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Editorial

Liebe Gour-med - Leser,

Die Ferien sind voriber, der (Praxis) Alltag wird zur Routine und
die erholsame Urlaubszeit gerédt schnell in Vergessenheit. Mit die-
ser Ausgabe von Gour-med moéchten wir Sie etwas vom Alltag
ablenken und Thnen ein paar Genussempfehlungen aufzeigen.

Wie war es mit einer Reise ins etwas andere Asien —
nach Japan. Bruno Gerding hat in Tokio einen Sushi
Meister besucht und ist auf landestypischen Kul-
turpfaden unterwegs gewesen. Dieses Land steckt,
bei aller westlicher Zuwendung, immer noch voller
Geheimnisse.

Bier-Geheimnisse haben wir fir Sie in Bayern geliiftet, 500 Jahre
bayerisches Reinheitsgebot war uns Anliegen und Verpflichtung
das Bierland Franken zu besuchen. Eine Reise durch die Land-

schaft der Bierspezialitdten ist einfach ein Genuss.

Haben Sie schon mal karibische Lobster probiert? Der Hamburger

Generalimporteur Spiny Lobster entwickelt mit Franz Keller aus
Hattenheim neue schmackhafte Rezepte.
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Anne Wantia war mal wieder in Estland auf der Su-
che nach den besten Restaurants in der Hauptstadt
Tallinn und dem Nordwesten des Landes. Im 1. Teil
der Reportage stellt sie kulinarische Erlebnisse vor,
die mehr als Freude machen.

Passend zur Saison zeigt Armin RoBmeier was man
so alles mit Pflaumen und Zwetschgen ,zaubern”
kann.

In der letzten Ausgabe haben wir iber Sven Elverfeld aus dem
Aqua im The Ritz Carlton Wolfsburg berichtet. Ergdnzen mdchten
wir die Reportage mit dem Restaurant TERRA im gleichen Haus.
Das Motto des TERRA: Zurlick zum regionalen und urspriingli-
chen Geschmack.
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Mit der Celestyal Nefeli haben wir die 8stliche Agais durchkreuzt.
Diese Reise lasst sich auch gut als Genuss- und Kulturtripp be-
zeichnen.

Ein Luxushotel in Kroatien stellen wir ebenso vor wie ein Haus
in Bad Worishofen das sich fiir eine Auszeit Gber Weihnachten
empfiehlt.

Christian Euler, unser neuer Kollege, war
in der Schweiz und hat den Kronenhof
in Pontresina besucht. Ein Hotel das
schon vor 150 Jahren beriihmt fir sei-
nen Luxus war.

Weitere Tipps, Anregungen und Veranstaltungshinweise finden
Sie in der Rubrik Kurz notiert.

Med-News und Pharma-News informieren Uber das Neueste aus
der Medizin- und Pharma- Industrie.

Unser personlicher Tipp: GenieBen Sie den kommenden Herbst
mit all seinen wohlschmeckenden, jahreszeitbedingten Produk-
ten, denn Genuss ist ein unverzichtbarer Lebensinhalt.

Bis zur néchsten Ausgabe wiinschen wir IThnen eine schéne Zeit.

Ihr Gour-med Team und

U1 A9

Nicht vergessen: Alles wird garl!!!

Haben Sie Anregungen, Tipps oder auch Kritik, schreiben Sie uns
per E-Mail an: Gour-med@ Gour-med.de
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Nur selbstbewusste !1'!1der km weh

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

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

Sicher-Stark-Team

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

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

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

Genuss und Kultur — eine kulinarische Symbiose

DER WEIN-GENIESSER TIPP
Rheingauer Riesling-Geheimtipp

DER GESUNDE GENIESSER-TIPP
von Armin RoBmeier
Pflaumen und Zwetschgen

GENUSS UND REISETIPPS

Bayerische Genussregion Oberfranken

Vital Hotel Sonneck — Vorfreude auf Weihnachten
Kroatiens Antwort auf die Céte d'Azur

Estland — Kulinarische Inspiration heimischer Ktiche
Muhu — Estlands kleine Insel mit GenieBer-Potenzial
Zypern — Aphrodite inspiriert Starkdche

Celestyal Nefeli — Cruisen durch das 6stliche Mittelmeer

NEUES AUS DER GENUSSWELT

Restaurant Terra im The Ritz Carlton Wolfsburg
Sternekoch Franz Keller kooperiert mit Spiny Lobster
Ein Festspielhaus, ein Schloss und das Hotel im Park
Grandhotel Kronenhof — Refugium fir Ruhesuchende

KURZ NOTIERT

World Gourmet Society Festival 2016

la vie — Zehn Jahre Thomas Buhner
Hotelempfehlung — Romantikhotel das Smolka
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Japan, eine Ge
Kultur-Reise du
etwas andere Asien

Teil 1

Bruno Gerding

Hiroshima, eine Stadt, die wir Euro-
paer nur mit der Atombombe ver-
binden und die natiirlich auf Dauer in
dieser schrecklichen Erinnerung lebt, ist
unser erstes Ziel.

Der amerikanische Prasident Barack Oba-

ma war kurz vor uns hier und ist freund-
lich aufgenommen worden. Japan hat
schon vor langer Zeit verziehen und lebt
mit dem ehemaligen Kriegsfeind USA in
enger Freundschaft. Wenn das doch alle
Staaten konnten!

Ein Besuch der Dokumentation dieser
Katastrophe im Museum verdeutlicht wie
schrecklich dieses Ereignis die Stadt bis

NUSS
rch ¢

heute beeintrachtigt. Die Bombe ist als
Nachbildung dort aufgehangt. Sie ist er-
staunlich klein.

Einheimische erzdhlen uns, dass dies
nicht einmal die gewaltigste Bombe war,
die zur Verfligung gestanden hatte. Sie
ist hier zunachst nur zu ,Testzwecken” ab-
geworfen und in nur 500 Meter Hohe ge-
zlindet worden. Die Druckwelle hat einen
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Stadtteil total zerstort. Die Randbereiche
jedoch nur reduziert belastet.

Auf der nahen Insel in der Bucht von Hi-
roshima, sind ,nur” Fensterscheiben zer-
brochen.

Die Uberlebenden und Helfer aus ganz
Japan haben schon am Tage danach mit
dem Wiederaufbau begonnen.

Der Besuch des Museums und der Ge-
denkstatte ist eine nationale Pflicht.

So strémen von allen Seiten Schulkassen
herbei, hilbsch anzusehen in den adret-
ten Uniformen und Kappis. Andachtig
lauschen sie den Vortragen ihrer Lehre-
rinnen. Gleich danach strémen sie wieder
fréhlich und unbeschwert durch den Park.

Im Friedenspark ist ein Wunder der Natur
zu bestaunen. Die gesamte Vegetation
dieser vor Jahrhunderten geschaffenen
Gartenanlage ist durch die Bombe ver-
brannt worden. Nur ein etwa 400 Jahre
alter Ginkgo-Baum hat das leicht gescha-
digt Uberstanden. Er griint heute in dem
wieder rekonstruierten Park inmitten aller
Straucher und Bdume, so als wenn da nie
etwas geschehen waére.

In Sichtweite vor uns, im japanischen
Binnenmeer, die Insel Miyajima, mit der
Fahre schnell zu erreichen. Vor uns liegt
ein beeindruckendes Postkartenpanora-
ma. Das Bemihen der Insel um deutsche
Besucher zeigt sich in einem bunten Rei-
seprospekt in deutscher Sprache

Malerische Landschaften, Blick auf Miyajima

Besonders empfehlenswert

i’ -
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Schulklasse vor dem Hiroshima Museum

Die beachtlich groBe Jahrhunderte alte
Tempelanlage, der Itsukushima-Schrein
wurde aus Sicherheitsgrinden mitten
ins Wasser gebaut. Gut 200 Meter davor

steht, ebenso im Meer, das groBe - fir re-
ligidse Gebaude typische - Tor. Es leuch-
tet faszinierend in zinnoberrot — wun-
derschon. Die Geschichte des Schreins,




Besonders empfehlenswert

Heiliger Schrein

heute Weltkulturerbe, geht bis in das 6.
Jahrhundert zurick.

Fur den Reisenden gibt es in Japan ganz
unterschiedliche Mglichkeiten der Uber-
nachtung. Wer sofort Kontakt haben und
zugleich preisglinstig leben will, kann sich
direkt einmieten mit Familienanschluss
(buchbar unter www.homestay-in-japan.
com). Fur Individualisten ohne Angst vor
Sprach- und Essproblemen ist das sicher
eine tolle Perspektive.

Minshuko, vergleichbar mit einem Garni-
Hotel oder ,Bed & Breakfast”. ist eine
glinstige Kategorie. Die Hauser bieten in
der Regel einen typisch japanischen Stil,

Typisches Zimmer im Ryokan

Sushi, Sushi, Sushi ...

verfligen aber meist nur Uber wenige
Zimmer.

Wer es stilvoll mdchte, nachtigt in Her-
bergshausern, die in Tempelanlagen ge-
schaffen worden sind. Shukubo — Schla-
fen im Tempel — war urspriinglich far
Pilger gedacht, wird aber heute auch den
Reisenden angeboten. Vegetarier be-
kommen hier ihr Essen nach MaB.

Teurer und aufwendiger sind schlieBlich
die Hotels im westlichen Stil, die es iber-
all und mit einem breitgefacherten Ange-
bot im Lande gibt. Als ,Gipfel japanischer
Gastlichkeit” werden jedoch die traditi-
onellen ,Ryokan” angepriesen. Hier ist
alles im klassisch-japanischen Stil gehal-
ten: Wohnen und Essen wie ein Samurai,
buchbar unter www.ryokan.or,jp

Unser ,Ryokan” Hotel, das Hatsukaichi-
Miyajimacho, liegt nur wenige Schritte
vom Strand entfernt. Das Zimmer sieht
SO aus, wie man es aus japanischen Fil-
men kennt. Es ist wider Erwarten ziemlich
groB3. Hinter der traditionellen Schiebe-
wand ist ein kleines geschlossenes Bal-
konzimmer mit Blick auf die Bucht von
Hiroshima - groBartig! Mitten im Raum
ist ein glatter Tisch zu dessen Nutzung
ein nicht japanischer Gast Sitzlibungen
machen misste, die ihm ungewohnt sind.
Der Tisch wird Nachts beiseite gestellt
und durch ein Futon-Bett ersetzt, dass
auf dem mit Tatami-Matten ausgelegten
Boden ausgerollt wird. Ausldnder fragen
sich, ob sie darauf wohl schlafen kénnen.
Tatsachlich: man schlaft erstaunlich gut.

Ungeachtet aller Tradition sind Ubrigens
die Toiletten mit dem optimalen Luxus-
programm ausgeristet.

Zum Essen wird eine landestypische Klei-
derordnung vorgegeben. Im schlichten

Gour-med | www.gour-med.de | 7/8-2016



Besonders empfehlenswert
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Frihstick: immer eine Entdeckung

blauen Kimono versammelt man sich an
sehr formlich angeordneten Tischen und
zelebriert den Einstieg in die Kiche Ja-
pans. Sushi, Sashimi, Tempura, Nikuman,
Teppanyaki, Soba, Udon und Shabu-Sha-
bu. Das sind alles Fremdworter, die wir
mehrheitlich bislang nur aus dem Sushi-
Sprachgebrauch kennen. In den bunten
Schélchen liegen die fremden Kostlich-
keiten. Zubereitet wird Fleisch und Ge-
muse in einem Fonduetopf, den jeder
Gast vor sich auf dem Tisch hat.

Geradezu abenteuerlich mutet am nachs-

ten Morgen das Friihstiick an. Statt Toast
und Butter gibt es eine bunte Mischung
aller denkbaren Speisen, die das Essen zu
einer wahren Entdeckungstour werden
lassen. Da staunt der Gast und genieft

Unser néchstes Ziel ist ein Kloster. Auf
dem Weg dorthin bedugen uns zahme
Rehe, sie sind heilig und warten darauf
von den Touristen geflttert zu werden.
Ein junger Shinto-Priester fihrt uns durch
die alte Anlage. Geduldig beantwortet er
alle Fragen. Was dieser junge Priester uns
erzahlt, kdnnte ein kleines Buch fillen.

Das Japaner gerne gut essen hat sich
auch in Deutschland herum gesprochen,
bei uns sind Sushi und Sashimi die be-
kanntesten Gerichte.

Immer hungrig: die heiligen Rehe

Gour-med | www.gour-med.de 1 7/8-2016 9



Besonders empfehlenswert

Eine typisch japanische Delikatesse ist
Okonomiyaki, heit sinngemaB ,ge-
kocht/gebraten was man mag"”. Fir uns
Auslénder so kenntlich gemacht wie eine
Pizza. Ein dinner Getreidefladen dient
als verschwindend kleine Unterlage. Auf
der heiBen Platte wird alles zubereitet,
was darauf geschichtet werden soll. Klein
geschnittener frischer Kohl, so frisch, als
waére er gerade erst geerntet. Dann, zum
Beispiel gebratene Nudeln, Ei, Fisch, Mu-
scheln, Fleisch usw. je nach Wahl des Gas-
tes. Empfehlenswert ist die Variation mit
Rindfleisch. Zur Geschmackserhéhung
nimmt man japanisches, sehr deutsch
schmeckendes, Bier vom Fass. Genuss
garantiert.

Touristen sollten wissen, welche dieser
auf Okonomiyaki spezialisierten und in
Hiroshima flachendeckenden Restaurants
gut sind. Die Einheimischen empfehlen:
Dort, wo es voll ist und die Gaste Schlan-
ge stehen ist es gut.

Ein begehrtes Touristenziel ist der Seto
Binnensee. Er liegt im westlichen Teil Ja-
pans. Man schétzt, dass es hier fast 3000,
meist kleinere Inseln, gibt. Die gréBeren
Inseln sind mit neun langen und gigan-
tisch groBen Briicken untereinander so-
wie mit dem Festland verbunden. Auf
diese Weise ist eine rund 70 Kilometer
lange Strecke entstanden, die durch das
Meer und Uber die Inseln fuhrt. Wer will,
kann sich an einer der vielen Stationen
ein Fahrrad leihen und so lange und weit
fahren, wie er kann. Das Rad kann man
Uberall wieder abgeben.

Inselbriicke im Seto See

Neben gutem Essen ist der tégliche Tee-
genuss ein Ritual das nach festgelegten
traditionellen Regeln zelebriert wird.
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Immer ein Ritual: die Teezeremonie

Cha-do ,Weg des Tees” heifit diese Zere-
monie, die seit dem 13. Jahrhundert in Ja-
pan ein Eckpfeiler der Kultur ist. Alles, was
fur den Fremden so merkwirdig und auf-
wendig erscheint, hat seinen Hintergrund
in der Philosophie des Zen. Der Mensch
soll sich auf die wesentlichen Dinge des
Lebens konzentrieren, sich der Welt 6ff-
nen, ohne sich von dieser Stimmung und
diesem Genuss abhalten zu lassen. Die
ganze Zeremonie hat den Charakter ei-
ner meditativen Ubung. Die Kanne, der
Schopfloffel, der Bambusbesen und auch
die Trinktasse sind besonders hierfir, wie
die Tradition es lehrt, gefertigt.

Wir nehmen als Gaste in einem Teehaus
Platz, das in einem weitldufigen, schénen
Park liegt. Das Haus ist alt und hat friiher
einmal in der Kaiserstadt Kyoto gestan-
den.

Eine stilvoll mit einem Kimono gekleide-
te Dame prasentiert die Utensilien und

zeigt uns den Tee, der aus feinem griinen
Pulver besteht (Matcha). Gebannt folgen
wir ihr, wie sie das Wasser langsam und
wiirdevoll schépft und den Tee mit dem
holzernen Besen schaumig schlagt. Je-
dem Gast wird im Anschluss eine Schale
Uberreicht. Was der Besucher erlebt ist
Teegenuss der allerfeinsten Art.

Mit dieser Zeremonie endet der 1. Teil der
Japan Reportage.

Die Fortsetzung lesen Sie im Okto-
ber in der Gour-med Ausgabe 9 / 10
- 2016.

Fotos: Bruno Gerding

Japanisches Fremdenverkehrszentrale
JNTO

KaiserstraBe 11

60301 Frankfurt

Tel.: 069-20354

www.jnto.de
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FINE KLASSE FUR SICH.

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

Douglas Ward, Berlitz Cruise Guide

Die EUROPA und EUROPA 2 erhielten wiederholt als weltbeste Kreuzfahrtschiffe die héchste Auszeichnung:

5-Sterne-plus*. Erleben Sie jetzt eleganten Luxus und die groBe Freiheit der hochsten Kategorie.

Weitere Informationen erhalten Sie unter www.hl-cruises.de *|t. Berlitz Cruise Guide 2016




[Der Wein - Geniefer - Tipp

Rheingauer Riesling-Geheimtipp

Gunther Schnatmann

ie Mihe vieler Jahre hat sich ge-

lohnt: 1979 hatte die Familie Hohn
ihre liber 300 Jahre alte Weinbau-Tradi-
tion in Dotzheim bei Wiesbaden wieder
aufleben lassen. Nach Jahrzehnten mit
nur sehr kleiner Anbauflache entschloss
sich Senior Wilhelm H6hn damals zur
Expansion. Heute baut sein Sohn Jiir-
gen Hohn auf liber 15 Hektar Rebflache
mit groBer Hingabe vor allem Riesling-
Trauben an. Bisher als Geheimtipp fiir
Kenner, denn gerade im Rheingau sind
die groBen Namen wie das Schloss Rein-
hartshausen bisher gesetzt, ,Newco-
mer” haben es schwer. Doch jetzt konn-
te Jirgen Hohn den Erfolg fiir seine
harte Arbeit in Sachen Ausbau und Qua-
litit ernten — bei der weltweit renom-
miertesten Weinpramierung Internati-
onal Wine Challenge (IWC) errang das
Weingut Hohn dieses Jahr gleich zwei
Goldmedaillen. ,Wir hatten zum ersten
Mal mitgemacht und uns eher spontan
angemeldet”, sagt Winzer Hohn. ,Dass
wir gleich zwei Goldmedaillen gewinnen
und ich im Londoner Hyde Park Hilton
auf der Buhne stehen werde, damit hat-
te ich wirklich nicht gerechnet!”

Eine Goldmedaille ging an den Dotz-
heimer Judenkirsch Riesling Kabinett
trocken 2014. Ihm bescheinigte die Jury
.eine schone florale Note mit Steinfriich-
ten, Aprikose und Mandarine. Lang, fein
und lieblich, groBe Frische." Der Schier-
steiner Holle Riesling Beerenauslese 2015
(,Leicht, jung und elegant”) gewann ne-
ben der Goldmedaille gleichzeitig die
.German Sweet Riesling Trophy”, ist also
fur die Jury der beste edelsiiBe Riesling
des Jahres.

Insgesamt erhielten bei der International
Wine Challenge in London 13 Rieslin-
ge Goldmedaillen, darunter 8 aus dem
Rheingau. In dieser Region befindet sich
das Weingut H6hn nun in Gesellschaft mit
dem Schloss Reinhartshausen (3 Medail-
len) und dem Domdechant Werner'schen
Weingut (3 Medaillen). Jirgen Hohn: ,Fir
uns bedeutet das den Aufstieg in die
Riesling-Topliga. Jetzt werden wir alles

12

daran setzen, den hohen Stand zu halten
und auszubauen.”

Bei der IWC testen mehrere 100 Fach-
Juroren Uber zwei Wochen lang bis zu

Winzer Jirgen Hohn ist stolzer
IWC-Gold-Gewinner

13.000 Weine, um dann die Gold-, Silber-
und Bronze-Gewinner fiir die einzelnen
Kategorien festzustellen. Den Wettbe-
werb gibt es seit 31 Jahren (www.interna-
tionalwinechallenge.com).

: TROERT
-.ml

I Vine
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Bisherige Auszeichnungen/Erwdhnungen
des Weinguts Hohn aus Dotzheim im
Rheingau:

« Fachmagazin ,selection”: ,Das Wein
gut Hohn aus Wiesbaden erreichte
beim selection-Wettbewerb den ersten
Platz unter den Rheingauer Winzern."

« .Best of Riesling 2016", Meininger
Verlag: 9 Weine des Weinguts Hohn
mit 87-92 von 100 méglichen Punkten
ausgezeichnet.

+ Bei der Landesweinpramierung 2016
erhielt das Weingut H6hn bisher 18

L'..LJ

er Wein - GeniefSer - Tipp

Goldmedaillen (15 Rieslinge, 3 Spat-
burgunder).

» Das Weingut Hoéhn ist im ,Rheingau-
er Weinschmecker” (Societatsverlag)
beschrieben sowie seit Kurzem auch
im ,Weinkompass Rheingau” von
Wolfgang Junglas im Leinpfad Verlag
(,Die 50 besten StrauBwirtschaften und
Gutsschanken”).

» Derzeit wird beim Gault&Millau Wine-
Guide Uber eine Aufnahme des Wein-
guts Hohn befunden.

Fotos: Weingut H6hn/Rob Lawson,
Weingut Héhn

g,QAlkohol—Gehalt

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

Dotzheimer
Judenkirsch Riesling

Kabinett trocken

e

Schiersteiner Holle
Riesling Beerenaus-
lese 2015

EdelsiiBe Rieslinge wie diese Bee-
renauslese bergen ein ganzes
Potpourri an Geschmacksnoten:
Hier sind es getrocknete Stein-
frlichte mit einem guten Schuss
Limone. Ideal zum Dessert.
Der extrem sonnige Jahr-
gang hat hier — ganz nahe
am Rhein im Anbaugebiet
,Holle” — natirlich prach-
tig mitgeholfen, dass
dieser Wein sein volles
Aroma bekommt. Durch-
aus eine Investition mit
Zukunft: Denn dieser
Wein — das sagen auch
die IWC-Juroren — kann
gelagert nur noch bes-
ser werden.

Gour-mued | www.gour-med.de | 7/8-2016
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Die florale Note mit Steinfriichten,
Aprikose und Mandarine geht fein
in die Nase. Im Geschmack ganz
typisch Riesling mit groBer Fri-
sche und mineralischer Note. Im
Abgang lang und anschmieg-
sam. Mit 10,5 Prozent ein ide-
aler Sommerwein mit viel Ge-
schmack. Passt ideal zu Fisch
und leichten Pasta-Gerichten.
LJudenkirschen” sind Ubri-
gens innen hohle Blasenkir-
schen, die in Trockenstrau-
Ben ahnlich wie kleine rote
Lampions aussehen und in
Dotzheim neben den Wein-
bergen wachsen.

Alle Weine zu beziehen Uber:

Weingut Hohn
FreudenbergstraBBe 200
65201 Wiesbaden-Dotzheim
Telefon: 0611/7168789
Telefax: 0611/7242817

Mail: info@weinguthoehn.de
www.weinguthoehn.de
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er gesunde GeniefSer -Tipp

...vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

Pflaumen und Zwetschgen

wetschgenzeit — das ist auch ein

bisschen Abschied vom Sommer,
die Tage werden langsam wieder kiirzer,
doch ihr siiBlicher Geschmack lasst uns
den Sommer noch einmal erleben. Was
gibt es Schoneres, als einen frischen
Zwetschgenkuchen oder Zwetschgen-
knodel von heimischen Zwetschgen zu
genieBen?

Zwischen Pflaumen und Zwetschgen sind
die Ubergénge flieBend. Die Form ist bei
den Pflaumen etwas runder, Zwetsch-
gen sind eher etwas langlich. Zudem
I6st sich bei letzteren das Fruchtfleisch
leichter vom Stein. Das Fruchtfleisch der
Zwetschgen ist grinlich gelb, saftig und
angenehm siiBsauerlich.

