Genuss verbun-
den mit Kultur und Erholung, was halt Sie
auf??

Fotos: Anne Wantia, Hotel Frankenhorst,
MariekeSobiech

Info

Best Western

Seehotel Frankenhorst
Frankenhorst 5

Maritimes Ambiente: das Restaurant Bootshaus

19055 Schwerin Fischrestaurant Lukas Tourist — Information Schwerin

Tel.: +49 (0)385 59 22 20 GroBer Moor 5 Am Markt 14/Rathaus

Fax: +49 (0)385 59 22 2145 19055 Schwerin Tel. 0385 / 5925 212

E-Mail: info@seehotel.best.western.de Tel: 0385 565 935 Info@schwerin.info
www.seehotel bestwestern.de www.restaurant-lukas.de www.schwerin.info

Blick vom See auf das Hotel
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Das kulinarische

Grandhotel
o K/ /T T RN N

Horst-Dieter Ebert tafelte im Ziricher Baur au Lac

s war mal eine Kategorie eigener Art:

Das verstaubte Grandhotel mit groBer
Vergangenheit und eingeschlafener Ge-
genwart. Noch in den siebziger Jahren
las man solche Berichte iiber so beriihm-
te Herbergen wie das Ritz in Paris oder
das Savoy in London, die heute ldngst
wieder in blitzblankem Luxus gléanzen.

Haufig waren es auch renommierte Fa-
milienhotels, bei denen in vierter oder
finfter Generation die Hotelbegeisterung
abgenommen, das Profitstreben indes
zugenommen hatte. Prominente Namen
waren damals die Haerlins (Hamburger
Vier Jahreszeiten) und die Linsenmeyers
(Breidenbacher Hof Disseldorf). Heute
sind beide Hauser, das eine mit Fairmont,
das andere mit Capella-Hotels wieder ab-
solute Spitzenklasse.

Doch natiirlich gibt es in der groBen viel-
faltigen Welt der Hotellerie auch von je-
dem Extrem das Gegenteil: Nicht fern von
uns findet sich das absolute Ausnahme-
familienhotel, seit sechs Generationen im
Besitz der Griinderfamilie, ohne Krisen,
ohne Investitionsstau, ohne Verfallser-
scheinungen, stattdessen spielt es seit
hundertflinfzig Jahren im internationalen
Orchester der Luxushotels eine vielbe-
achtete erste Geige — Hotel-Connaisseurs
werden langst wissen, wovon die Rede ist:
vom ,Baur au Lac” in Zirich.

Sein Grunder und Namensgeber Theodor
Baur — das Gemalde von ihm als junger
Mann mit wunderlich langen Koteletten
héngt im Hause — griindete erst das Hotel
Baur en Ville (heute wieder hergerichtet
am Paradeplatz) und dann, zum Erstau-
nen aller Ziricher, die das eigentlich eine
unmdogliche Location fanden, 1844 das
Baur am See. Er hatte zwei Tochter, jede
erbte eins, die Erbin des Baur au Lac hei-
ratete den Kolner Hotelier Karl Kracht,
dessen Ur-ur-ur-Enkel, der jugendliche
Andrea Kracht, ist seit 1990 der Besitzer.
Soweit die kurzgefasste Geschichte.

Krachts General Manager war, und zwar
fir Uber dreiBig Jahre, der prominente
Hotelier Michel Rey, auch der bereits in
zweiter Generation, man sieht, hier hat
das Familidre eine besondere Bedeutung;
das Hotel ist stolz auf die vielen Mitar-
beiter, die hier seit Gber zehn Jahren tatig
sind, einige arbeiten hier seit vierzig Jah-
ren: nichts ist ja schoner fur einen alten
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Stammgast, als wenn er stets wieder die-
selben vertrauten Gesichter sieht.

Der neue Direktor Wilhelm Luxem kam
2013 aus dem damaligen Schwestern-
hotel des Ziricher Hauses, dem Kol-
ner ,Excelsior Ernst”, ein Deutscher mit
weltweiten Erfahrungen aus absoluten
Spitzenhotels. Und — Luxem kennt die
Schweizer Mentalitat, er beherrscht die
Schweizer Ausdrucksweise, ihre konjunk-
tivivische Hoflichkeit (,Waren Sie denn
nun bedient?”). Und daneben verfiigt er,
scheinbar unangestrengt und spielerisch,
Uber die bekannte deutsche Effizienz,
doch in ihrer unauffalligen Version.

Luxem hat das Hotel auf hochstem Ni-
veau gesichert, es hier und da ein biss-
chen aufpoliert, insbesondere auch im
Kulinarischen, die beiden Restaurants des
Baur au Lac haben in Zirich nicht ihres-
gleichen.

Der lichte heitere Pavillion des Baur au Lac
mit Blick auf den Zurichsee und den meist
kunstgesprenkelten Hotelpark wurde kre-
jert von dem bekannten franzdsischen
Grandhotel-Designer Pierre-Yves Rochon,
der ja auch Restaurants fur Ducasse und
Joel Robuchon entworfen hat. Es konnte
das schonste Restaurant der Stadt sein.
Dass es zudem als eines der drei besten
gilt, verdankt es dem waadtlandischen
Chef Laurent Eperon, der zwei scheinbar
unvereinbare Uberzeugungen vertritt: Er
schwort auf eine gesundheitsbewul3-
te Klche (,leicht und bekémmlich”) und
liebt exotische Gewilrze und Produkte,
die er irgendwo entdeckt hat.

So bezieht er seine wunderbar zarten Cre-
vetten aus argentinischen Gewassern und
die Langustinen aus Stdafrika. Den Honig
fur seine wiirzige Gemusevinaigrette holt
er als eine Raritat aus Kroatien oder (,Ma-
nuka”) aus dem neuseelandischen Tro-
penwald, die Vanille aus Neukaledonien.
So entstehen bei ihm erinnerungswiirdi-
ge Saucen und Dressings, fur ausgepichte
Gaumen wahre Aromacocktails.

Etwa bei seiner Vorspeise ,TJomaten Pop
Art” und seinem ,signature dish”, der von
ihm ungewdhnlich verfeinerten glasierten
Kalbshaxe (vierzig Minuten und nur fir
zwei). Doch er kann auch ein niederge-
gartes Saiblingfilet so minimalistisch auf
den (hochst edel und kostbar gedeckten)
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Tisch bringen, dass der auch die strengs-
ten Puristen entzlickt und nicht nur die.
Die Kiiche von Laurent Eperon, seit einem
Jahr sterndekoriert, gehort in die allerers-
te Kategorie, auch was die dsthetische An-
mutung der Présentation betrifft.

In diesem ehrwirdigen Grandhotel (seit
1844) hat auch das gemiitliche Zweitre-
staurant des Baur seine Geschichte: Erst
war das ,Rive Gauche” der Grill des Hau-
ses, dann ein Bistro mit ferndstlichen
Rattanmobeln und einer Art East-meets-
West-Kuche. Heute glanzt es mit groBen
weiBen Couches zwischen den schonen
alten Holzpaneelen und einem witzig
wortspielendem Motto: ,Meat our Veg-
gies”.

Denn das ,Rive Gauche” enthélt auf der
einen Seite der Speisenkarte immer noch
Reminiszenzen an die fleischigen ,Grill
Specials” aus der alten ,Grill Room"-Tra-
dition. Sie werden freilich heute in einem

missionarischem Eifer betreiben”, sagt
Hausherr Wilhelm Luxem, ,und hier in Zu-
rich ist das auch fast schon mainstream.”
So kommen die wohlschmeckende ,Vega-
ne Penne a la mode de Chef” oder auch
.Mister Bean" (Geflllte Zucchetti mit fri-
schen Pfifferlingen etc.) auf angenehme
Weise unangestrengt und nicht ideolisch
auftrumpfend auf den Tisch.

In diesem Sinn ist das ,Rive Gauche”, das
man vorzugsweise durch einen eigenen
Eingang betritt, ein Restaurant, in dem
eingefleischte Steak-Liebhaber und deren
Uberzeugte Gegner feinschmeckerisch
zusammen dinnieren. Im Ubrigen natir-
lich auch solche Gourmet-Liberale, die an-
gesichts der Vorspeisen vegan entschei-
den, vor dem Grill indes zum Karniphoren
werden, eine angeblich wachsende Frakti-
on von Nicht-Uberzeugungstétern.

In diesem Edel-Bistro der feinsten (und
auch nicht sehr preisgiinstigen) Art exis-

LPavillion” im Baur au Lac: das schonste Restaurant der Stadt

hochst zeitgeistgemaBen 800-Grad-Ofen
bereitet, insbesondere Black Angus aus
den USA sowie Wagyu-Beef, beide be-
schrieben mit hochst kennerischen De-
tails (,Marmorierungsgrad 5-7, Alter der
Rinder 36 Monate, getreidegefittert fur
24 Monate, nass gereift”) und perfekt
gegart; Beilagen und Saucen dazu kom-
men sorgféltig angerichtet und delikat
gewurzt.

In der Abteilung ,Vegi und Pasta” sind
die veganen Angebote (noch) in der Min-
derzahl: ,Wir wollen das ja auch nicht mit

tieren also Grill und Vegan in friedlicher
Koexistenz. Das kdnnte man wohl als ein
schones kulinarisches Abbild der schwei-
zer Neutralitat betrachten.

Fotos: Baur au Lac

Baur au Lac
Talstrasse 1

8001 Zurich

Tel +41 44 220 50 20
Fax +41 44 220 50 44
info@bauraulac.ch
www.bauraulac.ch
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Anne Wantia

Fragt man einen Touristen warum
er nach Zypern gekommen ist, ant-
wortet er, wegen der Landschaft, den
Stranden und der Mdoglichkeit sich gut
zu erholen. Aber schon nach kurzer Zeit
wird er zu einem Kultursuchenden. Von
der Mythologie der Geschichte faszi-
niert, will man so tief als moglich in die
Vergangenheit Zyperns eintauchen.

Zypern - drittgréBte und ostlichste Insel
im Mittelmeer - hat ein umfangreiches
kulturelles Erbe vorzuweisen. Die geo-
graphische Lage bestimmte seit &ltester
Zeit die bewegte Geschichte, sie liegt am
Kreuzweg dreier Kontinente — Europa,
Asien und Afrika. Vor 3500 Jahren besie-
delten die mykenischen Achéder (friihgrie-
chischer Volksstamm) die Insel und ver-
wurzelten mit ihren Hinterlassenschaften
das griechische Kulturgut auf der Insel. Es
folgten noch viele andere Volker, wie z.B.
die Phonizier, die Assyrer, die Kreuzfah-
rer, die Venezianer, die Osmanen und die
Briten, die alle ihre Spuren hinterlassen
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haben. In den kleinen Dorfern der Insel
leben die alten Traditionen fort. Es gibt
Feste deren Wurzeln sogar bis in die An-
tike zurtickreichen, wie z.B. der Karneval
oder das Blumenfest.

Zypriotisches Stillleben

Aphrodite, die Géttin der Schénheit und
der Liebe, wurde angeblich auf Zypern
geboren. Ihre Anwesenheit soll man auch
heute noch splren: in der Helligkeit der
Atmosphare, in der Schénheit der Land-
schaft und im Charme des zypriotischen
Volkes. Von allen dreien kann man sich
bei einem Besuch der Insel selbst tber-
zeugen. 340 Sonnentage im Jahr, eine
wunderschéne Bergregion und gast-
freundliche, liebenswerte Menschen, die
den Besucher willkommen heifen.

Von Mai bis November ist Badesaison auf
Zypern, das kristallklare Wasser hat eine
hervorragende Qualitdt und die roman-
tischen Badebuchten laden zum Relaxen
und Schwimmen ein. Fiir Wassersportfans
tut sich hier ein Eldorado auf Tauchen,
Segeln, Surfen - alles ist moglich. Aber
auch Familien sind an den flach abfallen-
den Stranden in den Regionen Larnaka
und Agia Napa bestens aufgehoben.

Kultur- und Geschichtsinteressierte fin-
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den zahlreiche Museen und Ausgra-
bungsstatten. Alle aufzuzahlen wiirde hier
den Rahmen sprengen. Ein Muss sollte
aber fir jeden Besucher das griechisch-
romische Theater aus dem zweiten vor-

Uberall zu finden: Antike Weingefisse

christlichen Jahrhundert in der Nahe von
Lemesos (Limassol) in Kourion sein. Es
wurde komplett rekonstruiert und wird
fur Konzert- und Theatervorstellungen
genutzt. Neben dem Theater gibt es noch
weitere gut erhaltene Ausgrabungen mit
herrlichen Mosaikbdéden zu bewundern.
Selbst in den Sommermonaten kann man
den Rundgang durch die archaologische
Statte Kourion genieBen, eine Uberda-
chung schiitzt vor zu viel Sonne.

In der Region Pafos — 2017 Kulturhaupt-
stadt Europas - |adt der archaologische
Park Kato Pafos mit seinen fantastischen
Mosaikboéden zur Besichtigung ein. Seit
1980 in der Liste der UNESCO Weltkul-
turerbe finden sich neben den vier Villen
mit den Mosaikbdden, ein Odeon und
das Haus des Dionysos ,Gott des Wei-
nes” sowie Denkmaéler und Monumente
aus der prahistorischen Zeit bis hin zum
Mittelalter.

Wer Zypern authentisch erleben will, dem
empfehlen sich Ausflige in die kleinen
Bergdérfer, wie z.B. in das bekannteste
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Weindorf Vasa. In der dortigen Wein-
kellerei kann man sich gleich selbst von
den guten Tropfen bei einer Verkostung
Uberzeugen, schlieBlich wurde der 1.
Wein auf Zypern viereinhalbtausend Jah-

re vor Christus gekeltert. Vom 16. bis zum
19.Jhd. gab es keinen Weinanbau auf der
Insel, dieser wurde erst wieder von den

PR T RNT

Briten belebt, die vorher das Gebiet ter-
rassieren mussten. Die urspringlichste
Traube ist die Maratheftiko Traube, eine
endemische Sorte, die es nur auf Zypern
gibt.

Von Vasa geht es weiter nach Arsos. In
der agrotouristischen Unterkunft ,Arso-
rama” sollte man unbedingt einen Stopp
einlegen. Hiibsche Ferienwohnungen in
unterschiedlichen GroéBen und leckere
griechische Spezialitdten verwéhnen den
Gast. Inhaberin Zoulla Kounounis ist zu
Recht stolz auf ihr kleines Hotel. Fiir Gas-
te organisiert sie auch schon gerne mal
einen Kochkurs bei dem man einen Ein-
blick in die regionale Kiiche erhalt.

Bei einer Fahrt lber die Insel sieht man
riesige Mandarinen- und Orangenplan-
tagen, die zum Schutz rundherum mit
Zypressen eingezdunt sind, aber auch
Bananen und Granatépfel gedeihen hier
prachtig. Kartoffeln, Gemise und Getrei-
de werden im Sldwesten angebaut, da
dort die Wasserversorgung gewdhrleistet
ist.

Golfspieler finden auf Zypern wunder-
bar angelegte Platze, in der Region Pa-
fos kann man auf vier unterschiedlichen
Platzen sein Handicap verbessern. Sehr
schon gelegen ist der Eléa Golf Club, de-
signt von Sir Nick Faldo, von dem man
auch herrliche Ausblicke auf das Mittel-

.

w '---l-..' o

P e e el B

Eines der gut erhaltenen Mosaike im archédologischem Park Kato Pafos
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Sonnenuntergang zum Trdumen

meer genieBt. GenieBen kann man auch
im hervorragenden Restaurant des Golf-
clubs.

Gute ausgeschilderte Wanderwege und
das bis zu 2000 m hohe Troodos-Gebirge
bieten Wanderfreunden vom Herbst bis
zum Frihjahr — bei angenehmen Tempe-
raturen - ein eindrucksvolles Kontrast-
programm. Radfans und Mountainbiker
finden Uber 200km speziell ausgebaute
Wege, die fir manche Herausforderung
sorgen, ob an der Kiste, entlang der
Weinberge oder durch die Taler des Tro-
odos-Gebirges.

Essen ist auf Zypern ein groBes Thema
und so haben sich in den letzten Jahren
viele kulinarische Hotspots entwickelt,
neben den Tavernen mit den traditionel-
len Speisen. In Lemesos besuchen wir die

Kulinarisches auf Zypern ...
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Taverna ,Ta Piataka”, hier serviert Roddy
Damalis eine modern interpretierte grie-
chische Kiiche. Im neuen Hafen von Le-
mesos hat sich neben Edelboutiquen eine
neue Restaurantszene —von Burgerketten
bis zu first class entwickelt, wobei der
Yacht Club wohl den 1.Platz einnimmt.

Selbstverstandlich kann man auch in den
vielen kleinen und groBen Hotels entlang
der Kuste gut speisen. Von der kleinen
Pension bis hin zum 5 Sterne-Hotel fin-
det der Urlauber ein groBes Angebot - je
nach Geldbeutel und Geschmack. Wohl-
fihlen und Entspannen gehért zum Le-
bensgefihl auf der Insel im Mittelmeer
und so bieten die Hotels umfangreiche
Spa- und Wellnessbehandlungen an. Mit
einer Thalassotherapie kann man sich
besonders luxurids verwdhnen lassen.
Schon Aphrodite entstieg dem Schaum

des Mittelmeeres — warum sollte man ihr
nicht nacheifern? Und wenn die Aphrodi-
te Ihre Lieblingsgéttin ist, dann miissen
Sie Zypern besuchen. Wie heiBt es so
schoén in der griechischen Mythologie:
einmal im Leben soll man den Geburtsort
seines Lieblingsgottes oder -gottin besu-
chen!

Wann kommen Sie nach Zypern?

Info:

Fremdenverkehrszentrale Zypern
Schillerstr. 31

60313 Frankfurt

Tel. +49 (0)69 25 19 19
www.visitcyprus.com

Ftours — Flattich Touristik GmbH
www.ftours-consult.de

Mediterranean Hotel:
www.medbeach.com

Coral Beach Hotel:
www.coral.com.cy

Weinkellerei:
www.vasawinery.com

Zooulla bei Arsorama:
WwWw.arsorama.com.cy

Restaurant ,Ta Piatakia":
www.roddydamalis.com

Limassol Marina:
www.limassolmarina.com

Pafos Region: www.visitpafos.org.cy

Elea Golfplatzes: www.eleaestate.com
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Kempinski zelebriert die Eréffnung des
San Clemente Palace Kempinski Venedig

Frahlinglingserwachen mit italienischem Flair

m San Clemente Palace Kempinski in

Vernedig erwartet die Gaste Roman-
tik, Kultur, Historie und Kulinarik, ver-
bunden mit dem Flair Italiens. Das Hotel
liegt auf einer kleiner privaten Insel, der
San Clemente Insel, in einem herrlichen
weitlaufigen Jahrhunderte alten Park.

Von allen Zimmern hat man einen wun-
derschénen Blick auf Venedig und die La-
gune, wer hier nicht romantisch wird ist
verloren fiir die Welt. Wie heifit es doch
so schoén: Einmal Venedig sehen und
dann sterben.

Nun das muss man nicht, es gentigt Ve-
nedig und das Hotel zu genieBen!

.Insgesamt 190 Zimmer und Suiten bie-
ten Privatsphare, Erholung und Entspan-
nung — umgeben von groBzligigen Park-
anlagen oder mit Blick auf die imposante
Kulisse der Stadt, die Lagune oder zum
Lido. Klassisches Dekor, warme Farben,
traditionell hohe Decken und weitldufige
Génge, die ihresgleichen suchen, treffen
auf typisch venezianische Elemente und
erinnern an die ruhmreichen vergange-
nen Zeiten der Lagunenstadt.

Ein besonderes Highlight: die neu ent-
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standene San Clemente Suite. Sie ist das
Herzstlick des San Clemente Palace Kem-
pinski — ein Wohnzimmer, ein Schlafzim-
mer und zwei Badezimmer fir endlos vie-
le Moglichkeiten. Das Interieur der Suite
verbindet historische Elemente wie die
offenen, dunklen Deckenbalken mit mo-
derner Ausstattung. Mehrere groBe Pa-
noramafenster bieten die bestmdgliche
Aussicht auf Venedig.

Sogar eine vollstandig diskrete An- und
Abreise ist moglich: Direkt vor dem Na-
vigante-Fligel befindet sich ein privater
Bootssteg, der fiir Yachten von bis zu 35
Metern Ldnge geeignet ist.

Drei Restaurants und drei Bars sorgen fir
die passende Kulinarik — ganz in der Tra-
dition der weltberihmten italienischen
Kiiche. Das Restaurant Insieme (gemein-
sam/zusammen) ist dem perfekten Start
in den Tag und einem vielféltigen Friih-
stlick gewidmet.

Das Gourmetrestaurant Acquerello bie-
tet moderne Kreationen und italienische
Haute Cuisine mit atemberaubendem
Ausblick. La Dolce befindet sich im Park
des San Clemente Palace Kempinski und
steht flir mediterrane Klassiker wie Anti-

pasti oder Spezialitdten vom Grill.

Die private Insel verfligt tber zahlreiche
Freizeiteinrichtungen und ist damit der
perfekte Ort fir Entspannung und Unter-
haltung zugleich: ein Tennisplatz sowie
ein Golfibungsplatz, ein beheizter Au-
Benpool, eine Joggingstrecke sowie der
Kempi Kids’ Club stehen zur Verfiigung.