Pflaumen eignen sich hauptsachlich zum
Frischverzehr, als Mus und zum Trock-
nen — hier werden sie dann speziell als
Verdauungshilfe eingesetzt. Zwetschgen
sind wegen ihres festen Fleisches bestens

Zutaten fur 4 Personen

4 groBe, reife Zwetschgen
4 Stuck  brauner Warfelzucker
4TL Zwetschgenmus
Teig
400g  mehlig kochende Kartoffeln
3EL Mehl
1EL Kartoffelmehl
3 Eigelbe
1/2 L Orangenabrieb
1 Prise Salz
Mark einer ¥z Vanilleschote
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geeignet zum Backen, da sie die Form
behalten und den Teig nicht durchnés-
sen, zum Einmachen und zur Bereitung
von Kompott, Zwetschgenschmarrn,
Zwetschgenknddel und Strudel. Die
Erntezeit ist von Mitte/Ende Juli (Frih-
zwetschgen) bis Mitte/Ende September
(Spatzwetschgen).

Auch der gesundheitliche Aspekt kann
sich sehen lassen, die Frichtchen opti-
mieren den Kohlenhydratstoffwechsel,
helfen bei nervoser Unruhe und Konzen-
trationsproblemen, machen widerstands-
fahiger, starken den Membranschutz aller
Korperzellen, reinigen den Darm, helfen
bei Verstopfung und starken das Herz-
und Immunsystem.

Pflaumen und Zwetschgen sind reich an
Kalium und Betakarotin, 100 g haben 43
kcal. Der Fruchtzuckergehalt ist bei reifen
Zwetschgen hoch, bei einer Fructose-
Intoleranz sollte besser auf die blauen

Zysetschgenknsdlel

Frichte verzichtet werden. Bei getrock-
neten Zwetschgen oder Pflaumen ist der
Fruchtzucker - und damit der Kalorienge-
halt héher.

Frische Ware kann man einige Tage im
Kuhlschrank aufbewahren, zum Einma-
chen allerdings sollte die Frucht immer
am Einkaufstag Verwendung finden.

Ich wiinsche Ihnen einen hoffentlich noch
schénen langen Spatsommer und einen
gesunden Start in den Herbst mit meinen
Zwetschgen-Rezepten!

Vooer

Ihr Armin RoBmeier

Wt Vordille-Ziumthrosel

Brosel

60 g Butter

2 Messerspitzen Zimt

1 Packchen Vanillezucker
6 EL Semmelbrosel
A(/L/S(Z/V&(Mw

200g  Himbeeren

3EL Himbeersirup

4 Minzekronchen
Zubereitung

Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen, gut aus-
dampfen lassen, abpellen, durch die Kartof-
felpresse driicken, etwas auskthlen lassen.
Mehl, Kartoffelmehl, Eigelbe, Vanillemark
und Orangenabrieb dazugeben und zu ei-
ner Masse verarbeiten.

Zwetschgen saubern, trocknen, halb auf-
schneiden, entkernen. Widrfelzucker in
Zwetschge geben, Zwetschgenmus dartber

verteilen, Zwetschge zusammendricken,
Zwetschge mit Kartoffelmasse gut umman-
teln und in siedendes Wasser geben, ca. 8
— 10 Minuten auf dem Siedepunkt halten,
nicht kochen.

Die Halfte der gewaschenen Himbeeren fein
purieren, mit Himbeersirup verfeinern, restli-
che Himbeeren fur Dekoration beiseitelegen.

Butter erhitzen, Vanillezucker, Zimt, Sem-
melbrésel zufigen, unterheben und etwas
weiter erhitzen. HimbeersoBe auf Teller ver-
teilen, je einen Knodel darauf setzen, Him-
beeren dekorativ ringsum ansetzen und
den Knodel mit den Broseln gut bestreuen,
mit Minzekrone ausgarnieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
N&hrwert pro Portion

325 kecal — 13 g Fett — 3 g EiweiB — 47 g
Kohlenhydrate — 2,5 BE
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Rickenschuwaitzel wit glasierten
Pflawwmen anf Cuwrrynandeln

Zutaten fur 4 Personen

8 Stlck Schweine-
lachsschnitzel (& 90 g)

1EL Olivenol

160 g  Eiernudeln

240g  Pflaumen

1TL Currypulver

180 ml  Sahne

1EL Preiselbeeren

1EL Butterschmalz

1EL Honig

1EL Obstessig

1EL gehobelte Mandeln

1EL grine Pfefferkérner
Minze, Melisse
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Pflaumen saubern, entkernen, vierteln.
Nudeln in leichtem Salzwasser auf den Biss
kochen, kalt ablaufen lassen. 125 ml Sahne
steif schlagen, mit Preiselbeeren vermen-
gen, gehobelte Mandeln leicht anrésten.

Ruckenschnitzel beidseitig mit Salz und
Pfeffer wirzen. Pfanne mit Olivendl er-
hitzen, Schnitzel beidseitig auf den Punkt
goldgelb braten. Pflaumen in heiBem But-
terschmalz angehen lassen, mit Honig gla-
sieren und mit etwas Obstessig abldschen.

Nudeln in erhitztem Butterschmalz an-
schwenken, Curry, 55 ml Sahne und griine
Pfefferkorner mit unterheben und mit Salz
wurzen. Currynudeln auf Teller als Bett an-
richten, Schnitzel darauf setzen, Pflaumen
auf das Fleisch verteilen, darauf ein Preisel-
beersahnehaubchen setzen, mit Mandeln
bestreuen und mit Minze und Melisse gar-
nieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
N&hrwert pro Portion:

418 kcal = 15 g Fett — 33 g EiweiB — 37 g
Kohlenhydrate — 3 BE

Riduwrtedg -Zusetschgendncihen

Zutaten fur 4 Personen

125g  Butter
125g  feiner Zucker
1 Vanilleschote
Abrieb einer Zitrone
200g  Mehl (Typ 405)
3 Eier
2 gestrichene TL Backpulver
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2 EL Milch

1 Messerspitze Ingwerpulver
500g  Zwetschgen

¥ TL Zimt

100 g  Aprikosenkonfiture

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

Die Zwetschgen entsteinen, jede Halfte
oben etwas einschneiden. Vanillescho-
te langs halbieren, das Mark ausstreichen,
Mehl sieben, Aprikosenkonfitire leicht er-
warmen, glatt rahren. Springform mit Back-
papier auslegen.

Butter mit Zucker schaumig ruhren, Ing-
werpulver und Eier zugeben, gut verrih-
ren, den Zitronenabrieb und Mehl zufd-
gen, Backpulver dazu sieben, Vanillemark
zugeben und gut unterheben. Die Masse
in die vorbereitete Springform geben, gut
rundum verteilen. Die Zwetschgen auf die
Masse auflegen, Zimt mit etwas Zucker ver-
mengen und dartber streuen und im vor-
geheizten Backofen bei 190° C etwa 40 — 45
Minuten backen. Den Kuchen aus der Form
nehmen, mit warmer Aprikosenkonfitdre
bestreichen und mit Puderzucker bestreu-
en, in Tortenstiicke schneiden.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten
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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Bayerische Genussregion
Oberfranken

Kultur, frankische Schmankerl, Biergenuss und 500 Jahre Reinheitsgebot

Klaus Lenser

ie Tourismus-Tradition Bayerns geht

weit mehr als 150Jahre zuriick, man
reiste hierher in die Sommerfrische, zum
Wandern oder kletterte auf die Gipfel
der hochsten Berge. In jlingerer Zeit
war Gesundheitstourismus ein wichti-
ger Grund in eines der vielen attraktiven
Heilbader und Kurorte zu fahren um
auszuspannen oder einfach zu relaxen.

Die Genussregionen, wie das frankische
Bierland mit den Stédten, Coburg, Kulm-
bach, Bamberg und Bayreuth, gewinnen
erst in den letzten Jahren als Ziel fur Ge-
nieBer an Bedeutung. Ein Grund mehr im
500sten Jahr des Reinheitsgebotes des

ten Wagnerstadt Bayreuth. Die sehr ge-
pflegte, mittelalterliche Stadt pradsentiert
sich stolz und mit vielen Hinweisen auf
ihre Geschichte dem Besucher.

Hier hat man sich ganz auf Genuss und
Kultur konzentriert. Bei einem ziinftigen
Mittagessen starken wir uns im Restau-
rant ,Oskar am Markt". Das historische
Gebaude war einmal die Polizeistation
mit einem Geféngnis, heute gehdrt es zu
den Pilgerstationen der Freunde guten
Bieres.

Eine Besichtigung der Festspielstadt Bay-
reuth ist unbedingt zu empfehlen, schon

Bayreuther Brotzeit im Herzogkeller

Bieres eine Reise durch das frénkische
Bierland zu starten.

Unsere Reise beginnt in der weltberiihm-
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allein wegen der vielen Gedenkstéatten fiir
Richard Wagner.

Stadtfihrungen machen hungrig und

o
Wagner, Wagner, und immer wieder
Wagner

durstig. Ein Besuch im gréBten, ja auch
schénsten, Biergarten Bayreuths, dem
.Herzogkeller” schafft schnell Abhilfe.
Der ,Herzogkeller”, hier sollten Sie unbe-
dingt ,Obazda" eine Késespezialitat pro-
bieren, liegt auf dem Geldnde von zwei
Brauereien, damit ist garantiert, dass es
keine Nachschubprobleme gibt.

Nach erfolgreicher Starkung ist ein Be-
such im Brauerei-Museum eine willkom-
mene Abwechslung, laut Guinness-Buch
der Rekorde ist es das umfangreichste
Biermuseum der Welt.

Am Abend ist eine Visite im Restaurant
.Liebesbier” eingeplant, mehr als 100
Biersorten kann man hier trinken, 21 da-
von werden frisch gezapft.
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Der Name des ,Liebesbier” ist also Pro-
gramm, so manch ein Gast vergisst Gber
seine Bierbegeisterung die Zeit und traut
sich zu, alle angebotenen Fassbiere zu
probieren. Wie viele es geschafft haben,
ist nicht bekannt.

Die Speisekarte bietet eine bayerische
Schmankerl-Auswabhl, die auch Nichtken-
ner regionaler Spezialitdten begeistert,
sozusagen ,Bierlandkiiche” auf hdchstem
Niveau, abgestimmt auf den individuel-
len Geschmack der vielen Biersorten.

Mit Ricksicht auf den vorausgegange-
nen Abend im ,Liebesbier” ist ein Besuch
der gerade stattfindenden Landesgar-
tenschau in Bayreuth genau das Richtige.
Die frische Luft und die herrlich gestal-
tete Gartenlandschaft auf dem Geldnde
machen den Kopf frei und erfrischen.

Natirlich gehdrt eine Besichtigung des

1 e 1 =K

Festspielhauses auf dem ,Higel” zu ei-
nem Bayreuth-Besuch. Leider durften wir
nicht hinein, aber schon von auBen ist
das Gebdude sehr beeindruckend. Aus
dem Leben des berihmten Komponis-
ten erfahrt man mehr im Richard Wagner
Museum.

Die frankische Bier- und Burgenstrafe
vermittelt einen Eindruck der ,guten al-
ten Zeit". Herrliche Schldsser und Park-
anlagen, insbesondere das ,Bayreuther
Rokoko Schloss” der Markgréfin Wilhel-
mine, erbaut 1749 — 1753 mit seinem
frankischen Spezialitdten-Restaurant
,Eremitage” sind Besuchermagneten.

Nach so viel Kunstkultur ist es wieder

B e g PR AL e

B e e

Weltberihmt: Das Festspielhaus

Gour-med | www.gour-med.de 1 7/8-2016

! +—._.'.ﬁ-- L] .H. " : '

Zu der groBen Bierauswahl gehort eine groBe Auswahl feiner Speisen

Zeit sich der Bierkultur zu widmen. Schon
der Dichter Jean Paul wusste den rechten
Biergenuss in Bayreuth als ,geistige Ins-
piration” zu nutzen. Sein Stammgasthaus
. Manns Brau”, der Name fuihrt zurlick auf
den Grunder der kleinen Hausbrauerei,
die Familie Mann, wurde bereits 1823 ge-
grindet und ist noch heute eine Bieran-
stalt fur den anspruchsvollen Bierfreund.
Das Mann’sche Doppelbock gehort zu
den beliebtesten Biersorten in der Regi-
on. Brautradition und freundliche Wirts-
leut sorgen fiir einen frohlichen Aufent-
halt in uriger Atmosphare.

Die Zeit drangt. Weiter geht's nach Kulm-
bach, dort erwartet uns in der kleinen
Privatbrauerei ,Kommunbrau” der Inha-

Eine Wiese nur fir Hunde,
Ausstellung auf der LGS
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Jil
Hermann Miller: ein kenntnisreicher
Stadtfihrer in Kulmbach

ber Frank Stlibinger mit einem k&stlichen
Abendessen im lauschigen Biergarten.
Der Wirt, ein Seiteneinsteiger, ist mit
seinem Brauerei-Gasthaus eine Institu-
tion in Kulmbach, ein Treffpunkt aller
Generationen und ein Kult-Haus geleb-
ter Biertradition. Das ,Kommunbrau” ist
eine Genossenschaft die zum Zweck der
Brautradition von ca. 450 Mitgliedern als
Gegenbewegung zur Brau-Industrieali-
sierung gegriindet wurde. Hier wird vor
den Augen der Gaste, vier Mal in der

Lokale Spezialitdten und ...

Die Kulmbacher Unterwelt geniet im
Gegensatz zu manch anderer Unter-
welt einen sehr guten Ruf. Gemeint sind
die Kellerstollen. In der 2. Halfte des 14.
Jahrhunderts wurden die ersten Stollen
unterhalb der Plassenburg in den Berg
getrieben, der dort gewonnene Sand
diente als Baumaterial zum Hauserbau.
Ab Mitte des 16. Jahrhunderts wurde
der Stollenausbau erweitert und von
den Biirgern Kulmbachs als Versteck vor
marodierenden und pliindernden  Sol-

Herrlich restaurierte Fachwerkhauser in Kulmbachs Altstadt

Woche vormittags, frisches Bier gebraut.
Alle vier Wochen gibt es ein neu kreiertes
Monatsbier, im Januar das Brezenbier, im
Februar heiBt es Kommunato, das Mar-
zen im Marz, was sonst! und im April das
Hexenbier. Jedes Bier ist ein besonderes
Trinkerlebnis das Geschmack und frohli-
che Stunden garantiert. Bei kleinen und
groBen Schmankerl-Spezialitaten ldsst
sich’s hier gut aushalten.
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daten fir ihr Hab und Gut genutzt. Mit
Erfindung der Eisenbahn wurde es dann
moglich, das beriihmte wohlschmecken-
de Kulmbacher Bier zu exportieren. Bis
zur Verladung hat man es in den Stollen
bei 6°- 8°C perfekt lagern kdnnen.

Lebensmittelkultur liegt den Kulmba-
chern besonders am Herzen. In dem
einzigen Gewiirzmuseum Deutschlands

.. hausgebrautes Bier im Kommunbrau

erfahrt man alles Uber die Geschichte des
Wirzens und vergangener Esskultur. Hier
lebt auch der erste Gewiirzsommelier aus
Bayern der sein Wissen gerne weiter gibt.
Im gleichen Gebdude, dem Kulmbacher
Monchshof, befindet sich das Kulmba-
cher Brauereimuseum und ein Backerei-
museum.

Oberfranken darf sich zu Recht als eine
der schénsten Biergenuss-Regionen
Deutschlands bezeichnen. Hier schmeckt
alles, die frankischen Schmankerl, die
Kultur, das Bier — wen wundert’'s bei 500
Jahren Reinheitsgebot in Deutschland -
und natirlich die schéne griine Natur.

Fotos: Klaus Lenser

Infos:

Bayreuth Tourismus GmbH
Opernstr. 22

95444 Bayreuth

Tel: 0921 885-88
Info@bayreuth-tourismus.de
www.bayreuth-tourismus.de

Kulmbach Tourist Information
Buchbindergasse 5

95326 Kulmbach

Tel: 09221 95 88-0
www.kulmbach.de
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Nach der Besichtigung der Museen
lockt der Biergarten
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Vital Hotel Sonneck
in Bad Worishofen

Auf den Spuren von Pfarrer Sebastian Kneipp

Klaus Lenser
Anne Wantia

Bad Worishofen, einer der éltesten
und schonsten Kurorte in Deutsch-
land, verdankt seine Bedeutung und
Beriihmtheit keinem geringeren als
Sebastian Kneipp, Pfarrer und Gesund-
heitsapostel in der 2. Hafte des 19. Jh.
Er war der Erfinder einer neuen Lebens-
einstellung und erzog die Menschen
zu mehr Gesundheitsbewusstsein. Sein

Gour-med | www.gour-med.de 1 7/8-2016

ganzheitliches Lebenskonzept orientier-
te sich an fiinf Grundregeln: Wasser, Er-
nahrung, Bewegung, Krauter und innere
Ordnung.

Aus diesen Grundlagen entwickelte er ein
Therapiekonzept, das bis in die heutige
Zeit, auch in der Schulmedizin, angewen-
det wird und sich groBer Akzeptanz er-
freut.

Durch die Ideen des ,heilenden Pfarrers”

wurde Bad Worishofen zu einem der be-
kanntesten Kurorte in Europa. Ein Ort,
den es nicht nur im Sommer zu besuchen
lohnt. Gerade im Winter zeigt der Ort sei-
ne attraktiven Seiten und erstrahlt im De-
zember im weihnachtlichem Glanz.

Hotels verschiedener Kategorien stellen
sich auf das bevorstehende Weihnachts-
fest ein und freuen sich auf ihre Gaste.
Deshalb wollen wir Ihnen ein Haus vor-
stellen, das in Bad Wérishofen entspann-
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te und genussvolle Feiertage garantiert.
Ob vital, aktiv oder ganz relaxed, das
Vitalhotel Sonneck in Bad Worishofen
bietet unbeschwerte Weihnachts- oder
Urlaubstage in besonderem Ambiente.

In exklusiver Einzellage, direkt am Wald-
rand gelegen, sorgt schon die Umge-
bung firr einen auBergewdhnlichen Start
in den winterlichen Weihnachtsurlaub.

Die Inhaber des Vitalhotels, Karl-Heinz und Irmgard Ansteeg mit Tochter Cornelia
Pilz und Familie

55 gemditliche Zimmer bieten allen Kom-
fort den der Gast in einem 4 Sternehaus
erwarten kann. Viele Zimmer verfiigen
Uber einen Balkon und bieten einen un-
gehinderten Blick in die Natur. 15 neue
Doppelzimmer im Landhausstil wurden
an das Haupthaus angebaut.

Die groBziigigen Zimmer, natirlich alle
mit Balkon, stylisch eingerichtet und mit
einem kleinen Sitzbereich ausgestattet
tragen zum Wohlfiihlen bei.

Natirlich steht gutes Essen ganz oben
auf der Serviceliste der Villa Sonneck. Der
Tag beginnt mit einem umfangreichen
Frihstiicksbiffet mit vielen heimischen
Produkten, so weit wie mdéglich aus bio-
logischem Anbau. Sonderwiinsche wer-
den gern erfillt. Das Lunchangebot reicht
vom Snack bis hin zum mehrgédngigen
Menu.

Am Abend stellt der Gast sein individu-
elles 4-Gange-Menu aus verschiedenen
Vor- und Hauptspeisen zusammen, ganz
nach Geschmack und Appetit.

Das Vitalhotel Sonneck tragt seinen Na-
men zurecht. Wegen seiner Sud-West
Ausrichtung ist es den ganzen Tag, natur-
lich nur wenn die Sonne scheint, von der
Sonne umgeben. So ladt auch an Winter-
tagen die windgeschitzte Terrasse zum
Sonnenbaden ein.

Im alpenléndischen Ambiente — wir sind
schlieBlich im Allgdu — présentiert sich
der Wellness-Bereich und bietet neben
verschiedenen Saunen und Ruherdumen
auch einen kleinen Fitnessbereich.

In der Beauty-Abteilung, dem Natura
Vita-Spa, erwarten den Gast Produkte
aus natirlichen Inhaltsstoffen. Jede An-
wendung wird individuell auf den Gast

y - X . 5 abgestimmt. Auf eine Weltreise der Sin-
Modern und gemdtlich, die neuen Zimmer im Landhausstil ne kdnnen Sie in der Massage-Abteilung
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Ruheraum im Spa-Bereich

gehen. Hier kann man zwischen Ayurve-
da-Behandlungen, Shiatsu und Shi Tao
Massagen und weiteren Verwdhn-Be-
handlungen fiir Kérper, Geist und Seele
wahlen. Selbstverstandlich gibt es auch
einen grofziigigen Schwimmbadbereich
mit einer Gegenstromanlage, Massage-
disen und Whirlpool.

Bad Worishofen, die Wahlheimat von Se-
bastian Kneipp, ist seit jeher bekannter
und beliebter Kurort, der seinen Gasten
ganzjdhrig ein vielfaltiges, kulturelles
Rahmenprogramm bietet. Im Winter ste-
hen bei ausreichenden Schneeverhilt-
nissen drei Loipen zur Verfigung und
die Eishalle wartet auf Schlittschuhlaufer.
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Vital Hotel Sonneck mit Sonnenterrasse
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Weihnachtliche Kutschfahrt

Die am Ortsrand gelegene Sudseether-
me |adt bei angenehmen Temperaturen
zwischen 34° und 38° zu einem Urlaubs-
tag unter Palmen ein. Spaziergéanger und
Wanderer starten mit ihrem Aktivpro-
gramm direkt vor der Haustir, das 250
KM lange Wanderwegenetz ist fir jede
Herausforderung geeignet, und bie-
tet den Vorteil, dass Spazierganger und
Wanderer jeden Tag eine andere Route

wahlen kdnnen. Langeweile beim Wan-
dern gibt es nicht!

Das Vital Hotel Sonneck gehort zu der
Gruppe der Greenline Héauser, die sich
zu einem Nachhaltigkeitskonzept, dem
.GreenSign  Nachhaltigkeitssiegel”, ver-
pflichtet haben, um einen Beitrag zum
Erhalt der Umwelt zu leisten. Im Juni die-
sen Jahres wurden die Greenline Hotels
mit dem Sustinability Spa Diamond fir
nachhaltiges Engagement ausgezeichnet.
Ein Beweis mehr, dass die Mitglieder, auch
das Vitalhotel Sonneck, das Thema Um-
welt sehr ernst nehmen.

Winter und Weihnachten in Bad Woérisho-
fen, insbesondere im Vitalhotel Sonneck,
sind ein festliches Erlebnis — wie zu Hause
- nur bequemer .

Fotos: Anne Wantia, Kneipp-Original Bad
Woérishofen, Vital Hotel Sonneck

Info:

Vital Hotel Sonneck

Am Tannenbaum 1

86825 Bad Worishofen

Tel: 08247 334 900
www.vitalhotel-sonneck.de

www.greenline-hotels.de
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Kroatlens Antwort
+* auf die Cote d’Azur

Fiinf Sterne fiir das Bellevue, Villa Hortensie
ie Villa Alhamb
:ynd-dl_eﬂ;ga ambra

il

Klaus Lenser

ein erster Besuch auf dem Kleinod

Mali LoSinj, kurz nach dem politi-
schen Zusammenbruch Jugoslawiens,
war mehr enttiduschend denn hoff-
nungsvoll. Die vorhandenen Hotels er-
innerten mehr an Jugendherbergen der
20er und 30er Jahre des 20sten Jahr-
hunderts. Sozialistisches einheitsgrau
dominierte in den Zimmern, mit altmo-
dischen Mébeln und meist ohne Bader.

Blick auf die Hotelanlage (rechts im Bild)
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Rechte Urlaubsfreuden kamen fiir west-
liche Touristen nicht auf.

Mali LoSinj, das einst Ende des 19 Jahr-
hunderts von Osterreichern und Italie-
nern besuchte Ortchen entwickelte sich
schnell zu einem mondéanen Kur- und
Badeort wo sich Kaiser, Kénige, Adelige
und Birgerliche zu geselligen Anlassen
trafen.

Mali LoSinj wurde bald zum Treffpunkt

der &sterreichisch-ungarischen Aristo-
kratie. Die gute Luft, das Adriaklima, die
Landschaft und Natur taten ein Ubriges
um die erholungssuchenden Géste hier
her zu holen. Bereits 1892 wurde die In-
sel Klimakurort. 25 Jahre spater bietet die
kleine Insel ein ganz anderes Bild.

Mali LoSinj ist heute der Inbegriff fir
Ubernachtungsméglichkeiten in geho-
benen Standard- und Luxushotels. Da-
mit steht die Insel in der Tradition der
vorkommunistischen Zeit. Die Spuren
der Vergangenheit sind beseitigt, die al-
ten Hotels wurden abgerissen und durch
neue, den heutigen Luxus Anspriichen
gerecht werdende Hotels, ersetzt.

Flaggschiff ist das Hotel Bellevue. Mit
Genuss, Wellness und Spa auf 5 Sterne-
Niveau bietet das Haus komfortable Ent-
spannung mit Flair und einer Atmospha-
re, die an die gute alte Tradition ankniipft.
Das moderne Hotel mit ansprechendem
Ambiente ist eine Luxus-Oase die jedem
Vergleich weltweit standhalt. 2015 wurde
das Hotel als bestes Spa- und Wellness-
Haus Europas ausgezeichnet.
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Stanislav Simonov,
Kuchenchef im Bellevue

Im Hotel Bellevue bieten die Restaurants
Bava, Pin & Oli und die Borik Bar taglich
wechselnde exzellente Gerichte an. Regi-
onale oder internationale Spezialitdten
gehodren ebenso zum Angebot wie im
Fine Dining Restaurant Pin & Oli Menus
der Sterneklasse.

Auf der groBen Terrasse, mit Adriablick,
lasst es sich in gelockerter Stimmung mit
fréhlichen, entspannen Tischnachbarn
gleich doppelt genieBen.

Dazu ein kihles Glas vom guten kroati-
schen Wein, einfach herrlich. Urlaubsherz
was willst Du mehr.

Klchenchef Stanislav Simonov — ein be-
gabter junger Bulgare — kocht in der

Villa Hortensie
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Meeresfrischer Fisch ...

kroatischen Oberliga. Dass bei der
riesigen Vielfalt, meist biologischer
Produkte und insbesondere fang-
frischem Fisch, etwas leichter fallt.

Die Villa Hortensie, ein einzigarti-

ges Refugium der Belle Epoque, — “- :

gerade mal 100 m vom Bellevue
entfernt, wurde nach alten Origi-
nalplanen restauriert und zu einer
Oase der Ruhe und Beschaulichkeit aus-
gebaut. Die zehn elegante Doppelzim-
mer (Suiten) haben Meerblick oder Blick
auf den Pinienwald. Ein eigener Pool und
Butler sind selbstversténdlich. Wer nicht
in einem der Restaurants speisen mdch-
te kann einen Koch aus dem Hotel mie-
ten oder — wenn man mag — auch selber
kochen. Eine groBziigige Kiiche gehort
ebenso zur Einrichtung wie ein eigenes
Zimmer fir das Kinder- oder Hausmad-
chen.

Die Villa Hortensie ist der ideale Platz fur
GroBfamilien oder Freunde die gern zu-
sammen verreisen. Sie wird nur komplett
vermietet, zu einem Preis der den Nutzer-
kreis etwas einschrankt. Dafiir erhalt man
aber Luxus auf allerh6chstem Niveau.

In das Hotel- Ensemble reiht sich die Villa
Alhambra liickenlos — wie eine Perle am
Strand ein.

Der Osterreicher Alfred Kellermann, Ar-
chitekt, Designer und Maler, baute die

-.. @in GGHUSs

Villa 1911 fiir die royalen Géaste aus Os-
terreich-Ungarn die gerne ihren damals
noch nicht so bezeichneten ,Gesund-
heitsurlaub” hier verbrachten. Mali LoSinj
war der Inbegriff fur luxuridse Sommer-
frische an der Adria.

Villa Alhambra an der Promenade

Etwas mehr als 50 Zimmer und Suiten
bieten 5 Sterne-Ambiente mit individu-
ellem Flair. Der Stil des Hauses verbindet
die gesellschaftliche Tradition der Ver-

23



(Genuss- und Reisetipps

Luxuriose grof3zigige Zimmer in allen Hausern

gangenheit mit den verwdhnten Ansprii-
chen eines Luxusurlaubs der heutigen
Zeit.

Im Restaurant, mit Terrasse zum See, ist
Genusskultur Herausforderung und An-
spruch zugleich. Tagliche Highlights aus
der Kiiche von Chef Melkior Basi¢, sind
Standard. Wechselnde Menus, Veran-
staltungen mit Weinverkostungen der
weltbesten Winzer, gehdren zum Ver-
wohnangebot. Genau wie Konzerte und
zahlreiche kulturelle Angebote.

Die Villa Alhambra gehort zu den Small
Luxury Hotels of the World (slh).

Der Service, elegant, dis-
kret unauffallig aber pra-
sent, wenn gewinscht,
arbeitet so perfekt-profes-
sionell wie ein Privat-Butler
in der Vergangenheit in
den Adelshadusern.

Mali Losinj hat den Sprung
in die Oberklasse, mit den
hier vorgestellten Hotels,
der weltbesten Urlaubsorte
geschafft.

Betty

Bleibt noch hinzuzufiigen, dass mit Well-
ness, Beauty, SPA — mit eigener Klinik
— ein umfangreiches Paket an Behand-
lungen den Gasten zu Verfligung steht.
Die SPA-Managerin Mesari¢ Natovski ko-
ordiniert einen reibungslosen Ablauf der
Gastewlinsche. Erfahrene Therapeuten,
Internisten und Erndhrungswissenschaft-
ler beraten die Gaste fachlich kompetent
und individuell.

Kroatien identifiziert sich nicht nur Gber
Mali LoSinj. Berlihmt sind seine Strande
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und die herrliche Natur. Schon 1887 wur-
de der Naturschutzpark von dem Botani-
ker Prof. Abroz Haracic gegriindet in dem
noch heute mehr als Gber 800 autoch-
thone Pflanzen und Krauter vorkommen.

Sandras Krauter- und Gewlrzgarten

Krauter spielen auch
heute noch eine
groBe Rolle. Die vie-
len Dufte der Krau-
ter und Gewilrze
lassen die Vielfalt
der Natur erahnen.
In Mali LoSinj betreibt Sandra, die frohli-
che Krautergértnerin, einen Gewlrz- und
Parfimgarten in enger Kooperation mit
ihrem Esel Betty. Die vielen Gewiirze, Blu-
men und Staudengewéchse aus Sandras
Krautergarten werden zu Parfiim, Destilla-
ten oder Kosmetikprodukten verarbeitet.

Sandras Gewdrzgarten ist ein Touris-
tenmagnet, immer von Betty dem Esel
begleitet, ist dieser Besuch ein lustiges,
lehrreiches Erlebnis.

Auf dem Archipel Cres betreibt seit mehr
als hundert Jahren die Familie Gueri-

Restaurant in der Villa Alhambra

no Kuci¢ eine Krauterfarm und stellt mit
groBem Erfolg &therische Ole, Olivendl,
Spirituosen, Seifen und Duftsdckchen
her. Ein Besuch der Farm wirkt geradezu
berauschend.

Selbst  archéo-
logisch  erlangt
Mali Losinj Welt-
ruhm. 1996 ent-
deckte ein belgi-
scher Tourist die
am besten er-
haltene Bronze-
skulptur aus dem
2. bzw. 1. Jh. v
Chr., Apoxiomen,
ein griechische Athlet der Antike. Seine
Skulptur ist im Palais Kvarner ausgestellt.

Apoxiomen Statue

Sie werden staunen was es sonst noch
zu entdecken gibt auf der Insel. So schén
kann Urlaub in der Kvarner Bucht sein.

Fotos: Klaus Lenser, LOSINJ HOTELS

Bellevue Hotels

Cikat 9

HR- 50551 Mali Losinj
Bellevue@losinj-hotels.com
Tel: +385 51 661 101
www.bellevuelosinj.com
Villa Alhambra

Cikat 16

HR- 50550 Mali Losinj+385 51 260 700
alhambra@losinjhotels.com
www.losinjhotels.com

Tourismusverband
Priko 42

HR- 50550 Mali Losinj
+38551 231 884
losinj@visitlosinj.hr
www.visitlosinj.hr
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Klaus Lenser
Anne Wantia

Estlands Hauptstadt, die traditions-
reiche Hansestadt Tallinn mit ihrem
mittelalterlichen Charme ist Magnet fiir
Touristen aus aller Welt. Ein Grund fiir
alle Ostsee-Kreuzfahrtschiffe auf dem
Weg nach St. Petersburg in Tallinn an-
zulegen.

Zu Tausenden stromen die Besucher in
die Altstadt und bewundern den Wie-
deraufbau des restaurierten historischen
Stadtkerns. Schon der Blick, von auBer-
halb der Altstadt, auf die vielen Tirme
der alten Stadtmauer und der Kirchen, die
das Bild von Tallinn pragen, ldsst erahnen
welche Pracht die Altstadt zu bieten hat.
Allein 20 Turme dominieren die Skyline,
sieben gut erhaltene von der mittelalterli-
chen Stadtmauer, der bekannteste ist die
Dicke Berta, die anderen gehdren zu den
vielen Kirchen bzw. zum Rathaus. Bedeu-
tend ist der Turm des mittelalterlichen
Rathauses, heute Museum und kultureller

Gour-med | www.gour-med.de 1 7/8-2016
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Fstlands Nord-Westen

Kulinarische Inspiration heimischer Kiiche
Teil 1

Veranstaltungsort, der mit 64m Hohe den
Rathausplatz Gberragt.

Der Platz ist nicht nur an Markttagen fest
in der Hand der vielen Touristen, die sich
durch die Altstadtgassen treiben lassen
um sich immer wieder auf dem grof3en
Platz einzufinden.

FUr manch Einheimischen ist die Stadt in
den Sommermonaten doch sehr Giberlau-
fen, vor allem wenn mal wieder eines der
vielen Kreuzfahrtschiffe im Tallinner Ha-
fen angedockt hat, sie ziehen sich zurlick
aufs Land oder in ihre Wohnung.

Kirchen, Museen, alte, gut restaurierte
Gebéaude findet man auf Schritt und Tritt.
Ein ,Aufstieg” auf den Domberg gehort
zum Pflichtprogramm fur jeden Besucher,
von dort hat man einen herrlichen Blick
Uber die Dacher und engen Gassen des
alten Stadtkerns.

Das moderne Tallinn hat man ausgela-
gert in wiederaufgebaute ehemalige Fab-
rikkomplexe, neue moderne Hochhauser

und Einkaufszentren. Nicht immer archi-
tektonisch perfekt geldst, aber immer
ein Blickfang. Selbst hier entdeckt man
zwischendrin die alten Holzhauschen,
die noch nicht dem Bauboom geopfert
wurden. 20 Jahre ist Estland nun Demo-
kratie, vieles ist restauriert, renoviert, neu
gestaltet, aber immer noch gibt es viel zu
tun um den ,Charme” des Sozialismus zu
beseitigen.

Tallinn ist ein Hort kultureller Sehenswr-
digkeiten, die an die wechselvolle Ge-
schichte der Esten erinnern. Neben den
zahlreichen Gebauden der Altstadt ist das
barocke Schloss Kadriorg, etwas auBerhalb
des Stadtkerns gelegen, gut mit der Tram
zu erreichen, inmitten einer herrlichen
Parklandschaft ein Muss fir jeden Besu-
cher. Zar Peter der GroBe lieB das Anwe-
sen flir seine Gattin Katharina L. errichten.
Dem Erzéhlen nach soll sie aber nie dort
gewesen sein. Nicht weit davon entfernt
neben dem Schloss befinden sich weitere
Museen, u.a. das estnische Kunstmuse-
um KUMU mit wechselnden Ausstellun-
gen von Kinstlern aus der ganzen Welt.
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Schloss Kadriorg

Genusstouristen haben Tallinn als kuli-
narischen Hotspot der osteuropaischen
Lander schon vor einigen Jahren ent-
deckt. Fine Dining Restaurants die sich
auf regionale Spezialitdten, sehr hau-
fig mit Bioprodukten, fokussiert haben,
stehen ebenso hoch im Kurs wie Gour-
mettempel. (vgl. Gour-med 7 /8 - 2015
und 9 /10 - 2015)

Eines der herausragenden Restaurants
ist das ,Leib, Resto ja Aed”, hier wird regi-
onale Kiiche zu feinsten Speisen kreiert.
Sie finden es am Rand der Altstadt, et-
was versteckt, in einem ruhig gelegenen
Innenhof, mit Biergarten, gehort das Leib
zu den besten der Stadt. Hier werden
alte Rezepte neu definiert, Grundpro-
dukte die friher zur sogenannten ,arme
Leute Kuche" gehorten, erleben eine
Renaissance die perfekten Genuss ver-
sprechen. Atmosphére und Flair unter-

Alte Rezepte neu deflnlert typisch furs Lelb Resto j Ja Aed
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streichen die estnische Authentizitat,
keine Ubertriebene Eleganz, die Einrich-
tung ist gemitlich mit rustikalem Ambi-
ente. Man fiihlt sich hier wohl. An groBen
Tischen bekommt man schnell Kontakt
zu  einhei-
mischen
Gasten, die
sich alle
mit groBem
Vergnigen
dem Genuss
zuwenden.

Chef im ,Leib Resto ja
Aed” Janno Lepik

Das Leib ist
fast taglich
ausgebucht,
frihzeitige
Tischreser-
vierung st
unbedingt
erforderlich.

Tonis Siigur und sein Team im Peakoka Pool

Ganz anders das NOA, ca. 6 KM au-
Berhalb des Stadtkerns, im vornehmen
Stadtbezirk Pirita hat Tonis Siigur vor ca.
einem Jahr — direkt an der Ostsee - sei-
nen Gourmettempel erdffnet. Das NOA
ist der Inbegriff moderner Gourmetki-
che. Inhaber und Kiichenchef Tonis Siigur,
Este, seit Jahren zu den besten Kochen
Nordeuropas zédhlend, hat seinen Traum
verwirklicht und ein Restaurant nach sei-
nen Vorstellungen bauen und gestalten
kénnen. Eine groBe Terrasse, nur durch
eine Glasfront von dem Ostseestrand ge-
trennt, ist im Sommer, bei schénem Wet-
ter, die Genuss-Location der Tallinner.

In den zwei Restaurants des NOA werden
unterschiedliche Gerichte serviert. Im
Restaurant ,Peakoka Pool” (Chef’s Hall)
wird ein Gourmetmenu serviert, im NOA
Bistro stellt man sich sein Menu selbst
zusammen. Das auch hier auf hohem Ni-

.:, .d, '.l;.
Wein ist ihr Thema, Ketri Leis Sommeliere im Leib Resto ja Aed
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Mit neuen Ideen begeistert Tonis Siigur ...

veau gespeist wird ist selbstverstandlich.
Die lockere Atmosphare und das junge
Serviceteam machen den Abend zu ei-
nem kulinarischen Erlebnis.

Obwohl Estland kulinarisch ganz oben
is(s)t geht es aber auch eine Nummer
kleiner.

In Olimpia Hotel Radisson Blu, im Restau-

rant Senso, kocht der junge Este Andres

Rahula. Seine Buffets haben den Ruf die

schmackhaf-

testen Tallinns

zu sein, a la

Carte wird viel

2 Fisch und fur

die amerika-

nischen Gaste

Steaks an-

geboten. Das

=1 L Hotel wurde

Andres Rahula, bereits 1980,

Kichenchef im als in der da-

Olimpia Hotel maligen  so-

wjetischen

Republik Estland die Olympischen Spiele

stattfanden, er6ffnet. In Tallinn fanden
die maritimen Wettbewerbe statt.

Das Hotel wurde mehrfach renoviert
und ist heute das gréf3te und modernste
Kongresshotel in Estland. Die Fotos in-
ternationaler Stars und Staatsmé&nner an
den Wénden der Lobby zeugen von der
Beliebtheit des Hauses. Gaste erwartet
hoher Komfort und internationaler Stan-
dard.
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Die Kiiche unter der Leitung von Chef-
koch Andres Rahula bietet eine Menu-
karte mit Gerichten rund um den Globus.
Géste die es gerne etwas groBer lieben
sind im Olimpia Radisson Blue gut auf-
gehoben.

Den zweiten Teil der Estlandreportage
lesen Sie in der Oktoberausgabe von
Gour-med.

Fotos: Anne Wantia, Lauri Laan, Radisson
Blu Hotel Oliimpia

Info:

Estonia Tourist Board

www.visitestonia.com

bl e

Blick auf das Radisson Blu Hotel Olimpia und die Skyline von Tallinn

Aufgegessen, Fazit: Lecker!!

Restaurant Leib Resto ja Aed
www.leibresto.ee

NOA
www.noaresto.ee

Radisson Blu Hotel Oliimpia
Liivalaia 33

10118 Tallinn

Estland

=
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Muhu

Estlands kleine Insel mit GenieBer-Potenzial

Klaus Lenser

ur 30 Minuten benétigt man mit der
Fahre von Virtsu um auf die Insel
Muhu zu gelangen. Dieses kleine Eiland
steckt voller positiver Uberraschungen.
Eines dieser erfreulichen Erlebnisse auf
Muhu ist ganz dem Genuss verpflichtet .

Auf dem Gelande des ehemals deutschen
Ritterguts Padaste betreibt in diesem
Sommer eine der besten Kdchinnen Est-
lands ihr Restaurant tiGu.

(vgl. Gour-med Ausgabe 7 / 8 — 2010 S.
24 ff)

Das friihere Stallgebaude, vor der tiGu Er-
6ffnung auch schon ein Restaurant, wur-
de im rustikalen Landhausstil zu einer
gemiutlichen Gaststatte umgebaut und ist
in diesem Sommer Pilgerstatte fir Gour-
mets und alle Stammgaste die schon in
Tallinn die Kochkiinste der Kdchin Kristel
zu schatzen wussten.

Gut ausgestattet: die Bar im Restaurant

Die Lage des tiGu im Park des Ritterguts
Padaste, Blick auf die Ostsee inklusive,
bietet den sommerlichen stilvollen Rah-
men fir genussvolle Stunden, bei scho-
nem Wetter auf der Terrasse, romanti-
scher geht es kaum.

Die renovierungsbedirftigen, etwas he-
runtergekommenen Stallgebdude rund
um das tiGu storen diese Idylle kaum.

Die Kuchenchefin Kristel — betreibt mit

Unterstlitzung ihres ebenso begabten
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Gastgeberin im tiGu: Kochin Kristel

Sohnes Sten — unter dem Namen tiGu
ein Gourmet-Restaurant, wo immer es ihr
gefallt. Sie wandert durch ganz Europa,
kocht fiir GenieBer und Connaisseure, die
hinter ihr herreisen um ihre kreative K-
che zu erleben.

Ob Frankreich, Deutschland oder zu Hau-
se in Estland die Kdéchin Gberzeugt mit
ihrer frischen, regionalen Kiiche schnell
ihre Gaste. Wer einmal bei Kristel geges-
sen hat wird iberzeugter Stammgast. Bei
unserem Besuch im tiGu trafen wir Gaste
aus verschiedenen europaischen Landern
die dem Ruf des Genusses folgten.

Kristel wird bis Ende September 2016 auf
dem Parkgelande von Padaste im tiGu
Genusskliche anbieten. Wohin sie dann

Bunte Salate a la Kristel

mit dem tiGu und ihrem Team weiter-
zeiht ist noch nicht sicher, wahrscheinlich
geht sie nach Tallinn zuriick und wird dort
fur eine gewisse Zeit ihre Anhanger und
Freunde verwdhnen.

Wer Estland besucht sollte unbedingt ei-
nen unvergesslichen kulinarischen Abend
bei Kristel einplanen. Reservierung unbe-
dingt zu empfehlen (www.tigukohvik.ee)!

Fotos: Anne Wantia

E-Mail: Kristel@tigukohvik.com
Die neue Restaurant Adresse,
ab September, finden Sie unter:
www.tigukohvik.ee oder
www.facebook.com/Tiguresto/

Wie die Mutter so der Sohn, Kristel mit
Sohn Sten
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Honza Klein

ur wenige Kilometer vom Club Al-

diana entfernt ist einstmals Aphro-
dite die Gottin der Liebe dem Meer
entstiegen. Warum ausgerechnet hier
ist nicht Uberliefert. Vielleicht war es
der klare Sternenhimmel iiber Zypern.
In diesen Junitagen héatte sie noch ein
paar mehr Sterne leuch-
ten sehen. Gleich neun
Michelin-Sterne  hatten
die Kéche zum Gourmet-
gipfel in den Urlaubs-
club mitgebracht. Allen
voran mit drei Sternen
Harald Wohlfahrt aus der
Schwarzwaldstube in Bai-
ersbronn. Allein bei ihm
im Schwarzwald einen
Tisch zu bekommen ist
mitunter nicht ganz ein-
fach. Da lohnt eine Reise
zum Gourmetgipfel dop-
pelt. Ebenfalls aus dem
Schwarzwald dabei Jorg
Sackmann (Schlossberg/Baiersbronn, 2
Sterne). AuBerdem Tanja Grandits (Stu-
cki/Basel, 2 Sterne), Kolja Kleeberg (Vau/
Berlin, 1Stern), LutzNiemann (Orangerie/
Timmendorfer Strand, 1 Stern), Renato
Manzi (Park Hotel/Idar-Oberstein) und
dem gastgebenden Kiichenchef Tim
Hoffmeyer. Fir die richtige Weinaus-
wahl sorgte Natalie Lumpp. Bei fiinf
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Sternen aus dem Schwarzwald konnte
man sich also fast wie dort fiihlen. Nun
ja — jedoch nicht bei Temperaturen in
den MitdreiBigern, die den Kéchen bei
ihrer Arbeit doch einiges abverlangten.
Ein Hohepunkt dabei das ,Dining under
Stars” direkt am Pool des Clubs. Das ver-
langte sowohl den Kéchen als auch den
Servicekraften doch einiges ab. ,Fir uns

Sternenglanz bei Aldiana: Jorg Sackmann, Lutz Niemann, Harald
Wohlfahrt Renato Manzi, Tanja Grandits und Kolja Kleeberg (v.l.)
brachten insgesamt 9 Michelin-Sterne mit

ist es hier aber eine schéne Abwechs-
lung zum Alltag und man trifft nette
Kollegen und hat SpaB mit den Gasten”,
meinte Kolja Kleeberg. Ahnlich sah es
die Baslerin Tanja Grandits: , Einfach mal
raus aus dem Alltag.”