Der San Clemente Palace Kempinski ist
eines von fUnf neuen Luxus-Resorts die
in diesem Jahr von der Kempinski Gruppe
erdffnet werden. In Fuzhou, der Haupt-
stadt der chinesischen Provinz Fujjan im
Stidosten eréffnet Kempinski im Sommer
d. J. ein weiteres Hotel, es folgen Eroff-
nungen in Beirut/ Libanon, in Accra /
Ghana und Al Khobar/ Saudi Arabien. Alle
Hauser eroffnen im Laufe des Sommers.
Gour-med wird darlber berichten.

Foto: San Clemente Palace Kempinski

San Clemente Palace Kempinski Venice
Isola di San Clemente 1

- 30124 Venice

Tel: +39 0414750111
reservations.sanclementepalace
@kempinski.com

www.kempinski.com
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Teneriffa

Wandern in grandioser Landschaft

Anne Wantia

Die Insel des ewigen Friihlings — Te-
neriffa — ist bei Badeurlaubern wie
auch Wanderern, Naturfreunden und
Erholungssuchenden, seit Jahren ein
beliebtes Ziel.

Einige Badeurlaube habe ich hier auch
schon vor vielen Jahren gemacht, aber
Wandern? Fir mich eine neue Heraus-
forderung. Warum eigentlich nicht mal
etwas Neues machen, dass auch fur Sie
liebe Leser interessant sein konnte? Ide-
ale Voraussetzungen fiir einen Wander-

30

Teneriffas Bananen

urlaub in einem perfekten, milden Klima,
daflr ist Teneriffa bekannt.

Mit meinen gut eingelaufenen, neuen
Wanderschuhen geht es also Richtung
Teneriffa.

Die Insel ist in einer Flugzeit von vier bis
finf Stunden zu erreichen, also eine noch
ertragliche Zeit in den immer enger wer-
denden Sitzen der Flugzeuge.

Am Abend, im Hotel Luz del Mar in Los
Silos, an der Nordwestkiste der Insel,
treffen die Teilnehmer der Wandergruppe
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zum ersten Mal aufeinander und lernen
sich kennen. Beim gemeinsamen Abend-
essen kristallisiert sich schnell heraus
wer Wandererfahrung hat oder wer ein

.Neuling” ist. Die Gruppe setzt sich aus
drei Paaren und zehn alleinreisenden Da-
men zusammen. Das Thema der Wander-
woche lautet ,Ganz entspannt zwischen
Bergen & Meer: Natur pur, Bewegung &
Wohlfiihlen”.

Am néchsten Morgen, wie auch an al-
len folgenden Tagen, erwartet die Frih-
aufsteher unsere Reiseleiterin Johanna
Soehner mit dem morgendlichen An-
gebot ,Aktives Erwachen”. Wir klopfen
unseren Kopf und den Korper wach und
machen ein paar Qui-Gong-Ubungen
zum Abschluss. Ein guter Einstieg in den
Tag, wie wir schnell feststellen.

Der erste Wandertag startet locker und
entspannt. Wir erkunden die Isla Baja und
wandern an der Kiste entlang Richtung
Garachico. Das Wetter enttduscht uns,
bewolkt und stlirmisch — es ist nicht so
wie erwartet, aber dafiir kann ja niemand
etwas. Die zweite Hélfte der Wanderstre-
cke fuhrt uns landeinwarts, wir durch-
queren ein Gebiet mit Bananenplantagen
bevor wir nach ca. drei Stunden und
ca. 9 KM in Garachico ankommen. Trotz
des guten Frihstticks haben wir Appetit,
Wandern und die frische Luft machen
hungrig. Wir verzehren ein paar Tapas
und anschlieBend noch leckeren Kuchen.
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Kalt aber gut gelaunt, eine Wandergruppe auf Teneriffa

(GGenuss und Reisetipps

Zurick nach Los Silos, unserem Aus-
gangspunkt, geht es mit dem Linienbus.
Im Hotel erwarten uns weitere sportli-

che Aktivitaten wie Yoga und Aquafitness.

Wer noch nicht mude ist, hat Gelegenheit
sich ,auszutoben”.

Beim gemeinsamen Abendessen erzéhlt

Blick auf das Kiistenstadtchen Garachico

Teneriffas Spezialitat: Papas arrugadas
mit Mojo Sauce

uns die deutsche Wanderfihrerin Johan-
na was uns am folgenden Tag erwartet.
Mit ihrer Leidenschaft fir die Insel und
deren fantastatischer Flora und Fauna
stimmt sie uns begeistert auf die Wan-
derwoche ein. Johanna lebt die Insel!
WeiB auf fast alle Fragen eine Antwort
und macht uns neugierig . Seit 30 Jah-
ren lebt sie in Spanien, zuerst auf dem
Festland — der Liebe wegen — und nun
seit mehr als 16 Jahren auf Teneriffa fest
verwurzelt. Eine Rickkehr in die Heimat
— nach Bayern — kann sie sich nicht vor-
stellen. Ihr Herz schlédgt fir Teneriffa!

Dass auf der Insel nicht immer die Son-
ne scheint erleben wir am folgenden Tag
erneut. Bei der Tour Gber den Cumbre

31



(Genuss und Reisetipps

Nebel und wilde Landschaften auf ...

de Bolico im Teno Gebirge. Hier verlauft
die Wetterscheide zwischen dem gri-
nen Norden und dem trockenen Siden.
.Normalerweise haben wir von hier einen
herrlichen Blick auf La Gomera”, erklart
uns Johanna. Nur heute ist es etwas an-
ders. Die Nebelschwaden wollen nicht
weichen, trotz Sturm und kalt ist es auch
noch.

So geben alle ,Gas" und wir sind schon
nach zweieinhalb Stunden an unserem
Ziel, dem Mirador del Cruz de Hilda. Fir
einen kurzen Moment kommt die Sonne
hervor und wir erhaschen einen Blick auf
das idyllische Bergdorf Masca bis hin zu
den schroffen Felswanden der beriihmt-
beriichtigten Masca-Schlucht bevor wir
uns mit einem Barraquito (eine lokale
Kaffeespezialitat) aufwarmen.

Amvierten Tag lassen wir unsim Hotel ver-
wohnen mit Massagen, Yogastunde und
Aquafitness. Wir genieen die Annehm-
lichkeiten des Hotels. Yogalehrer Pas-
cal bemiht sich unsere steifen Knochen
ebenso gelenkig wie seine zu machen.

... Teneriffa

Der nachste Tag ist dem Nationalpark
,El Teide” gewidmet. Der Teide, Spaniens
hdchster Berg, ist noch ganz in weil3 - ja
hier liegt Schnee — gehdillt. Wir fahren bis
auf ca. 2000m Hoéhe mit unserem kleinen

Vulkanebene in der Nahe des Teide

Herausforderung fiir Wanderer: die Roques de Garcia

Bus. Dann laufen wir durch eine ,Mond-
landschaft” auf die Roques de Garcia zu.
Langsam klettern wir immer héher und
tatsachlich haben wir bald die Spitze der
Roques erreicht.

Herrliche Ausblicke auf den schneebe-
deckten Gipfel des Teide und naturlich
auf die Vulkanlandschaft lassen den be-
schwerlichen Aufstieg schnell vergessen.

Nach einer kurzen Verschnaufpause im
Parador beginnt unsere zweite Wande-
rung vom Mirador de Chio in Richtung
Montana Samara. Die Sonne begleitet
uns fir langere Zeit, einfach wunderbar,
wir wandern durch eine atemberauben-
de Vulkanlandschaft, vielfarbiges Gestein

und vereinzelte Schneeflecken. Immer
wieder zieht der Teide unsere Blicke an.
Etwas erschopft, aber Uberwéltigt von
der zum Teil bizarren Landschaft, freuen
wir uns auf unser Hotel.

Wie bereits am vierten Tag ist auch am
sechsten Tag Entspannung pur mit Mas-
sagen, Yoga und Aquafitness angesagt.
Einige Mitwanderer, die Unermudlichen,
erkunden noch die kleinen Nachbarorte.

Etwas Besonderes ist der siebte Tag.
Schon am Morgen lacht die Sonne, Jo-
hanna gibt uns ihr Ehrenwort, dass heute
ein herrlicher Tag wird. Wir werden auf
unserer zweiten Tour im Teno Gebirge
wundervolle Ausblicke haben. Der Start
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Atemberaubende Sicht

am Tabaiba Pass fiihrt uns Uber einen
Kammweg, den auch die Anfanger mit
Leichtigkeit bewdltigen. Die atemberau-
bende Sicht tber Schluchten und Berg-
kdmme bis hin zur Nachbarinsel La Go-
mera ist einfach toll.

Auf der Hochebene blast der Wind, mal
wieder, ganz ordentlich. Wir warmen uns
schnell mit ein paar sportlichen Ubungen
auf bevor wir runter ins kleine Dorf Teno

Alto gehen, vorbei an kleinen Héfen die
Ziegen ziichten. Den kdstlichen frischen

Ziegenkase probieren wir in der Dorf-
kneipe von Teno Alto wo auch leckeres
Ziegenfleisch angeboten wird. Fir die
Hungrigen unter uns eine willkommene
Gelegenheit zuzugreifen.

Nach einem erholsamen  Sonnenbad
sind sich alle einig, dass die Wanderwo-
che viel zu schnell vorbei gegangen ist.

Swimmingpool von Hotelanlage Luz del Mar
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Wirklich schade, es hat allen groBen SpaB
gemacht und wir freuen uns, dass unsere
Kondition doch besser war als zuerst an-
genommen und wir alle Anforderungen
der Wanderwoche gemeistert haben.

Das Wandern auf Teneriffa ist, nicht nur
fur Freunde der Natur, ein Vergniigen das
sehr viel SpaB macht zudem gesund ist
und der Fitness dient. Meine erste gro-
Be Wandertour hat mir sehr gut gefallen,
ich habe schon nach einem néchsten Ziel
Ausschau gehalten.

Fotos: Anne Wantia

Info:

Wikinger Reisen GmbH
Kolner Str. 20

58135 Hagen

Tel. : +49 (0)2331 9046
Fax: +49 (0) 2331 904704
www.wikinger-reisen.de

Hotel Luz del Mar
Avda. Sibora 10
38470 Los Silos

Teneriffa,Spanien

www.luzdelmar.de

33



[N eues aus der Genuss-Welt

Yon Gour-med.

Nicht von der Stange:

von OTTO GOURMET

Willst du gelten, mach dich selten”
T heiBt ein bekannter Spruch und trifft
nicht nur auf zwischenmenschliche Be-
ziehungen, sondern auch auf ein ganz
besonderes Gemiise zu: SPARGEL. Weil
er nur von April bis zum 24. Juni erhalt-
lich ist, fiebern ausgewiesene Fans das
ganze Jahr liber dem Stichtag der Spar-
gelsaison entgegen.

Schneeweif3 und auf Feldern in der gan-
zen Republik frisch gestochen, ist Spargel
eine typisch deutsche Angelegenheit, ein
Nationalgut sozusagen. Griin sehen hin-
gegen die Italiener und Franzosen gern,
wenn es um Spargel geht. Aber auch in
deutschen Landen ist das griine Pendant
auf dem Vormarsch.

SPARGEL IN SEINER
BESTEN ROLLE

Stefan Schneider, Kiichenchef im Fleisch-
kompetenz-Zentrum von OTTO GOURMET,
ist ebenfalls voller Vorfreude auf die Spar-
gelsaison. Bei ihm kommt das Stangen-
gemduse durchaus auch mal roh auf den
Teller — natrlich nicht, ohne ihm vorher
eine deftige Ladung Hitze auf dem Grill
verpasst zu haben. ,Spargel roh oder ge-
kocht zu essen sind zwei geschmackliche
Welten. Gegrillter, roher Spargel ist einfach
knackiger und mineralischer als traditionell
zubereiteter. Die aromatische Bandbreite
und vielfdltigen Zubereitungsmoglichkei-
ten des Spargels zeichnen ihn meiner Mei-
nung nach als Top-Produkt aus.”

Ebenfalls auf dem Grill zubereitet wird
das Matahambre - die argentinische Ant-
wort auf die deutsche Roulade. Aber wer
in Rouladen-Manier Senf, Schinken und

34

Besondere Fleisch-
Beilagen zum Spargel

Eine echte Delikatesse: frischer Spargel mit LiVar-Kochschinken

Glrkchen in der Fillung erwartet, wird
Uberrascht sein. Denn beim Mataham-
bre finden stattdessen Zucchini, Pesto und
Oliven und auch griiner Spargel ihren
Weg in die Rolle. Von der Rolle werden
am Ende auch diejenigen sein, die in den
Genuss dieser sidamerikanischen Inter-
pretation der Roulade kommen. Insbe-
sondere, wenn man Flank Steak verwen-
det, einen ganz besonderen Fleisch-Cut.
Bei Fleischliebhabern erfreut sich dieser
spannende Side Cut grofBter Beliebtheit,
nicht nur wegen seines intensiven Ge-
schmacks und seiner Zartheit, sondern
auch wegen seiner vielseitigen Einsatz-
moglichkeiten. Wie man Matahambre
spielerisch selber zubereiten kann, ver-
raten die Spitzenkdche von OTTO GOUR-
MET im Video: (siehe Foto mit QR CODE)

GUTE GENOSSEN
FUR DIE SPROSSEN

Wer den als konigliches Gemiise ver-

ehrten Spargel lieber ganz klassisch ge-
nieBen will, greift am besten zu jungen
Kartoffeln, Sauce Hollandaise, zu aroma-
tischem Raucherlachs oder Steaks wie
US Ribeye oder Strip Loin. Auch wenn es
auf Sylt keine Spargelfelder gibt, ist das
Sansibar Kalbsschnitzel ein absolut pas-
sender Begleiter zum deutschen Spargel.
Als echter Dauerbrenner gilt zweifelsoh-
ne der Schinken. Ob gekocht, gerduchert,
spanischer Ibérico oder italienischer Pros-
ciutto — der Phantasie und dem persén-
lichen Geschmack sind bei der Auswahl
des begleitenden Schinkens zum Spargel
keine Grenzen gesetzt.

Mit seinen Wurst-Spezialitadten Prosciutto
di Monastero, Coppa und Kochschinken
ist LiVar-Schweineziichter Frans de Rond
aus dem Nachbarland Niederlande per-
fekt fur die Spargelzeit gerustet. Dass
seine Wurstwaren nicht nur solo, sondern
auch im Duett mit Spargel sehr gut an-
kommen, erlebt er immer wieder, wenn er
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diese Kombination auf Veranstal-
tungen prasentiert. Kein Wun-
der, denn seine Tiere erhalten
die bestmdgliche, artgerechte
Haltung und Aufzucht. Ein lei-
denschaftliches Engagement,

das sich positiv in der Pro-

duktqualitat der LiVar-Speziali-

taten niederschléagt. Seine Tiere
sind auch unter dem Namen ,Limburger
Klosterschweine” bekannt, weil sie in der
Abtei Lilbosch ihr gliickliches Dasein fris-
ten — mit viel Auslauf, naturlicher Ernah-
rung und von den dort lebenden Zisterzi-
enser-Moénchen gehegt und gepflegt.

Etwas nussiger, aber genauso kostlich
ist der Schinken spanischer Pata Neg-
ra Schweine, der Liebhabern unter dem
Namen Jamoén Ibérico de Bellota ver-
traut ist. Die schwarzfuiBigen, iberischen
Schweine leben das ganze Jahr Uber in
absoluter Freiheit und fressen Unmen-
gen an frischem Gras, wilden Krautern

MATAHAMBRE

Morgan Ranch Flank Steak
Spargel / Pesto

ZUTATEN

ca. 500 - 800 g Flank Steak vom Morgan
Ranch Wagyu (Art.Nr. 2053, www.otto-
gourmet.de) alternativ Hereford Flank
Steak oder American Flank Steak

Pesto
1 Zucchini
1 gelbe + 1 rote Paprika
1 Bund griner Spargel

Salz

Pfeffer

Oliven

getrocknete Tomaten

Olivenol

ZUBEREITUNG MATAHAMBRE

Das Fleisch tber Nacht im Kihlschrank
auftauen und ca. 30 Minuten vor der
Zubereitung temperieren lassen.

« Das Flank wird aus dem Bauchlappen
—an der AuBBenseite des Bauches — ge-
schnitten. Matahambre ist die sidame-
rikanische Antwort auf die deutsche
Roulade.

Zucchini in Scheiben schneiden, Pap-
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und nahrhaften Eicheln. Diese Ei-
chenfriichte sorgen fir den un-
verwechselbar  stBlich-nussigen
Geschmack des Ibérico-Schinkens
— ein idealer Sparringspartner fur
das diesjdhrige Spargel-Festessen.

PERFEKT BEGLEITET

Gunnar Tietz, Spitzen-Sommelier und
Fleischbotschafter bei OTTO GOURMET,
hat in seiner langjéhrigen Laufbahn im
Berliner Sternerestaurant First Floor auch
das ein oder andere Spargel-Gericht ser-
viert — natlrlich nicht, ohne den entspre-
chenden Wein zu empfehlen. Selbstver-
standlich hat Gunnar Tietz auch fir die
diesjdhrige Spargelsaison einen Wein-
Geheimtipp parat: ,Ich finde den 2015er
Gutssilvaner vom Weingut Kranz ideal zum
Spargel. Als eine der altesten, traditionel-
len Rebsorten der Pfalz ist sie nicht nur
geschichtstréchtig, sondern zéhlt zu mei-
nen personlichen Lieblings-Rebsorten.”

rika entkernen und vierteln, Spargel
schalen
« Etwas Ol in eine Grillpfanne geben. Ge-
muse nacheinander grillen und salzen.
Paprika mit einer Pfanne beschweren,
damit die Stticke gleichmaBig gebraunt
werden.
Tipp: legen Sie die Paprika nach dem
Grillen heiB in einen Gefrierbeutel, da-
rin bleibt die Haut weich und lasst sich
besser l6sen.
Das Flank Steak der Ldnge nach hal-
bieren und quer aufschneiden, sodass
das Fleisch aufgeklappt die Form eines
Schmetterlings hat.
AnschlieBend in einem Vakuumbeutel
plattieren

ey
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Gunnar Tietz, Spitzensommelier und
Fleischbotschafter, kennt die besten
Tropfen zur Spargelsaison

Fotos: www.otto-gourmet.de

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

Grillgemiise, Oliven und getrocknete
Tomaten in Streifen schneiden

Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Pesto
wiirzen. Gemdse hineinlegen und ein-
rollen.

+ Mit Kiichengarn binden.

« Wahrenddessen den Grill anheizen und
den Rost saubern.

Uber direkter Hitze rundherum angril-
len.

AnschlieBend in der indirekten Zone
ruhen lassen, bis eine Kerntemperatur
von ca. 54°C erreicht ist.

Kurz nachgrillen.

 Faden entfernen und das Fleisch vor-
sichtig aufschneiden.

. o
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Die Operntestspiele
Heidenheim 2016

ein Highlight fGr musikalische und kulinarische
Genusse. Ein Geflihlsrausch fur alle Sinne
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Klaus Lenser

Die Heidenheimer Opernfestspiele,
in diesem Jahr in der 52. Festspiel-
zeit, sind ein international renommier-
tes Klassikfestival, das Musikliebhaber
und Freunde schéner Dinge nach Hei-
denheim fiihrt. Besucher kommen von
weither nach Baden-Wiirttemberg, um
sich ganz dem Genuss hinzugeben. Mit
allen Sinnen genieBen, so kénnte das
Motto lauten. Marcus Bosch, Kiinst-
lerischer Direktor der Heidenheimer
Opernfestspiele und Generalmusikdi-
rektor am Staatstheater Niirnberg, ver-
steht sich als GenieBer und Kiinstler der
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zusammenbringen will, was fiir ihn zu-
sammen gehort: Kunst, Kultur und Ku-
linarik. Was also liegt naher als die drei
Begriffe zu einem sinnlichen Ereignis zu
harmonisieren.

Marcus Bosch, bekennender Genuss-
mensch, komponiert eine Symbiose, die
Musikliebhaber, GenieBer und Kiinstler
gleichermaBen begeistert.

Das Programm der Heidenheimer Opern-
festspiele ist ein Potpourri aus Opern in Ei-
genproduktion, Orchesterkonzerten und

M Impressionen vom Blauen Abend

vielfdltigen Rahmenveranstaltungen auf
dem Schlossberg von Schloss Hellenstein.

Von La Boheme, Verdis Erstling Oberto
Uber Musiktheater fur Kinder (Rocke und
die Zaubertrompete) bis Musik u. a. von
Vivaldi, Mozart, Bruckner und Tschaikow-
ski — hier wird jedes Publikum angespro-
chen. Jazz und Chorkonzerte sind ebenso
zu erleben wie genussvoll arrangierte
Abende unter dem Motto: Musik und Ku-
linarik.

Ein kulinarischer Hohepunkt der Festspie-
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Klnstlerischer Direktor Marcus Bosch

le ist der ,Blaue Abend” am 8. Juni um
19:00 Uhr in der Hammerschmiede Ko-
nigsbronn. Zu einem exquisiten 3-Gang-
Menil begleiten die Solisten der Fest-
spiele mit Arien und Liedern quer durch
das diesjahrige Festspielprogramm. Der
Kunstlerische Direktor Marcus Bosch be-
gleitet die Sdnger am Klavier und mode-
riert die Veranstaltung, gelebte Kulinarik
und Musik wird an diesem Abend zu ei-
nem groBen Erlebnis.

Einen weiteren und noch dazu neuen
kulinarischen Hohepunkt bietet der

Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

Abend ,Zu Gast im Café Momus” am
30. Juli ab 18.30 Uhr in der Schlosskir-
che auf Schloss Hellenstein. Die Opern-
festspiele und das Restaurant Wachol-
der bieten ein besonderes Ereignis:
Essen a La Bohéme. Mit raffinierten
Gaumenfreuden verfuhrt Ellen Kleiber,
Wirtin aus Leidenschaft, zu einer Reise
nach Paris. Vor, zwischen und nach der
Opernvorstellung von La Boheme wird
in intimer Atmosphére ein 4-Gang-Me-
ni gereicht.

Ein musikalischer Hohepunkt wird u. a.

Romatischer Veranstaltungsort: Schlossberg mit Park

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2016

das Galakonzert der Star-Violinistin Leti-
cia Moreno am 14. Juli. Sie interpretiert
Peter Tschaikowskis Violinenkonzert D-
Dur op. 35, auf das die Sinfonie No. 6 h—
moll ,Pathétique” mit der Staatsphilhar-
monie Nirnberg unter der Leitung von
Marcus Bosch folgt.

Die Attraktivitdit der Heidenheimer
Opernfestspiele erhalt eine besondere
Note durch die wechselnden romanti-
schen Auffiihrungsorte, wie Schloss Hel-
lenstein, Festspielhaus Congress Cent-
rum, Schlosskirche Schloss Hellenstein,

Violinistin Leticia Moreno

Klosterkirche Neresheim, Hammerschie-
de Kénigsbronn oder der Schlosspark auf
Schloss Hellenstein.

Bei schdnem Wetter sind die Freiluftkon-
zerte auf dem Schlossberg regelméBig
ausgebucht.

Die Opernfestspiele Heidenheim starten
am 8. Juni mit dem ,Blauen Abend” und
enden am 7. August mit der ,Last Night”
im Rittersaal von Schloss Hellenstein.

Fotos: Blauer Abend 2014 © Dr. Thomas
Biinnigmann, Marcus Bosch © UIf Krentz,
Schlossberg Luftbild © Geyer Luftbild,
Leticia Moreno © Omar Ayyashi

Das komplette Programm und weitere
Informationen erhalten Sie hier:
TOURIST-Information Heidenheim
Hauptstr. 34

89522 Heidenheim

Tel: 07321 - 327 - 7777
tourist-information@heidenheim.de
www.opernfestspiele.de
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NRA new Culinary Trends

ElIf Meisterkdoche auf der National Restaurant
Association (NRA) in Chicago

edes Jahr im Mai trifft sich die Eli-

te der kulinarischen Trendsetter aus
Nord-, Latein-, und Stidamerika auf der
NRA Show und begeistert mit neuesten
aromatischen Ideen.

In Workshops lassen sich die Meister-
koche Uber die Schulter schauen und
verraten ihre kleinen Tricks und Geheim-
nisse.

In diesem Jahr prasentiert sich die Garde
der Chicagoer Kochstars. Vom 2 Sterne-
chef (Graham Elliot) Uber der besten

¥

Kitchen Innovations
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Koch fiir lateinamerikanische Kiiche
(Jose Garces) bis hin zum Vertreter der
indischen Kiche (Rohini Dey) ist alles
vertreten was Rang und Namen hat.

Chicagos Restaurants zeichnen sich
durch eine Produkt- und Aromenvielfalt
aus wie sie selten zu finden ist. Einer der
Grunde dafur ist der Einfluss ethnischer
Minderheiten, die zum Wandel ,typisch
amerikanischer Kiichenlangweile” einen
groBen Beitrag geleistet haben.

Ein Besuch bei diesen Kdchen verzaubert
Gaumen und Auge. Diese Aromen-Meis-
ter, alle weit Uber die Grenzen Chicagos
bekannt durch ihre TV-Shows und Koch-
bicher, zeigen wéhrend der NRA was sie
kénnen.

« Rohini Dey - ein fiih-
rende Gastronomin,
Vertreterin der indi-
schen Kiche mit ihrem
einzigartigen Latin
Twist zwischen Vermil-
lion Chicago und New
York und eine begeis-
terte Unterstlitzerin von Frauenrechten.

« Terry French - Gewinner des Food
Network World Extreme Chef, dieser
.Rebell Chef” ist nicht jemand, der ge-
wohnlichen Konventionen folgt ,son-
dern jemand, der Leidenschaft und
Spal3 in seine extremen Meni-Kreatio-
nen einbringt.

« Jose Garces — der renommierte latein-
amerikanische Chefkoch Jose Garces ist
der Eigentiimer der Lokalgruppe Gar-
ces, mit Sitz in Philadelphia, der mehr
als 15 Restaurants im ganzen Land
angehdren, unter anderem die Restau-
rants Amada, Rural Society, und Mercat
a la Planxa.

« Rick Bayless - Ge-
winner des Top Chef w0,
Masters, mehrfacher
James Beard Founda-
tion Preistréger, Koch /
Eigentiimer des Lokals
Frontera, Xoco & Topo-
lobambo.

« Maneet Chauhan - James Beard
Award Gewinner. Kochbuchauthor. Ei-
gentlimer von Chauhan Ale & Masala
Hausin Nashville, Tennessee.
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Chef Robert Irvine at World Culinary Showcase

« Graham Elliot — Koch, Graham Elliot
Bistro. Ausgezeichnet mit zwei Miche-
lin-Sterne fiir Graham Elliot.Co Show-
host und Richter in der Sendung von”
Masterchef und Masterchef Jr Kulina-
rischer Direktor von Lollapalooza.

« Robert Irvine — Koch Robert Irvine hat
vor kurzem seine Robert Irvine Erfri-
schungen auf den Markt gebracht, eine
Reihe von erndhrungsphysiologisch
verbesserten Lebensmitteln. Show host
(Gastgeber) vom Restaurant: Impossib-
le.

« Vivian Howard - die James Beard no-
minierte Kdchin Vivian Howard ist die
Eigentiimerin von Chef & Farmer und
The Boiler Room in Kinston, NC. How-
ard, der Star aus ,A Chef's Life" ist be-
kannt fir ihre lokalen jahreszeitlich be-
einflussten Gerichte, sie lasst sich von
den reichen kulinarischen Traditionen
des 0Ostlichen North Carolina inspirie-
ren.

e Lorena Garcia — eine in Venezuela
geborene Gastronomin, Kéchin und
Autorin, bekannt fir ihre TV-Auftritte,
ihre erfolgreiche Kette von Restaurants
sowie fur ihre Kochbucher.

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2016

» Pat Neely - Eigenti-
mer des Neely Barbe-
cue Salon, TV-Persén-
lichkeit und Autor von
Kochbtichern wie bei-
spielsweise Back home
with the Neelys (zurtick
nach Hause mit dem
Neelys) und Down Home with the Nee-
lys. (Zuhause mit den Neelys).

» Ming Tsai — James Be-
ard  Award-Gewinner
Ming Tsai ist Koch /
Eigentimer der Lo-
kale  Blue Ginger in
Wellesley,MA und Blue
Dragon in Boston, MA.
Er ist auch der Show
Host (Gastgeber) der Sendung Simply
Ming und hat fiinf Kochbicher verfasst.

Um mehr lber die einzelnen Kéche zu er-
fahren, besuchen Sie bitte:
www.show.restaurant.org/Experience/
World-Culinary-Showcase.

Amerika, als Food- und Kichentrendset-
ter mit weltweiter Auswirkung und Ak-
zeptanz, gibt auch in diesem Jahr auf der
NRA die Kichen-Innovationspreistrager

bekannt. Es sind:

Rohini Dey — @rohinivermilion
Terry French — @Chef_French
Jose Garces — @chefjosegarces
Rick Bayless — @Rick_Bayless
Maneet Chauhan — @ManeetChauhan
Graham Elliot — @grahamelliot
Robert Irvine — @Robertlrvine
Vivian Howard — @chefandthef
Lorena Garcia — @lorenagarcia
Pat Neely — @PatNeelyBBQKing
Ming Tsai — @chefmingtsai

Die NRA Show ist offen flr jedermann,
Hobbykdche, Profis, Sommeliers, Wein-
liebhaber, Hausfrauen, Designer und alle
die Freude am Kochen und Essen und
gutem Wein haben.

Wer Neues sucht und entdecken will ist
hier genau richtig.

Fotos: Restaurant.org

www.show.restaurant.org/Attend/
Registration
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Die Champagner Selektion von 2drieux ist eine besondere
Empfehlung fir alle Connaisseure ... und nur einen Mausklick entfernt

2drieux Champagner Selektion ist ein
junges Unternehmen, das von Julia und
ihrem Ehemann Stéphane Drieux geleitet
wird. Das deutsch-franzésische Ehepaar
hat sich bereits viele Jahre privat aus Lei-

denschaft als auch aufgrund der Herkunft
von Stéphane Drieux, als Champenois, mit
Qualitdtschampagnern beschaftigt. Im
vergangenem Jahr haben sie beschlossen
ihre Passion als Champagner-Importeure

Julia und Stéphane Drieux, Botschafter des guten (Champagner-) Geschmacks
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professionell aufzustellen und bringen
seither exklusive, handgefertigte, seltene
und teils bislang noch unbekannte
Winzer-Champagner nach Deutschland.

Die Spezialisierung auf den Vertrieb von
erstklassigen Champagnern ermoglicht
2drieux eine intensive Beziehung und
fachlichen Austausch mit den Winzern -
dadurch sind sie in der Lage auch echte
Raritaten, die teils erstmals hierzulande
zu finden sind, zu einem hervorragen-
dem Preis-Leistungsverhéltnis anbieten
zu koénnen.

Hochster Wert wird auf eine transparente
Kundenkommunikation gelegt, um so als
Bindeglied zwischen Weingut und Kunde
zu agieren. 2drieux Uberzeugt durch
ein umfangreiches Champagner-Portfolio
und vertritt 25 Winzer in Deutschland
— viele davon exklusiv — mit knapp 120
verschiedenen Champagnern. lhre Se-
lektion kann in dem ansprechenden
Online-Shop, der ausfihrliche und span-
nende Informationen Uber die Macher
der Champagner und Detailliebe zur Her-
stellung bietet, bezogen werden. 2drieux
schafft es, die Vielfalt der Champagner-
Welt in ihrer Einzigartigkeit vorzustellen.
Sie repréasentieren die Avantgarde der
Champagne: hochbegabte, zukiinftige
Winzer-Sterne, die ihr exzellentes Terroir,
potentialreiches Talent sowie Leiden-
schaft und Kénnen im Glas widerspiegeln.

Foto: 2drieux

2drieux Champagner Selektion
Tel.: 069-878 759 97
champagner@2drieux.de
www.2drieux.de
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m Minchener Glockenbachviertel

lauft das Konzept bereits seit Dezem-
ber vergangenen Jahres mit groBem
Erfolg - seit dem 15. April 2016 folgt
nun in der Passauer StrafBe, vis a vis des
KadeWe, die Eréffnung der Brasserie
Colette Tim Raue Berlin. Als kulinari-
scher Berater der Tertianum Premium
Residences zeichnet Raue fir die kuli-
narische Konzeption aller drei Stand-
orte - Miinchen, Berlin und Konstanz -
verantwortlich. Sein Ziel: Fiir Bewohner
der exklusiven Residenzen aber auch
fir Gaste von auBerhalb einen Ort zu
bieten, der Jung und Alt anspricht, tra-
ditionelle Elemente mitbringt und ku-
linarisch leicht zu verstehen ist. All das
vereint der mit zwei Michelin Sternen
und 19 Gault&Millau Punkten ausge-
zeichnete Spitzenkoch mit der franzési-
schen Brasserie-Kiiche: Auf der Colette-
Karte finden Géaste daher Gerichte wie
,Salat Nizza mit Sashimi-Thunfisch,
Sardellen-Mayonnaise, Kartoffelchips,
Sariette, Paprika, griinen Bohnen und

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2016
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rasserie Colette
M Raue Berlin

Friséesalat”, ,Jahrgangs-Sardine, Limet-
te, Réstbrot”, ,,Huhn und Knollensellerie
im Blatterteig mit Rahmsauce, Salat mit
Traube, Haselnuss und Truffel” sowie
den ,Madame Colette Crépe” mit Cara-
mel Beurre Salé Eis, Banane in Rum und
Tahiti-Vanille. Der Name Colette ist ib-
rigens eine Hommage an eine gleichna-
mige Madame, die vor knapp 30 Jahren
einen kleinen Crépe-Wagen am Strand
von Biscarrosse bewirtschaftete. Und
genau dort aB Tim Raue als Kind einen
perfekten Crépe, der mit Banane, gesal-
zener Butter und Vanille-Eis suB, salzig
und cremig zugleich war - und damit fiir
immer im kulinarischen Gedachtnis des
Spitzenkochs blieb.

Das von den Berliner Architekten Ester
Bruzkus und Patrick Batek entworfene
Interieur setzt das kulinarische Konzept
fort: Klassische Brasserie-Elemente wie
durchlaufende Sitzbanke, Mosaikboden,
Vintage-Brasseriestiihle, antike Spie-
gel und Marmortische sorgen fiir ein

gewisses MaB an Intimitat. Besonderer
Blickfang im Berliner Colette Tim Raue
ist die historische Wandverkleidung aus
Apotheker-Schranken, die gegenuber der
Bar eingebaut wurde. Aber auch die ehe-
maligen Banke eines franzdsischen Zugs,
an denen Géaste Platz nehmen konnen,
vermitteln franzdsischen Charme und
Gemdtlichkeit.

Fur die operative Umsetzung des Colette
Konzeptes an den drei Tertianum Stand-
orten Minchen, Berlin und Konstanz
zeichnet Steve Karlsch als Kulinarischer
Direktor verantwortlich. Der gelernte
Koch heuerte erstmals 2004 bei Tim Raue
an und begleitete diesen bis Mitte 2012.
AnschlieBend war er als Kichendirektor
des Grand Tirolia KitzbUhel tatig. Karlsch
wird vor Ort von Dominik Obermeier un-
terstlitzt, der 2009 bereits bei Tim Raue
im MA und anschlieBend im Restaurant
Tim Raue tatig war. Vor seinem Enga-
gement im Colette Tim Raue Berlin war
Obermeier im Restaurant la vie, im Petit
Tirolia des Grand Tirolia Kitzblihel und als
Klchenchef des franzosischen Restau-
rants Poulette tatig.

Um die Koordination des Serviceberei-
ches in allen drei Colette Tim Raue Res-
taurants kimmert sich Patricia Liebscher,
die bereits als Restaurantleiterin im Res-
taurant La Soupe Populaire by Tim Raue
sowie im STUDIO tim raue tatig war. Lieb-
scher wird in Berlin von Restaurantleiterin
Bianca Zedler unterstitzt. Die ebenfalls
aus Berlin stammende Service-Expertin
hat bereits langjahrige Erfahrungen im
Hotel Bareiss im Schwarzwald, auf der
Mein Schiff 2 von TUI Cruises sowie auf
der MS Europa 2 der Hapag Lloyd ge-
sammelt.

Die Aktivitaten des Klichenchefs werden
immer vielseitiger. Auf dem neuen ,Mein
Schiff 5" von TUI wird der Meisterkoch
das Restaurant ,Tim Raue” betreiben.

Foto: Nils Hasenau

Colette Tim Raue

Passauer StraBBe 5

10789 Berlin

Tel.: 030/21992174

Mittwoch bis Sonntag von 12 bis 15:30
Uhr sowie von 18 bis 23 Uhr gedffnet.
Reservierungen kénnen per Email an
office@brasseriecoletteberlin.de
online unter www.brasseriecolette.de
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Hell leuchtet das Rheingau

52 Sterne strahlen bei dem
20. Rheingau Gourmet & Wein Festival

Klaus Lenser

ast mochte man sagen, alle Jahre

wieder, gleich wohl, falsch ist es nicht.
Denn alle Jahre wieder, in diesem Jahr
zum zwanzigsten Mal, folgen dem Ruf
des Besitzers des Hotels Kronenschldss-
chen in Hattenheim/Eltville, die besten
und beriihmtesten Koche aus aller Welt.
Ihre Sterne lassen das Rheingau im
glanzvollen Licht erstrahlen und weisen
Gourmets, Connaisseuren, Weinken-
nern, WeingenieBern den Weg in ein,
fiir kurze Zeit, kulinarisches Paradies.

Das Rheingau Gourmet & Wein Festi-

val, jeweils von Ende Februar bis Anfang
Mérz, ist eines der herausragenden eu-
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ropaischen Ereignisse fur Genieler aber
auch fir Kiachenchefs und Winzer aus
der Champions League.

Es gibt eine nicht gerade kleine Gaste-
Community fur die eine Teilnahme an
den Menu Galas einer Pilgerreise gleich-
kommt.

Ich habe mit Gasten gesprochen die seit
vielen Jahren ausschlieBlich wegen des
Gourmet Festivals hierher kommen.

Allein in diesem Jahr begeisterten sieben
Kichenchefs, davon vier aus Deutsch-
land, mit 3 Sternen die Gaste des Festi-

vals. Die Namen der Kochelite lesen sich
wie ein Who is Who der Aromen- Kiinst-
ler: Sven Elverfeld*** Aqua in Wolfsburg,
Harald Wohlfahrt*** Traube Tonbach,
Pierre Gagnaire*** Paris, geben sich die
Ehre.

Es ist ein internationales Schaulaufen
der Gastkdche. Weitere Namen wie Tanja
Grandits ** Basel, Jean Claude Bourgueil
**Disseldorf, Eric van Loo** Rotterdam
erweitern die Liste der Besten.

Bitte haben Sie Verstandnis, dass wir aus

Platzgriinden nicht alle Namen der Kéche
hier veroffentlichen kénnen.
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Fir Uberraschungen ist ebenso gesorgt
wie fur kulnarisch Neues aus hier ,unbe-
kannten” Welten.

Thomas Figovic, Osterreicher und Kii-
chendirektor im ,1001 Nacht Hotel Pho-
nicia” in Beirut begeistert mit libanesi-
schen Spezialitaten ebenso wie die Kdche
aus Frankreich, Sudafrika, den Niederlan-
den oder der Schweiz.

Jeder einzelne Kiichenchef gehért zu den
Besten der Besten.

Was aber wére das Festival ohne die
vielen internationalen Winzer, die jedes
Menu mit ihren ,GroBen Gewédchsen”
kronen? Geht es opulenter, filigraner, aro-
matischer? Nein geht es nicht, obwohl
der Veranstalter jedes Jahr aufs Neue be-
weist, dass eine Steigerung moglich ist.

Schon jetzt blicken voller gespannter Er-
wartung Gourmets aus aller Welt nach
Eltville, Hattenheim, auf das Restaurant
Kronenschldsschen. Sie sind neugierig
auf das nachste Jahr und auf die kulinari-
schen Highlights.

Neues aus der Genuss- Welt

yon Gour-med

Fotos: Rheingau Gourmet & Wein Festival,
Gotz Wrage

Das nachste Rheingau Gourmet & Wein
Festival findet vom 23.02. - 12.03.2017
statt. Reservierungen:
Tel:+49 (0) 6723 640

Fax: +49 (0) 6723 76 63
Info@kronenschloesschen.de
www.kronenschloesschen..de

www.rheingau-gourmet-festival.de

Wer dabei sein mdchte,sollte schon jetzt
reservieren!!

Haufiger Gast bei dem Rheingau Gourmet & Wein Festival: 3 Sternekoch Sven Elverfeld,

Garant fur Fine Dining der Extraklasse
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tone Crabs sind in Europa eine Rari-

tat, die Karibik- & Florida-Reisende
in Erinnerungen an einen traumhaften
Urlaub schwelgen lassen. Diese Delika-
tesse unter den Meeresfriichten bringt
das Hamburger Unternehmen Spiny
Lobster - als einziger Anbieter in Euro-
pa - aus den Bahamas im Direktimport
nach Deutschland: Stone Crabs aus
Wildfang in bester Qualitat, ohne Zwi-
schenhéandler, direkt in Ihre Kiiche.

Die Bahamas sind das wichtigste Fang-
gebiet fir Florida Stone Crabs (lateinisch:
Menippe Mercenaria), die ihren Namen
nicht vom Herkunftsland, sondern von
der gréBten Abnahmeregion — Florida —
hat. Verwendet werden dabei die bis zu
500 Gramm schweren Scheren.

Nachhaltige Fangmethoden sichern die
Bestande fir die Zukunft:
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N Rl
oﬁdgln Bahamas:

Bemerkenswert ist, dass der Bestand die-
ser Krebstiere durch den Fang der Stone
Crabs kaum beeintrachtigt wird. Es wer-
den nach dem Fang lediglich die Scheren
abgeldst, die noch an Bord blanchiert
und sofort tiefgefroren werden. Die Tie-
re selbst werden umgehend wieder ins
Meer geworfen — die Scheren wachsen
wieder nach.

Zubereitung:

Stone Crabs kénnen sowohl kalt als auch
warm serviert werden. Unsere Stone
Crab-Scheren sind vorgegart und nach
dem Auftauen sofort servierbereit.

Das Auftauen der Stone Crabs kann im
Kdhlschrank oder im kalten Wasserbad
durchgefiihrt werden. Aufgetaut sind die
Scheren, sobald sich die Gelenke frei be-
wegen lassen.

Unser Tip: Die delikaten Scheren scho-
nend im Dampf erhitzen.

L1

Sollten Sie den warmen Verzehr vorzie-
hen, dann erhitzen Sie etwas Wasser,
Butter sowie eine ganze aufgeschnittene
Zitrone mit Schale und ein bis zwei Knob-
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lauchzehen in einem Topf. Ergénzen Sie
den Sud nach Wunsch mit etwas WeiB-
wein. Bringen Sie die Flissigkeit zum Ko&-
cheln, bevor Sie die geknackten Scheren
mit einem Dampfereinsatz oder Gitter im
aufsteigenden Dampf erhitzen.