Kleeberg war tibrigens nicht nur zum Ko-
chen da. An der Strandbar begeisterte er

auch mit Gitarre und Gesang. Zusammen
mit Wohlfahrt und Sackmann begriindete
er 2002 den Gourmetgipfel. Damals noch
in der Turkei, dann Spanien und nun seit
2015 Zypern. ,Viele der Gaste kommen
seitdem Jahr fur Jahr”, sagt Kleeberg.
LAuBerdem finden wir hier auch Gaste,
die dann in unsere heimischen Restau-
rants kommen.” Und sogar seine heutige
Band, mit der er zum Bei-
spiel zwei Mal im Jahr bei
seinem eigenen Hoffest
in seinem Restaurant Vau
spielt, traf er bei Aldiana.
So etwas heiflit dann wohl
Win-Win-Situation. Denn
auch fur Aldiana ist die
Veranstaltung langst so
etwas wie ein Markenzei-
chen. ,Wir unterstreichen
mit dieser Veranstaltung
unsere Food-Qualitat, die
auch jenseits des Festivals
sehr gut ist", erzéhlt Aldi-
ana-Chef Philipp Schmidt.
Wir kdnnen damit Gésten
das Konzept Aldiana naher bringen, die
evtl. das erste Mal bei uns sind." Das Kon-
zept definiert er ganz kurz: ,Alles kann,
nichts muss.” Das reicht von Wassersport,
Wellness, Tennis, BogenschieBen, Kinder-
betreuung und ganz wichtig sei, ,dass
bei uns ein offenes kommunikatives Kli-
ma herrscht. Zwischen Gasten und Mit-
arbeitern”, figt Schmidt hinzu. Golf wird
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... Clubchef Walter Krill, Kolja Kleeberg,

Harald Wohlfahrt und Aldiana-Chef
Philipp Schmidt

natlrlich auch angeboten. Doch dazu
spater.

Erst einmal ein kleiner Rundgang im
Club. Dem ,Ort an dem die Glicklichen
leben Das genau bedeutet Aldiana auf
senegalesisch. Dort wurde 1973 der ers-
te Club gegriindet. Den Club dort gibt
es freilich nicht mehr. Daflr ist Aldiana
heute in Spanien, Tunesien, Zypern, Tur-
kei, Osterreich, Agypten Griechenland,
Deutschland und bald auch in Italien ver-
treten. Das Konzept der Anlagen ist dabei
dhnlich. Nur eben den ortlichen Gege-
benheiten angepasst und in der GroBe
unterschiedlich. Zypern ist eine der gro-
Beren Anlagen. Direkt am unendlich breit
und lang wirkenden Strand, der jedoch
nicht weiBsandig sondern eher dunkel ist.
Dafiir fast wie Seide. Gerade fir Kinder ist
das davor liegende Meer ideal. Man kann
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sehr weit, sehr flach hinein laufen. Im
Club gibt es gerdumige Zimmer und Sui-
ten. Egal ob man nun allein oder mit Fa-
milie reist. Doch eigentlich wird man sich
bei der Vielzahl der Angebote sowieso
kaum auf dem Zimmer aufhalten. Dazu

B e R

Seit 5500 Jahren wird auf Zypern Wein kultiviert. So wie hier beim

zwar als Buffet konzipiert sind, doch mit
der Frische ihrer Produkte bestechen. Da
farbt dann wohl der Gourmetgipfel ab.
.Na klar lerne ich von den Gastkdchen”,
freut sich Kiichenchef Tim Hoffmeyer. Bei
so viel gutem Essen ist natrlich ein Aus-
gleich nétig. Wie gesagt — Sportangebote
gibt es reichlich und natirlich eine grof3e
Poollandschaft. Empfehlenswert tibrigens
auch mal ein Gang vor die Tur. ,Viele Ur-
lauber neigen ja dazu, den Club gar nicht
zu verlassen”, sagt Clubchef Walter Krill.
Dabei haben wir eine so schone Umge-
bung. Eine halbe Stunde mit dem Auto ist
es bis Lemesos (Limassol). Eine hlibsche
Altstadt lasst sich durchwandern, Mark-
te und in einer typischen Taverne rasten.
Wer es noch urspriinglicher méchte fahrt
in die Berge hinauf. Viele Téler werden
durchquert und es ergeben sich immer
wieder schéne Ausblicke. Uber Planta-
gen und Haine mit Oliven-, Nuss-, Man-
del- und Apfelbdumen und hier und da
auch Weinberge. Zu letzteren gleich noch
mehr. Erst einmal noch zuriick zu Aphro-
dite. Sie entstieg dem Meer nur wenige
Kilometer von Lemesos entfernt. Dort
kann man Uberreste des Aphrodite-Hei-
ligtums bewundern. Teilweise reichen die
Uberreste bis ins 12. vorchristliche Jahr-

Weingut Tsiakkas in den Bergen Uber Limassol

bietet Zypern bestes Wetter. Am Abend
lasst sich ein groBes Shwotheater besu-
chen oder man tanzt in der Disco in den
Morgen. Zwei Restaurants gibt es, die

hundert zuriick. Der Tempel selbst blieb
bis ins 4. Jahrhundert eine bekannte Kult-
und Pilgerstétte. Im mittelalterlichen Kas-
tell daneben befindet sich ein Museum.
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Nicht nur Essen auch selbst machen
gehorte zum Gourmetgipfel. So etwa
beim Burger Workshop

Es enthédlt Funde aus der Umgebung, die
von der Bronzezeit bis ins Mittelalter rei-
chen, vom Aphrodite-Kult bis zum Kult
der Fruchtbarkeitsgottin.

Beim Gourmetgipfel ging es auch dar-
um den Kéchen mal tber die Schulter zu
schauen und seine eigenen Geschmacks-
sinne zu schulen. Etwa beim Weinseminar
von Sommeliére Natalie Lumpp oder bei
Kochkursen. Oder auch bei Ausfliigen in
die Umgegend. Etwa zum Weingut Tsiak-
kas. Immerhin wurde das Bacchusgetrédnk
auf Zypern lange vor den heutigen An-
baugebieten in Europa kultiviert. Vor gut
5500 Jahren begann diese Tradition auf
der Insel. Die ersten Weinstdcke kamen
aus Agypten. Einige seiner Weine, u.a.
aus der Mavro- und Xynisteri-Traube,
eine der édltesten der Welt, haben sogar
95 Parker-Punkte erzahlte Winzer Kostas.
.Das Potential hier ist ziemlich gut, lob-
te die Weinexpertin." Noch ein Besuch in
einer typischen Taverne und am Abend
wieder beste Sternekiiche. Diese Tage bei
Aldiana hinterlassen Spuren. Vielleicht
gut, dass in den groBziigigen Zimmern
eine Waage fehlt. Also wiederum — das
Sportangebot ist riesig. Und damit noch
einmal zum Thema Golf.

Auch fur die Freunde des Griins bietet
Aldiana Héhepunkte. Im November 2016
und Marz/April 2017 heiBt es im Aldia-
na Andalusien ,All you can Golf". Das
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Aus dem Hauptrestaurant wurde am Abend des Gala-Dinners die Vorbereitungskiiche

bedeutet unbegrenzte Green Fees auf
den Platzen La Estancia und Hills Golf.
Beim GolfersGipfel vom 2. Bis 9. Oktober
in Alcaidesa trifft man auf Professionels
(Sven Stirmer und Markus Brier) und die
besten Golflehrer (Frank Adamowicz und
Fabian Blinker). Ebenfalls im November
2016 bietet die Single Golfwoche Allein-
reisenden die Moglichkeit neue Bekannte
zu treffen. Ebenfalls im November 2016
und Marz 2017 ladt Entertainer Willi Lie-
senberg zu Willis GolfTrophy. Vielleicht
nicht ganz bierernst aber unterhaltsam.
Andere Aldiana Clubs bieten weitere spe-
zielle Events. Etwa zum Thema Fitness
oder Tennis

Elndeutlg Es schmeckt

Nach so viel Sport ist man dann wieder fit
und hat Appetit auf den nachsten Gour-
metgipfel. Der ist fiir 2017 schon wieder
in Planung. Aphrodite wird es freuen wie-
der ein paar mehr Sterne auf ihrer Insel
zu sehen.

Fotos: Honza Klein

Club Aldiana Zypern
George Mouskis Avenue
Alaminos 7572

Zypern

Tel.: +357 24 849000
www.aldiana.de
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Klaus Lenser

ass Kreuzfahrten immer beliebter

werden ist keine ganz neue Erkennt-
nis, neu ist allerdings die Erfahrung,
dass viele Erstcruiser, bevor sie eine
langere Tour buchen, testen mdchten,
ob eine Kreuzfahrt zu ihnen passt und
ihren Wiinschen und Vorstellungen ent-
spricht.
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Die Celestyal Company bietet die Mdg-
lichkeit mit ihrem Schiff Nefeli und der
Name ist Programm. In der Mythologie
der alten Griechen stand er flir Dienerin
und Nymphe. Die Nefeli will genau das
sein fur ihre Passagiere, eine Dienerin, die
ein bequemes, luxuriéses Leben an Bord
ermdglicht.

Das Schiff ist nach einer Generalliberho-

Geraumige Kabinen mit Doppel- oder Einzelbetten
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'er Agais}

lung im Mai diesen Jahres sozusagen auf
die 2. Jungfernfahrt gegangen.

Die Kabinen sind modern, mit Doppel-
betten oder zwei Einzelbetten — an Bord
Kojen genannt — gerdumig und kom-
fortabel ausgestattet und haben ausrei-
chend Platz.

Alle Kabinen, auch die innenliegenden,
sind farblich harmonisch mit dem Interi-
eur abgestimmt.

Unsere fiinftdgige Reise mit der Celes-
tyal Nefeli Gberrascht mit besonders viel
Kultur und herrlichen Insel-Landschaften,
verbunden mit regionalen, kulinarischen
Spezialitaten. Kreuzfahrer was willst Du
mehr!

Wie sagte schon Konfuzius: Der Weg ist
das Ziel ! Besser kann man diese Reise
nicht beschreiben. Unser Ziel sind ver-
schiedene Inseln und Kulturstatten in der
Agais.

Am ersten Tag erreichen wir die Insel
Chios. Dort besuchen wir die mittelalter-
liche Stadt Mesta und den etruskischen
Tempel in Pygri. Der Legende nach soll
Homer hier in dem Dorfchen Pity gebo-
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ren sein. Aber da streiten sich die Gotter,
um diese Ehre bewerben sich verschiede-
ne Regionen in Griechenland. Beriihmt
wurde die Insel wegen der Mastix Strdu-
cher aus deren Harz der weltbekannte
Mastix-Klebstoff gewonnen wird.

Der Klebstoffstrauch Mastix

Beeindruckt von der Historie und den
Zeugen der Vergangenheit geht's zuriick
zum Uppigen Abendessen an Bord. Noch
lange diskutieren wir mit den Mitreisen-
den Uber das Gesehene und Erlebte an
Land. Der Abend klingt an einer der vie-
len Bord-Bars mit unterhaltsamer Musik
aus.

Am néchsten Tag machen wir in Lavrion
fest und starten frih zum Kap Sounion.
Dort bewundern wir die Ruinen von Po-
seidons Marmortempeln. Wir kénnen nur
staunen was in der altgriechischen Zeit

Blick auf Ermoupolis
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Jeden Abend ein unterhaltsames Programm

an groBartigen Bauwerken geschaffen
wurde.

Am Nachmittag geht’s nach Syros, se-
henswert ist das Inselstadtchen Ermou-
polis, 1821 bei dem Aufstand gegen die
dort herrschenden Turken gegriindet, ist
es eine Perle der Architektur. Eine ortho-
doxe Kathedrale — hoch oben auf einem
Berg — Uiberragt die kleine Hafenstadt wie

L I -—-d-l.lu
Altgriech|sches Amphitheater

eine Trutzburg. Die gefiihrte Tour, durch
kleinen Gassen mit vielen neoklassischen
Gebauden, die sich mit hilbschem Haus-
schmuck romantisch den Besuchern pra-
sentieren, macht uns hungrig.

Bei einem kostliches Dinner in einem klei-
nen Strandrestaurant an der Kini Beach
— mit voluminésem Fischangebot und
wohlschmeckenden Weinen — klingt der
Tag aus.

Weiter geht's nach Nafplion. Dort ,er-
obert” jeder nach eigenen Wiinschen das
Eiland, auch hier erleben wir die typische
griechische Gastfreundschaft. Die Men-
schen sind freundlich und héflich, gleich-
wohl beklagen sie das Ausbleiben der,
besonders deutschen, Touristen. Ihre Kla-
gen sind nachvollziehbar, ist der Touris-
mus doch die einzige Einkommensquelle
der Einheimischen.
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Sehenswert sind die drei Festungen, Ak-
ronoplia, Palamidi und Bourtzi. Letztere
im Volksmund Henkersinsel genannt.
Dort wohnte und arbeitete seinerzeit der
Henker.

Bougainvillae als Blitendach

34

Hier erfahren wir wie eng die Geschichte
der Stadt mit Deutschland verknipft ist.
1833 unter der Herrschaft des Konigs
Otto von Bayern war Nafplion fur kurze
Zeit die Hauptstadt Griechenlands, bis
der Hof 1834 nach Athen umzog. Die
Geschichtsbiicher haben vermerkt, dass
sich Otto von Bayern in Nafplion nie sehr
wohl gefiihlt hat.

Die Reise geht weiter, wir entern die Insel
Kreta und besuchen die im Westen der
Insel gelegene Stadt Chania. Der venezi-
anische Einfluss ist unverkennbar, beson-
ders der Hafen ist Zeuge dieses Teils der
Insel-Geschichte.

Chania verzaubert. Kleine, schmale Gas-
sen, die auch fir noch so kleine Autos zu
eng sind, lassen vermuten, man besuche
einen anderen Planeten. Hektik scheint
ein Fremdwort zu sein. Ruhe, Gemdit-
lichkeit und Lebensfreude sind das Ge-
bot der Einwohner. In den verwinkelten
Gassen findet man kleine und kleinste
Tavernen, oft nur mit 2 bis 3 Tischen.
Alle bieten kretische Kostlichkeiten an
die geradezu danach rufen verspeist zu
werden. Man fuhlt sich in die Pflicht ge-
nommen und moéchte nur noch eins: ES-
SEN. So muss Gott in Frankreich gelebt
haben.

Kulinarisches ...

Die Atmosphare wird durch die farben-
frohen Blumendekorationen - wohin man
schaut ein buntes Blitenmeer von Bou-
gainvillae, die sich wie ein Dach uber die
Gassen ausbreiten - aufgeheitert. Mich
erinnert es an die Flower-Power-Epoche
der Vergangenbheit. Kreta und Chania sind
letztes Ziel dieser Reise. Es geht zuriick
nach Izmir und von dort nach Hause.

Die Kreuzfahrt mit der Celestyal Nefeli
war kurz aber voller neuer wunderbarer
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... aus der Bordkiche

Eindriicke. Das Schiff ist ein angeneh-
mes Zuhause auf Zeit. Verschiedene Re-
staurants bieten, wie man es auf Kreuz-
fahrtschiffen erwartet, feine Speisen und
Getranke. Vom Buffet bis zum gesetzten
Essen a la Carte kommt jeder GenieBer

Das a la Carte Restaurant an Bord der Nefeli
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auf seine Kosten.

Wer nach den informativen Tagesausfli-
gen noch nicht mide ist wird am Abend
gut unterhalten. Allein das Theater bietet
abwechslungsreiches Entertainment. Ver-

schiedene Motto-Abende auf dem Top-
Deck oder in den Bord-Bars lassen keine
Wiinsche offen.

Die Celestyal Cruises bieten mit den
Schiffen  Celestyal Crystal, Celestyal
Olympia und Celestyal Nefeli Themen-
Kreuzfahrten im Ostlichen Mittelmeer,
Asien-Rundreisen (ab 2018) und Kuba-
Reisen an. Alle Reisen sind all-inklusive-
Touren, d.h. inklusive einer groBen Aus-
wahl alkoholischer Getrénke.

Fotos: enapress.com, Julio Reis,
Hans Peter Schaefer, Harvey Barrison,
Klaus Lenser

Info:

H & H Touristik GmbH
Kaiserstr. 94 A

76133 Karlsruhe
Kreuzfahrten.service@hht.de
www.hht.de
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Terra, Geschmack der Erde

Restaurant

lerra

im The Ritz Carlton Woltsburg

Klaus Lenser
Anne Wantia

as neue Konzept im Terra ist der
Nachhaltigkeit und dem Geschmack
der Urspriinglichkeit verpflichtet.

Ziel ist es auf hohem Genussniveau ver-
gessene Produkte und Aromen den Gas-
ten wieder ndher zu bringen. Regionale
Speisen und Rezepte aus der Vergangen-
heit zu kulinarischen Gerichten verarbei-
tet mit dem Geschmack moderner Ku-
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chenkunst, das ist der neue Kochtrend.

Terra bedeutet nicht, dass alles was auf
den Teller kommt nach Erde schmeckt, im
Gegenteil, der Name Terra ist Verpflich-
tung und Herausforderung fiir den au-
thentischen Geschmack der Produkte.

Kichenchef Tino Wernecke und sein
Team werden dieser Aufgabe mehr als
gerecht.

Ist doch bisher das Restaurant Aqua mit
dem 3-Sternekoch Sven Elverfeld im Ho-

tel The Ritz Carlton Wolfsburg das Aus-
hangeschild des Hauses. Diesen Platz will
das Terra dem Aqua auch nicht streitig
machen.

Das Ziel ist eine Ergdnzung zum Aqua, fiir
Géste die gerne regionale und saisonale
Spezialitaten ausprobieren.

Mit einem anderen verandertem Food-
Konzept und neugestaltetem Ambiente
in erdigen Farbtdnen und natirlichen
Materialien ist die Gestaltung des Re-
staurants der Umwelt abgeschaut und
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Sous-Chef im Terra, Kay Windmiller

vermittelt eine Atmosphére die eine be-
ruhigende Gemditlichkeit ausstrahilt.

Das lichtdurchflutete Restaurant mit Blick
auf das Wolfburger Hafenbecken und das
historische Volkswagen-Kraftwerk erin-
nert an die hochindustrialisierte Zeit der
gerade mal 80 Jahre alten Stadt.

Der freistehende Kamin aus Naturstein im
Restaurant ist ein Symbol und Bekenntnis
zur landlichen Region um Wolfsburg.

Jerra” steht fir die Urspriinglichkeit des
Geschmacks. Von ausgesuchten Klein-
und Kleinstbetrieben aus der Region wer-

Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

den die stets frischen Zutaten geliefert.
Natirlich und unverfdlscht, jedoch zu
raffinierten Gerichten zubereitet, werden
sie dem Gast serviert. Dem allgemeinen
Trend folgend nehmen sowohl vegeta-
rische als auch vegane Gerichte einen
Schwerpunkt auf der Speisenkarte ein.

Fleisch- und Fischliebhaber finden auf
der Karte viele traditionelle, regionale
Gerichte, die neu interpretiert, aroma-
tisch harmonisiert, auf dem Teller landen.

Auch auf der Weinkarte findet man den
Bezug zum Regionalen. Neben hervor-
ragenden deutschen und européischen

Weinenwird das Angebotdurch biodyna-
mische Weine aus Deutschland ergénzt.

Business-Lunch im Terra ist weit Uber
Wolfsburg hinaus bekannt, nicht nur bei
Hotelgasten, auch Besucher der Auto-
stadt und Kunden die ihr neugekauftes
Auto ,im Werk” — wie es so schoén heil3t
— abholen, nehmen dieses Angebot ger-
ne an.

Das Terra ist eine eigene Marke im The
Ritz Carlton Wolfsburg, kulinarisch an-
spruchsvoll, regional betont und den na-
turlichen Aromen der regionalen Produk-
te verpflichtet.

Mit perfektem Service und lockerem aber
elegantem Ambiente ist das Restaurant
ein Platz zum GenieBen, Entspannen und
Wohlfiihlen.

Fotos: Anne Wantia, Deidi von Schaewen

The Ritz-Carlton, Wolfsburg
ParkstralBe 1

38440 Wolfsburg

Tel.: 05361 607 000

Fax: 05361 608 000

E-Mail: wolfsburg.reservation@
ritzcarlton.com
www.ritzcarlton.com

Restaurant Terra
Tel.: 05361 607091

Frische Zutaten werden zu raffinierten Gerichten zubereitet
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Sternekoch Franz Keller
kooperiert mit Spiny Lobster

as Hamburger Unternehmen Spiny

Lobster und der deutsche Sterne-
koch Franz Keller kooperieren. Seit Mai
2016 kreiert Franz Keller, der in Hatten-
heim im Rheingau die vielgelobte ,Adler
Wirtschaft” betreibt, mit den Langusten
und Florida Stone Crabs des Direktim-
porteurs Spiny Lobster neue Rezepte
und Meniis. Unter dem Motto ,Langus-
ten und vom Feinsten” prasentiert Franz
Keller die delikaten Meeresfriichte in
seinem Restaurant und vor Kennern und
Gourmets auf liberregionalen Veranstal-
tungen.

Vom Einfachen das Beste —
Franz Keller steht fiir
ausgewahlte Zutaten und
kulinarisches Kénnen

Mit Franz Keller und Spiny Lobster kom-
men zwei Konzepte zusammen, die sich
wunderbar ergénzen. Die Kiiche des Ster-
nekochs, der sich selbst ,Genusshand-
werker” nennt, ist fur klare Strukturen und
beste Qualitat seiner Produkte bekannt.
Seit mehr als zwei Jahrzehnten begeis-
tert er in seiner Adler Wirtschaft die Gas-
te unter dem Motto ,Vom Einfachen das
Beste”. Ohne uberflissigen Luxus kon-
zentriert er sich auf den Geschmack und
die wesentlichen Aspekte seiner hoch-
wertigen Zutaten.

.Die Langusten und Stone Crabs von Spi-
ny Lobster passen hervorragend zu mei-
nem Verstandnis von Genuss, denn sie
brauchen nicht viel Beiwerk. Der delikate
Geschmack und die herausragende Qua-
litdt der Ware stehen fir sich. Wenige, ab-
gestimmte Zutaten und eine behutsame
Zubereitung unterstreichen das Aroma
dieser feinen Meeresfriichte,” erldutert
Franz Keller. Bei der Auswahl der Zutaten
macht er seit jeher keine Kompromisse
und achtet streng auf die Herkunft und
die Qualitat der Waren. Die Gberwiegend
regionalen Zutaten seiner Kiiche stam-

Franz Keller
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men aus extensiver Landwirtschaft — und
werden jetzt erganzt durch Langus’Fen und
Stone Crabs aus nachhaltigem Wildfang.

Aus Wildfang und von aus-
gesuchter Qualitat — Meeres-
friichte aus den Bahamas von

Spiny Lobster

Die Produkte von Spiny Lobster kommen
ohne Zwischenhéndler aus den Bahamas
direkt in deutsche Kichen. Sie werden
vor Ort von heimischen Fischern gefan-
gen, noch an Bord schockgefrostet }md
von Hand sortiert. Die auBergewéhnliche
Qualitat dieser Langusten —auf den Baha-
mas Spiny Lobster genannt — und Florida
Stone Crabs ist auch auf die hohe Was-
serqualitdt der Bahamas unq die stren-
ge Regulierung der Fischerei durch die
lokalen Behdérden zuriickzufihren. an
dieser Qualitat profitieren nicht nur die
Gaste von Sternekdchen und Gourmet-
restaurants. Die delikaten Meeresfriichte
lassen sich auch ganz wunderbar e?nfach
zu Hause kochen. Weitere Informationen,
Rezepte und Bestellinformationen unter
www.spinylobster.de.

Uber Spiny Lobster

SPINY
LOBSTER

GOURMET SEAFOOD
PRODUCTS

Die Spiny Lobster GmbH ist Direktimpor-
teur von Stone Crabs aus den Bahamas
nach Europa. Das Unternehmeh 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 den Online-
Shop finden Sie unter:
www.spinylobster.de

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

Fotos: Spiny Lobster GmbH
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Languste a la Nage

Zutaten fiir 4 Vorspeisen - oder 2 Hauptgerichtportionen

(1 ¥z kleine Langustenschwéinze
pro Person als Vorspeise

2 ¥z kleine Langustenschwein-
Ze pro Person als Hauptspeise)

150g bis 250g Butter - weich,
aber nicht zerlaufen.