Die Schale wird erst nach dem Aufwar-
men entfernt. Nehmen Sie zum Aufkna-
cken der Stone Crabs die Rickseite eines
Essloffels oder einen anderen stumpfen
Gegenstand. Nach gezielten Schlagen
auf Vorder- und Ruckseite der Schere ist
es moglich das Fleisch unversehrt aus
dem Panzer zu entfernen. In der Mitte
des Scherenfleisches befindet sich ein Se-
gel, an welchem die einzelnen Fasern be-
festigt sind. Bei den kleineren Gelenken
auf die jeweiligen Erhebungen schlagen,
bis der Panzer komplett zerbrochen ist.
Vorsichtig die Schale entfernen, um einen
intakten Fleischkorper zu erhalten.
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Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

Rezept Dijon Créme Fraiche

400 g Créme Fraiche, 150 g Dijon-Senf
und einen Essloffel Meersalz vermengen
und mit einer Zitrone drapieren. Dazu die
Stone Crab-Scheren kalt servieren oder
vorher kurz im Dampf erhitzen.

Uber Spiny Lobster

SPINY
LOBSTER

GOURMET SEAFOOD
PRODUCTS

Die Spiny Lobster GmbH ist Direktimpor-
teur von Stone Crabs aus den Bahamas
nach Europa. Das Unternehmen wurde
2010 gegriindet und beliefert seine Kun-

den aus Gastronomie, Catering und an-
spruchsvollen Privathaushalten mit Stone
Crabs und auch Langusten.

Mehr zu Spiny Lobster und dem Online-
Shop finden Sie unter:
www.spinylobster.de.

Die Leser von Gour-med erhalten im Spi-
ny Lobster Online-Shop unter:
www.spinylobster.de/shop exklusiv einen
Rabatt von 10% auf ihre erste Bestellung.
Geben Sie einfach bei Threr Bestellung
diesen Gutscheincode: start16 ein.

Fotos: Spiny Lobster GmbH

Spiny Lobster GmbH
Bestellungen unter

Telefon: +49 (0)40 360 916-34
E-Mail: info@spinylobster.de
www.spinylobster.de
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Im Schlafsaal
der Singles

Horst-Dieter Ebert flog mit der Air Canada durch die Silvesternacht

Der Flughafen Pierre-Elliott-Trudeau
von Montreal liegt zwanzig Kilome-
ter von der Stadtmitte entfernt im ziem-

lich unwirtlichen Vorort Dorval und - ist

und Weiss, angenehme Beleuchtung und
zum Flugfeld zweistdckig hohe Fenster.
Die beiden Bars sind gut bestiickt, unter
anderem mit den elektronischen Wein-

Startender Air Canada-Airbus: Wasserglaser voller Champagner

doch einer der angenehmsten, die ich
kenne: blitzsauber, libersichtlich, nicht
zu groB3, und alle, sogar die Leute von
der Security, sind ausnehmend héflich.
Das liegt natiirlich auch an der franz6-
sischen Sprache: ,Oui, d'accord, Mon-

abfullautomaten von Enomatic, die frisch
geputzen ,Restrooms” hdchst komforta-
bel.

Um so uberraschender, dass die ganze
Pracht nur ein Provisorium ist: ,Ja, dies

Es ist der 31. Dezember. Am Nachbargate
sitzt eine Hostess mit groBer goldener
Krone: ,Happy New Year!” Doch meine,
sonst ebenso lachlustig und fidel, weil3
von irgendwelchen New Year's Celebra-
tions auf dem Flug nichts: ,Keine Ahnung,
ob die auf der Maschine was machen!”

Ich kenne die Air Canada seit den acht-
ziger Jahren, halte sie seither fiir die mit
Abstand beste des amerikanischen Kon-
tinents; viele internationale Preise be-
statigen meine Einschdtzung. Sie besitzt
den besten Service, das beste Essen und
— eine recht eigenwillige Bestuhlung in
der Business Class. Die neueste dirfte die
eigenwilligste sein, die Konfiguration auf
dem Airbus heift 1 -1 - 1, also ein Sitz, ein
Gang, ein Sitz, ein Gang, ein Sitz. Die bei-
den linken stehen schrag nach rechts, die
in der rechten Reihe nach links. Es ist ein
Schlafsaal fir Singles. Und da man sich
Uber den ziemlich breiten Gang schlecht
unterhalten kann, werden etwaige Paare
automatisch hintereinander gesetzt.

Es sind noch Uber 40 Minuten bis zum
Abflug, doch erfreulich schnell naht ein
BegriiBungstablett mit Getranken. Aber,
Uberraschung, auch der Champagner

Sie ist nicht die groBte Airline Nordamerikas, jedoch — nicht nur meiner Meinung nach — die

beste, und das auch kulinarisch. Dazu bietet die Business Class hochst komfortable Betten.
Und ab April wird Air Canada auch mit einer aufgeedelten Premium Economy fliegen.

sieur! Je m'excuse, mais ... permittez!
Merci beaucoup!” Englisch wird in die-
ser zweisprachigen Stadt nur auf beson-
dere Anfrage gesprochen.

Die weitldufige Maple Leaf Lounge der Air

Canada glanzt hell und modern in zeit-
gendssischem Design: Viel Leder, Chrom
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ist nur zeitweilig”, lachelt die Hostess
am Eingang, ,unsere alte Lounge wird
gerade umgebaut und wird dann wirk-
lich schén — so richtig kanadisch, Holz,
Wald, Wildnis, nicht sowas Modernes.”
Fertig werden soll sie in etwa 6 Mona-
ten, solange wird auch schon an ihr ge-
arbeitet.

kommt in einem Wasserglas. ,Kénnte
ich den bitte in einem Weinglas haben?”
— ,Das ist unser Weinglas!” — ,Nein, ich
meine ein richtiges Weinglas!” — ,Das ist
das richtige Weinglas!”

Na, dann, denke ich. Doch hinter mir
kommt Freude auf: ,Da geht doch end-
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lich mal was rein”, begeistert sich mein
Nachbar, ,nicht nur so ein Schliickchen,
wie in einer Sektflote!”

Irgendwann ist es dann kurz vor 18:00,
also Mitternacht in Europa. Mein Nach-
bar Uber den Gang riber, ein frohlicher
Dusseldorfer, der frohlockend erzahlt,
er sitze zum erste Mal in der ,First
Class”, schwenkt unternehmungs-
lustig sein Glas: ,Sollten wir denn
jetzt nicht mal anstossen?” — ,Scha-

de, nein, bedaure”, sagt die nette
weiBbehandschuhte  Stewardesse
und rdumt die Glaser weg, ,jetzt
rollen wir erst mal zur Startbahn.”

Und so ist es. Als wir oben sind, und

der Kapitdn die Anschnallzeichen
wieder abschaltet, ist es fast eins

(in Europa), nun wird auch nachge-
schenkt, und wir stoBen nachtrag-

lich an, soweit man mit Wassergla-

sern anstofBen kann.

Die Karte ist vielversprechend.
Sie sagt nichts tiber den Chef des
heutigen Flugs, aber ich kenne
ihn zufallig: David Hawksworth ist
ein berihmter, hdchst dekorierter
Kichenchef in Vancouver, fihrt
dort unter seinem Namen ein
wunderbares Restaurant mit ei-
ner fabelhaften Karte und ist ein
hochst gut aussehender, sympa-
thischer Typ, eben ein typischer
Franco-Canadier.

Seine Vorspeise ist ein ,Gelbflos-
senthunfisch-Tataki”, finf bilder-
buchschone rote Scheiben, dazu

allerlei exotische Drumherums

wie  Frihlingszwiebel-Ingwer-
vinaigrette und Passionsfrucht,

alles wunderbar dekoriert, so

hatte man es auch in einem
Sterne-Restaurant an Land be-
wundert. Und es schmeckt auch wie dort:
durch und durch feinschmeckerisch. Das
Brot ist warm, Pfeffer und Salz kommen
in kleinen Porzellan-gefaBchen, nicht
als Papiertute (wie bei der europdischen
Konkurrenz).

Die Stimmung steigt: Ich wahle den
hochst angenehmen neuseeldndischen
Sauvignon Blanc, wieder ganzes Wasser-
glas ganz voll, und wieder die Spezialitat
von Chef Hawkworth. Der fidele Nachbar
gegenlber (ich spitze die Ohren) mochte

sein Filet de Boeuf bitte ,medium rare”:
.Sie wissen doch, es ist vorgekocht”,
warnt die mit den weiBen Handschuhen.
Und doch kommt es dann, so vermerkt er
befriedigt, ,ganz wie gewiinscht".

Ich habe aus den vier Hauptgerichten
den Kohlenfisch gewahlt, einen barschar-

"

&

Bordmenu vom Spitzenkoch:
Wie schén, so zu stndigen!”

tigen Tiefseefisch, der besonders in Japan
begehrt ist, und auch von Hawkworth
asiatisch zubereitet wird: gebraten, mit
Tamari-Sojasauce, Paksoi und Chili-Miso-
Vinaigrette. Es ist ein zarter und pikanter
Hochgenuss, seit Jahren habe ich in ei-
nem Flugzeug nicht mehr so gut geges-
sen.

Aus lauter Begeisterung bestelle ich mir,
ganz gegen meine Ubliche Dessert-Ent-
haltung, auch noch diese Kreation des
Chefs, ein Zartbitterschokoladen-Fon-
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dant mit Brombeer-Kompott und giele
mir aus lauter Vollerei noch einen Grand
Marnier driiber. Irgendwie hatte ich ganz
vergessen, wie schon es ist, so zu sindi-
gen! Und da ich gerade so gut dabei bin,
bestelle ich noch ,ein kleines Glaschen”
von dem kleinen Bordeaux (ist dann frei-
lich randvoll) zum Einschlafen.

Der Sitz gehért zu den besten,
die ich kenne: ein breiter Tisch,
auf dem sich auch mehrere Teller
nicht drangeln sowie ein groBvo-
lumiger Bildschirm (fir weit tber
hundert Filme, ich werfe ein paar
Blicke in ,Sabrina” und ,French
Connection”). Und natirlich pra-
sentiert er sich ausgefahren als
ein Bett von Uber zwei Metern,
einstellbar fir alles Lebenslagen,
in  meiner durchaus schlaffor-
dernd.

Ab April wird es auch noch einen
anderen Sitz auf den Strecken von
Deutschland nach Kanada geben,
einen flr Passagiere, die nicht un-
bedingt ein Bett brauchen, son-
dern vielleicht arbeiten wollen, die
es aber bequemer haben wollen
als in der Economy: In der neuen
Premium Economy sind die Sitze
breiter als hinten, die Beinfreiheit
groBer, das Essen besser und auf
Porzellangeschirr. Man checkt ein
bevorzugt mit den Business-Passa-
gieren und mit mehr Gepack, zahlt
indes nicht soviel wie jene.

Am néchsten Morgen gegen 6 Uhr,
das Frihstick ist gerade vorbei,
hore ich wieder meinen bereits voll
munteren Dusseldorfer: ,Jetzt ist
es doch gleich Mitternacht in Mon-
treal, das kénnten wir doch feiern!”
- ,Ja, Happy New Year!” ruft unsere
Stewardesse durch die Kabine, ,aber
jetzt beginnen wir erst mal den Landean-
flug!” So versdumen wir zwar eine Silves-
terparty, landen dafiir jedoch tiberpiinkt-
lich und vergnigt in Frankfurt ...

Fotos: Air Canada

Air Canada
Hahnstrasse 70
60526 Frankfurt
Tel. 069 27115111
www.aircanada.com
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Was ist Heimat? Der Ge-
burtsort oder die aktu-
elle Adresse? Ist Heimat
uberhaupt ein Ort?

F(lr viele Menschen bedeutet Heimat
noch weitaus mehr - erst recht, wenn
die Lebensumsténde sie in die Ferne ge-
fuhrt haben. Fir Gastrosophin Katrine
Lihn ist Heimat ein Gefiihl, ein bestimm-
ter Geschmack, der uns sofort in unsere
Kindheit zurlickversetzt und uns einfach
gliicklich macht. Diesen Geschmack hat
Katrine Lihn in der Heimatbox konzent-
riert: Drei kleine Glaschen randvoll mit
der Quintessenz typisch heimischer
Friichte und Gemidise.

Apfel-Basis, Quitten-Gelee und Riiben-
Creme entfalten auf Butterbrot, als Basis
fir Salatsaucen und als Extrakick fiir Fisch,
Fleisch und Gemise ihren Zauber. Kost-
lich auch einfach vom Lo6ffel gelutscht.
Die ausschlieBlich natirlichen Zutaten
bezieht Katrine Lihn in ihrer Wahlheimat
Potsdam von Brandenburger Bauern ih-
res Vertrauens, nicht notwendigerweise
Bio aber immer mit Verantwortung an-
gebaut. Puristisch-raffiniert zubereitet
enthalten die Heimatbox-Glaschen kleine
Geschmacksbomben. Essentiell flir Gour-
mets. Hubsch verpackt in einer umwelt-
freundlichen Box, sind sie auch ein ide-
ales Geschenk fiir alle, die einmal wieder
Heimat schmecken wollen.

Foto: PR / Katrine Lihn

Heimatbox: 3 Glaser a 50 ml mit
Apfel-Basis, Quitten-Gelee und Riiben-
Creme fiir 12 Euro. Bezug tber
Onlineshop www.katrinelihn.de
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Sven Niederbremer — neuer
kulinarischer Glanz in der Pfalz

Die Weinstube Zwockelsbriick auf dem Weg zu Hoherem

mefbremer

Er ist wieder da mochte man sagen
und das obwohl er nie wirklich weg
war.

Sven Niederbremer seit dem Frihjahr
2015 Kiichenchef in der Weinstube Zwo-
ckelsbriick rockt die Pfalz. Der 40jéhrige
Bremer Kichenchef startete seine Koch-
karriere im 5 Sterne Parkhotel Bremen.
Seine Freude am guten Essen und sei-
ne Leidenschaft am Herd katapultierten
das junge Talent schnell in die Riege der
norddeutschen Spitzenkdche.

Nach dem Parkhotel folgte ein mehrjah-
riger Aufenthalt in Johannesburg/ Sid-
afrika, wo er seinen ersten Stern erhielt
und zum besten Koch Sitdafrikas geehrt
wurde.

Vor einigen Jahren waren es die Verhalt-
nisse in Afrika, die ihn veranlassten nach
Deutschland zurlickzukehren. Sein Traum
war es in einer Weinregion ein eigenes
Restaurant zu haben mit dem Anspruch
in der oberen Liga der Kichenchefs mit
zu wirken. In der Gourmetszene ist Sven
Niederbremer langst angekommen. Fein-
schmecker wissen seine kulinarischen Fi-
nessen zu schatzen.

Seine aromatischen, fein ausgekliigel-
ten Menus begeistern nicht nur des Ge-
schmacks wegen sondern auch wegen
der mehr als fairen Preise.

Eine besondere Empfehlung ist das
Onsen-Ei auf einem Shitake-Petersilien-

Haferflocken-Pesto im  Pfifferlingssud.
Das Onsen-Ei ist ein normales Huhnerei,
dass fir eine Stunde bei 64° gegart wird,
was dem Eigelb zu einer einzigartigen
wachsweichen Konsistenz verhilft. Das
ganze gerduchert und serviert in einem
Einmachglas. Je nach Geschmack, wie viel
Raucharoma man wiinscht, kann man das
Glas direkt 6ffnen oder eben noch etwas
stehen lassen. Salopp mdchte man sa-
gen: Der Koch hat’s drauf!

In einer der nachsten Gour-med-Ausga-
ben werden wir in einem groéBeren Bei-
trag Sven Niederbremer und seine Wein-
stube ,Zwockelsbriick” vorstellen.

Fotos: Sven Niederbremer

Weinstube Zwockelsbriick

Bergstr. 1

67434 Neustadt an der WeinstralBe
Telefon: +49 6321 87 91 707
E-Mail: info@zwockelsbrueck.de
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Es Vent Bar Terrasse

Aromen der Welt auf der
Kulinarischen Safari 2016 im
St. Regis Mardavall Mallorca Resort

chlemmen rund um den Globus heift

das Motto der Kulinarischen Safari,
die am 3. Juni 2016 im St. Regis Marda-
vall Mallorca Resort statt findet. Gast-
geber der diesjahrigen Safari sind die
Kiichenprofis Rafael Sanchez (St. Regis
Mardavall), Dieter Miiller (MS EUROPA),
Sylvain Desbois (St. Regis Mexico City),
Bobby Krishnan (St. Regis Singapur),
Cameron Giles (The Westin Cape Town),
Gustavo Sanchez (St. Regis Puerto
Rico) und Matthew Woolford (St. Regis
Bangkok). Dabei entfiihrt die Kochelite
die Gaste des Abends auf eine kulinari-
sche Rundreise in ihre Lander und lasst
sich auf dieser einzigartigen Genuss-
meile, die iiber verschiedene Stationen
im Hotel und durch die Hauptkiiche
flihrt, Gber die Schulter schauen.

Warmer Thai-Lachssalat oder Filet vom
Wolfsbarsch mit Aguachile-Sauce ge-
héren zu den Kreationen, mit denen
Matthew Woolford und Sylvain Desbois
ihre Gaste am 3. Juni begliicken. Freunde
der asiatischen und lateinamerikanischen
Kiche kommen mit Gerichten wie dem
Rendang aus zarten Rinderbédckchen von
Bobby Krishnan oder dem Milchferkel
nach Guavate-Art von Gustavo Sanchez
voll auf ihre Kosten, wahrend Cameron
Giles vom Westin Cape Town ein typisch
stdafrikanisches Gericht, Biltong aus luft-
getrockneter Ente, auftischt. Dieter Mul-
ler bleibt sich mit seinem Heilbuttfilet
mit Krustentierhaube ,a la Dieter Mdiller”
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selbst treu und Rafael Sanchez kombi-
niert gewagt marinierten Thunfisch mit
Erdbeerschaum und Amaretto.

Rafael Sanchez und Dleter Muller

Der Gourmetabend beginnt um 19.30
Uhr mit einem Champagnerempfang auf
der Bar-Terrasse. Im Anschluss begeben
sich die Gaste zur Gartenebene des Ho-
tels, wo sie von den sieben Gastgebern
erwartet werden. Traditionelle mallorqui-
nische Weinglter bieten am Abend der
Kulinarischen Safari eine Auswahl ihrer
besten Tropfen an. Fur die musikalische
Unterhaltung tber den Abend hinweg
sorgen mit sanften Soul- und Lounge-
kldngen David Gee und Band.

Fotos: St. Regis Mardavall Mallorca
Resort, Rafael Sanchez, Dieter Miiller

St. Regis Mardavall Mallorca Resort
Reservierungen unter:
kristin.hillmann@stregis.com

oder telefonisch unter +34-971-629 524
und +34-971-629 629

Kurz notiert
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Dritter Michelin-Stern
fur Tschechien

m neuen Guide Michelin fiir die Eu-

ropdischen Metropolen erhielt Prag
seinen dritten Stern. Er ging an das erst
Ende 2014 erdffnete Field Restaurant
in der Prager Altstadt. Kiichenchef Ra-
dek Kasparek, in Tschechien auch durch
Kochsendungen bekannt, ist davon
liberzeugt, dass alles Gute vom Feld
stammt. So steht der Name des Res-
taurants fiir die gelungene Vereinigung
saisonaler und regionaler Frische mit in-
novativer Geschmacksvielfalt. Bei seinen
Kreationen bleiben die einzelnen Zuta-
ten erkennbar und zu schmecken, bil-
den aber zusammen ein harmonisches
Ganzes.

Karlsbriicke in Prag

Ihren Stern verteidigt haben die beiden
seit 2012 vertretenen Restaurants Alcron
in der Neustadt und das La Degustation
Bohéme Bourgeoise in der Altstadt. Im
La Degustation bietet Chefkoch Oldfich
Sahajdak erlesene Mends, die er sowohl
international inspiriert als auch nach tra-
ditionellen tschechischen Rezepten aus
dem spéten 19. Jahrhundert komponiert.
Das Alcron im Hotel Radisson Blu ist fur
sein einzigartiges, von der polnischen
Art-Déco-Malerin Tamara de Lempicka
geschaffenes Interieur und die internati-
onale Kiche von Chefkoch Roman Pau-
lus bekannt. Weitere Restaurants wie das
Maso a kobliha in der Prager Neustadt
oder das SaZaZu im Stadtteil HoleSovice
wurden fir ihr sehr gutes Preis-Leistungs-
Verhaltnis ausgezeichnet.

Foto: CzechTourism Libor Svacek
Informationen unter
www.fieldrestaurant.cz
CzechTourism
D-10117 Berlin
Tel.: + 49 30 204 4770
www.czechtourism.com
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Frische , Prise”

im Atlantic Restaurant

Alexander Djolai ist ab sofort fur die kulinarischen
Geschicke des Gourmetrestaurants im Hotel Atlantic
Kempinski Hamburg verantwortlich

it 26 Jahren wird Alexander Djo-

lai neuer Kichenchef des Restau-
rants des Hamburger Grandhotels an
der Aussenalster. Der gebiirtige Hes-
se wechselt aus dem Sternerestaurant
Bembergs Hauschen von Oliver Réder in
Euskirchen bei Bonn in die Hansestadt.
Die Gaste diirfen sich auf klassische
franzosische Kiiche mit starken hanse-
atischen Elementen und harmonischer
Einbindung in die bestehende Tradition
des Restaurants freuen.

CTh, 4%

Mit Paul Bocuse als Vorbild und mit ei-
nem groBen Erfahrungsschatz aus mehr-
fach préamierten Kichen, etwa dem Res-
taurant Villa Rothschild bei Frankfurt am
Main (zwei Michelin-Sterne), dem Restau-
rant Zur Alten Post in Bad Neuenahr (zwei
Michelin-Sterne) oder dem Restaurant
Bembergs Hauschen (ein Michelin-Stern),
wo er bis vor kurzem als Souschef tétig
war, orientiert sich der geborene Wiesba-
dener flr seine kulinarischen Kreationen
an der Haute Cuisine. Seine Liebe zum
Kochen entdeckte der neue Kiichenchef
schon sehr friih — familidr bedingt. Im

50

Alexander Djolai

Gasthof seiner Eltern namlich, im Land-
hotel Multatuli in Ingelheim am Rhein.
LFur mich war die Kiiche schon immer der
spannendste Ort im ganzen Haus. Etwas
anderes als Koch zu werden, konnte ich
mir nie vorstellen”, erklart Djolai.

.Den Eigengeschmack der verschiede-
nen Komponenten eines Gerichts in den
Vordergrund stellen und Produkte von
hochster Qualitat, bestenfalls direkt aus
der eigenen Region, so miteinander zu
kombinieren, dass sie den
Gast Uberraschen und be-
geistern”, so beschreibt der
neue ,Kopf’ am Herd die
Leitlinie fur sich und sein
Team.

Auch Kichendirektor André
Trojanowski ist Uberzeugt,
dass Alexander Djolai mit
seinem Hang zur Raffinesse
genau den Geschmack der
Hanseaten und der Hotelgés-
te treffen wird. Dem pflichtet
das langjdhrige Serviceduett
des Atlantic Restaurants aus
Maitre Heinz Kopf und Som-
melier Lars Hentschel bei.
.Mit seinen kreativen Ansét-
zen, neuen Interpretationen
und den bewdéhrten Restau-
rantklassikern werden wir langjahrigen
Stammgasten und neugierigen Connais-
seuren in Hamburg Uberzeugende Ge-
schmackserlebnisse bieten”, sind sich die
beiden sicher.

Foto: Hotel Atlantic Kempinski Hamburg

Hotel Atlantic Kempinski Hamburg
An der Alster 72-79

20099 Hamburg

Tel.: 040-28880
www.kempinski.com/de/hamburg/
hotel-atlantic/welcome/

25 Jahre
Restaurant Rosin

m 1. Marz 1991, er6ffnete Frank Ro-
sin in seiner Heimatstadt Dorsten
sein ,Restaurant Rosin”.

Der seit einem Vierteljahrhundert anhal-
tende Erfolg des ,Rosin” ist fir den Chef
selbst vor allem auf eine enorme Team-
leistung zurlckzufuhren. ,So etwas kann
man nicht alleine schaffen”, sagt Frank
Rosin. In der Gastronomie ist es wie im
Leben: Alleine kommt man nicht weit,
aber im Miteinander mit tollen kreativen
und hochmotivierten Menschen, kann
man eine ganze Menge bewegen. Und
wenn ich auf diese 25 Jahre zuriickblicke,
richtet sich mein Stolz ganz besonders
auf diese unglaubliche Gemeinschafts-
leistung des gesamten ,Rosin Teams.”

Anlasslich des Jubildums werden im Lau-
fe des Jahres verschiedene prominente
Gastkdche im ,Rosin” kochen. Zu den
Weltklasse-Cuisiniers, die in Dorsten am
Herd stehen werden, gehoren der Drei-
Sterne- und Jahrhundertkoch Eckart
Witzigmann sowie der neue ,The Taste”-
Juror Roland Trettl, der bereits mehr als
120 Spitzenkdche aus der ganzen Welt in
das ,Restaurant Ikarus” im Hangar-7 am
Flughafen Salzburg holte. Die genauen
Termine werden rechtzeitig im Vorfeld
auf www.frankrosin.de bekannt gegeben.

Foto: Rosin
Restaurant Rosin
Hervester Stral3e 18
46286 Dorsten-Wulfen
Tel.: 02369-4322
Fax: 02369-6835
reservierung@frankrosin.de
www.frankrosin.de
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Lindner Hotel & Spa Binshof

Klangvolle Entspannung oder die vielen Talente des Speyrer Doms

er Speyrer Dom war in vielfacher

Hinsicht von entscheidender Wich-
tigkeit fiir das ehemals unbedeutende
Stadtchen - ob machttechnisch, kul-
turell oder gar als letzter Lebensretter.
Heute ist der weltbekannte Dom neben
seiner GroBe vor allem fir sein Mu-
sikangebot beliebt. Dazu passend kann
man im Lindner Hotel & Spa Binshof
in Speyer eine perfekt abgestimmte
Synchron-Massage fiir zwei zu barocker
Musik erleben - ein wahrhaft klangvol-
ler Genuss.

Der Speyrer Dom ist weltbekannt. Doch
er ist und war fiir die Menschen in Speyer
noch viel mehr als die groBte erhaltene
romanische Kirche der Welt und bedeu-
tendes UNESCO-Weltkulturerbe. Zum
Beispiel ein wichtiges politisches Werk-
zeug, mit dessen Grundstein Konrad II,
kaum dass er gekront war, ein gewaltiges
Zeichen setzte: In dem bis dahin unbe-
deutenden Stadtchen Speyer sollte der
groBte Dom der Christenheit entstehen.
Sein Enkel Kaiser Heinrich IV. lieB schon
20 Jahre nach Fertigstellung die Halfte
wieder abreiBen, um ihn weiter zu ver-
groBern. Speyer zahlte damals nur rund
500 Biirger — ein derartiger Bau mit sol-
cher Pracht demonstrierte die politische
und insbesondere die religiose Macht
des Kaisers — und den groBen Stolz der
Birger.

Lieber Dom, rette uns!

Auch danach war die Kathedrale im
wahrsten Sinne des Wortes Lebensrette-
rin: Denn hier galt bischofliches Recht. Ein
Angeklagter, der dorthin flichtete, konn-
te nicht mehr richterlich belangt werden
— das war besonders bei drohender To-
desstrafe lohnend. Zog ein neuer Bischof
ein, fullte er den Dombrunnen (der im-
merhin rund 1.600 Liter fasst) mit Wein
fur die Birger. So verschenkte der Dom
wohl auch so manchen Vollrausch.

Nicht zuletzt war der Dom auch bedeu-
tend fur Kunst und Kultur. Er war schon
damals ein wichtiges Bauwerk, das
zahlreiche Impulse fir die architektoni-
sche Entwicklung in ganz Mitteleuropa
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gab. Und die Dommusik mit mehr als
1000-jahriger Tradition ist bis heute weit
bekannt.

Heute setzt die Kirche zum Beispiel beim
.Cantate Domino” musikalische Akzen-
te zur Fastenzeit. Hier werden bekannte
Orgelwerke von Bach oder Chorgesan-
ge von Haydn aufgefiihrt. Danach lockt
das Verdi Requiem im September Musik-
kenner aus ganz Deutschland an. Auch
die Internationalen Musiktage (3.-17.
Oktober 2016) verwdhnen mit barocker
Klangpracht, Sinfoniekonzerten  und
Kammermusik.

Wellness Massagio e Musica im Privat-

Massage zur Musik

Fur Musikliebhaber - aber nicht nur
fur die - dirfte das Entspannungsritual
.Massaggio e Musica” im Lindner Hotel
& Spa Binshof ein ganz besonderes Er-
lebnis sein. Dabei erleben die Hotel- oder
Day-Spa-Gaste Seite an Seite mit dem
Partner, der besten Freundin oder Ange-

Kurz notiert

fiir Gour-med - Leser

horigen die hochste Kunst der Ganzkdr-
permassage: Eine Massage-Choreografie,
die bei beiden parallel und synchron zur
klassischen Musik durchgefiihrt wird. Da-
bei kann man wahlen zwischen Adagio
(langsam, ruhig), andante (schreitend,
maBig) und allegro (schnell, munter). Ein
klangvoller Genuss, der ein musikalisches
Wochenende mit jeder Note perfekt ab-
rundet.

Das Ritual ,,Massagio e Musica”

enthalt:

« FuBwaschung inklusive FuBpeeling

 Ganzkdrperpeeling

« Gemeinsames Wohlflihlbad fir zwei

 Ganzkdrpermassage ,Massaggio e
musica” fir zwei

 Nachruhen mit Prosecco und
mediterranem Obstteller

Massaggio e Musica ist fuir zwei Personen
(ca. 120 Min.) fur 285,00 Euro buchbar.

Fotos: Lindner Hotels & Resorts

Weitere Information und Buchung unter:
Tel. +49 6232 647 667

E-Mail: spa.binshof@lindner.de

oder Uber http://goo.gl/Dmh57z
Doppelzimmer im Lindner Hotel & Spa
Binshof sind ab 169 Euro buchbar
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Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

Eine abenteuerliche Odyssee durch Berlin
Endlich daheim

Regina Nossler
konkursbuch

320 Seiten, 10,90 Euro
ISBN: 978-3-887-69797-6

Die fast vierzehnjahrige Kim, eine vertraumte AuBenseiterin, kommt
von der Schule. Es war mal wieder ein schlimmer Schultag. Boshafte
Mitschdler sind davon Uberzeugt, dass Kim nicht ganz normal ist,
und selbst ihre Mutter beflrchtet das ab und zu. Auf dem Nach-
hauseweg geschehen eigenartige Dinge, denen Kim noch keine
groBe Beachtung schenkt. Ist es wirklich ein ganz gewohnlicher
Freitag im November? Dort, wo am Morgen noch ihre Wohnung
war, hangen jetzt hassliche Gardinen in den Fenstern, die sie nicht
kennt. Traumt Kim oder ist das die Wirklichkeit? Ist Kim in einer ,An-
deren Welt" - oder liegt dem Ganzen ein Verbrechen zugrunde?

Von kleinen Tricks und grof3en Wundern

Der Trick
i Emanue\ Bergmann
Brrurinmi Diogenes

A T 400 Seiten, 22,00 Euro

ISBN: 978-3-257-06955-6

Einst war er der »GroBe Zabbatini«, der 1939 in Berlin als Buh-
nenzauberer Erfolge feierte, heute ist er ein mdrrischer alter Mann
in Los Angeles, der den Glauben an die Magie des Lebens verlo-
ren hat. Bis ihn ein kleiner Junge aufsucht, der mit Zauberei die
Scheidung seiner Eltern verhindern will. 1934, in Prag, bestaunt der
funfzehnjahrige Rabbinerssohn Mosche Goldenhirsch im Zirkus die
Zauberkunststicke des legendaren >Halbmondmanns< und seiner
liebreizenden Assistentin. Er rennt von zu Hause weg und schliet
sich dem Zirkus an, der nach Deutschland weiterzieht. 2007, in Los
Angeles, klettert der zehnjahrige Max Cohn, um den GroB3en Zab-
batini zu finden. Der Junge ist Uberzeugt: Nur Magie kann seine
Eltern wieder zusammenbringen.

FUEOOD Das Geschenkbuch zum Kult-
o '_I. ' Foodblog ,Herr Grin kocht”
3 = Foodfantasien: Kleine Kunst-

werke aus Gemuse

Herr Grin

Fischer Taschenbuch

96 Seiten, 10,00 Euro
ISBN: 978-3-596-03454-3

Rucola-Smus, Physalis-Drachen, Zwiebel-Ballerinas und Zitronen-
Menschen: Durch die einzigartige Kombination aus Photographie
und Graphik werden Lebensmittel zu kleinen Kunstwerken aus Ge-
muse, die alle, ganz typisch Herr Gran, auch eine Geschichte haben.
Erbsen, Peperonis, Rhabarber, Artischocken, Auberginen, Tomaten,
Sauerkraut, Birnen, Nusse, Mangold, Karotten, Rotkohl, Schwarz-
wurzeln, StBkartoffeln, In Erdbeeren, Pekannisse oder sogar Topi-
nambur: In Herrn Grins >Foodfantasien«< verzaubern Lebensmittel.
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Kosmopolitische Geschichte des Restaurants

Im Restaurant: Eine Geschichte aus dem
Bauch der Moderne

Christoph Ribbat
Suhrkamp Verlag

228 Seiten, 19,95 Euro
ISBN: 978-3-518-42526-8

Seit im Paris des 18. Jahrhunderts die ersten »restaurierenden«
Etablissements erdffneten, geht es im Lokal immer auch ums Se-
hen und Gesehen-Werden, um das Zeigen von Stil und Distinktion
—und um das Gefthl, bei Fremden und doch zu Hause zu sein.
Die ungeduldigen Géste halten das Personal mit ihren Extrawin-
schen auf Trab. Doch es sind die Kellnerinnen, Ober und Kéche,
die das Geschehen insgeheim kontrollieren und den Herrschaften
bisweilen buchstablich in die Suppe spucken. In der Kiche, an der
Theke, bei Tisch kollidieren Genuss und Schwerstarbeit, Eleganz
und Ausbeutung, kulturelle Diversitat und Rassismus. Ob edel oder
schmuddelig: Restaurants sind ein Spiegel der Gesellschaft.

Witzig, skurril und makaber
StralRe der Wunder

John Irving

Diogenes Verlag

784 Seiten, 26,00 Euro
ISBN: 978-3-257-06966-2
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Juan Diego und seine fur alle anderen unverstandlich sprechen-
de Schwester Lupe sind Mullkippenkinder in Mexiko. Thre einzige
Uberlebenschance: der Glaube an die eigenen Wunderkrafte. Denn
Juan Diego kann fliegen und Geschichten erfinden, Lupe sogar die
Zukunft voraussagen, insbesondere die ihres Bruders. Um ihn zu
retten, riskiert sie alles. Verfuhrerisch bunt, magisch und spannend
erzahlt: zwei junge Migranten auf der Suche nach einer Heimat in
der Fremde und in der Literatur.

Aus dem Leben einer Shan-Prinzessin

Dammerung Uber Birma
Mein Leben als Shan-Prinzessin
Inge Sargent

Unionsverlag

384 Seiten, 12,95 Euro
ISBN: 978-3-293-20723-3

Inge Sargent glaubt, sich in einem Marchen wiederzufinden, als sie
1953 mit ihrem birmesischen Ehemann im Hafen von Rangun ein-
lauft und mit furstlichen Ehren willkommen geheiBen wird. Erst jetzt
namlich erfahrt die junge Osterreicherin, dass ihr Mann Sao Kya
Seng, den sie als Studentin in den USA kennengelernt hat, nicht nur
Bergbauingenieur ist, sondern auch Prinz des birmesischen Berg-
staates Hsipaw und Oberhaupt der Shan. Inge ist somit die »Maha-
devi«, die Himmelsprinzessin. Schon bald macht sie sich mit Spra-
che und Tradition vertraut und engagiert sich in sozialen Projekten.
1962 findet das fortschrittliche Marchen ein grausames Ende: Sao
Kya Seng wird nach dem Militarputsch verschleppt und ermordet;
Inge Sargent gelingt mit ihren beiden Tochtern die Flucht.
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Bemerkenswerter, dusterer
und spannender Krimi

Py

TOMNY
PARSONS

¥

Mit Zorn sie zu strafen

Tony Parsons

Bastei Lubbe

319 Seiten, 14,99 Euro
ISBN: 978-3-404-17282-5

London an einem klirrend kalten Neujahrstag. Detective Max Wolfe
ist entsetzt: In einer noblen Wohnanlage wurde die Familie Wood
ermordet. Mit einer Waffe, die sonst nur bei der Schlachtung von
Tieren zum Einsatz kommt: einem Bolzenschussgerat. Allein der
jangste Sohn scheint verschont worden zu sein, doch von ihm fehlt
jede Spur. Hat der Killer ihn in seiner Gewalt? Max bleibt nicht viel
Zeit. Seine Ermittlungen fuhren ihn weit in die Vergangenheit, zu
einem Mann, der vor 30 Jahren eine Familie totete, auf die gleiche
brutale Art. Doch der ist mittlerweile alt und sterbenskrank. Trotz-
dem verbirgt er etwas, das spurt Max — eine Ahnung, die ihn ins
Grab bringen wird, und zwar buchstablich.

Spannende Mischung aus Horror und
Mystery, allerdings &uBerst brutal

Die Blutschule

Max Rhode

Bastei Lubbe

255 Seiten, 12,99 Euro
Ry ISBN: 978-3-404-17267-2

Eine unbewohnte Insel im Storkower See. Eine Holzhutte, einge-
richtet wie ein Klassenzimmer. Eine Schule mit den Fachern: Fal-
len stellen. Opfer jagen. Menschen téten. Die Teenager Simon und
Mark kénnen sich keinen gréBeren Horror vorstellen, als aus der
Metropole Berlin in die Eindde Brandenburgs zu ziehen. Das Einzi-
ge, worauf sie sich freuen, sind sechs Wochen Sommerferien, doch
auch hier macht ihnen ihr Vater einen Strich durch die Rechnung.
Er nimmt sie mit auf einen Ausflug zu einer ganz besonderen Schu-
le. Gelegen mitten im Wald auf einer einsamen Insel. Mit einem
grausamen Lehrplan, nach dem sonst nur in der Hélle unterrichtet
wird ...

Der groBBe Roman Uber die
Sehnsucht nach Unsterblichkeit

Die Ungluckseligen

Thea Dorn

Knaus

560 Seiten, 24,99 Euro
ISBN: 978-3-8135-0598-6

Johanna Mawet ist Molekularbiologin und forscht an Zebrafischen
zur Unsterblichkeit von Zellen. Wahrend eines Forschungsaufent-
halts in den USA gabelt sie einen merkwdrdigen, alterslosen Herrn
auf. Je naher sie ihn kennenlernt, desto abstrusere Erfahrungen
macht sie mit ihm. SchlieBlich gibt er sein Geheimnis preis. Er sei der
Physiker Johann Wilhelm Ritter, geboren 1776. Um seiner vermeint-
lichen Unsterblichkeit auf die Spur zu kommen, lasst sie seine DNA
sequenzieren. Als Johannas Kollegen misstrauisch werden, bleibt
dem sonderbaren Paar nur eines: die Flucht - nach Deutschland.
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Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

Eine meisterhafte Erzahlung — durchtrieben
subtile Satire!

Scheidung auf Chinesisch

Liu Zhenyun

Bastei Lubbe

352 Seiten, 25,50 Euro
ISBN: 978-3-431-03932-0

.h.‘

Die 29-jahrige Li Xuelian wird schwanger. Eine Katastrophe! Denn
sie hat bereits einen Sohn von finf Jahren — und ihr Mann arbeitet
in einem staatlichen Unternehmen und hat damit quasi eine Beam-
tenstelle. Wer mit einem solchen Status gegen die chinesische Ein-
Kind-Politik verstoBt, verliert alles. Um Kind und Lebensunterhalt zu
behalten, verfallt sie auf die Idee einer Scheinscheidung. Ein perfek-
ter Plan — nur dass ihr Mann die neugewonnene Freiheit nutzt und
nicht wieder Xuelian, sondern eine andere Frau heiratet ...

Die kurze, dichte Prosa ist
hart und schonungslos

lll.HJII.F'l SLOT l

Nationalstral3e

LT H rlIJ. MTERERS

Jaroslav Rudis
Luchterhand

160 Seiten, 14,99 Euro
ISBN: 978-3-630-87442-5

Vandam war einer von denen, die es losgetreten haben am 17. No-
vember 1989, als unten in der Prager Altstadt auf der Nationalstrale
die samtene Revolution ins Rollen kam, die einige Wochen spater
das kommunistische Regime hinwegfegte. Damals war Vandam ein
junger Polizist, ein Vorstadt-Held oben in der Plattenbausiedlung
des neuen Prag, die dem Wald abgetrotzt mitten in rauer Natur
liegt. Dort oben haben sie als kleine Jungs heimlich Krieg gespielt,
dort hat Vandam nach seinem Vater gesucht, wenn der wieder ein-
mal angedroht hatte, er wirde sich erhdngen, bis er am Ende doch
Ubers Balkongelander sprang. Finfundzwanzig Jahre spater wohnt
Vandam immer noch in der Plattenbausiedlung. Langst ist er kein
Held mehr, sondern ein Verlierer: Wegen Gewaltexzessen aus dem
Polizeidienst entfernt, prigelt er sich als einsamer Schlager durch
Tage und Nachte und hebt im FuBballstadion regelmaBig die rechte
Hand zum HitlergruB3.

Faszinierender Einblick in die Geheimnisse
der Toten

Anatomie des Verbrechens
Meilensteine der Forensik

Val McDermid

Knaus

256 Seiten, 19,99 Euro
ISBN: 978-3-8135-0722-5

In ihren Romanen schreibt Val McDermid seit Jahren vom unvor-
stellbar Bosen. Jetzt geht sie zum ersten Mal realen Verbrechen auf
den Grund und schildert die Methoden der Forensik von ihren An-
fangen bis an die Grenzen kunftiger Wissenschaft und Technologie.
Denn die Toten sprechen. Denen, die genau hinhéren, erzahlen sie
alles Uber sich: woher sie kommen, wie sie lebten, wie sie starben —
und wer sie umgebracht hat. Wie minimal die Spur auch sein mag,
dem scharfen Blick der Gerichtsmedizin entgeht nichts ...
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Dr. Money

fiir Gour-med.-Leser

Immobilienkaut in Spanien

Zehn goldene Regeln

Der Kauf einer Immobilie in Spanien
stellt nach wie vor den Traum vieler
Deutscher dar. Dass der Erwerb nicht
nur in finanzieller Hinsicht zu Gberlegen,
sondern auch in juristischer zu planen
ist, wird bei der Verwirklichung dieses
Traums jedoch oft libersehen.