1/2 Ltr trockenen Silva-

ner oder WeiBburgunder
ITL Estragon-WeiBwe[nessig

4 bis 5 Schalotten

1 junge Karotte

1 Petersilienwurzel

1 Zucchini

1 kleine junge Sellerieknolle
Meersalz, feiner Schwarzer Pfeffer
aus der Miihle, ein Hauch Chili

1 Limette zum Justieren der Nage-
Sdure und etwas feingehackte
Petersilie und Schnittlauchrélichen

Mehlige Kartoffeln fiir den
Pliree-Sockel (Ca. 1 Stiick mitt-
lerer GréBe pro Person)

Etwas Butter und frische Sahne, Salz
und Muskatnuss zum Abschmecken,

Zubereitung:

Die Langusten am besten sehr lang-
sam im kiihIsten Fach des Kiihlschran-
kes (ca. 24 Stunden) auftauen lassen.
Danach der Liange nach spalten. Am
besten den Rlckenpanzer mit einem
scharfen Sdgemesser von oben nach
unten trennen ohne das empfindliche
feine Langusten Fleisch zy quetschen.

Alle Schalotten in feine 1/2 cm Wiir-
fel schneiden. Dass andere Gemise
genau so klein aber davon reichen je-

weils ca. 70 Gramm. Von der Zucchini
verwenden wir nur jeweils das suBere
mit der griinen Schale. Die Schalotten
mit der Halfte des WeiBweines und
des Essig ansetzen und etwas einko-
chen lassen. Danach mit dem Gemdse
auffillen, aber ohne die Zucchini. Die
Gemise Wirfel ca. 4-7 Minuten ga-
ren. Die Zucchini-Wiirfel hinzufiigen.
Warm stellen am Rande des Herdes
oder spater wieder kurz erhitzen,

Die Halften der Languste mit dem
Fleisch nach oben in eine Pfanne oder
Ofenblech setzen. Leicht salzen und
mit etwas feingemahlenem schwar-
zen Pfeffer aus der Mijhle wirzen. Im
Backofen bei Umluft 70 Grad ca. 15
Minuten angaren. Danach das Fleisch
vorsichtig ablésen, herausziehen und
in schéne Stiicke schneiden (3 Stiicke
pro halbe Languste entspricht ange-
richtet auf etwas Kartoffelbrei einer
Vorspeisen Portion).

Die Nage wird hergestellt, in dem die
weiche Butter schnell in das ca. 55
Grad heiBe Gemiise/-briihe einge-
rthrt wird. Es darf nicht zu heiB wer-
den, da sonst die Butter ausflockt und
gerinnt. Die Nage vor dem Anrichten
noch einmal kurz abschmecken mit
Chili, Salz, Pfeffer und Limettensaft,
Langustenstiicke auf dem Piree an-
richten, und mit der Nage ubergieBen.
Mit Petersilie und Schnittlauch garnie-
ren und sofort servieren.

Guten Appetit mit Hochgenuss FK *

Spiny Lobster GmbH
Bestellungen unter

Telefon: +49 (0)40 360 916-34
E-Mail: info@spinylobster.de
www.spinylobster.de
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Grol3e Oper in Heidenheim

Die kleine Stadt an der Brenz mit dem Potenzial einer Metropole

AW

Die Schwabische Alb, eine Region mit
romantischer Landschaft, netten
Menschen und besonders abwechs-
lungsreichen, gastronomischen und
kulturellen Angeboten ist fiir GenieBer
und Kulturliebhaber schon lange kein
Geheimtipp mehr.

Kunst und Kulturfreunde bewundern
die Stadt Heidenheim, im Zentrum der
schwébischen Alb, wegen der jahrlich
stattfindenden weit lber die Grenzen der
Region hinaus bekannten Opernfestspie-
le und dem modernen Konzert- und Kon-
gresszentrum wo viele der Konzerte oder
Opernauffiihrungen stattfinden.

Einer der H6hepunkte in diesem Jahr war
das Violinen-Konzert der beriihmten spa-
nischen Violinistin Leticia Moreno. Sie ist
eine der besten Tschaikowsky Interpreten
der Welt. Mit magischer Energie verzau-
berte sie das fachkundige Publikum mit
den sehr berithrenden Tschaikowsky
Kompositionen aus Violinkonzert in D-
Dur op.35.

Die Eleganz und Leichtigkeit mit der Leti-
cia Moreno ihre kinstlerische Perfektion

Violinistin Leticia Moreno
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demonstrierte begeisterte das Publikum,
dass seine Anerkennung fiir die Kiinstle-
rin mit tosendem Applaus und ,standing
ovations” bestatigte.

Thr Violinspiel riss das Publikum emotio-

nal mit. Ihre artistische Leichtigkeit unter-
strich ihre beeindruckende Prasenz.

Kinstlerischer Direktor Marcus Bosch

Die Nirnberger Staatsphilharmonie, un-
ter der Leitung von Marcus Bosch — der
auch kunstlerischer Direktor der Heiden-
heimer Opernfestspiele ist, begleitete
die Kiinstlerin geradezu virtuos.

Der Gala-Abend mit Stargeigerin Leticia
Moreno und der Nirnberger Staatsphil-
harmonie mit ihrem Dirigenten Marcus
Bosch war ein Konzertgenuss der spiren
lieB, Musik verbindet, ist emotional, sinn-
lich und wie ein gutes Essen, ganz groB3er
Genuss.

Fotos: Dr. Thomas Biinnigmann,
Omar Ayyashi

Info:

Festspiele und Kulturbdiro
Grabestr. 15

89522 Heidenheim

Tel: +49 (0) 7321 327-0
www.heidenheim.de
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Heidenheim an der Brenz zu besu-
chen lohnt nicht nur wegen der
anspruchsvollen, fantastischen, alljahr-
lich stattfindenden Opernfestspiele. Die
Stadt hat gefiihltes Metropolen-Flair.
Allein das moderne Konzert- und Con-
gress Centrum, als Veranstaltungszen-
trum - insbesondere fiir Konzert- und
Theaterauffilhrungen, hat die Stadt
weit liber die Region hinaus bekannt
gemacht.

Die Lage, hoch Uber der Altstadt, mit
einem faszinierendem Blick auf die alte
Ritterburg Schloss Hellenstein, pradesti-
nieren das Congress Centrum zu einem

Y
b

reprasentativen Ort flr Veranstaltungen
aller Art.

Was lag also naher als zwischen diesen
beiden Kultur-Gebduden ein Hotel in re-
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Ein Festspielhaus,
n Schloss und das
otel im Park

prasentativer Lage zu bauen und Kultur-
freunden und Geschéftsreisenden eine
attraktive Moglichkeit zu bieten Heiden-
heim wahrzunehmen.

Direkt zwischen Schloss und Congress
Centrum liegt das 4 Sterne Premier
Schlosshotel Park Consul, ein Haus der
Best Western Gruppe. Elegantes Design
und wohnliches Ambiente findet man in
den 115 Zimmern des Park Consul. War-
me Farben, hochwertige Echtholzmébel
und moderne Bader sorgen fiir einen
unbeschwerten Aufenthalt. Safe, Minibar,
Kaffeemaschine und kostenfreies WLAN
sind Standardausstattung in den Zim-
mern.

In den zwei Restaurants des Hotels fuhlt
sich auch der anspruchsvolle Feinschme-
cker gut aufgehoben. In der ,Brasserie
Saison” wird regionale saisonale geho-
bene Kiiche aus nachhaltig produzierten
Waren von heimischen Lieferanten ange-
boten. Den Sommer genieft man auf der
herrlichen Terrasse bei einem kiihlen Glas
Wein und mit Blick auf Schloss Hellen-
stein. Die ,SchlossWirtschaft”, mit direk-
tem Burgblick, serviert gehobene regio-
nale, gutbirgerliche Speisen mit Bezug
auf regionale Spezialitdten. Das Ambien-
te ist gemiitlich, die Atmosphére bietet
den passenden Rahmen um sich vor dem
Kulturgenuss, ob auf der Burg oder in der
nahen Konzerthalle, einzustimmen.

Kichenchef Markus Welt mit seinem
freundlichen Serviceteam sorgt aufmerk-
sam fir die passende Einstimmung.

Das Park Consul bietet seinen Gasten
weit mehr als nur Ubernachtungsmég-
lichkeiten. Ein groBziigiger Spa- und Fit-
nessbereich mit einem umfangreichen
Wellness- und Beauty-Angebot lasst
kaum Winsche offen sich nach einem
arbeitsreichen Tag verwdhnen zu lassen
oder selbst aktiv zu werden. Den TV-Ge-
raten im Fitnessbereich wird wenig Be-
achtung geschenkt, ist doch die Aussicht
auf Schloss Hellenstein und die Stadt Hei-
denheim sehr viel entspannender.

Kichenchef Markus Welt

Den Tagesausklang oder den Abend nach
einem Konzert genieBt man in der Con-
sul Bar & Lounge mit Cocktails, Wein und
Bier.

Das Angebot des Hotels richtet sich nicht
nur an Touristen, besondere Kombinatio-
nen bietet das Haus wegen der direkten
Verbindung zum Congress Centrum fir
Besucher der Opernfestspiele oder Kon-
gressteilnehmer.

Fotos: Best Western Premier Schlosshotel
Park Consul, cmc GmbH

Info:

Best Western Premier

Schlosshotel Park Consul Heidenheim
Hugo-Rupf-Platz 2

D-89522 Heidenheim a.d. Brenz

Tel: +49 (0)7321 30530
www.pcheidenheim.consul-hotels.com
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Christian Euler

dhrend St. Moritz seit jeher als

Spielplatz der Stars und Sternchen,
Reichen und Schonen gilt, prasentiert
sich das benachbarte Pontresina ganz-
lich glamourfrei und ohne préatentiose
Alliiren — obwohl auch hier Prominente
ihren Riickzugsort finden. Hier mischen
sich der Charme traditioneller Engadi-
ner Hauser mit gediegenem Luxus und
einer atemberaubenden Bergwelt. Fast
kénnte man das 1800 Meter hoch gele-
gene historisch gewachsene Dorf als St.
Moritz fiir Ruhesuchende bezeichnen.
Platzhirsch unter den Edelherbergen

ist das unter Denkmalschutz stehende
Grand Hotel Kronenhof, das zu den ex-
klusivsten und geschichtstrachtigsten
Alpenhotels im Engadin gehért. Manche
bezeichnen es — nicht ohne Grund - als
,Grande Dame der Engadiner Hotellerie'.
Das mag auch an der langen Geschichte
liegen, auf die der Kronenhof zuriick-
blickt.

Zwischen 1850 und 1900 wurde das eins-
tige Gasthaus zur Krone von einer ein-
fachen Pension mit Weinhandlung zum
feudalen und im Neobarock gestalteten
Grand Hotel. Die grundlegendste Erwei-
terung wandelte den Kronenhof zwischen
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1896 und 1898 in eine hufeisenformige
Dreifliigelanlage.

Mit seinen neobarocken Deckenfresken,
Stuckornamenten, Intarsien-Parkett und
Kristalllistern schlagt das Haus den Bo-
gen von der Belle Epoque zum Dolce Vita
des 21. Jahrhunderts. Im eindrucksvollen
Gesellschaftssalon gleich hinter dem Ein-
gang schweift der Blick durch die riesigen
Fenster in die Bergwelt: Uber das male-
rische Val Roseg mit seinen Arven- und
Larchenwaldern bis hinauf zum 4048
Meter hohen Piz Bernina, Graublindens
hochstem Berg.

Die griechische Reederfamilie Niarchos
nahm 2007 umgerechnet 30 Millionen
Euro in die Hand, um den Kronenhof
von Grund auf neu zu gestalten. Seitdem
glénzt das Haus mit einem besonderen
Highlight. Im 20 Meter langen Infinity-
Pool schwimmt man den umliegenden
Bergen formlich entgegen, meterhohe
Glasfenster geben die Sicht auf die Wal-
der und Berge des Engadin frei.

Stilvolle Eleganz im
Restaurant Kronenstibli

Mit gutem Grund wurde der Kronenhof
vom weltgréBten Reisebewertungsportal
TripAdvisor mit dem ,Traveller's Choice
Award 2015' ausgezeichnet und — dank
der fiinften Auszeichnung in Folge — mit
dem so genannten Zertifikat fur Exzellenz
in die ,Hall of Fame" des Portals aufge-
nommen.
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Fir diese Spezialitdit nehmen Gaste weite Wege in Kauf: Canard a la Presse

Das Gourmet-Restaurant Kronenstibli ist
gepragt von seinem historischen Ambi-
ente und uriger Atmosphére. Originale
Bundner Holzmoébel und getéfelte Wan-
de versetzen die Gaste in frihere Zeiten.
Gleich nebenan ist die alte Birostube
der Kronenhof-Griinderfamilie Greding
noch gut erhalten, die das einstige ,Gast-
haus zur Krone-Post' und spater das Ho-
tel Uber einen Zeitraum von 140 Jahren
besaB. ,Die alte Frau Greding hatte von
hier aus den besten Blick auf die Ankunft
der Géste”, erzéhlt man sich im Haus, ,die
Preise hat sie nach Gutdlnken je nach
Anzahl und Qualitat der Koffer festge-
setzt” 15 Gault Millau-Punkte hat sich
Fabrizio Piantanida mit seiner klassisch-
franzosisch sowie traditionell-italienisch
inspirierten Kiiche erkocht. Das unange-
fochtene Highlight im Kronenstibli ist
Canard a la Presse, am Tisch zelebriert
mit der silbernen Entenpresse. Wahrend
die Ente im Ofen gegart und mit der Haut
gebraten wird, werden Karkassen, Herz
und Leber in einer Spindelpresse zu einer
einzigartigen Saucen-Basis ausgepresst.

Dass Kiichenchef Piantanida sein Hand-
werk und ebenso die Produkte beherrscht,
zeigt auch die Kalbsniere, die er mit ge-
grillten gelben Peperoni, Kartoffeln und

Rucola kombiniert und geschmacklich mit
einem ,Salat vom Kalbskopf' erweitert.

Die sympathische Adriana Novotna-Braun
ist Maitre und Sommeliére in Personaluni-
on und reicht dazu mit einem Syrah aus
dem Weingut Histoire d'Enfer einen Wein,
dessen Pfeffernote exzellent mit der Wir-
ze der Peperoni harmoniert. Schwarze
Kirschen und Lakritz in der Nase, prasen-
tiert er sich elegant und dicht am Gaumen
— mineralisch mit kraftiger Aromatik. Seit
2003 kiimmert sich Novotna, die ihre Aus-
bildung im Disseldorfer Vamp's begann,
um die Gaste im Kronenstubli. 2009 wur-
de sie vom Schweizer Wirtschaftsmagazin
Bilanz zum Maitre d'Hoétel des Jahres ge-
wahlt und zahlt damit zum erstklassigen
Team, das im Grand Hotel Kronenhof zur
Wohlfiihlatmosphare beitragt.

Fotos: Grand Hotel Kronenhof

Grand Hotel Kronenhof

Via Maistra 130

7504 Pontresina, Switzerland
Tel. +41 (0)81 830 30 30

Fax +41 (0)81 830 30 31
info@kronenhof.com
www.kronenhof.com
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World Gourmet Society Festival 2016

Restaurant Truube Gais: Jakobsmuschel-Ceviche, Avocado-Tomaten-Terrine und

Mango-Gelee

nd wieder geht die World Gourmet

Society mit ihrem Gourmet Festival
auf kulinarische Entdeckungsreise. Dies-
mal mit dem beriihmten Food-Kritiker
Andy Hayler als Festivalbotschafter und
gleich mehreren Fine-Dining-Schwer-
gewichten aus Deutschland, Osterreich
und der Schweiz.

.Discover New Culinary Landscapes” ist
die Mission der World Gourmet Society
und ihrer Mitglieder. Dafir hat die Ge-
sellschaft auch in diesem Jahr wieder mit
mehr als einem Dutzend internationa-
ler Spitzenkdchen zusammengearbeitet
und das World Gourmet Society Festival
(01.09. — 31.10.2916) ins Leben gerufen.
Die Koche werden dazu ihre eigenen In-
terpretationen von neuen kulinarischen
Landschaften in ihren Restaurants pra-
sentieren. Das Festival findet also nicht
an einem bestimmten Ort, sondern in der
ganzen Welt statt: Mit speziellen Festival-
MenUs, die in den jeweiligen Restaurants
nur in diesem Monat angeboten werden.

In diesem Jahr wird Andy Hayler — der
einzige Foodkritiker, der weltweit alle
3-Sterne-Restaurants besucht hat, dem
Festival als Botschafter zur Seite stehen.
Auf der Website des Festivals berichtet
Hayler von seinen personlichen kulina-
rischen Entdeckungsreisen und wie er
gehobene Kiiche als Ausdruck von ver-
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schiedenen Kulturen auf seinen Reisen
durch die besten Restaurants dieser Welt
kennenlernen konnte.

Matthias Tesi Baur, Grinder der World
Gourmet Society, ist sich sicher: ,Wir bie-
ten den Gourmets auf der ganzen Welt
mit unserem Festival ein kulinarisches
Erlebnis der Spitzenklasse.” Dafur birgen
auch die Spitzenkdche, die bei dem Fes-
tival mitmachen. Aus Rom wird der Drei-
Sternekoch Heinz Beck ein Men beisteu-
ern, das unter anderem von der Sonne
inspiriert ist. Aus der Karibik wird der Top
Koch Tim Tibbitts US-amerikanische und
karibische Fusion Cuisine vorstellen.

Deutschland ist dieses Jahr mit drei ech-
ten kulinarischen Schwergewichten ver-
treten. Die 3-Sterne-Restaurants ,aqua”
aus Wolfsburg und ,la vie” aus Osna-
brick sowie das Gourmet Restaurant des
Grandhotels Hessischer Hof aus Frank-
furt werden ein Meni fiir das Festival
entwickeln und so Deutschand in der
kulinarischen Welt vertreten. Osterreich
ist mit Spitzenkdchen Andreas Délle-
rer (Dollerer's Genusswelten), Thomas
Dorfer (Landhaus Bacher), Hubert Wall-
ner (See Restaurant Saag), Michael Spirk
(Gasthof Post) und Hans Jérg Unterrainer
(Kirchenwirt) ebenfalls erstklassig im Fes-
tival vertreten. Und auch die schweizer
Beitrdge von den Hausern Dolder Grand

mit Zwei-Sternekoch Heiko Nieder (ZU-
rich) und Truube Gais mit Sternekochin
Silvia Manser (Gais) versprechen kulina-
rische Hochgensse.

Im Jahre 2014 hatten die Menubeitrage
speziell aus Osterreich die Gourmetwelt
so sehr begeistert, das in der Folge des
ersten World Gourmet Festivals ein Din-
ner im Hyde Park in London veranstaltet
wurde, um die in England noch unbe-
kannte alpentypische Kiiche zu présen-
tieren. Das Dinner stieB auf so groBes
Interesse, dass die Karten dazu binnen
kirzester Zeit vergriffen waren. ,Ich bin
sehr gespannt, wie sich dieses Jahr die
schweizer, 0Osterreichischen und deut-
schen Beitrédge auf dem virtuellen Paket
des World Gourmet Festivals 2016 pra-
sentieren werden,” so Baur.

Thomas und Silvia Manser
Restaurant Truube Gais

Da es in der Natur der Sache liegt, dass
interessierte Gourmets nicht alle teilneh-
menden Restaurants im Festivalmonat
besuchen kénnen, bietet die World Gour-
met Society die Menls zum Download
auf unten genannter Website an. ,Wir
mochten der weltweiten Gourmet-Com-
munity die Gelegenheit bieten, mit uns
auf kulinarische Entdeckungsreise zu ge-
hen — wenn schon nicht persénlich, dann
doch wenigstens mit einem ‘Online-Rei-
seflihrer’, der die Mentus, die Restaurants
und ihre Macher vorstellt.”

Foto: Karl-Heinz Hug

Weitere Informationen:
www.world-gourmet-society.com
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Tanja Grandits

Zehn Jahre Thomas Buhner im la vie

Die Genuss-Party geht weiter

Osnabrﬁckim Sternenglanz. Daszehn-
jahrige Jubildaum im la vie wird den
Gourmets in der Region um Osnabriick
sowie den Kennern deutscher 3 Sterne-
Chefs in bester Erinnerung bleiben.

1 |‘ "'
Kanagaratham)

Kulinarische Genussabende krénen das
10jahrige Jubildum von Thomas Bihner
und Thayarni Kanagaratnam im Osnabrii-
cker 3 Sterne-Restaurant la vie.

Das Jubeljahr startete mit einer riesen
House-Party, dabei waren Chefs zu Gast
wie die Hongkonger Spitzenkdchin Vicky
Lau — bertihmt fir ihre Fusion-Kiiche. Ihr

folgte der belgische 2 Sterne-Chef Gert
de Mangeleer. Mitte Juni kochte der
Schweizer Andreas Caminada, 3 Sterne-
Meisterkoch aus dem Kanton Graubin-
den im la vie.
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Thomas Bihner

Nach der Sommerpause geht die Genuss-
party weiter.

Am 6. September erwartet Thomas
Buhner seinen Freund und niederldndi-

schen Nachbarn Jonnie Boer, der mehr-
fach als bester
Koch  Hollands
ausgezeichnet
wurde.

 _E—

Am 18. Septem-
ber erwartet die
Gaste des la vie
die Baseler Ko-
chin Tanja Gran-
dits. Sie ist eine
Institution in der
Schweiz, vielfach
geehrt und bekannt durch viele TV-Auf-
tritte.

Jonnie Boer

Thomas Bihner hat im Jubildumsherbst
die Creme de la Creme in seiner Kiiche
zu Gast, im la vie kocht man ganz grof3e
Oper!

Fotos: Restaurant la vie, Nico Schaerer,
Gourmetnetwork

Restaurant la vie

Krahnstr. 1-2

49704 Osnabriick

Tel.:+49 541 33 11 50

E-Mail: Info@restaurant-lavie.de
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Kichenchef Daniel Achilles

Noch ist Sommer
Genusszeit im Reinstoff

Das Sommerkonzept freistoff
endet am 9. September

tatt des (iblicherweise angebotenen

Gourmet-Programms mit den beiden
Meniis ,ganznah” und ,weiterdrauf3en”
erwartet die Géaste in diesen Wochen
eine ganz legere Kiiche, angelehnt an
Asien und Lateinamerika.

Kuchenchef Daniel Achilles geht es nicht
darum, eine authentische Landerkiiche
anzubieten, sondern vielmehr mit neu-
en Produkten zu experimentieren, neue
Geschmackskombinationen zu entwi-
ckeln und sich davon inspirieren zu las-
sen. Daniel Achilles und sein Team tuf-
teln daher bereits seit Wochen an einer
kleinen Karte, auf der unter anderem
japanischer Saumagen und Hamachi mit
Eis von Sojasauce und Limette sowie ein
hausgemachter Burger mit geschmortem
Wildschwein zu finden sein werden. Neu-
gierig ? dann melden Sie sich schnell zum
Endspurt ,freistoff” im Reinstoff an.

Foto: Nils Hasenau

Restaurant reinstoff

Edison Hofe / Schlegelstr. 26 ¢
D-10115 Berlin

Tel: +49 (0) 30 30 881 214
Fax:+49 (0) 30 40 054 220
contact@reinstoff.eu
www.reinstoff.eu
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ka mit seinen 37 Zimmern immer noch.

- —_ ———as ) ) . . _
ﬁ R b =y T 1 Fingangsportal vom Romantik Hotel das Smolka ~ Anspruch erfillt das heutige Hotel Smol

HRE < —

Das Interieur, mit britischem Flair, passt
perfekt zum vornehmen zurlickhaltenden
Lifestyle der Hamburger Burgerfamilien.
Bibliothek und Bar — in der auch kleine
Gerichte serviert werden — erinnern stark
an Clubs mit traditioneller britischer Ver-
gangenheit, nicht steif aber stilvoll wird
der Gast bewirtet. Morgens steht ein
opulentes Frihsticksbuffet bereit.