Aufgrund zahlreicher Unterschiede zwi-
schen dem spanischen und dem deut-
schen Notariats- und Grundbuchwesen,
sollten interessierte Kaufer folgende Re-
geln beherzigen:

1.

Lassen Sie sich das Eigentumsrecht Ihres
Vertragspartners durch Vorlage eines no-
tariellen Kaufvertrages (Escritura Publica
de Compraventa) bzw. der Erbschaftsan-
nahmeurkunde (Aceptacién de Herencia)
mit Eintragungsvermerk des Grundbuch-
amtes (Registro de la Propiedad) sowie
eines aktuellen Grundbuchauszug nach-
weisen.

2.

Bevor Sie schriftliche oder mindliche
(Achtung: Im Gegensatz zum deutschen
Immobilienrecht sind miindliche und pri-
vatschriftliche Vertrdge nach spanischem
Recht ohne notarielle Beurkundung ver-
bindlich!) Vereinbarungen treffen, verge-
wissern Sie sich insbesondere lber fol-
gende Punkte:

« Ist der Eigentlimer allein verfiigungs-
berechtigt?

« Ist das Objekt frei von Belastungen?

« Existiert die ,referencia catastral”,
die Katasterreferenz?

« Sind Swimmingpool, Garage etc. Ge-
genstand der Neubauerkldrung und im
Grundbuch eingetragen?

+ Bestehen Miet- und Pachtvertrdage
hinsichtlich des Objekts?

« Existieren noch Steuerschulden, fir die
die Immobilie haftet?

« Existieren Umlagenriickstande fiir ein
Objekt, das dem Wohnungseigen-
tumsgesetz unterfallt?

 Prufen Sie GrundstiicksgroBe und —
grenzen.
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« Lassen Sie sich die Cédula de Habitabi-
lidad vorlegen.

3.
Meiden Sie Formularvertrage. Stattdes-
sen sollten die Vertragsmodalitdten in-
dividuell ausgehandelt und vertraglich
festgehalten werden.

Rechtsanwaltin Katharina Kroll

4.
Wird ein im Bau befindliches, noch nicht
fertiggestelltes Objekt vom Bautrager
gekauft, so ist seitens des Verkdufers der
Nachweis zu erbringen, dass hinsichtlich
einer etwaigen Ratenzahlung eine Ver-
sicherung oder Bankbirgschaft abge-
schlossen worden ist.

5.
Bei Baugrundstiicken ist darauf zu ach-
ten, dass sie Baulandqualitdt haben und
die MindestgréBe fiir eine spdtere Be-
bauung erfiillen. Eine entsprechende Be-
scheinigung des Bauamtes der Gemeinde
sollte eingeholt werden.

6.
Informieren Sie sich Uber die mit dem
Grundstiickserwerb verbundenen Steuern
und Kosten. Diese sind je nach autonomer
Region unterschiedlich, insbesondere im
Hinblick auf die Grunderwerbsteuer.

7

Die zunachst privatschriftlich abgeschlos-
senen Vereinbarungen sollten schnellst-
maoglich von einem Notar beurkundet
werden. Sodann ist die Eigentumsum-
schreibung im Grundbuch zu veranlas-
sen. Dies Gbernehmen haufig sogenann-
te ,gestorias”.

8.
Die Beschaffung einer spanischen Aus-
landeridentifikationsnummer (N.LE.) und
die steuerliche Anmeldung in Spanien
sind Voraussetzungen fiir die Eintragung
in das Grundbuch.

9.
Sie sollten als Kaufer, der von einem in
Spanien nicht ansassigen Verkdufer kauft,
zundchst 3 % des Kaufpreises einbehal-
ten (retencion) und an das Finanzamt als
Vorschuss der vom Verkaufer zu zahlen-
den Einkommensteuer abfihren.

10.

Veranlassen Sie nach Kauf der Immobilie
die Katasteramtsummeldung.

Sollten Sie Unterstiitzung bei der Vor-
bereitung und Abwicklung eines Immo-
bilienkaufs bendtigen, sprechen Sie die
Autorin gerne an. Prifung, Einholung
des Grundbuchauszugs, Beantragung der
N.LE., Verhandlungen mit dem Verkaufer,
Vorbereitung der notariellen Urkunde
und alle weiteren erforderlichen Schritte
kénnen von Deutschland aus veranlasst
werden. Auch bei der Wahrnehmung des
Beurkundungstermins  begleiten oder
vertreten wir Sie gern.

Foto: Katharina Kroll

Rechtsanwaltin
Katharina Kroll
Coerdeplatz 12
48147 Minster

Fon: 0251 932053-60
kroll@juslink.de

WESTERMANN « LOER « KREUELS « KROLL
www.juslink.de
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Neues aus der Wissenschaft
Der moderate Konsum alkoholischer
Getranke als Ursache verbesserter Blutfette

er maBvoll alkoholische Getran-

ke konsumiert, kann sich {iber
ein vermindertes Risiko fiir Herz- und
GefaBerkrankungen freuen. Dies wird
gemeinhin auch auf die verbesserten
Blutfett- und Cholesterinwerte zuriick-
gefiihrt. Doch sind diese wirklich ur-
sachlich verantwortlich dafiir? Oder
handelt es sich nur um eine statistische

Korrelation? Eine neue amerikanische
Studie unterstiitzt einen ursachlichen
Zusammenhang.

Verbesserte Blutlipide durch

alkoholische Getranke
 prospektive ARIC-Studie

« 10.893 europaischstammige  US-

Amerikaner (53 % Frauen) mit hohem
Risiko fir Herz-GefaBleiden

* Rekrutierung 1987 — 1989, intensive
medizinische Eingangsuntersuchung,
jahrliche Telefonkontakte, insgesamt
4 medizinische Folgeuntersuchun-
gen, zuletzt 2011 - 2013

« ,Mendel Randomisierung” zum Aus-
schluss methodischer Storfaktoren

Lipidwerte

Triglyzeride
Gesamtcholesterin

HDL-Cholesterin
(glinstig)

HDL2-Cholesterin
(besonders gefalschiitzend)

LDL-Cholesterin
(ungtinstig)

sd LDL-Cholesterin
(kleines, dichtes LDL,
besonders schadlich)

(Fettdruck = signifikanter
Unterschied im Vergleich
zur Abstinenz)

Verbesserte Blutlipide durch alkoholische Getranke:

erfragter Konsum

unregelmaBiger/
friherer Konsum

< 1 Drink/Woche

(M) /Woche (M) / Woche
-0,08 -0,16 -0,13
-2,75 -0,73 4,05
0,03 0,14 0,26
0,07 0,17 0,30
-2,59 -4,38 -7,48
-0,04 -0,05 0,01

grin =glinstige Verdanderung

Vu, KN et al.: Causal role of alcohol consumption in an improved lipid profile:
The Atherosclerosis Risk in Communities (ARIC) study. PLoS One 2016;11:e0148765

leichter bis moderater
Konsum

<105 g (F) bzw.210 g

hoher Konsum

> 1059g(F) bzw.210 g

rot = ungiinstige Veranderung
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+ eingangs Bestimmung von Genva-
rianten fir das Ethanol-abbauende
Enzym Alkoholdehydrogenase (ADH),
Lipiden wie Triglyzeride, Gesamt-,
LDL- und HDL-Cholesterin, Unterfrak-
tionen (sdLDL, HDL2 und HDL3); apoB
und Lp(a) bei der 4. Untersuchung

18 % Abstinenzler, 17 % ehemalige
und 22 % unregelmaBige (< 1 Drink/
Woche) Konsumenten, 9 % mit ho-

hem (Frauen: > 105 g, Ménner: > 210
g/Woche) und 34 % mit leichtem bis
moderatem Konsum (< 105 bzw. 210

g/Woche) Deutsche Weinakademie GmbH
Gutenbergplatz 3-5

» Konsum i. D. 45,7 g Alkohol/Woche

Vu, KN et al.: Causal role of alcohol con-
sumption in an improved lipid profile:

55116 Mainz

Tel. +49 (0) 6131 2829-0
Fax +49 (0) 6131 2829-10
The Atherosclerosis Risk in Communities info@deutscheweinakademie.de
(ARIC) study. PLoS One 2016,11:¢0148765 www.deutscheweinakademie.de

Verbesserte Blutlipide durch alkoholische Getranke:
anhand der ADH-Genvariante vorhergesagter Konsum

3,6 - 4,7 g/ Woche 4,7 - 10,6 g/ Woche 10,6 - 19,5 g/ Woche

jeweils im Vergleich zum geringsten Konsum (1,5 — 3,6 g / Woche),

Triglyzeride

Gesamtcholesterin

HDL2-Cholesterin
(besonders gefalschiitzend)

LDL-Cholesterin
(ungtinstig)

sd LDL-Cholesterin
(kleines, dichtes, LDL
besonders schadlich)

apoB
(ungilinstiges Transportprotein)

Fettdruck = signifikanter Unterschied

-0,06 -0,13
d. h.: 12,3% niedriger

-5,54 -7,71

d.h.:7,7 mg/dl niedriger
0,04 0,10

d.h.: 10,3 % hoher

-4,60 -6,87

d. h.: 6,87 mg/dl niedriger
-0,04 -0,08

d. h.: 7,4 % niedriger

-0,03 -0,04
d. h.: 3,5 % niedriger

Vu, KN et al.: Causal role of alcohol consumption in an improved lipid profile:
The Atherosclerosis Risk in Communities (ARIC) study. PLoS One 2016;11:e0148765
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Kongress der

Freien Arzteschaft:
Verfassungsrechtler
kritisiert System der am-
bulanten Medizin

uf dem Kongress Freier Arzte in Ber-

lin wurde harte Kritik an den immer
tieferen staatlichen Eingriffen in die am-
bulante Medizin gelibt. Der ehemalige
Richter am Bundesverfassungsgericht,
Professor Udo Di Fabio, sprach von einer
gelenkten Marktwirtschaft im Gesund-
heitssystem. Der Staat habe sich immer
tiefer in eine Lenkungsspirale hinein-
begeben. Daraus resultiere der Hybrid-
charakter der Tatigkeit niedergelassener
Arzte: Einerseits seien die Honorare fiir
arztliche Leistungen in der ambulanten
Medizin gedeckelt, andererseits seien
die freiberuflichen Praxisarzte aber un-
ternehmerisch tatig.

Auch der Vorsitzende der Kassenarzt-
lichen Bundesvereinigung, Dr. Andreas
Gassen, kritisierte die Bestrebungen der
Politik, die Arzte zu Angestellten der
Krankenkassen zu degradieren, etwa
durch die Einrichtung der Terminser-
vicestellen. In den ersten drei Monaten
seien bundesweit lediglich 20.000 Fach-
arzttermine vermittelt worden - bei rund
1 Milliarde Patientenkontakten der Pra-
xisarzte pro Jahr. Mit dem Krankenhaus-
strukturgesetz treibe die Politik zudem
die Offnung der Kliniken fiir die ambu-
lante Versorgung voran. Man versuche
hier marode Kliniken unter anderem mit
dem Honorar der niedergelassenen Arzte
Uber Wasser zu halten. ,Das ist nicht zu
akzeptieren. Unrentable Kliniken missen
geschlossen werden — je eher, desto bes-
ser” forderte Gassen.

Den kompletten Beitrag lesen Sie unter:
www.freie-aerzteschaft.de

Freie Arzteschaft e. V.
GervinusstraBBe 10

45144 Essen

Tel.: 0201 68586090

Fax: 0201 755816

E-Mail: mail@freie-aerzteschaft.de
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Kinstliche Gelenke sind

keine Altersfrage

Trotz Gelenkverschlei3 schmerzfrei und mobil bleiben

M it der steigenden Lebenserwartung
in Industriestaaten leiden immer
mehr Menschen unter altersbedingtem
GelenkverschleiB. Besonders Menschen
ab einem Alter von 80 Jahren schrecken
trotz massiver und dauerhafter Schmer-
zen héaufig davor zuriick, sich ein kiinst-
liches Gelenk implantieren zu lassen.
Die Deutsche Gesellschaft fiir Endopro-
thetik e.V. (AE) rat alteren Menschen
dazu, im Fall wiederkehrender Gelenk-
schmerzen aufgrund von Verschlei
einen Endoprothetik-Experten zurate
zu ziehen. Denn gerade im hohen Alter
profitieren Patienten von einem kiinst-
lichen Gelenk: Es erhoht die Mobilitat
und trdgt damit zur Eigenstandigkeit
und Lebensqualitat bei.

Gelenkverschlei  schrankt Patienten
stark in ihrer Lebensqualitdt ein, verur-
sacht Schmerzen und beeintrachtigt die
Beweglichkeit. Eine mdgliche Therapie-
form ist die Implantation eines kinstli-
chen Gelenks. Flir Menschen im hohen
Lebensalter birgt diese operative The-
rapie entscheidende Vorteile. ,Ob Knie,
Hufte oder Schulter — ein neues Gelenk
stellt die Weichen fir ein Leben ohne
Gelenkschmerzen”, erklart Professor Dr.
med. Karl-Dieter Heller, Chefarzt an der
Orthopédischen Klinik  Braunschweig.
Gerade fur altere Menschen sei es wich-
tig, aktiv zu bleiben, um die Beweglich-
keit zu erhalten und dem natlrlichen
Muskelabbau entgegenzuwirken, so der
Generalsekretar der AE. So kénnen bei-
spielsweise die im Alter haufig auftre-
tenden Stlirze verhindert werden. ,Wenn
Bewegung Schmerz verursacht, bewegt
man sich weniger. Das hat zur Folge,
dass die Muskulatur weiter abbaut und
der Alterungsprozess beschleunigt wird”,
sagt Heller. Eine Gelenkersatzoperation
ist daher gerade im hohen Alter beson-
ders sinnvoll.

Studienergebnisse zeigen, dass Men-
schen, die im Alter aktiv sind, beispiels-

weise um 50 Prozent seltener an Demenz
erkranken als Menschen, die sich nicht
bewegen. ,Auch im hohen Alter sollten
Menschen Einschrdnkungen in der Be-
weglichkeit nicht hinnehmen, sondern
sich behandeln lassen”, betont Heller.
Vor der Entscheidung fiir ein kinstliches
Gelenk bedarf es jedoch einer explizi-
ten Einschatzung durch einen Experten,
denn nicht fir jeden Patienten ist die
Prothesenimplantation die passende
Therapieform. Vor der Operation missen
deshalb immer das intensive Gespréch
mit dem Arzt sowie eine professionelle
Beurteilung der Symptome erfolgen.

.Entscheidend fur den Erfolg der Prothe-
senimplantation ist in erster Linie nicht
das Alter, sondern, dass der Patient bei
guter Gesundheit ist und keine Fakto-
ren gegen eine Operation und die da-
mit verbundene Narkose sprechen”, sagt
AE-Prasident Professor Dr. med. Carsten
Perka, der das Centrum fir Muskulo-
skeletale Chirurgie der Charité-Universi-
tatsmedizin Berlin leitet. ,Die Erfahrung
zeigt, dass die Gelenk-OPs auch bei Men-
schen im hohen Alter sehr erfolgreich
verlaufen — gerade weil wir im Vorfeld
darauf achten, dass der Patient fit genug
fur eine Operation ist”, so der Experte.
Mit einer gelenkersetzenden Operation
lasst sich eine stabile und schmerzfreie
Gelenkfunktion wiederherstellen, auf die
gerade Menschen im hohen Alter ange-
wiesen sind.

Deutsche Gesellschaft fur
Endoprothetik e.V.
Oltmannsstral3e 5

79100 Freiburg
Tel. 0761 / 45 64 76 66
Fax 0761 /45 64 76 60
www.ae-germany.com/
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Neue Website fur Patienten:
Schone Momente trotz Krebs
Accuray gibt Krebspatienten Tipps fur eine

hohe Lebensqualitat

Accuray Inc. préasentiert Die-Scho-
enen-Momente.de, eine neue Pa-
tientenwebsite zum Thema Krebs. Als
umfassende Online-Anlaufstelle bietet
Die-Schoenen-Momente.de Informati-
onen zu zahlreichen Themen, die Pati-
enten und ihren Angehdrigen
wichtig sind: von den unter-
schiedlichen Krebstherapien
tiber die richtige Erndhrung
bis hin zu Tipps fiir die Pfle-
ge personlicher Beziehungen.
So unterstitzt die Website
Patienten dabei, trotz Krebs-
erkrankung eine hohe Lebens-
qualitat zu erhalten.

Krebs ist eine allgegenwartige
Krankheit. Fast 50 Prozent der
Deutschen erkranken in ih-
rem Leben mindestens einmal
an einer Form von Krebs. Und
selbst die, die nicht in diese
Statistik fallen, kennen meist
jemanden der betroffen ist
oder war. Dennoch wissen vie-
le Menschen kaum etwas liber
die Behandlung von Krebs.
Laut einer Umfrage fihlen
sich 45 Prozent der Befragten
unzureichend Uber die unter-
schiedlichen  Krebstherapien
informiert. Nach einer Krebsdiagnose
mochten Patienten selbstverstandlich so
viel wie moglich tber ihre Krankheit er-
fahren und konsultieren im ersten Schritt
oft ,Dr. Google”. Doch vertrauenswiirdige
Gesundheitsinformationen sind im Inter-
net nur schwer zu finden und die Suche
fuhrt oft zu uniibersichtlichen oder sogar
sich widersprechenden Informationen.

Wir mochten es fur Patienten so einfach
wie moglich machen, schnell Informa-
tionen zu finden — Uber Krebstherapi-
en, aber auch daruber, wie sie ihr Leben
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trotz Krebs weiterhin genieBen kénnen”,
sagt Lionel Hadjadjeba, Senior Vice Pre-
sident von Accuray International. ,Viele
Krebspatienten furchten, dass ihre Le-
bensqualitat stark von ihrer Erkrankung
und der Therapie in Mitleidenschaft ge-

hone Momente
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zogen wird. Unser Ziel ist es, ihnen die-
se Angst so gut es geht zu nehmen und
ihnen zu zeigen, dass auch wahrend der
Krebstherapie kleine schéne Momente
maoglich sind.”

Tipps: Die Lebensqualitat
erhalten

Die Diagnose Krebs ist ein Schock. Zu er-
fahren, dass man eine potenziell lebens-

bedrohliche Krankheit hat, ist oft Gber-
waltigend. Das gewohnte Leben kann

\)

sich nach der Diagnose schnell komplett
verdndern — von der téglichen Routine
bis hin zu Beziehungen wird vieles auf die
Probe gestellt. Die-Schénen-Momente.
de bietet zahlreiche Tipps, zum Beispiel
fur eine gesunde Ernahrung oder um mit
psychischen Belastungen umzugehen.
So unterstltzt sie Patienten dabei, ihre
Lebensqualitat zu erhalten und die klei-
nen schdnen Momente des Alltags trotz
Erkrankung zu genieBen.

Patientennahe Informationen

Krebspatienten mochten nicht nur ihre
Lebensqualitdt bewahren, sondern su-
chen auch nach pragnanten, leicht ver-
standlichen Informationen Uber ihre
Therapieoptionen. Nach ihrer
Diagnose missen sie in kurzer
Zeit viel Uber Behandlungen,
Prognosen und Nebenwirkun-
gen lernen und verarbeiten.
Die-Schénen-Momente.de
biindelt alles Wichtige auf ei-
ner Seite: Die Behandlung mit
Strahlentherapie,  Operation,
Chemotherapie oder Immun-
onkologie wird erklart und ihr
Ablauf sowie mogliche Ne-
benwirkungen dargestellt. Die
Website ersetzt natirlich kein
Arztgespréch. Sie soll ergan-
zend informieren und dazu er-
mutigen, gemeinsam mit dem
Arzt die Therapieentscheidung
zu treffen.

Anderen Mut machen

Auf Die-Schoenen-Momente.
de bietet Patienten auBerdem
eine Plattform, sich gegensei-
tig Mut zu machen. Sie kdnnen
ihre ganz personlichen schénen Momen-
te, die sie trotz Krebs erlebt haben, mit
anderen Betroffenen teilen. Das Ziel von
Accuray ist nicht nur, prézise, innovative
Strahlentherapie-Systeme zu entwickeln,
sondern auch, Patienten dabei zu unter-
stltzen ein langeres, besseres Leben zu
fuhren.

Weitere Informationen finden Sie unter:
www.die-schoenen-momente.de
www.accuray.com
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Akut erkranke Patienten mit unklaren Sympto-
men auf Morbus Addison testen, bei schweren
Symptomen sofort mit Hydrocortison behan-
deln und nicht erst Testresultate abwarten

ie neue klinische Praxis-Leitlinie der

Endocrine Society (1), erarbeitet un-
ter dem Vorsitzenden Stefan Bornstein,
Dresden, von einem 11-kopfigen inter-
nationalen Gremium, dem drei weitere
deutsche Endokrinologen angehérten
(Bruno Allolio +, Wiebke Arlt und And-
reas Barthel) empfiehlt, akut erkrankte
Menschen mit unklaren Symptomen im-
mer auf eine primare Nebennierenrin-
deninsuffizienz zu testen. Bei schweren
Symptomen sollen noch vor Eingang
von Testresultaten sofort Glukokortiko-
ide gegeben werden, vorzugsweise Hy-
drocortison. Gleiches gilt bei Nebennie-
renrinden-Krisen.