Hinzu kommt die Lage im Stadtteil Ep-
pendorf, dort wo viele Gourmet-Restau-
rants, Clubs, Museen und der berithmte
Isemarkt zu finden sind, findet der Gast
viel Abwechslung und trotzdem die Ruhe
zum entspannten Hotelaufenthalt.

Wer es gediegen, vornehm zuriickhal-
tend mag und auf gehobene Standards
nicht verzichten mochte ist im Hotel ,das
Smolka” gut aufgehoben.

Hotelempfehlung
in Hamburg

das Smolka

enn einer eine Reise tut dann ...

wer hat es nicht schon erlebt, Viel-
reisende die haufig in der gleichen Stadt
tibernachten miissen, kénnen nicht in
ihrem Lieblingshotel wohnen, leider
ausgebucht, heif3t es.

Schon steht man vor der schwierigen Ent-
scheidung: wo kann ich schlafen ohne auf
den gewohnten Komfort meines Stamm-
hotels zu verzichten. Oft sind sie nicht

1
I
| leicht zu finden, die kleinen gemiitlichen
Hotels mit Charme und Komfort wie der  Fotos: Raphael Hotels
Gast es sich winscht. Gour-med hat so
ein kleines, feines, ja kuscheliges Hotel in
Hamburg entdeckt.

Romantikhotel

Das Smolka, dieses Haus ist seinem Na- das Smolka

men verpflichtet. Wilhelm Smolka, der Isestr. 98

: e = Griinder des ersten Smolka Hotels, prég- 20149 Hamburg
B s te die Hamburger Hotelszene Mitte des +49 40 48 09 80
Jgdes Z|mmerganz ladizicuiel 20sten Jahrhunderts mit seinem An- Info@das-Smolka.de
g erichic spruch an Luxus und Hotelkultur. Diesen www.raphaelhotels.de

46 Gour-med | www.gour-med.de | 7/8-2016



Kulinarisches Erntedankfest in
Dresden: Deutsche Gourmetkoche
und Spitzenwinzer laden ein

Beim Feinschmecker-Ereignis ,Kulina-
risches Erntedankfest mit Freunden”
am 11. September 2016 im Hotel Biilow
Palais Dresden laden befreundete Spit-
zenk&che und —winzer zu einem genuss-
reichen Nachmittag.

Alljghrlich im Friihherbst treffen sich be-
freundete Spitzenkdche und einige der
besten Winzer Deutschlands im Barock-
viertel Dresdens, um gemeinsam das ,Ku-
linarische Erntedankfest mit Freunden” zu
feiern. Das nachste Mal am Sonntag, dem
11. September. Gastgeber des GenieBer-
festes ist das Relais & Chateaux-Hotel
Bulow Palais mit seinem Sternerestau-
rant Caroussel. Einen Nachmittag lang
verwandelt sich das Fiinfsterne-Superior-
Haus mit verschiedenen Gourmet-Statio-
nen in einen Markt der Gaumenfreuden.

Dem Sternekoch und Caroussel-Kiichen-
chef Benjamin Biedlingmaier stehen in
diesem Jahr erstmals weibliche Kéche zur
Seite: Die Stidkoreanerin Sarah Henke vom
Restaurant Yoso in Andernach (Rheinland-
Pfalz) entfiihrt in die Aromenvielfalt Asi-
ens. Und Katja Burgwinkel vom Restaurant
Novalis des Finfsterne-Burghotels Har-
denberg (Niedersachsen) bereichert das
Fest mit Wildspezialitdten der klassisch-
franzdsischen Kiche. Der preisgekronte
Chef-Patissier Enrico Christ vom Zweister-
nerestaurant Atelier im Hotel Bayerischer
Hof Minchen verfiihrt mit stiBen Dessert-
kreationen. Unterstitzung erhalt Bied-
lingmaier auch aus dem eigenen Haus:
Souschefin Kerstin Nowak Uberrascht die
Gaste mit besonderen Amuse-Gueules.

Zur vinologischen Begleitung hat Carous-
sel-Sommeliere Jana Schellenberg erneut
einige der spannendsten deutschen Win-
zerpersonlichkeiten eingeladen: Karin
Eymael vom Weingut Pfeffingen (Pfalz),
Andreas Klumpp vom Weingut Klumpp
(Baden), Nik Weis vom Weingut St. Ur-
banshof (Mosel) und Kellermeister Jaques
du Preez vom Weingut Schloss Proschwitz
(Sachsen). Sie schenken personlich einige
ihrer bemerkenswertesten Jahrgénge aus
und freuen sich ebenso wie die Kéche
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Benjamin Biedlingmaier, Kiichenchef
im Sternerestaurant Caroussel im Hotel
Bilow Palais

und Kochinnen auf anregende Gespréache
an ihren Stationen.

Flaniert werden kann durch die Raume
des Restaurants Bllow's Bistro, durch den
Wintergarten und durch das Herzstlick
des Hauses, die Kiche des Caroussels.
Fur den musikalischen Rahmen sorgt das
Dresdner Swingquartett ,GOotz Bergmann
& his Gentlemen”.

Das ,Kulinarische Erntedankfest mit
Freunden” beginnt um 12 Uhr und klingt
um 16 Uhr aus. Der Eintritt inklusive aller
Speisen und Getranke betragt 98 Euro pro
Person. Auch Familien sind herzlich will-
kommen: Kinder bis elf Jahre haben freien
Eintritt und fur die jingsten Besucher gibt
es eine betreute Kinderspielecke. Eine
Reservierung unter Telefon +49 351 800
30 oder per E-Mail unter reservierung@
buelow-hotels.de wird empfohlen.

Kulinarisches Erntedankfest mit Freun-
den: Sonntag, 11. September 2016,
12 - 16 Uhr, Preis: 98 Euro pro Person,
Kinder bis 11 Jahre frei.

Foto: markenteam

Relais & Chateaux-Hotel Bllow Palais
Konigstrale 14

01097 Dresden
www.buelow-palais.de/
kulinarische-events/erntedankfest
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+Midsommar” im Scandic
Hamburg Emporio

as Wetter stimmte - zum ersten

Mal bei dem jahrlichen Mittsom-
merfest des Scandic Hamburg Emporio.
Der traditionell geschmiickte Mittsom-
merbaum, gemiitliche Sitzecken und
Hangematten, schwedische Musiker in
Trachten, Blumenkrédnze und nicht zu-
letzt 75kg Erdbeeren mit Sahne sorgten
fiir Bullerbii Stimmung im Zentrum der
Hansestadt.

Seit 2012 wird das jahrliche Mittsommer-
fest im Scandic Hamburg Emporio mit
der schwedischen Gemeinde rund um
die schwedische Gustaf-Adolfs-Kirche in
Hamburg gefeiert. Gemeinsam mit skan-
dinavischen Partnern wie Volvo, Mackmy-
ra, indiska und Visit Sweden ist daraus ein
festes Ereignis im Freundeskreis Kalender
des Hotels geworden. Nach Weihnach-
ten ist Mittsommer auch das wichtigste
Ereignis der Schweden, welches im Scan-
dic seit Jahren gebihrend gefeiert wird.
Schwedische Traditionen flieBen mit ein,
so gibt es einen echten ,Midsommar”-
Baum, schwedische Musiker und typische
Spezialitdten wie Hering und Erdbeeren
mit Schlagsahne.

Direktorin Madeleine Marx {m.) & Tobias
Albert (r), Marketing- & Vertriebsleiter
vom Scandic Hamburg Emporio

In diesem Jahr kamen ca. 600 Gaste flr
einen Sommerabend zusammen und fei-
erten bis Mitternacht zu DJ Sounds und
einem Abba Special. Der Eintritt wird zur
Halfte an die Budnianer Hilfe gespendet.
Auch wenn die Tage nun wieder kirzer
werden, hat der Sommer im Scandic da-
mit erst richtig begonnen.

Foto: Stefan Groenveld

www.freundeskreis.scandic-hamburg-
emporio.com/
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Budapest

Kempinski Hotel Corvinus, Restaurant ES

Kempinski Hotel Corvinus in 5 Kategorien als bestes
Hotel in Ungarn ausgezeichnet

ass Kempinski- Hauser hohen Stan-

dard und Komfort bieten ist fiir
die Luxushotel-Gruppe eine Selbstver-
standlichkeit, aber gleich in 5 Kategori-
en als bestes Haus eines Landes geehrt
zu werden ist auch fiir Kempinski eine
besondere Ehre und zugleich Herausfor-
derung.
Generalmanager Stephan Interthal kom-
mentiert die Ehrung mit dem Hinweis auf
seine gut geschulten Mitarbeiter fir die
der Gast im Mittelpunkt ihres Handelns
steht.

Die Auszeichnung erfolgte fir diese 5 Ka-
tegorien:

- Bestes 5 Sterne-Hotel in Ungarn

- Bestes Konferenz-Hotel in Ungarn

- Bestes ungarisches Bistro-Restaurant
- Bester Cateringservice

- Bester Sonntagsbrunch im Bistro ES

Das Hotel liegt in der Altstadt des Stadt-
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teils Pest am Elisabeth Park, sehr ruhig
aber auch zentral.

Die Terrasse des Bistros ES ist nicht nur
im Sommer Treffpunkt fir GenieBer, auch
im Herbst und Winter sitzt man hier um
zu sehen und gesehen zu werden. Das
geschéaftige Treiben der angrenzenden
Einkaufsmeile ist Grund genug hier zu
verweilen.

Budapest und das Corvinus Kempinski
bilden eine Symbiose von Kulinark, Kul-
tur, Kunst, Historie und dem Flair der viel
gerithmten K. u. K. Epoche

Fotos: Kempinski Hotel

Kempinski Hotel Corvinus

Ersébet Tér 7-8

1051 Budapest

Tel.: +36 1429 3777

E-Mail: hotel.corvinus@kempinski.com

Frohliche Feste in
Spaniens Norden

Der Migas Tag in Navarra

eit einigen Jahren findet im Septem-

ber in dem schénen Ort Ujué das
Migas-Fest statt. Der Name des Fests in-
formiert auch gleich dariiber, worum es
dabei geht, ndmlich um das Essen dieser
kostlichen Spezialitat.

Ujué, malerischer kleiner Ort in Navarra

Migas ist ein Schéferessen, das aus
Schafsschmalz, Knoblauch, Wasser, Salz
und altem Brot zubereitet wird.

In diesem Jahr findet der Migas Tag am
19. September statt.

Man kann an diesem Tag aber auch noch
andere typische Produkte verkosten, sich
am Schafermarkt erfreuen und die Aus-
stellung der Kunsthandwerker und der
alten Handwerksberufe besuchen.

Fotos: Patxi Uriz, Turismo Navarra

Ort: UJUE
www.turismonavarramedia.com

www.turismo.navarra.es

Besonders berihmt: Migas aus Ujué
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Tim Raue endlich
unter den TOP 100
Spitzenkochen der Welt

er Berliner Tim Raue darf sich eben-

falls Gber eine erfolgreiche Platzie-
rung im OAD Ranking ,Top 100 + Eu-
ropean Restaurants” freuen. Mit Platz
25 gehort der 42-jahrige damit an die
Spitze der europdischen Gourmet-Liga.
Aber nicht nur in Europa ist Tim Raue
auf Erfolgskurs. Mit einem fulminanten
Platz 34 ist das Restaurant Tim Raue bei
der diesjahrigen Gala der World's 50
Best Restaurants in New York zum bes-
ten deutschen Restaurant gewahlt wor-
den. Neben zwei Michelin Sternen und
19 Punkten im Gault&Millau ist dies mit
Sicherheit die wichtigste Auszeichnung
seiner bisherigen Kariere.

Tim Raue

Eine weitere Neuigkeit: In diesem Monat
erdffnet das ,Hanami by Tim Raue”. Das
exklusive Restaurant befindet sich auf der
.Mein Schiff 5", dem neusten Kreuzfahrt-
schiff von TUI Cruises und bietet eine au-
thentische fernostliche Kiiche an.

Foto: Nils Hasenau

Restaurant TIM RAUE
Rudi-Dutschke-Stral3e 26
10969 Berlin

Tel.: +49 30 2 593 7930
office@tim-raue.com
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Kulinarischer Genuss im
Doppelpack

Hardenberg BurgHotel ladt zum
Relais & Chateaux Gourmetfestival ein

in Highlight fiir alle Feinschmecker:

Am 13. November 2016 heif3t Chefko-
chin Katja Burgwinkel im Gourmet-Res-
taurant Novalis des Relais & Chateaux
Hardenberg BurgHotel in Nérten-Har-
denberg ihren danischen Kollegen, Per
Hallundbaek, vom Relais & Chateaux
Hotel Falsled Kro willkommen.

Das sechste von insgesamt neun Genie-
Ber-Events in Deutschland verspricht ein
besonderes Sechs-
Gang-Mendi,
das die Idee des
Gourmetfestivals
JVielfalt kultivieren
— von der Natur
bis auf den Teller”
aufgreift und den
Gasten einen ku-
linarischen Abend
der Extraklasse
bietet. Abgerundet
wird das Men( mit
feinen Kasesorten,

Katja Burgwinkel

Per Hallundbaek

ausgewahlt und prasentiert von Paulette
Klages von ,Kése Boucoiran” aus Gottin-
gen.

Fotos: Grdflicher Landsitz Hardenberg,
Per Hallundbaek

Hardenberg BurgHotel
Vorderhaus 2

37176 Norten-Hardenberg
Tel.: +49(0)5503/802-0

Fax +49(0)5503/802-179
www.der-hardenberg.com

Kurz notiert
fiir Gour-med - Leser

Abschied von
Wolfram Siebeck

Deutschlands gefiirchtetster Gastro-
nomie Kritiker ist tot. Er starb im Al-
ter von 87 Jahren in seiner Heimatstadt
Mahlberg im Breisgau.

£:-, Wolfram Siebeck

Wolfram Siebeck verpackte seine Kritiken
oft in beiBender Ironie ja manches Mal in
Zynismus. Was im nicht schmeckte zerriss
er mit Worten und verletzenden Verbal-
injurien, manche Leser liebten ihn daftr
anderen gefiel das gar nicht.

Seiner Karriere schadete das nicht, die
vielen Blicher die er schrieb waren Best-
seller, seine TV Popularitat machte ihn zur
Marke.

Er wurde nicht von allen Gourmets und
Sternekdchen geliebt, ihr Respekt war
ihm aber sicher.

Essen und Trinken war sein Lebensinhalt,
standig auf der Suche nach dem perfek-
ten Geschmack, dem perfekten Aromen-
Genuss den er oft vergeblich suchte, was
er deutlich kundtat.

Wolfram Siebeck bezeichnete sich selber
als ,genieBenden Linken" sah aber keinen
Widerspuch darin.

Aufkldrung der Verbraucher, das war sein
ehrgeiziges Ziel, vieles hat er erreicht,

ganz zufrieden war er aber nie.

Mit Wolfram Siebeck hat uns ein ganz
groBer der Gourmetszene verlassen.

Koéche, Gourmets, Feinschmecker und
Hausfrauen sie und wir alle haben ihm

viel zu verdanken.

Foto: Blaues Sofa von Berlin
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Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

Der Gen-Kultur-

UULLLAS

Erklart genetische Grundlagen
auf verstandliche Weise

Der Gen-Kultur-Konflikt

Werner Buselmaier
Springer

172 Seiten, 14,99 Euro
ISBN: 978-3-662-49394-6

Dieses aufschlussreiche Buch fuhrt uns durch die biologische Ent-
wicklung des Menschen in Beziehung zu seiner Kulturgeschichte und
erklart warum wir nicht perfekt konstruiert sind. Besonderes Augen-
merk wird dabei auf parallel zur Menschheitsgeschichte entstandene
Krankheiten und deren Ursache gelegt. Wozu dient der Blinddarm
eigentlich und was hat Bluthochdruck mit Wassermangel zu tun?
Antworten auf diese und weitere spannende Fragen liefert Prof. Dr.
Buselmaier unter besonderer Berlcksichtigung der evolutionéren
Medizin.

Jubilaumsfall mit
Wiedererkennungswert

Hinter dem Regenbogen

Nadia Hashimi

Lubbe Ehrenwirth

688 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-431-03950-4

Zwei afghanische Frauen und ihr Kampf um die Freiheit — eine un-
vergessliche Geschichte

Unter dem strengen Regime der Taliban durfen Rahima und ihre
vier Schwestern weder zur Schule gehen noch auf der StraBe spie-
len. Da ihnen ein Sohn fehlt, beschlieBen die Eltern, aus Rahima
einen Bacha Posh zu machen, ein Madchen in Jungenkleidung.
Fortan wird sie wie ein Sohn behandelt und geniefit eine unge-
ahnte Freiheit — bis sie mit dreizehn an einen machtigen Warlord
verheiratet wird. Doch die Hoffnung auf ein selbstbestimmtes Le-
ben gibt Rahima niemals auf. Ihr groBes Vorbild ist ihre Vorfahrin
Shekiba, die hundert Jahre zuvor als Mann lebte und zum Wachter
des koniglichen Harems aufstieg ... ,Nadia Hashimi hat sich auf ihre
afghanischen Wurzeln besonnen und vor allem eine einfuhlsame
und wunderschéne Familiengeschichte geschrieben. Thr durch und
durch bezaubernder Mehrgenerationenroman ist ein schillerndes
Portrat Afghanistans in all seiner Pracht und zeigt die alltaglichen
Herausforderungen afghanischer Frauen!” Khaled Hosseini
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Packendes Familienschicksal
vor exotischer Kulisse

DIE FRALY DES Die Frau des Teehandlers

TEEHAMDLERSS  oion sefferies
r Lubbe Ehrenwirth

448 Seiten, 14,99 Euro

ISBN: 978-3-431-03929-0

Sri Lanka in den 1920er Jahren. Die junge Engldnderin Gwen
Hooper trifft mit ihrem frisch angetrauten Ehemann Laurence in
der familieneigenen Teeplantage ein. Dort bezieht das Paar eine
traumhafte Villa, und Gwen fuhlt sich wie im Paradies. Doch war-
um verhalt sich ihr eigentlich sehr liebevoller Ehnemann bisweilen so
seltsam? Und warum macht er ein Geheimnis um seine verstorbene
erste Ehefrau? Als Gwen schlieBlich Zwillinge zur Welt bringt, wird
sie mit einer entsetzlichen Wahrheit konfrontiert, die sie zu zersto-
ren droht ...

Eine fesselnde Geschichte um Schuld, Verrat und wohlgehutete Ge-
heimnisse vor der atmospharischen Kulisse Sri Lankas

Ein Nordsee-Krimi a la Carte

Nebeltod

Nina Ohlandt

Bastei Lubbe

512 Seiten, 9,99 Euro
ISBN: 978-3-404-17318-1

Ein grauer Novembertag in Nordfriesland. Hauptkommissar John
Benthien von der Flensburger Kripo bearbeitet einen bizarren Fall:
Bei Niebull wurde ein Mann auf die Gleise gefesselt und vom Zug
Uberrollt. Wenig spater erhalt die Polizei ein Foto des Opfers mit
der Aufschrift SCHULDIG. Ein Racheakt, vermutet Benthien. Die Er-
mittlungen fihren ihn auf die Insel Fohr, in eine exzentrische Kunst-
lerkommune. Dort schlagt der Mérder erneut zu. Wer steckt hinter
den Morden? Ist es einer der Kunstler? Privat hat Benthien ebenfalls
Sorgen: In seinem Haus auf Sylt scheint ein Geist umzugehen ...
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MICHAEL WALLMER

Der Plog

nach Marseille
Fesselnder Roman

Der Flug nach Marseille

Michael Wallner
Luchterhand Literaturverlag
256 Seiten, 20,00 Euro
ISBN: 978-3-630-87474-6

Die Liebe in den Zeiten der Revolution

Minchen im Winter 1918/1919. Der Krieg ist verloren, der bayeri-
sche Konig ist gestUrzt, und Arbeiter- und Soldatenréate versuchen
die Macht zu ergreifen, wahrend konservative und deutschnationale
Krafte zur Gegenwehr ansetzen.

Am Schwabinger Krankenhaus operiert die junge Arztin Julie Lan-
dauer Tag und Nacht Kriegsverletzte und Invaliden, die von den
Schlachtfeldern in die Heimat zurtckgebracht wurden. Julie hat in
ihrer Kindheit nie erfahren, was echte Zuneigung und Geborgenheit
bedeuten. Deshalb vertraut sie der Liebe nicht und kann sich allen-
falls auf flichtige, gefuhlsleere Affaren einlassen. Bis sie dem libera-
len Zeitungsredakteur Karl Kupfer begegnet, dessen unheilbar an Di-
abetes erkrankte Frau Nina sie behandelt. Den Mann einer Patientin
zu lieben, ist absolut tabu fir Julie — und doch kann sie ihre Gefihle
ebenso wenig ersticken wie Karl Kupfer dies vermag, der sich von
der jungen Arztin magisch angezogen fiihlt.

»Der Flug nach Marseille« entwirft gleichsam im Cinemascope-For-
mat die Geschichte einer groBen Liebe vor dem Hintergrund der
Minchner Réterepublik. Klug, vielschichtig, historisch fundiert und
extrem bewegend erzahlt, ist Michael Wallners neuer Roman eine
einfach mitreiBende Lektdre.

Brunos
Kuchenkalender 2017

Martin Walker

Diogenes Verlag

12 Seiten, 14,99 Euro
ISBN: 978-3-257-51065-2

Mit vielen farbigen Fotos von Klaus-Maria Einwanger

Wunderschéne Landschaften, landlich schlichte Markte, Truffeln,
Paté, Wein und duftende Krauter, das ist das Périgord, Frankreichs
gastronomisches Herzland. Sich mit Bruno, >Chef de police<, an den
Herd zu stellen ist wie ein Kurzurlaub im Suden Frankreichs.
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Elizaberh

Ml Psychologisches Meisterstick

nii T :."I i .
ther Lichu Die Unvollkommen-

heit der Liebe
Elizabeth Strout
Luchterhand Literaturverlag

208 Seiten, 18,00 Euro
ISBN: 978-3-630-87509-5

‘Bl

Leben, denke ich manchmal, heil3t Staunen.

Als die Schriftstellerin Lucy Barton langere Zeit im Krankenhaus ver-
bringen muss, erhalt sie Besuch von ihrer Mutter, die sie jahrelang
nicht mehr gesehen hat. Zunachst ist sie Uberglucklich. Doch mit
den Gesprachen werden Erinnerungen an ihre Kindheit und Jugend
wach, die sie langst hinter sich gelassen zu haben glaubte ...

Der neue Roman von Elizabeth Strout ist ein psychologisches Meis-
terstuck, zutiefst menschlich und berthrend. Er erzahlt die Ge-
schichte einer Frau, die trotz aller Widrigkeiten ihren Weg geht, eine
Geschichte Uber Mutter und Tochter und eine Geschichte Uber die
Liebe, die, so groB sie auch sein mag, immer nur unvollkommen
sein kann.

Perfekter Mix aus Spannung
und Gefahl

Die Betrogene

Charlotte Link

Blanvalet

640 Seiten, 9,99 Euro
ISBN: 978-3-7341-0085-7

CHARLOTTE

LINK

Einsam wacht, wer um die Schuld weiB ...

Um ein gluckliches Leben betrogen — so fuhlt sich Kate Linville, Po-
lizistin bei Scotland Yard. Kontaktscheu und einsam, gibt es nur ei-
nen Menschen, den sie liebt: ihren Vater. Als dieser in seinem Haus
grausam ermordet wird, verliert Kate ihren letzten Halt. Da sie dem
alkoholkranken Ermittler vor Ort nicht traut, macht sie sich selbst auf
die Spur dieses mysteridsen Verbrechens. Und entlarvt die Vergan-
genheit ihres Vaters als Trugbild, denn er war nicht der, fur den sie
ihn hielt.
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Dr. Money

fiir Gour-med.-Leser

Denn sie wissen nicht, was sie tun”

Vorsicht beim gemeinschaftlichen Testament

hegattentestamente, oftmals in Ge-

stalt des sogenannten Berliner Tes-
taments, sind beliebt. Einfach erscheint
es, sich gegenseitig zum Erben einzu-
setzen, bedacht werden haufig auch die
gemeinsamen Kinder, allerdings erst zu
einem spéateren Zeitpunkt. Einer kosten-
trachtigen und zeitaufwédndigen Bera-
tung durch Rechtsanwalt oder Notar
bedarf es nicht - so scheint es jedenfalls.

Doch Vorsicht bei dieser Einschatzung!
Oft erféhrt erst der langerlebende Ehe-
gatte nach dem Tod des Erstverster-
benden, dass er sich trotz gewandelter
Umstande oder Vorstellungen an dem
gemeinsam errichteten Testament
festhalten lassen muss. ,Bindungswir-
kung” lautet die Falle.

Wesensmerkmal eines Einzeltesta-
ments ist im Grundsatz die freie Wi-
derruflichkeit des Testaments. Der
Testierende kann seine letztwillige
Verfligung grundsatzlich immer wie-
der &ndern, ergénzen oder riickgéngig
machen. In einem gemeinschaftlichen
Testament kdnnen ebenfalls einsei-
tige Verfigungen getroffen werden,
fur die keine Besonderheiten sondern
eben vorgenannter Grundsatz gilt. Die
Eigenheiten des gemeinschaftlichen
Testaments kommen erst dann zum
Tragen, wenn ,wechselbeziigliche”
Verfligungen getroffen werden.

Wechselbeziiglichkeit liegt vor, wenn an-
zunehmen ist, dass die Verfligung des ei-
nen Ehegatten nicht ohne die Verfligung
des anderen getroffen sein wiirde. Das
bedeutet, dass die jeweiligen Anordnun-
gen nach dem Willen der Ehegatten in
einem so engen Abhangigkeitsverhalt-
nis zueinander stehen missen, dass sie
gemeinsam stehen und fallen sollen. So
ist es beispielsweise, wenn sich die Ehe-
gatten gegenseitig bedenken oder wenn
dem einen Ehegatten von dem anderen
eine Zuwendung gemacht und fir den
Fall des Uberlebens des Bedachten eine
Verfligung zugunsten einer Person ge-
troffen wird, die mit dem anderen Ehe-
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gatten verwandt ist oder ihm sonst nahe
steht.

Stirbt nun der erste Ehegatte, kann der
Uberlebende Ehegatte die wechselbe-
zliglichen Verfligungen nicht mehr &n-
dern. Der Tod des ersten Ehegatten be-
wirkt damit eine Beschrédnkung seiner
Testierfreiheit. Dabei spielt keine Rolle,
ob sich Umstande gedndert haben, die
beide Ehegatten noch zur Voraussetzung
gemacht hatten. Bricht also der Kontakt
zu einem Kind ab, wird ein Kind insolvent

Rechtsanwiltin Katharina Kroll

oder verdient es gar so viel Geld, dass
es — im Gegensatz zum anderen Kind -
nicht auf das Erbe der Eltern angewiesen
ist, kann der Uberlebende Ehegatte die
Schlusserbenfolge, also die Einsetzung
der gemeinsamen Kinder zu Erben fir
den Fall des Versterbens des uberle-
benden Ehegatten, nicht mehr andern.
Grundsatzlich.

Anders, wenn ein sogenannter Ander-
ungsvorbehalt im gemeinschaftlichen
Testament vorgesehen wurde. Unter An-
derungsvorbehalt ist das im Testament
vorbehaltene Recht zu verstehen, bei ei-
ner grundsétzlich bindenden letztwilligen

Verfiigung innerhalb eines bestimmten
Rahmens noch einseitig testieren zu kon-
nen; die Testierfreiheit bleibt im Umfang
des Vorbehalts gewahrt. Wagen Sie bei
diesem Punkt daher gut ab und entschei-
den miteinander, was fir Sie beide wich-
tiger ist: der Gedanke, dass die gemein-
same Entscheidung auf jeden Fall auch
nach dem Tode des Erstversterbenden
Bestand haben wird oder die M&glichkeit
des Uberlebenden, die gemeinsame Ver-
fugung an veradnderte Umsténde in der
Zukunft anpassen zu kénnen.

Wahlen die juristischen Laien beim
Abfassen ihres Testaments missver-
standliche oder gar falsche Vokabeln,
kann dies ebenfalls zu unliebsamen
Uberraschungen fiihren. Der ,Vorerbe"
ist eben nicht der ,Vollerbe” und damit
nicht der ,Alleinerbe”, der in der Regel
gemeint ist. Der ,Nacherbe” ist nicht
der ,Schlusserbe”. Und ein ,Vermécht-
nisnehmer” ist kein ,Erbe”. Informieren
Sie sich Uber die Bedeutung der ver-
schiedenen Begrifflichkeiten.

SchlieBlich sollte stets gepruft werden,
ob das gemeinschaftliche Testament
im Einzelfall — insbesondere mit Blick
auf das Steuerrecht - wirtschaftlich
gesehen die ginstigste Alternative
ist. Gerade bei groBerem Vermdgen
lohnt es sich, die nachste Generation
schon beim ersten Erbfall zu beden-
ken, um Steuerfreibetrdge — Ehegatten
500.000 €, Kinder je 400.000 € nach je-
dem Elternteil — auszunutzen.

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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Von Gour-med

getestet und empfohlen

.

Ergonomie-Sitz plus Klimatisierung
(Ventilatoren im Rickenbereich, passive
Klimatisierung in der Sitzflache):

Der neue Opel Astra wird so zum

Ergonomie-Sitze plus Klimatisierung und Massage:

Opel punktet nach Image-
Oftensive jetzt mit Komfort

Gutesiegel der Aktion Gesunder Ricken e.V. — die richtige Sitzform
ist entscheidend fir entspanntes Fahren

Von Gunther Schnatmann

er Risselsheimer Autobauer Opel

hat die letzten Jahre sehr viel fiir
das vormals angestaubte Image getan
(.Umparken im Kopf”). Und auch die
Fahrzeuge vom flinken Adam (ber das
Cascada Cabrio und den Kompakt-SUV
Mokka X bis zum hochwertig ausge-
statteten Insignia kdnnen mit der Kon-
kurrenz absolut mithalten. Nun will der
Hersteller vermehrt mit Komfort- und

54

Gesundheits-Details punkten. Zu den
weiter verbesserten Ergonomie-Sitzen
gibt es nun auch eine integrierte Klima-
tisierung und eine Massage-Funktion.

Denn Autofahrer wollen insbesonde-
re eines: eine bequeme Reise. Eine ent-
scheidende Rolle spielen dabei die Sitze
als ,Schnittstelle” zwischen Mensch und
Fahrzeug. Fur die Langstreckentauglich-
keit der Opel-Modelle sorgen vor allem
die von den Experten der Aktion Gesun-

der Ricken e.V. (AGR) zertifizierten Pre-
mium- und Ergonomie-Sitze, die Opel fiir
Fahrer und Beifahrer optional anbietet.
Das Gestihl ist dank zahlreicher Einstell-
funktionen fiir jeden Autofahrer maBge-
schneidert justierbar, so dass dieser auch
nach stundenlanger Fahrt entspannt aus-
steigt. Ansonsten eher ein Privileg der
Fahrer im Premium-Segment. Die Vor-
reiterrolle bei den Sitzen kommt bei den
Opel-Kunden gut an: Seit 2008 haben die
Risselsheimer mehr als zwei Millionen
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AGR-Sitze verkauft. Das entspricht einer
Einbaurate von 55 Prozent bei den Fahr-
zeugen, bei denen der AGR-Sitz optional
bestellbar ist.

.Gerade die Wirbelsdule darf nicht falsch
belastet werden”, sagt Susan von der
Heyden, Physiotherapeutin und Gesund-
heitsexpertin. Mit ihrer Firma Motiv Ge-
sundheit hilft sie Firmen, Arbeitsplatze
und Fahrzeuge ergonomischer zu ge-
stalten. Der S-férmige Aufbau der Wir-
belsaule aus 24 Wirbeln, gesichert durch
Bander, Muskeln und Faszien, ist eigent-
lich auf Bewegung ausgelegt. Im Auto ist
es jedoch kaum méglich, sich wahrend
der Fahrt groBartig zu bewegen. Deswe-
gen sei es hier besonders wichtig, das
Ruckgrat in einer méglichst idealen Stel-
lung aufrechtzuhalten, so Expertin von
der Heyden. ,Die Bandscheiben werden
damit entlastet und Verspannungen der
Muskulatur vermieden.” AuBerdem er-
mogliche eine gute Kdérperhaltung mehr
Bewegungsfreiheit in den Schultern und
in der Halswirbelsdule und damit einen
groBeren Blickwinkel. Das ist gerade fur
den Schulterblick, etwa beim Uberholen
auf der Autobahn, von groBer Bedeu-
tung.

Mehr Ergonomie bedeutet in jedem Fall
mehr Sicherheit. Auch bei einem Crash
hat der Insasse vor allem dann eine Chan-
ce auf einen positiven Ausgang, wenn es
dem Sitz gelingt, die Person in einer fixen
Position zu halten. Nur so kénnen Gurte
und Airbags ihre Wirkung voll entfalten.

Noch deutlicher wird der Zusammen-
hang zwischen Ergonomie und Sicherheit
unter dem Aspekt der Durchblutung, vor
allem des Gehirns. Immerhin bendtigt es
20 Prozent der gesamten Korperenergie.
.Nur ein Gehirn, das ausreichend gut mit
Sauerstoff versorgt ist, kann konzentriert
und schnell reagieren”, sagt die Physio-
therapeutin. Verspannen sich jedoch die
Muskeln, wird die Zufuhr mit lebensnot-
wendigen Stoffen erschwert oder gar
komplett unterbunden. Mangelhafte
Konzentration, eine verzdgerte Reak-
tionszeit sowie Mdudigkeit bis hin zum
Sekundenschlaf oder ein erschopftes Ge-
fuhl bei der Ankunft sind die Folge. Was
gerade flir Geschaftsreisende besonders
argerlich ist — schlieBlich will der Fahrer
am Ende seiner Tour leistungsfahig beim
Kunden ankommen.
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Um die Belastungen fur Autofahrer wei-
testgehend zu eliminieren, arbeitet ein
Uber 100 Mitarbeiter starkes Experten-
team bei Opel standig daran, die Sitze
weiterzuentwickeln. Es reagiert Ubrigens
auch auf die verdnderten Kdrpermale
der heutigen Gesellschaft. Die Men-
schen sind im Schnitt zwar groBer, aber
auch breiter als noch vor etwa zehn Jah-

Ergonomie in Perfektion

Der voll verstellbore zertifizierte AGE-5i12
des neuen Cpel Astro

1) Aktive Koplstinze

2} Lordosenstiifze

1) Dberschenkeloutioge

4) Sitzflachenneigung

5] Lamgaverstellung

4] Hihenverstelung

7] Riickanbeins

B werstelbane
Seitenwangen

MaBarbeit: So lasst sich der AGR-Sitz
von Opel auf Fahrer und Beifahrer
optimal einstellen

ren. ,Unsere heutigen Sitze sorgen dafiir,
dass Personen jeglicher GroBe die opti-
male Haltung einnehmen konnen, egal
ob groB, klein, dick oder dunn”, sagt der
fur die Sitzkonstruktion verantwortliche
Opel-Manager Andrew Leuchtmann. Das
beginnt schon mit der Positionierung des
Sitzes im Fahrzeug. Die Opel-Experten
haben zum Beispiel den serienmaBigen
Astra-Komfortsitz weiter optimiert und
ihn im neuesten Modell tiefer positioniert.
.Das kommt gerade groBeren Fahrern mit
einem sportlichen Fahrstil sehr entgegen”,
erldutert Leuchtmann. Dank 65 Millime-
ter Verstellweg in der Hohe ist zudem
fur kleinere Fahrer eine ebenso optimale

Von Gour-med

getestet und empfohlen

Sitzposition garantiert. Mit der Memory-
Funktion des optionalen Premium-Ergo-
nomie-Sitzes kann die passende Sitzposi-
tion auf Knopfdruck gespeichert werden.
Ideal auch fiir Flottenfahrzeuge mit wie-
derkehrenden Fahrern oder fiir Paare, die
abwechselnd den Wagen nutzen.

Dazu kommen schon in der Basisversion
des optional erhéltlichen Ergonomie-Sit-
zes die vierfach elektropneumatisch ein-
stellbare Lendenwirbelstitze (vorwarts,
rickwarts, hoch und runter), die variab-
le Sitzflachenneigung, eine ausziehbare
Oberschenkelauflage und eine Sitzform,
deren Kontur der natirlichen Krimmung
der menschlichen Wirbelsdule folgt.
Der Premium-Ergonomiesitz verfugt
auBerdem Uber elektropneumatisch
einstellbare Seitenwangen, die den
Korper in Position halten, indem sie
die Lehne schmaler oder breiter
machen. So viel vorbildliche Ergo-
nomie ist der Aktion Gesunder RU-
cken eV, einer unabhangigen Or-
ganisation aus Arzten und Experten,
die sich fur die Ruckengesundheit
einsetzt, auch beim neuen Astra das
AGR-GuUtesiegel wert.

Darlber hinaus verfigt der Astra-Kom-
fortsitz Uber eine passive Klimatisierung.
Das heiBt: Luftdurchlassige Oberflachen-
materialien und perforierte Polyurethan-
schdume verbessern den Transport der
Feuchtigkeit und damit das Mikroklima
im Sitz deutlich. AuBerdem gibt es eine
aktive Klimatisierung: ,Hier werden klei-
ne Ventilatoren eingebaut, die die feuch-
te Luft vom Fahrer weg saugen, sodass
dieser nicht ins Schwitzen geréat”, erklart
Andrew Leuchtmann das System, das fur
Opel Astra, Insignia und Cascada erhalt-
lich ist. Zuséatzlich kann auf Knopfdruck
ein Massage-System eingeschaltet wer-
den. Entspannter und damit sicherer ldsst
es sich in der Mittelklasse kaum fahren.
Opel scheint nun wirklich in allen Berei-
chen auf dem richtigen Weg zu sein.

Fotos: Opel
Infos:

Adam Opel AG
www.opel.de

Aktion Gesunder Riicken e.V. (AGR)
www.agr-ev.de
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Neues aus der Wissenschaft

Diabetes: Wein schneidet
besser ab als Bier und Schnaps

Die Zuckerkrankheit Diabetes ist nicht
nur in Deutschland langst zur Volks-
krankheit avanciert. Rund sieben Millio-
nen Menschen leiden hierzulande dar-
an, weltweit soll es bis 2030 knapp eine
halbe Milliarde sein. Das kostet nicht
nur die Gesundheitssysteme viel Geld,
es bringt auch viel Leid fir die Men-
schen, denn unbehandelt oder schlecht
eingestellt kann ein Diabetes zu ernsten
Folgeerkrankungen fiihren, etwa am
GeféBBsystem der Augen, des Herzens,
der Nieren und des Gehirns. Wie viel
besser wire es da, dieser chronischen
Stoffwechselstérung vorzubeugen. Auf-
grund der Kenntnis zahlreicher Risiko-
faktoren ist dies mithilfe einer gesunden
Lebensfiihrung sehr gut moglich.

Bislang fehlende Differenzierung
nach Getrankeart

Dass dazu ein moderater Genuss alko-
holischer Getranke gehodren kann, hatten
bereits friilhere Meta-Analysen gezeigt.
Allerdings wurde in diesen systemati-
schen Auswertungen der vorhandenen
Fachliteratur bislang nie nach der Art der
Getrénke unterschieden. Dies holte jetzt
ein chinesisches Forscherteam nach, das
gezielt nach solchen prospektiven Be-
obachtungsstudien suchte, in denen die
Probanden dezidiert nach ihrem Wein-,
Bier- und Spirituosenkonsum befragt
worden waren. Es fanden sich insgesamt
13 Studien mit guter Qualitat, knapp
400.000 Teilnehmern und mehr als 20.600
Typ-2-Diabetes-Fallen. Vier der Studien
stammten aus den USA, sieben aus Eu-
ropa und je eine aus Asien und Ozeanien.
Acht der Studien hatten sowohl Manner
als auch Frauen befragt, vier nur Frauen
und eine nur Ménner. Die Beobachtungs-
zeit betrug im Durchschnitt knapp neun-
einhalb Jahre.

Alkoholische Getranke
wirken unterschiedlich

In zwolf der 13 Studien ging der Konsum
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von Wein mit einem verminderten Diabe-
tesrisiko einher. Die zusammenfassende
Auswertung der Daten fand im Vergleich
zur Abstinenz oder zu einem nur gele-
gentlichen Konsum ein signifikant um 15
% vermindertes relatives Risiko, an Typ-
2-Diabetes zu erkranken (RR 0,85, 95 % CI
0,80 — 0,89). Der Konsum von Bier ergab

Wein und Bier im Vergleich

Relatives Risiko einer Diabetes-Neuerkrankung im Studienverlauf
H
E
S
=
o
=
[=}
El
<
3
=
o
=
=
(=}
3
=X
T
o
o'
o

Biertrinker, Konsum in g Alkohol pro Tag

Huang, J et al.: Specific types of alcoholic beverage
consumption and risk of type 2 diabetes: a systematic
review and meta-analysis. Journal of Diabetes
Investigation 2016; doi: 10.1111/jdi.12537

nur einen geringflgigen Trend zur Risi-
kosenkung mit grenzwertiger Signifikanz
(RR 0,96, 95 % CI 0,92 - 1,0), wahrend es
zum Spirituosenkonsum keine signifikan-
te Beziehung gab.

Die Unterscheidung nach Geschlecht,
Alter oder Korpermasseindex erbrachte
keine Unterschiede im Einfluss der Ge-
tranke auf das Diabetesrisiko. Das bedeu-
tet, dass sowohl Méanner als auch Frauen,
Normal- wie Ubergewichtige, Altere und
Jingere ein vermindertes Risiko firr die

Erkrankung aufwiesen, wenn sie regel-
maBig Wein tranken. Als nachstes schau-
ten die Autoren, ob es Unterschiede je
nach Trinkmenge gab. Man unterteilte in
geringen (0 — 10 g Alkohol taglich), mo-
deraten (10 — 20 g) und hohen (> 20 g)
Konsum und fand in allen drei Kategorien
bei Weintrinkern ein signifikant vermin-
dertes Risiko fur eine Neuerkrankung.
Bei leichtem bis moderatem Bier- und
Schnapskonsum fanden sich &hnliche
Trends, jedoch wiederum keine signifi-
kanten Effekte.

Weintrinker klar im Vorteil

Zuletzt fihrten die Wissenschaftler noch
eine Dosis-Wirkungs-Analyse durch. Sie
ergab zwar fir alle Getranketypen eine
nicht lineare, U-férmige Beziehung. Al-
lerdings waren die Effekte beim Wein am
ausgepragtesten. So waren alle Konsum-
level unterhalb einer Menge, die 80 g Al-
kohol entspricht, mit einem verminderten
Diabetesrisiko assoziiert. Das geringste
relative Risiko (- 20 %) fand sich bei 20
bis 30 g Alkohol taglich, entsprechend
etwa 200 bis 300 ml Wein. Ein regelma-
Biger Weingenuss scheint daher besser
zur Diabetes-Prophylaxe geeignet zu sein
als Bier oder Spirituosen. Die zahlreichen
protektiven Wirkungen der Weinpheno-
le bieten nach Ansicht der Autoren eine
plausible biologische Erklarung dafir. Sie
rdumen allerdings ein, dass hier auch der
oft bessere sozio6konomische Status der
Weintrinker eine Rolle spielen kdnnte. Al-
les in allem sehen sie jedoch eine starke
Evidenz daflr, dass sich Bier, Wein und
Spirituosen unterschiedlich auf das Di-
abetesrisiko auswirken, wobei der Wein
am besten abschneidet.

Grafik: Deutsche Weinakademie GmbH

Deutsche Weinakademie GmbH
Platz des Weines 2

55294 Bodenheim

Telefon: +49 6135 9323-0

Fax: +49 6135 9323-110
info@deutscheweinakademie.de
www.deutscheweinakademie.de
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Die Arzneimittelinitiative Sachsen-
Thiringen (ARMIN) startete im Juli
2016 das Medikationsmanagement

Durch die im Rahmen des Medikati-
onsmanagements koordinierte Zu-
sammenarbeit von Arzt und Apotheker
gewinnt ganz klar der Patient.

Arzt und Apotheker prifen gemeinsam
die verordneten und rezeptfreien Medi-
kamente auf Wechselwirkungen sowie auf
mogliche Unvertrédglichkeiten. Die AOK
PLUS stellt zusétzlich dem betreuenden
Arzt und Apotheker die Arzneimittelab-
rechnungsdaten der letzten sechs Monate
zur Verfigung. Dies starkt die Arzneimittel-
therapiesicherheit und durch das Zusam-
menspiel aller Partner mit der Einbringung
der jeweiligen Fachkompetenzen entsteht
ein Gesamtlberblick der Medikation des
Patienten. Das Produkt dieser interdis-
ziplindren Zusammenarbeit ist ein aktu-
eller Medikationsplan fir den Patienten.

ARMIN hat eine bundesweite Vorbildwir-
kung. Mit der elektronisch unterstiitzten
Zusammenarbeit von Arzt und Apothe-
ker erh6ht das Modellprojekt ARMIN die
Therapiesicherheit fir die Patienten und
leistet einen entscheidenden Beitrag zur
digitalen Vernetzung im Gesundheitswe-
sen. ARMIN ermdglicht bereits jetzt mehr
als der zum 1. Oktober 2016 durch das
E-Health-Gesetz einzufiihrende arztliche
Medikationsplan. Nicht nur die elektro-
nische Verflgbarkeit sondern auch die
klar geregelten Prozesse und Zustandig-
keiten gehen Uber die Regelungen des
E-Health-Gesetzes hinaus. Es resultieren
weitestgehend vollstdndige Medikations-
pléne, die in Hinblick auf die Arzneimit-
teltherapiesicherheit von Arzt und Apo-
theker geprift und strukturiert mit dem
Patienten besprochen werden.

Die groBte Herausforderung fir alle
Beteiligten war die technische Umset-
zung des Projektes. Hunderte Arzte und
Apotheker mussen untereinander ver-
netzt werden. Die Praxis- und Apothe-
kensoftware muss gewissermafen eine
gemeinsame Sprache lernen — immer
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unter Beachtung des Datenschutzes. Um
die neuen Funktionalitdten ausgiebig zu
testen, wurde seit Jahresbeginn eine Pi-
lotierungsphase mit insgesamt 80 Arzten
und Apothekern durchgefiihrt. In dieser
Zeit wurden schon die ersten Patienten
in das Modellprojekt eingeschrieben und
betreut. Die ersten praktischen Erfahrun-
gen waren durchweg positiv und zeigten
den Mehrwert von ARMIN insbesondere
fur den Patienten. Es hat sich aber auch
gezeigt, dass die zahlreichen Tests not-
wendig und qualitatsférdernd waren. Ins-
besondere technische Probleme konnten
identifiziert und geldst werden.

Derzeit beteiligen sich rund 1.500 Arzte
und Apotheker in Sachsen und Thiringen
an dem Modellprojekt. Es sollen mog-
lichst viele Patienten von den Leistungen
des Medikationsmanagements profitie-
ren kénnen. Denn das Potenzial ist grof:
Derzeit nehmen ca. 300.000 Versicherte
der AOK PLUS dauerhaft mindestens fiinf
Arzneimittel gleichzeitig ein und erfl-
len damit die Zugangskriterien. Ab 2017
haben auch andere Krankenkassen die
Chance, dem Modellvorhaben beizutre-
ten. Die Vertragslaufzeit des Modellpro-
jekts ist derzeit bis 2018 angesetzt. Eine
Verldngerung schlieBen die Vertragspart-
ner nicht aus und setzen danach auf die
Uberfiihrung der Inhalte des Projekts in
die Regelversorgung.