Als Begriindung wird angefihrt, dass die
primare Nebennierenrindeninsuffizienz
eine wenn auch seltene, so doch po-
tenziell lebensbedrohende Erkrankung
ist. Viele ihrer Symptome kénnen meh-
rere Ursachen haben und sind anfangs
oft schwer zu deuten. Zur spateren Di-
agnostik wird der Kurztest mit 250 Mi-
crogramm ACTH und Cortisolmessung
empfohlen, zumindest aber eine Mor-
genbestimmung von ACTH und Cortisol
im Plasma, des weiteren von Renin und
Aldosteron.

Eine nach Diagnosesicherung zu geben-
de Glukokortikoid-Dauertherapie soll bei
bestatigtem Aldosteronmangel mit dem
Mineralokortikoid  Fludrokortison er-
ganzt werden. Die Therapie ist sorgféltig
mit Elektrolytbestimmungen zu berwa-
chen einschlieBlich Beachtung klinischer
Symptome wie Salzhunger, Leeregefihl
im Kopf, Blutdruckschwankungen oder
Anschwellen der Beine und FiiBe. Uber
Probleme bei der Therapie von Neben-
niereninsuffizienzen wurde im DGE-Blog
am 16. August 2015 berichtet (2).

Kommentar

Die neue Leitlinie mit der Empfehlung
zur Sofortbehandlung schwerer Sympto-
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me wie bei Morbus Addison schon vor
Diagnosesicherung wurde im Februar-
heft 2016 des Journal of Clinical Endo-
crinology and Metabolism publiziert (3).

Das Clinical Practice Guidelines — Pro-
gramm der Endocrine Society wird von
der European Society of Endocrinology
und der American Association of Clinical
Chemistry mit unterstitzt. Ein Gremium
von ausgewiesenen Experten berlick-
sichtigt dafir die evidenzbasierte Litera-
tur (siehe 3).

Helmut Schatz

Literatur

(1) Endocrine Society: Experts recom-
mend immediate treatment for severe
primary adrenal insufficiency symptoms.
Current Press Release der Endocrine So-
ciety vom 13. Januar 2016.
www.endocrine.org/news-room/current-
press-releases/experts-recommend-im-
mediate-treatment-[...]

(2) Helmut Schatz: Mehr Nebennieren-
Krisen unter der heute niedriger dosier-
ten Substitutionstherapie?
DGE-Blogbeitrag vom 16. August 2015

(3) Stefan Bornstein et al.: Diagnosis and
treatment of primary adrenal insufficien-
cy: An Endocrine Society Clinical Practice
Guideline.

J Clin Endocrinol Metab. February 2016.
101(2):364-389. doi:10.1210/jc.2015-
1710

Deutsche Gesellschaft fir Endokrinologie
¢/o EndoScience

Endokrinologie Service GmbH
Hopfengartenweg 19

90518 Altdorf

Tel.: 09187 / 97 424 11

Fax: 09187 / 97 424 71

E-Mail: dge@endokrinologie.net
www.endokrinologie.net

DAK-Gesundheit
bietet neuen Video-
chat mit Arzten an
Erstmals konnen
Versicherte Online-
Sprechstunde fir alle
Fachrichtungen nutzen

ausbesuch mal anders: Die DAK-

Gesundheit hat ein neues Online-
Angebot und bietet jetzt eine virtuelle
Sprechstunde an. DAK-Versicherte kon-
nen sich kostenlos und bequem von
zu Hause aus von Fachédrzten in einem
speziellen Videochat beraten lassen.
Die DAK-Gesundheit ist die erste Kran-
kenkasse mit einem solchen Internet-
Angebot fiir alle Diagnosen. Die Nach-
frage nach solchen modernen digitalen
Beratungsangeboten ist groB3: Laut ei-
ner Studie der Bertelsmann-Stiftung
wiirde fast jeder zweite Deutsche gern
per Video mit seinem Arzt sprechen
konnen. Das kostenfreie Angebot der
DAK-Gesundheit ist unter www.dak.de/
aerzte-videochat erreichbar.

Bei dem neuen Online-Angebot nehmen
Arzte aller Fachrichtungen teil. So steht
dem Patienten immer der richtige Exper-
te zur Verfiigung. Dabei bietet das Medi-
um Video groBe Vorteile: Arzte kénnen
zum Beispiel aus der Ferne beim Anlegen
von Verbdnden beraten oder Hautver-
dnderungen einschatzen. ,Unser Arzte-
Videochat bietet eine sehr persdnliche
Beratung ohne langes Warten auf einen
Termin”, sagt Herbert Rebscher, Vor-
standschef der DAK-Gesundheit. ,Das
spart Zeit und verhindert auch die An-
steckungsgefahr im Wartezimmer." Vor
allem fir Eltern kleiner Kinder sei dies
eine groBe Entlastung.

Dariiber hinaus kdnnen Patienten den
DAK-Videochat nutzen, um nach einem
Arztbesuch eine zweite Fachmeinung
einzuholen. Das Angebot richtet sich
auch an pflegende Angehorige, die Be-
ratung brauchen. Wichtig: Die Arzte
kdnnen im Videochat nicht behandeln
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und keine Diagnose stellen. Versicherte
bekommen aber eine ausfiihrliche und
kompetente Beratung. Die Bertelsmann-
Studie belegt, dass eine &rztliche Be-
handlung durch virtuelle Kontakte sinn-
voll ergénzt werden kann.

Versicherte der DAK-Gesundheit kon-
nen unter www.dak.de/aerzte-videochat
einen oder mehrere Wunschtermine
wahlen und angeben, welches Thema sie
besprechen mochten. Sie bekommen per
Mail eine Bestatigung und einen Link zur
Anmeldung, loggen sich zum vereinbar-
ten Termin mit der Versichertennummer
ein und nehmen im virtuellen Wartezim-
mer Platz. Der passende Facharzt ruft an
und ein Videofenster 6ffnet sich. Die Ge-
sprachszeit ist nicht begrenzt.

Der Arzte-Videochat der DAK-Gesund-
heit ist montags bis freitags von acht bis
20 Uhr geoffnet — also wesentlich langer
als die meisten Arztpraxen. Zum Start ist
das Angebot von stationdren Computern
aus mit den Browsern Firefox, Opera und
Chrome nutzbar. Voraussetzungen sind
Webcam, Mikrofon und ausreichend
schnelles Internet. In wenigen Wochen
kommt eine spezielle App fiir iOS und
Android, sodass der Videochat auch mit
einem Smartphone oder Tablet méglich
ist.

Der Datenschutz wird beim Videochat
streng gemaB den gesetzlichen Rege-
lungen eingehalten. Alle teilnehmen-
den Arzte sind an ihre Schweigepflicht
gebunden. Weder Angehdrige noch
die behandelnden Mediziner oder die
DAK-Gesundheit erfahren, was im Chat
besprochen wird. Den Arzten wiederum
liegen auch keine Unterlagen der Kran-
kenkasse vor.

DAK-Gesundheit

Telefon: 040/2396-2324
E-Mail: helge.dickau@dak.de
www.dak.de
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.Das Wichtigste ist es,
den Patienten anzufassen”

Tipps fur eine erfolgreiche Schmerzmedizin im

Praxisalltag

ine der haufigsten Schmerzformen,

mit denen Arzte konfrontiert wer-
den, ist der Riickenschmerz. Dazu Dr.
Silvia Maurer, Bad Bergzabern: ,Das
Wichtigste ist es, den Patienten anzu-
fassen.” Schon wenn der Patient sich
auszieht, erhalte der Arzt wichtige Hin-
weise fiir die Diagnostik: Wie beweg-
lich ist der Patient, wie steht er, liegen
evtl. Haltungsschaden vor? Im nachsten
Schritt lasst sich mit Hilfe einer manu-
ellen Untersuchung die Beschaffenheit
der Muskulatur sowie die Reaktion be-
stimmter Triggerpunkte priifen. Eine
bildgebende Diagnostik sei dann haufig
gar nicht mehr notwendig. Viel wichti-
ger sei dagegen die Anamnese inklusi-
ve der Erhebung psychischer sowie von
Lebensstilfaktoren.

Die Behandlung starker Tumorschmer-
zen verglich Dr. Norbert Schirmann,
Moers, mit dem Loschen eines bren-
nenden Hauses. ,Wenn Sie zu einem
Patienten mit starken Tumorschmerzen
nach Hause kommen, ist es wichtig, ihm
schnell zu helfen.” Mit einer Opiattitra-
tion kénne in den meisten Fallen inner-
halb kurzer Zeit das Schmerzniveau um
60 Prozent reduziert werden. Zu einer
fundierten Tumorschmerztherapie emp-
fiehlt Schiirmann dartber hinaus die Be-
ricksichtigung einer Bedarfsmedikation
sowie einer effektiven Medikation bei
Durchbruchschmerzen. Zusatzlich sei es
im Rahmen einer Opioidtherapie auch
immer wichtig, an Antiemetika sowie La-
xanzien zu denken.

Als eine schwieriger zu therapierende
Schmerzform beurteilte Dr. Thomas Ceg-
la, Wuppertal, den Nervenschmerz, da
sie meist mittel- bis langfristig angelegt
sei. Wichtig sei es daher, mit dem Patien-
ten ein Therapieziel zu vereinbaren und
klar zu kommunizieren, dass die Wirkung
medikamentoser Therapien mdoglicher-

weise erst nach einigen Wochen eintrete.

Auch bei Kopfschmerzen sei die Kom-
munikation mit den Patienten besonders
wichtig, betonte Dr. Astrid Gendolla, Es-
sen. Um herauszufinden, um welche Art
von Kopfschmerzen es sich handelt, sei
die wichtigste Frage ,Was tun Sie, wenn
Sie Kopfschmerzen haben?” Migranepa-
tienten ziehen sich in der akuten Situa-
tion eher zurlick und bendtigen Ruhe,
wahrend Patienten mit Cluster-Kopf-
schmerz eher unruhig sind. Um einen
medikamenten-induzierten Kopfschmerz
zu diagnostizieren, sei auBerdem die Fra-
ge nach der Haufigkeit der Medikamen-
teneinnahme wichtig.

Zunehmend

Eine zunehmende Aufgabe, so Dr. Johan-
nes Horlemann, Kevelaer, sei die Schmerz-
therapie bei geriatrischen Patienten. Da
viele der alteren Schmerzpatienten ihre
Symptome nicht mehr versténdlich ver-
mitteln konnen, beispielsweise weil sie
auBerdem unter einer Demenz leiden,
sei es wichtig, auf spezifische Schmerzin-
dikatoren zu achten. Dazu gehdren: der
Gesichtsausdruck, der verbale Ausdruck,
die Korperbewegung, Verdnderungen
im interpersonellen Verhalten, Verande-
rungen der Aktivitdt sowie des mentalen
Status. In der Behandlung sei auBerdem
zu berlcksichtigen, dass viele der Pati-
enten multimorbide seien und zahlrei-
che andere Medikamente erhalten. Hier
musse der Arzt unbedingt auf mégliche
Arzneimittelinteraktionen achten.

Weitere Informationen unter:
www.schmerz-und-palliativtag.de
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Hautschutz, das Thema der Zukunft

Die Dresdner Studie - UV-Schutz bei Vorschulkindern Sachsens ist

zwingend

onnenschutz/UV-Vorbeugung und
Verhiitung ist umso besser, je friih-
zeitiger er/sie gelibt wird.

Im Zentrum der Bemihungen steht die
Verbesserung der (Haut-) Gesundheit der
Vorschulkinder.

Da die Zahl der Pigmentmale im Kindes-
alter durch die UV-Belastung beeinflusst
wird, ergibt sich hieraus ein objektiv-

messbarer Parameter zur Wirksamkeit
der eingeleiteten MaBnahmen.

Da die Zahl der erworbenen Pigment-
male der wichtigste Parameter des in-
dividuellen Melanomrisikos darstellt, ist
durch die Dresdner Studie zugleich eine
Méglichkeit der Melanomprophylaxe ge-
geben. Dieser Aspekt bedarf allerdings
einer langfristigen Nachsorge.

Gesundheitserziehung ist am erfolg-

reichsten, wenn sie spielerisch erworben
und trainiert wird. Die Eltern besitzen

62

eine Vorbildwirkung furr die Kinder — auch
beim verniinftigen Umgang mit der Son-
ne.

Dieses Konzept befindet sich unter dem
Dach des Gesundheitszieles ,Gesund
aufwachsen” des Séachsischen Staatsmi-
nisteriums fur Soziales und Verbraucher-
schutz.

Insgesamt nahmen 395 Vorschulkinder
teil. Zu Beginn der Un-
tersuchung waren die
meisten Teilnehmer in
ihrem 3. Lebensjahr.
Die Kinder wurden
Uber drei Jahre beglei-
tet.

In der folgenden Ta-
belle ist die Anzahl der
Pigmentmale zu den
drei  Untersuchungs-
zeitpunkten fir beide
Untersuchungsgrup-
pen getrennt darge-
stellt. Man erkennt
einerseits, dass die
Anzahl von Pigment-
malen bei Eintritt in die
Kita im Durchschnitt
bei 7 liegt und im Ver-
lauf bis zum Ende der
3-Jahresperiode auf ca.
20 ansteigt. Andererseits wird aber auch
deutlich, dass die Wissensvermittlung
an die Eltern in der Interventionsgruppe
nicht ausreichend war, die Zunahme der
Pigmentmale zu bremsen.

Eine Studie des Sachsischen Staatsmi-
nisteriums fiir Soziales und Verbrau-
cherschutz ergab folgende Ergebnisse:

« Die Dresdner Studie hat wichtige Daten
geliefert. Wir sind mit einer deutlichen
Zunahme der Zahlen melanozytarer
Navi (Leberflecke) bei Vorschulkindern

in Deutschland konfrontiert, die auf
eine verstarkte UV-Exposition in den
letzten zwei Jahrzehnten hindeutet.

« Wir konnten andererseits feststellen,
dass es in der untersuchten Altersgrup-
pe nicht zum Auftreten atypischer oder
bosartiger Pigmentmale kam.

» Das Phianomen der Navus-Volatilitat,
d.h. das Verschwinden einzelner Pig-
mentmale, ist von uns bestatigt wor-
den.

Wir empfehlen, die Kita-MitarbeiterIn-
nen in puncto UV-Schutz fortzubilden,
da sie wesentliche Multiplikatoren in
der Gesundheitserziehung der Vor-
schulkinder darstellen.

« Hierzu sind auf die Belange der Vor-
schulkinder ausgerichtete Informa-
tionsmaterialien zu erarbeiten (Flyer,
Poster).

« In den Kitas sollten ausreichend Schat-
tenplatze geschaffen werden.

« Den Eltern empfehlen wir fir ihre Vor-
schulkinder ~ UVprotektive  Textilien
(Kopfbedeckung, Shirts und Hosen/
Kleidchen oder Réckchen), Vermeidung
direkter und intensiver Sonnenbestrah-
lung — auch an Wochenenden und im
Urlaub sowie Sonnenschutzcremes
nach Bedarf.

« Sonnenbéader und ungeschiitztes Spie-
len, Baden in der Mittagssonne sind
ebenso wie Sonnenbrande unbedingt
zu vermeiden.

Die Studie des Sdchsischen Staats-
ministeriums fiir Soziales und Ver-
braucherschutz kann als PDF-Datei
runtergeladen werden unter: www.
publikationen.sachsen.de
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UV-Schutz Empfehlungen:

UV-Schutzkleidung, sicher und effektiv
— modischer Hautschutz ohne Chemie

Am einfachsten und bequemsten funkti-
oniert die Strahlenabwehr mit UV-Schutz
zum Anziehen. Die iQ-Company AG aus
Walluf im Rheingau bietet seit vielen Jah-
ren solche Spezialbekleidung. Die Funk-
tionsweise ist ebenso einfach wie wir-

schickes Aussehen. Seit Anfang 2015
produziert das Unternehmen nun nahe-
zu ausschlieBlich mit Stoffen, Drucken,
Garnen und Verschliissen aus Europa. iQ
Vorstand Markus Courtial gibt die Rich-
tung vor: ,So kdnnen wir unsere Shirts
und Shorts mit viel recycelten Materialien
noch nachhaltiger herstellen. Natdirlich
hoffen wir, dass die Verbraucher unsere
Anstrengungen in Sachen Umwelt — wir
erreichen den UV-Schutz véllig ohne che-

kungsvoll: Der UV-Schutz in der Kleidung
entsteht durch eine bestimmte Wirktech-
nik des Stoffes unter Verwendung spezi-
eller Garne und das Ubereinanderlegen
der Stoffe, so dass die UV-Strahlen nicht
zur Haut durchdringen kénnen. Damit
entsteht ein rein physikalischer Sonnen-
schutz.

AuBerdem zeichnet sich
das Produkt durch eine
. hohe Bewegungsfrei-
heit wie auch rasch

\ trocknendes und

’ atmungsaktives
Material aus. Die

Stoffe flihlen sich
leicht an auf der
Haut und sorgen

', auch noch fir ein
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mische Impragnierung — anerkennen. So
ist ein iQ UV-Shirt umweltfreundlicher als
Sonnencreme.”

iQ Company AG lasst die UV-Produkte,
etwa durch den TUV Rheinland, den
OEKO-TEX Standard 100 oder die Hohen-
stein Laboratories standig Uberwachen
und zertifizieren.

Fotos: iQ-COMPANY AG

iQ-COMPANY AG

Am Klingenweg 12
65396 Walluf

Germany

Phone +49-6123-9949-0
Fax +49-6123-9949-449
info@ig-uv.com
www.ig-uv.de
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Osteopathieverbande
fordern gesetzliche
Regelung des Berufs fur
Patientensicherheit und
Rechtssicherheit

Osteopathie wird von Patienten zu-
nehmend nachgefragt. Im Gegen-
satz zum europdischen Ausland ist der
Osteopath hierzulande jedoch kein
eigenstdndiger, staatlich anerkannter
Beruf; Ausiibung und Ausbildung sind
nicht festgeschrieben und die Aus-
libung der Osteopathie ohne Heilprakti-
kererlaubnis stellt einen Straftatbestand
dar. In einer Anhérung vor den Mitglie-
dern der AG Gesundheit der Koalitions-
fraktionen im Bundestag wurde der Re-
gelungsbedarf nochmals unterstrichen.
Die beiden groBten Berufsverbédnde,
Verband der Osteopathen Deutschland
(VOD) e.V und Bundesverband Osteo-
pathie (BVO) e.V,, sind sich einig: Nur ein
Berufsgesetz auf Bundesebene kann die
langst (iberféllige Qualitédtssicherung
herbeifiihren.

.Es ist nicht hinnehmbar, dass die Ar-
beit hoch qualifizierter Osteopathen als
Straftat verfolgt werden kann”, brachte
VOD-Vorsitzende Prof. Marina Fuhrmann
M.Sc. (USA) die Situation auf den Punkt.
Jch freue mich, dass wir dieses Thema
gemeinsam mit dem BVO im Bundestag
zur Sprache bringen konnten und mit der
Darstellung der prekdren Situation auf
offene Ohren gestoBen sind.”

BVO-Vorsitzender Georg Schoner er-
ganzt: ,Eine offizielle Anerkennung ist
unabdingbar und léngst uberfallig. Un-
sere Osteopathen haben alle eine quali-
fizierte Ausbildung durchlaufen. Sie und
die Patienten haben die sichere Rechts-
grundlage verdient.”

Den kompletten Beitrag lesen Sie unter:
www.bv-osteopathie.de

Bundesverband Osteopathie e. V.
Am Kurpark 1

95680 Bad Alexandersbad
info@bv-osteopathie.de
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Allergische Rhinitis

2016 wird schlimmes
Jahr fur Birkenpollen-
allergiker — rechtzeitig
mit zuverlassiger
Therapie beginnen

mmer im Zweijahresrhythmus kommt

es zu sogenannten ,Mastjahren”, in
denen die Baume besonders viele Sa-
men abgeben. Entkommen kénnen Al-
lergiker den Birkenpollen so gut wie gar
nicht, denn die Baumart zidhlt zu den
verbreitetsten in ganz Deutschland.

Und dabei bleibt es auf lange Sicht nicht
— denn in einer gerade verdffentlichten
Langzeit-Kohortenstudie, in der mehr als
eine Million Versicherte der AOK Sach-
sen begutachtet wurden, ergab sich ein
Zusammenhang zwischen der haufig als
Bagatelle abgetanen AR und Depressio-
nen, Angststérungen und Aufmerksam-
keitsdefizitsyndromen. Dessen ungeach-
tet — das zeigte die Studie auch - sind
AR-Patienten immer noch signifikant
untertherapiert. Dabei mangelt es nicht
an effektiven pharmakologischen Thera-
piemdglichkeiten, wie Bousquet J et al. in
einem aktuellen Review feststellen. Darin
bewerten die Autoren die klinischen Da-
ten einer der neueren Zulassungen in der
Indikation AR, dem Nasenspray Dymis-
ta®, bei dem Azelastinhydrochlorid mit
Fluticasonpropionat kombiniert wurde.
Fur die Expertengruppe um Bousquet ist
dieses Nasenspray das Mittel der Wahl
bei moderater bis schwerer AR, wenn die
Einzelsubstanzen als nicht ausreichend
betrachtet werden. Damit, so die Exper-
ten, schlieBe es eine bislang bestehende
Therapiellicke. Andere Autoren kommen
ebenfalls zu dem Schluss, dass dieses
Nasenspray die erste Medikation ist, die
dem bisherigen Goldstandard, intranasal
applizierter Kortikosteroide, deutlich
Uberlegen ist.

Weitere Infos:

MEDA Pharma GmbH & Co. KG
Telefon 06172 - 888 — 01
www.medapharma.de
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Katheter sicher fuhren dank Ultraschall:

Zentrale Venenkatheter immer unter Sichtkontrolle legen

Zentrale Venenkatheter zum Herzen
sollten Arzte immer unter zeitglei-
cher Ultraschallkontrolle legen, emp-
fiehlt eine neue europaweite Leitlinie
zur Interventionellen Sonografie. Un-
tersuchungen haben gezeigt, dass da-
bei weniger Fehler passieren und es
seltener zu Komplikationen kommt als
beim traditionellen Vorgehen, betonen
Experten der Deutschen Gesellschaft fiir
Ultraschall in der Medizin (DEGUM), die
maBgeblich an der Erstellung der Leitli-
nie beteiligt waren.

Zentrale Venenkatheter dienen dazu,
Patienten herznah Medikamente zu ver-
abreichen oder ihren Venendruck zu
messen. Um einen solchen Katheter zu
legen, fuhrt der Arzt durch einen Zugang
von der inneren Halsvene (Vena jugula-
ris interna) oder der Schlisselbeinvene
(Vena subclavia) einen dinnen Kunst-
stoffschlauch bis zum Herzen vor. Bisher
orientierten sich Arzte dabei vorrangig
anatomisch an den Kérperkonturen. ,Sich
alleinig an anatomischen Landmarken zu
orientieren ist jedoch langst nicht mehr
zeitgemaB”, so DEGUM-Experte Profes-
sor Dr. med. Christoph F. Dietrich aus
Bad Mergentheim. Im Idealfall sollte der
Arzt mit der einen Hand die Kaniile des
Katheters fiihren, mit der anderen Hand
einen steril verpackten Ultraschallkopf.
Dieser gibt ihm am Bildschirm ein ge-
naues Bild von der Lage des Katheters.
Eine Metaanalyse von 2013 zeigt, dass
Komplikationen wie falsch gesetzte Ka-
nulen, Verletzungen von BlutgefaBen,
Bluterglisse oder Blutansammlungen
im Brustkorb unter Ultraschallkontrolle
deutlich seltener vorkommen als bei der
Landmarken-Technik.

Mit der Leitlinie zur ,Interventionellen
Sonografie” legt die European Federati-
on of Societies for Ultrasound in Medici-
ne and Biology (EFSUMB) jetzt erstmals
Standards fir medizinische ,Interven-
tionen” vor, bei denen der Ultraschall
als Hilfsmittel zur Sichtkontrolle dient.
JUltraschall ist das Mittel der Wahl, um

Eingriffe zeitgleich am Bildschirm zu kon-
trollieren”, erlautert Dietrich, der als Ko-
ordinator maBgeblich an der Erstellung
der Leitlinie mitgewirkt hat. Der Exper-
te vertritt die DEGUM im Vorstand der
Dachgesellschaft.

Klar ist: Unter Sichtkontrolle durch den
Ultraschall kdnnen Eingriffe besonders
zielgenau und sicher erfolgen. So kommt
die Sonografie etwa dann zum Einsatz,
wenn Mediziner Fllssigkeit zwischen
Lunge und Brustwand ablassen, bei ei-
nem Krebsverdacht Gewebe entnehmen
oder Eiteransammlungen entlasten. ,Bei
all diesen Eingriffen ist die Erfahrung des
Arztes, die Wahl der richtigen Instrumen-
te, die Einhaltung von Hygieneregeln und
auch die Wahl der richtigen ,Route” im
Korper entscheidend”, so Dietrich. Die
Leitlinie setze hier Standards an denen
Arzte sich orientieren kénnen.

Da der Interventionelle Ultraschall tech-
nisch anspruchsvoll ist, empfiehlt die
DEGUM Arzten, sich durch Schulungen
fortzubilden. Wichtig seien neben den
Kenntnissen der Anatomie und der Ult-
raschalltechnik die praktischen Fertigkei-
ten. ,Die Prozeduren sollten beispielswei-
se an Ubungspuppen trainiert werden,
bevor es an den Patienten geht’, so
Dietrich. Fir die Ultraschall-geleitete Ge-
webeentnahme lber ein Endoskop etwa
empfiehlt die Leitlinie, dass der Arzt die
Untersuchung mindestens 50 Mal unter
Aufsicht geprobt hat, bevor er sie eigen-
standig durchflihrt. ,Ziel der DEGUM st
es, ultraschall-kontrollierte Eingriffe noch
sicherer zu machen”, betont Dietrich.

www.efsumb.org/guidelines/
guidelines0l.asp
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Europaische Zulassungsbehorde pruft
Zulassungsantrag fur Tenofovir
Alafenamid (TAF) zur Behandlung der
chronischen Hepatitis B

Das Unternehmen Gilead Sciences
gab bekannt, dass die Europaische
Arzneimittelbeh6rde EMA den Antrag
fiir eine europaische Zulassung von Ten-
ofovir Alafenamid (TAF) zur Behandlung
der chronischen Hepatitis-B-Virusinfek-
tion (HBV) bei Erwachsenen vollstandig
validiert hat und ihn nun bewerten wird.

TAF ist ein neues Prodrug von Tenofovir
und wird als Einzeltablette einmal tag-
lich in einer Dosis von 25 mg verabreicht.
Damit betragt die Dosis im Vergleich zu
Tenofovir  Disoproxilfumarat  (TDF/Vi-
read®) weniger als ein Zehntel. In Phase-
IlI-Studien zeigte TAF eine hohe, mit TDF
vergleichbare antivirale Wirksamkeit, und
hatte Vorteile bei Surrogat-Labormarkern
fur Nieren- und Knochenvertraglichkeit.

@)

.Die chronische Hepatitis B ist ein schwer-
wiegendes Gesundheitsproblem in Euro-
pa, 14 Millionen Menschen sind an der
Infektion erkrankt, jahrlich kommen mehr
als 1 Million neu Infizierte hinzu”, sagte
Dr. Norbert Bischofberger, Executive Vice
President Research and Development
und Chief Scientific Officer bei Gilead.
.Die Validierung unseres Antrags ist ein
weiterer Meilenstein in unseren Bemu-
hungen, die Versorgung von Menschen
mit progredienten Lebererkrankungen
wie der chronischen Hepatitis B zu ver-
bessern.”

Grundlage des Zulassungsantrags sind
die 48-Wochen-Ergebnisse zweier Phase-
III-Studien mit therapienaiven und vorbe-
handelten HBeAg-positiven und -nega-
tiven Erwachsenen mit chronischer HBV.
(1) Darin erreichte TAF den priméren End-
punkt, er war definiert als Nichtunterle-
genheit gegentiber TDF bei der Suppres-
sion der Viruslast auf HBV-DNA-Spiegel
< 29 IU/ml in Woche 48.(1) In beiden
Studien erreichten unter TAF signifikant
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mehr Patienten eine Normalisierung des
Alanin-Aminotransferase-Serumspiegels
als unter TDF.(1) Weitere Vorteile hatte
TAF im Hinblick auf Veranderungen far
Laborwerte der Knochendichte und der
Nierenfunktion. So fiel die durchschnittli-
che prozentuale Abnahme der Knochen-
dichte an Hiifte und Wirbelsaule zwischen
Baseline und Woche 48 unter TAF signifi-
kant geringer aus als unter TDF. Auch bei
der medianen Verdanderung des Serum-
kreatinins zwischen Baseline und Woche
48 schnitten Patienten unter TAF besser
ab.(1) Abbruchraten aufgrund von un-
erwinschten Ereignissen sowie Art und
Inzidenz der haufigsten unerwiinschten
Ereignisse waren unter TAF und TDF ver-
gleichbar.(1)

Der Antrag auf Zulassung von TAF zur Be-
handlung der HBV bei Erwachsenen wird
nach dem zentralen Verfahren bearbeitet.
Bei einem positiven Bescheid kann das
Medikament in allen 28 EU-Mitglieds-
l&dndern sowie in Norwegen und Island in
Verkehr gebracht werden.

Am 11. Januar 2016 hat Gilead bereits
einen Zulassungsantrag bei der US-
amerikanischen Behorde Food & Drug
Administration gestellt. TAF ist ein Single
Tablet Regime (STR) zur Behandlung der
chronischen Hepatitis B und befindet sich
in einem Prifungsverfahren. Die Wirk-
samkeit und Vertréglichkeit kann noch
nicht abschlieBend beurteilt werden.

(1) Press Release 5 January 2016: Gilead
Announces Top-Line Results

From Two Phase 3 Studies Evaluating
Tenofovir Alafenamide (TAF) for Patients
With Chronic Hepatitis B Infection; availa-
ble at http://ots.de/taQd1; last accessed:
25 January 2016

www.gilead.com
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PharmaMar startet
Phase-II-Studie mit dem
Antitumor-Medikament
PM184 bei fortgeschrit-
tenem Brustkrebs

harmaMar (MSE:PHM) gab den Start

einer offenen, multizentrischen, zwei-
phasigen Phase-II-Studie mit dem Anti-
tumor-Medikament PM184 bekannt. Die
Studie wird in zehn klinischen Zentren in
Europa durchgefiihrt und 106 Patienten
umfassen. Die Studie konzentriert sich
auf Patienten mit Hormonrezeptor-po-
sitivem, HER2-negativem, lokal fortge-
schrittenem und/oder metastasischem
Brustkrebs, die nach einer vorangegan-
genen Behandlung mit Anthracyclinen
und Taxanen Fortschritte verzeichnet
hatten. In der zweiten Stufe dieser Pha-
se-II-Studie wird die Wirksamkeit und
die Sicherheit von PM184 untersucht.

Der primare Endpunkt besteht darin, die
Wirksamkeit von PM184 in Bezug auf das
viermonatige progressionsfreie Uberle-
ben (PFS) zu bewerten. Die sekundéaren
Endpunkte umfassen die Analyse geeig-
neter Darreichungsformen fir PM184, das
Gesamtuberleben, das mittlere PFS, die
Gesamtreaktion und die Reaktionsdauer,
die in Ubereinstimmung mit den RECIST-
Kriterien (Response Evaluation Criteria
In Solid Tumors), Version 1.1, gemessen
wird. Dariiber hinaus wird die Studie Si-
cherheits- und pharmakologische Profile
in der Zielpopulation bewerten und eine
pharmakogenetische Analyse zur Unter-
suchung der Patientenvariabilitdt in Bezug
auf die Umwandlung und Ausscheidung
von PM184 zusammen mit einer pharma-
kogenetischen Studie durchfiihren.

Wir sind erfreut, dass PM184 nun in die
klinische Phase-II-Studie Ubergeht, die
einen bedeutenden Schritt von Pharma-
Mar bedeutet. ,PM184 ist ein Wirkstoff
mit marinem Ursprung, der die mikro-
tubulare Funktion hemmt und auf eine
neuartige Weise auf ein Protein namens
Tubulin abzielt. Wir freuen uns sehr auf
die Ergebnisse”, flgte er hinzu.

vavv.pharmamar.com
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Aktuell vom Kongress der European
Association of Urology in Mlinchen

Blasenkrebs-Schnelltest
detektiert Cis Tumore
mit hoher Sensitivitat

Urin-lésliche Marker erleichtern die
primdre Diagnose und das Moni-
toring bereits diagnostizierter Fille ei-
nes Harnblasenkarzinoms. Priv.-Doz.
Dr. med. Thorsten Ecke von den HELI-
OS Kliniken in Bad Saarow prasentier-
te auf dem diesjahrigen Kongress der
EAU (European Association of Urology)
in Miinchen eine Multicenterstudie zur
Leistungsfahigkeit des patientennah
messbaren UBC® Rapid Schnelltests.

Bei einem Cut-off Wert von 10 ug/I be-
trug die Sensitivitdt 86,9% bei Cis (n=23),
30,4% bei nicht-invasiven Low-grade,
71,4% bei nicht-invasiven High-grade
und 60% bei Muskel-invasiven High-gra-
de Tumoren. Die Spezifitdt betrug 90,9%.
Die gemessene Konzentration des Bla-
senkrebsmarkers betrug im Median 5,9
pg/l bei gesunden Kontrollen, 66 pg/! bei
Patienten mit Cis Tumoren, 12,2 y/l bei
nicht-invasiven Low-grade, 98,3 /| bei
nicht-invasiven High-grade und 60,7 /I
bei muskel-invasiven High-grade Tumo-
ren. Die Flache unterhalb der Kurve (AUC)
in der ROC Analyse betrug 0,79.

.Die Messung des Blasenkrebsmarkers
im Rahmen einer patientennahen Diag-
nostik erleichtert die Risikoeinschatzung
des Harnblasenkarzinoms”, so Studien-
leiter Thorsten Ecke. ,Vor allem bei Cis
Tumoren zeigte der Schnelltest eine hohe
Sensitivitdt und ist daher eine sinnvolle
Ergénzung in der Diagnostik von Tumo-
ren der Harnblase.”

Die Auswertung erfolgt entweder visuell
oder — wie auch im Rahmen der Multi-
centerstudie - quantitativ mit dem Point-
of-Care Messgerat concile® Q100.

concile GmbH
Kronenmattenstr. 6
D-79100 Freiburg
E-Mailiinfo@concile.de
Internet: www.concile.de
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securPharm: Pharma-Branche
berat Uber Umsetzung der neuen
Sicherheitsmerkmale

Die dreijahrige Frist fir die Umset-
zung der neuen Sicherheitsmerk-
male fiir verschreibungspflichtige Arz-
neimittel lauft seit dem 9. Februar 2016.
Am 16. Marz 2016 haben sich rund 270
Vertreter von Pharmaunternehmen,
GroBhandlern, Apotheken sowie Ver-
treter ihrer Verbande zur 3.securPharm
Infotagung zur Falschungsschutzricht-
linie getroffen. Sie beraten und infor-
mieren sich lber die Umsetzung der
neuen Sicherheitsmerkmale fiir ver-
schreibungspflichtige Arzneimittel, die
Patienten noch besser als bisher vor ge-
félschten Arzneimitteln schiitzen sollen.
securPharm e.V,, die deutsche Stakehol-
der-Organisation fir den Aufbau des
Systems zur Echtheitspriifung von Arz-
neimitteln, hatte dazu nach Frankfurt
am Main eingeladen. Vertreter des Bun-
desministeriums fiir Gesundheit und der
EU-Kommission standen den Teilneh-
mern personlich Rede und Antwort.

Auf der Tagung wurden intensiv Fragen
rund um die Einfihrung der neuen Si-
cherheitsmerkmale fiir verschreibungs-
pflichtige Arzneimittel diskutiert. Im Mit-
telpunkt standen komplexe Themen wie
etwa die Anwendung der Codierregeln
bei Verpackung und Bedruckung sowie
die notwendigen Schritte der unterneh-
mensinternen MaBnahmen fir ein er-
folgreiches Hochladen der individuellen
Seriennummern in die Datenbank der
pharmazeutischen Industrie. Diese von
der ACS PharmaProtect GmbH im Auf-
trag der Pharmaverbande betriebene Da-
tenbank ist Teil des securPharm-Systems.
Das Hochladen der Daten ist eine wesent-
liche Voraussetzung fir die erfolgreiche
Echtheitspriifung in der Apotheke. Deut-
lich wurde im Laufe der Veranstaltung:
Vor allem Pharma-Unternehmen sollten
jetzt handeln und sich an securPharm,
das deutsche System zur Echtheitspri-
fung von Arzneimitteln, anschlieBen.

Dr. Reinhard Hoferichter, Sprecher des

Vorstands von securPharm eV.: ,Wir
mussen uns die Zeit nehmen, mit allen
Akteuren der Arzneimittelversorgung
die Prozesse der Echtheitsprifung un-
ter Realbedingungen zu trainieren. Dazu
sollten sich alle Akteure bereits ein Jahr
vor dem Starttermin an securPharm an-
geschlossen haben, um bis zum Stichtag
am 9. Februar2019 eine fehlerfreie Echt-
heitsprifung zu erreichen.”

Selbst fir Unternehmen, die mit der in-
ternen Umstellung auf die neuen Sicher-
heitsmerkmale erst am Anfang stehen,
ist eine friihzeitige Anbindung an secur-
Pharm sinnvoll. Sie profitieren auf diese
Weise vom Erfahrungsaustausch mit an-
deren Marktteilnehmern.

Ziel der Féalschungsschutzrichtlinie und
der delegierten Verordnung (EU) Nr.
2016/161 ist der Schutz des Patienten vor
gefélschten Arzneimitteln in der legalen
Lieferkette. Dazu werden die bereits vor-
handenen Regelungen und Kontrollen
durch verbindliche technische Lésungen
erganzt. Ab 9. Februar 2019 dirfen in
Deutschland nur noch verschreibungs-
pflichtige Arzneimittel hergestellt und in
Verkehr gebracht werden, die eine indi-
viduelle Seriennummer tragen und einen
Schutz anhand dessen erkennbar ist, ob
die Verpackung bereits gedffnet wurde
oder unversehrt ist.

securPharm e.V.
Hamburger Allee 26-28
60486 Frankfurt am Main
Telefon +49 69 97991912
Fax +49 25916030

E-Mail info@securpharm.de
www.securpharm.de
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Gesellschaft fur Virologie setzt auf Impfstoffplattformen

Impfstoffe gegen Zika und Co. mussen entwickelt werden

ARS, MERS, Ebola und jetzt Zika. Er-

neut breitet sich eine Viruserkrankung
aus, gegen die kein Impfstoff zur Verfii-
gung steht. Allerdings zeichnen sich jetzt
technologische Moglichkeiten ab, die
die Impfstoffentwicklung beschleunigen
kénnten. Mit sogenannten ,Impfstoff-
plattformen” kénnen Forscher schneller
auf bekannte und neue Erreger reagieren.
Dies diirfe aber nicht, wie bei Ebola, erst
wahrend eines Ausbruchs passieren, for-
dert die Gesellschaft fiir Virologie (GfV).

Von der Entwicklung eines Impfstoffs bis
zur Anwendung kann es ein langer Weg
sein. ,Bei Ebola war die Epidemie bereits
vorbei, als die Vakzine beim Menschen
eingesetzt werden konnten”, berichtet
Professor Dr. med. Hans-Dieter Klenk,
ehemaliger Direktor des Instituts fur Vi-
rologie an der Universitat Marburg. ,Vie-
le Leben hatten gerettet werden kdnnen,
waren Phase-1-Studien friihzeitig durch-
gefiihrt worden”, mahnt der GfV-Experte.

Erst letztes Jahr wurden die Ebola-Impf-
stoffe innerhalb weniger Monate klinisch
getestet und kdnnten bei einem erneuten
Ausbruch sofort eingesetzt werden. Beim
Zika-Virus wird die klinische Priifung ver-
mutlich langer dauern, beflrchtet Klenk.
Die Infektion verlaufe im Gegensatz zu
Ebola in der Regel sehr mild. Der Zusam-
menhang zwischen der Infektion und
vermuteten schweren Komplikationen
wie etwa Mikrozephalie und das Guillain-
Barré-Syndrom wird noch erforscht. Die-
ser Umstand stelle sehr hohe Anforde-
rungen an die Sicherheit eines Impfstoffs.
.Schadliche Nebenwirkungen, die bei
einem Impfstoff gegen eine fast immer
tédlich  verlaufende  Virus-Erkrankung
eher in Kauf genommen werden, waren
bei einem Impfstoff gegen das Zika-Virus
nicht akzeptabel”

Der derzeit vielversprechendste Ansatz,
um Impfstoffe kinftig schnell zu entwi-
ckeln, sind laut GfV-Experten Impfstoff-
plattformen. Hier werden Impfstoffe nach
einem einheitlichen, bereits gepriften
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Muster hergestellt. Als Basis dienen Viren,
die beim Menschen keine Krankheiten
verursachen. Dazu gehdéren das Virus der
Vesikularen Stomatitis (VSV) und das mit
dem Pockenimpfstoff verwandte Modi-
fied-Vaccinia-Ankara-Virus (MVA). Diesen
Tragerviren bauen Forscher fur die Immu-
nitdt wichtige Gene des Krankheitserre-
gers ein, gegen den man impfen will. ,Bei
der Entwicklung des Ebola-Impfstoffs hat
diese Strategie ihre Bewdhrungsprobe
bestanden”, sagt der GfV-Experte Klenk.
Auf dhnliche Weise wiirden Impfstoffe
gegen SARS und MERS konstruiert. In
absehbarer Zeit wird es auch einen ersten
Impfstoff gegen das Zika-Virus geben, ist
sich Professor Klenk sicher. Am US-Na-
tional Institute of Allergy and Infectious
Diseases sowie am Deutschen Zentrum
fur Infektionsforschung (DZIF) haben die
Vorarbeiten bereits begonnen.

.Die Impfstoffentwicklung darf zukiinftig
nicht erst einsetzen, wenn schwere Aus-
briiche Menschenleben fordern”, so Klenk.
Er nennt weitere Erreger, die derzeit wenig
Aufsehen verursachen, aber das Potential
fur groBere Ausbriiche mitbringen: ,Dazu
gehdren das mit dem Ebola-Virus nahe
verwandte Marburg-Virus, das ebenfalls
in Afrika verbreitete Lassa-Virus und das
Nipah-Virus in Stidostasien.”

Hingegen héatten Forscher bereits mit
der Impfstoffentwicklung gegen das
Chikungunya-Virus begonnen und ein
Dengue-Impfstoff sei in Brasilien schon
zugelassen. Auch wenn dessen Wirksam-
keit noch verbessert werden muss, kénn-
te er als Basis fiir einen Impfstoff gegen
das Zika-Virus dienen, so Klenk.

Quellen:

Ankiindigung der US-Regierung zur
Entwicklung eines Impfstoffs gegen das
Zika-Virus https://www.whitehouse.gov/
the-press-office/2016/02/08/fact-sheet-
preparing-and-responding-zika-virus-
home-and-abroad
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