Die Arzneimittelinitiative ARMIN ist ein
Modellprojekt der AOK PLUS, der Kas-
sendrztlichen Vereinigungen Sachsen
und Thiringen sowie des Séachsischen
und Thiringer Apothekerverbandes. Mit
dem Modellvorhaben soll die Qualitat
und Wirtschaftlichkeit der Arzneimittel-
versorgung erhoht werden. Das Medi-
kationsmanagement soll vor allem chro-
nisch kranken &lteren Patienten helfen,
die mehrere Medikamente einnehmen.

Weitere Informationen finden Sie unter:
www.arzneimittelinitiative.de

\)

.Die Zucker-Luge”
Wer nicht genieBt, wird ungenieBbar

Kein Erndhrungswissenschaftler wird
ernsthaft bestreiten, dass Kohlenhy-
drate in der Erndhrung und speziell der
daraus gewonnene Zucker zu den wich-
tigsten Bausteinen des Lebens zdhlen.
Und fast alle Menschen, vom Neugebo-
renen bis zum Senior, lieben den stiBen
Geschmack. Dennoch steht der Zucker
seit vielen Jahren im Mittelpunkt einer
ideologischen Diskussion, in der er als
ungesund, als Verursacher von Uberge-
wicht und zahlreichen Krankheiten, als
Droge oder sogar als Gift verunglimpft
wird.

Wie konnte es zu solch einer gravierenden
Verteufelung eines wertvollen Nahrstoffs
kommen? Der Wirtschaftspublizist Detlef
Brendel und der erndhrungsmedizinische
Wissenschaftler Sven-David Miller ent-
larven in ihrem eindrucksvollen Buch ,Die
Zucker-Luge" die Strategien und Interes-
sen der Angstmacher, die eine gezielte
Verunsicherung der Verbraucher fordern
und damit zugleich Feinde eines genuss-
vollen Lebens sind. ,Plakative Warnun-
gen vor Fett und Zucker, vor Alkohol und
Fleisch, vor Gluten und Glutamat machen
aus der Planung von Mabhlzeiten Stress
statt Vorfreude”, stellt Brendel im Hinblick
auf die so genannten Ernahrungsfunda-
mentalisten fest, die sich als angebliche
Verbraucherschitzer profilieren. Mit ge-
sundem Menschenverstand und fakten-
reicher Hintergrund-

recherche wollen die A
Buchautoren dazu |

beitragen, dass die w-‘n
Konsumenten im
Umgang mit Essen
Sicherheit und Ge-
nuss zurlickgewin-
nen. Denn schon
Friedrich von Schil-
ler ahnte: ,Wer
nicht genieBt, wird
ungenieBbar.

“ DIE

Die Zucker-Luge
Ludwig-Verlag
ISBN 978-3-453-28075-5, 16,99 Euro

Foto: Ludwig-Verlag
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Deutschlands Urologen
begriBen informierte
Patienten

Eine jiingst von der Bertelsmann
Stiftung und der Barmer GEK veroffent-
lichte Studie, wonach Arzte informier-
te Patienten kritisch sehen, fand regen
Widerhall in den Medien. Der Berufs-
verband der Deutschen Urologen e.V.
(BDU) und die Deutsche Gesellschaft fur
Urologie e.V. (DGU) betonen angesichts
der Online-Umfrage unter rund 800 nie-
dergelassenen Arzten unterschiedlicher
Fachbereiche in Deutschland, dass sie
den informierten Patienten ausdriicklich
begriiBen und weisen aus diesem Grund
auf das eigene umfangliche Engage-
ment bei der medizinischen Aufklarung
der Bevdlkerung und die Vielfalt ihrer
eigenen Informationsangebote hin.

.FUr uns steht das legitime Informations-
bedurfnis der Patientinnen und Patienten
nicht infrage”, sagt BDU-Prasident Dr.
Axel Schroeder. ,Aber natirlich wissen
wir, und darauf weist auch die Umfrage
der Bertelsmann Stiftung und der Barmer
GEK hin, dass es fur den medizinischen
Laien, vor allem bei der selbststdndigen
Internetrecherche schwierig ist, seritse
Quellen zu identifizieren. Medizinisch
geprifte Informationen sind aber gerade
fur onkologische Patienten und Patientin-
nen, allen voran Prostatakrebspatienten,
die wir in der Urologie in einer grof3en
Zahl betreuen, besonders wichtig.”

Fortgesetzt wird das Informationspro-
gramm der Urologen mit dem traditionel-
len Patientenforum am 1. Oktober 2016
auf dem 68. DGU-Kongress in Leipzig, zu
dem DGU-Prasident Prof. Dr. Kurt Miller
bereits jetzt alle Interessierten herzlich
ins Congress Center Leipzig einladt.

DGU/BDU

Grandkuhlenweg 5-7

22549 Hamburg

Tel.: 040 - 79 14 05 60

Mobil: 0170 - 48 27 28 7
Internet: www.urologenportal.de
www.dgu-kongress.de
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Die Zukunft der Kernspintomographie
Upright-MRT ermdoglicht neue
n Schlagzeilen mangelte es nicht: DlagnOStlk bel erbelsaU|eﬂSChaden

Im Upright-MRT lasst sich die Wirbelsaule unter ihrer natirlichen Gewichtsbelastung
untersuchen. Fachpersonal betreut den Patienten wahrend des MRT

ie Upright-MRT macht es Arzten

leichter, die genaue Ursache fiir Ra-
ckenleiden zu erkennen: Da der Patient
im Stehen, Sitzen und diversen Funkti-
onsstellungen untersucht wird, zeigen
sich Wirbel, Bandscheiben sowie Band-
strukturen und deren Verformungen
unter ihrer natiirlichen Gewichtsbelas-
tung. So entstehen differenzierte MRT-
Aufnahmen, die insbesondere bei Band-
scheibenvorfallen,  Spondylolisthesen
und belastungsabhéngigen Riickenlei-
den bei der Entwicklung von schmerz-
lindernden Therapien helfen.

Ruckenschmerzen sind in Deutschland
die haufigste Ursache fiir Fehltage von
Arbeitnehmern. Sie sind eines der kos-
tenintensivsten und héufig ungeldsten
Krankheitsbilder fiir viele Krankenkassen.
Die detaillierte Diagnostik der Upright-
MRT erméglicht es Arzten, in Zukunft
genauere Behandlungsmethoden fir die
Patienten zu erstellen. Die vollstandig
offene Bauweise des innovativen Kern-
spintomographen eréffnet Radiologen
und Orthopéden eine neue Sicht auf die
pathologischen Verdnderungen der Wir-
belsdule. Entgegen der herkémmlichen
Untersuchungen des Patienten im Lie-
gen in sogenannten Rohren- und Sand-

wichsystemen erlaubt die Upright-MRT
Konstruktion verschiedene freie Sitzposi-
tionen wahrend der Aufnahme. Auch in
der Schrédglage, im Stehen oder in Funk-
tionshaltung sind die Wirbelsaule oder
einzelne Gelenke des Patienten mit dem
speziellen Kernspintomographen zu er-
fassen. Daraus ergeben sich vollig neue
klinische Indikationen, zum Beispiel bei
der Untersuchung in Inklination oder in
Reklination sowie bei der Diagnostik von
Gelenkschaden. Ob Arthrose, Bandschei-
benvorfall oder spinale Enge - das inno-
vative System zeigt dem Radiologen ein
detailliertes MRT-Bild, das beispielsweise
das AusmaB eines Bandscheibenvorfalls
viel differenzierter darstellt: Denn im
Stehen ist der Druck in einer Bandschei-
be zehnmal hoher als im Liegen und so
dehnt sie sich auch starker aus. Nach
Auswertung des Befundes durch den be-
handelnden Radiologen und Orthopaden
kann dem Patienten eine bessere Thera-
pie empfohlen werden, die zur Linderung
seiner Schmerzen fuhrt.

Foto: MEDSERENA AG

www.upright-mrt.de
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Chronisch entzindliche
Darmerkrankung Morbus Crohn

Neue Behandlungsansatze lassen hoffen

Anhaltender Durchfall und krampf-
artige Bauchschmerzen: Uber 400
000 Menschen in Deutschland leiden
an Morbus Crohn, viele von ihnen be-
reits seit dem jungen Erwachsenenal-
ter. Heilbar ist die Erkrankung bislang
nicht. Doch die Behandlungsmdglich-
keiten konnten sich in den nachsten
Jahren deutlich verbessern. Darauf hat
die Deutsche Gesellschaft fiir Gastroen-
terologie, Verdauungs- und Stoffwech-
selkrankheiten (DGVS) hingewiesen. Die
Experten der Fachgesellschaft rechnen
mit der Zulassung von zwei neuen Me-
dikamenten, die sich in Studien als wirk-
sam erwiesen haben.

Seit einigen Jahren behandeln Gastro-
enterologen die Patienten zudem mit
Antikorpern. ,Diese Mittel haben die
Behandlungsergebnisse vieler Patienten
verbessert”, sagt Professor Dr. Britta Sieg-
mund, Direktorin der Medizinischen Kli-
nik fir Schwerpunkt Gastroenterologie,
Infektiologie und Rheumatologie an der
Charité.

Hohe Erwartungen setzt die Expertin
derzeit auf ,Ustekinumab”. Der Wirkstoff
ist seit Februar 2009 zur Behandlung der
Schuppenflechte zugelassen und hat sich
dort als sicher erwiesen. Inzwischen ist die
klinische Entwicklung abgeschlossen. Ex-
perten rechnen damit, dass Ustekinumab
im nachsten Jahr auch zur Behandlung
des Morbus Crohn zugelassen wird.

Einen véllig neuartigen Behandlungsan-
satz verspricht dartiber hinaus der Wirk-
stoff ,Mongersen”. ,Bei Patienten mit
Morbus Crohn sind bestimmte Proteine
besonders aktiv, die antientzliindliche
Botenstoffe blockieren”, erlautert Sieg-
mund. Die Wirkung antientzindlicher
Botenstoffe ist deshalb so wichtig, weil
sie Entziindungsvorgange bei Morbus
Crohn verringern konnten. ,Der Wirkstoff
Mongersen sorgt daflr, dass die Zellen
keine Proteine mehr produzieren, die Bo-
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tenstoffe blockieren. Somit verbessert
sich die Entziindungskontrolle durch ei-
nen kdérpereigenen Mechanismus.

Wir setzen uns daflr ein, dass die neuen
Behandlungsmoglichkeiten den Patien-
ten bald zur Verfigung stehen”, erklart
die DGVS-Expertin Siegmund. Neue The-
rapiestrategien waren in diesem Jahr das
zentrale Thema des Aktionstages ,Chro-
nisch entzindliche Darmerkrankungen”,
der anlasslich des ,World Inflammatory
Bowel Disease”-Tages der am 19. Mai
2016 stattfand. Die Gastro-Liga organi-
sierte an diesem Tag bundesweit Veran-
staltungen und Experten-Hotlines. Be-
troffene und Interessierte konnten sich
Uber das Krankheitsbild und die Behand-
lungsmaoglichkeiten informieren.

Weitere Informationen finden Interessier-
te auf der Internetseite der Gastro-Liga:
www.gastro-liga.de.

Literatur:
Sandborn WJ und die CERTIFI Study
Group. Ustekinumab induction and main-
tenance therapy in refractory Crohn’s di-
sease. N Engl J Med. 2012 Oct 18;367(16):
1519-28.

Monteleone G et al. Mongersen, an oral
SMAD7 antisense oligonucleotide, and
Crohn’s disease. N Engl J Med. 2015;
372(12): 1104-13

Deutsche Gesellschaft fur
Gastroenterologie,Verdauungs- und
Stoffwechselkrankheiten e.V.

Geschéaftsstelle

Olivaer Platz 7

10707 Berlin

Tel: 030/ 3198 31 5000
Fax: 030 / 31 98 31 5009
E-Mail: info@dgvs.de
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Erste roboter-assistierte
minimal-invasive
Nierentransplantation in
Deutschland

er Siegeszug der roboter-assistier-

ten Operationen hat einen neuen
Hohepunkt erreicht. Am Universitats-
klinikum des Saarlandes (UKS) wurden
die beiden ersten roboter-assistierten
Nierentransplantationen in Deutschland
durchgefiihrt. Die Eingriffe erfolgten
mit Unterstiitzung von Dr. Alberto Bre-
da aus Barcelona, der diese Operations-
technik im Sommer 2015 an seiner Kli-
nik etabliert hat.

.Dank der kontinuierlichen Weiterent-
wicklung der Roboterchirurgie kdénnen
in zunehmendem Umfang auch komple-
xe Operationen minimal-invasiv durch-
gefuhrt werden”, sagt Prof. Dr. Michael
Stockle. Die Etablierung des ,daVinci”-
Operationsroboters begann vor etwa
zehn Jahren mit der Einfihrung der
roboter-assistierten  Prostatakarzinom-
operation. Seither wurde das Spektrum
roboter-unterstiitzer Operationen auch
in Homburg stetig erweitert.

Neben der Minimierung des Zugangs-
traumas hat die Operationstechnik bei
der Nierentransplantation weitere Vor-
teile, deren Relevanz sich erst durch die
Langzeitbeobachtung der betroffenen
Patienten wird herausarbeiten lassen:
.So erlauben die gegentber der offenen
Operation deutlich verbesserten Sicht-
verhéltnisse eine subtilere GefaBnaht
beim Anschluss der BlutgefaBe des Trans-
plantats an die BlutgefaBe des Empfan-
gers. Zum anderen sollten sogenannte
Lymphocelen, also Ansammlungen von
Lymphflissigkeit um das Transplantat,
bislang eine der haufigsten Komplikati-
onen der Nierentransplantation, deutlich
seltener werden”, so Prof. Stockle.

Univ.-Prof. Dr. Michael Stockle
Kirrberger Str.

66421 Homburg/Saar

Tel. +49 (0) 6841-16-24702
E-Mail: michael.stoeckle@uks.eu
www.uks.eu/urologie
www.ddvz.de
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Europaische Kommission
erteilt Zulassung
flr Gilead's Epclusa®

zur Behandlung der chronischen Hepatitis C

pclusa® ist das erste und bislang

einzige pangenotypisch wirksame,
einmal téglich einzunehmende Single-
Tablet-Regime in der Behandlung der
chronischen Hepatitis-C-Infektion.

Die Europédische Kommission hat Epclu-
sa® (Sofosbuvir 400 mg/Velpatasvir 100
mg, SOF/VEL) zur Therapie Erwachse-
ner mit einer chronischen Hepatitis-C-
Virus(HCV)-Infektion der Genotypen 1 bis
6 zugelassen. Erstmals kdnnen nun Infek-
tionen mit samtlichen HCV-Genotypen
mit einem Single-Tablet-Regime (STR)
behandelt werden. Epclusa® ist bei einer
Behandlungsdauer von 12 Wochen zuge-
lassen firr Patienten ohne Zirrhose oder
mit kompensierter Zirrhose (Child-Pugh
A), in Kombination mit Ribavirin (RBV)
auch fur Patienten mit dekompensierter
Zirrhose (Child-Pugh B oder C). Dariiber
hinaus ist Epclusa® das erste STR mit
einer Zulassung fir die Behandlung der
HCV-Infektion der Genotypen 2 und 3,
das ohne RBV auskommt. Bei Genotyp-
3-infizierten Patienten mit kompensierter
Zirrhose haben Arzte jedoch die Még-
lichkeit, zusatzlich RBV zu verabreichen.

Die Zulassung gilt in allen 28 Landern der
europaischen Union.

SOF/VEL ist die dritte SOF-basierte The-
rapie von Gilead mit einer Zulassung fur
die Behandlung der chronischen HCV-In-
fektion. SOF-basierte Regime werden in
Leitlinien zur Therapie der HCV-Infektion
aller Genotypen und Erkrankungsstadien
empfohlen (1,2). Bislang wurden weltweit
knapp 1 Million Menschen mit SOF-ba-
sierten Regimen behandelt (3).

.Mit SOF als Fundament stellt SOF/VEL
ein hochwirksames und vertrégliches Re-
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gime dar, das ohne Proteaseinhibitor und
bei den meisten Patienten auch ohne
RBV auskommt”, sagte Professor Dr. Ste-
fan Zeuzem, Direktor der Klinik fur Innere
Medizin an der Universitat Frankfurt und
Prifarzt in den Studien ASTRAL-1, -2 und
-3. ,Zum ersten Mal haben wir ein STR,
das nur einmal téglich verabreicht wird
und Uber alle Genotypen hinweg wirksam
ist - einschlieBlich dem Genotyp 3, der oft
am schlechtesten auf bisher verflgbare
Therapien anspricht. Die Zulassung stellt
einen erheblichen Fortschritt in der HCV-
Therapie dar und ist ein wichtiger Schritt
hin zur Elimination der Erkrankung in Eu-
ropa.”

Von den 1.035 Patienten der ASTRAL-
Studien -1, -2 und -3, die 12 Wochen
lang SOF/VEL erhielten, erreichten 1.015
(98 %) eine SVR12 (4,5). Patienten mit
dekompensierter Zirrhose erreichten in
ASTRAL-4 unter der 12-wdchigen Be-
handlung mit SOF/VEL plus RBV eine
hohere SVR12-Rate (94 %) als unter der
alleinigen Therapie mit SOF/VEL fur 12
oder 24 Wochen (83 % bzw. 86 %) (6). Die
haufigsten Nebenwirkungen in den vier
ASTRAL-Studien waren Kopfschmerz, Fa-
tigue und Ubelkeit, ihre Inzidenz war mit
der in der Placebo-Gruppe der ASTRAL-
1-Studie vergleichbar (4,5,6).

Wichtige Sicherheitshinweise

Zu den Kontraindikationen zahlt eine Hy-
persensitivitdt gegeniber den Wirk- oder
Hilfsstoffen. Die gleichzeitige Gabe von
Substanzen, die P-Glykoprotein oder Cy-
tochrom P450 stark induzieren (z.B. Ri-
fampicin, Rifabutin, Johanniskraut, Carb-
amazepin, Phenobarbital und Phenytoin),
ist kontraindiziert. Vorsicht und héaufige
Funktionsprifungen der Niere werden
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empfohlen, wenn Patienten gleichzeitig
bestimmte antiretrovirale HIV-Medika-
mente einnehmen (z.B. Tenofovir Disop-
roxilfumarat oder Efavirenz-haltige Me-
dikamente). Die Sicherheit bei Patienten
mit schwerer Nierenfunktionsstérung
(Glomerulare Filtrationsrate < 30 ml/min)
ist nicht untersucht.

Wenn SOF/VEL zusammen mit Digoxin,
Dabigatran und Amiodaron verabreicht
wird, ist ein Monitoring empfehlenswert.
Bei Patienten unter einer Therapie mit
Statinen werden eine Dosisreduktion und
ein engmaschiges Monitoring auf Statin-
bezogene Nebenwirkungen (Myopathie,
Rhabdomyolyse) empfohlen.

Vor dem Beginn einer Therapie mit SOF/
VEL sollten das Kapitel ,Wechselwir-
kungen mit anderen Arzneimitteln und
sonstige Wechselwirkungen” der Fach-
information gelesen werden. SOF/VEL
sollte nicht zusammen mit anderen SOF-
haltigen Arzneimitteln verabreicht wer-
den. In klinischen Studien waren Neben-
wirkungen vergleichbar mit denen unter
Placebo, am hé&ufigsten wurden Fatigue,
Kopfschmerzen und Ubelkeit beobachtet.
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OBI Pharma prasentiert Daten

zu neuartiger Priafwirkstoffen

bei Patienten mit metastatischem Brustkrebs auf dem Jahrestreffen
der American Society Of Clinical Oncology 2016 und Chicago

rgebnisse der klinischen Phase-II-

/-Phase-IlI-Studien zeigen Verbes-
serungen bei einer Untergruppe von
Patienten mit Immunabwehr gegen
Impfstoff.

OBI Pharma, Inc., ein taiwanisches Bio-
tech-Unternehmen (TPex: 4174), verkiin-
dete, dass die Phase-II-/Phase-IlI-Daten
zur Untersuchung des klinischen Nut-
zens und der Immunogenitat von OBI-
822/0BI-821 (zuvor OPT-822/0OPT-821),
eines aktiven Immuntherapiewirkstoffs
in der Prufphase, das an Patienten mit
metastatischem Brustkrebs getestet wur-
de, bei einem Vortrag (Abstract 1003)
auf dem Jahrestreffen der American So-
ciety of Clinical Oncology (ASCO 2016)
in Chicago, Illinois prasentiert wurden.
Zwar konnte die Studie den primaren
Wirksamkeitsendpunkt des progressi-
onsfreien Uberlebens (progression-free
survival, PFS) bei Patienten mit metas-
tatischem Brustkrebs im spaten Stadium
nicht erfullen. Doch konnte im Vergleich
zur Placebogruppe eine signifikante Ver-
besserung beim PFS in einer Untergrup-
pe von ~50 Prozent der Patientinnen, die
eine Immunabwehr auf die Impftherapie
hatten, verzeichnet werden. Die Daten
zum Gesamtlberleben (overall survival,
0S) sind bisher nicht ausgereift.

.Diese Ergebnisse sind ermutigend und
bieten wichtige Hinweise zum Nutzen
von OBI-822/0BI-821, einer neuartigen
aktiven Immuntherapie bei Patienten
mit metastatischem Brustkrebs”, erklart
Hope S. Rugo, M.D,, Professor of Medici-
ne, Director, Breast Oncology and Clinical
Trials Education, University of California
San Francisco Helen Diller Family Com-
prehensive Cancer Center und Studien-
pruferin. ,Die Daten dieser Studie wer-
den uns bei der Gestaltung des Aufbaus
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unserer anstehenden klinischen Phase-
IlI-Studie anleiten und es uns ermogli-
chen, die Patientinnen zu identifizieren,
die vermutlich am meisten von dieser
Immuntherapie profitieren kdnnen.”

Phase-ll-/Phase-Ill-Studie

Die multinationale, mehrere Zentren um-
fassende, randomisierte, doppelblinde,
placebokontrollierte ~ Phase-II-/Phase-
III-Studie (NCT01516307) umfasste die
Verabreichung von neun Injektionen des
Wirkstoffs OBI-822/0OBI-821 oder des
Placebos Uber einen Zeitraum von 41
Wochen, eine Nachsorgephase von bis
zu zwei Jahren ab Randomisierung und
eine Nachsorgephase zum Uberleben
von bis zu funf Jahren. Insgesamt 349
Frauen, die vorher eine bis drei Thera-
pielinien gegen metastatischen Brust-
krebs erhalten hatten und deren Erkran-
kung stabil geblieben war oder die auf
die letzte Therapielinie angesprochen
hatten, wurden auf die Behandlung mit
subkutanem OBI-822 (entspricht 30 Mug
Globo H)/OBI-821 (100 Mug) oder dem
Placebo in den Wochen 1, 2, 3, 5, 9, 13,
17, 25 und 37 oder bis zur Progression
(progressive disease, PD) randomisiert
(2:1); dies erfolgte in Kombination mit
niedrig dosiertem, intravenésem Cyclo-
phosphamid (300 mg/m2). Begleitend
durfte eine Hormontherapie durchge-
fihrt werden.

Siebzig Prozent der Patientinnen litten
an Hormonrezeptor-positivem, 13 Pro-
zent an dreifach negativem Brustkrebs
und 62 Prozent erhielten eine Hormon-
therapie. Es konnte kein Unterschied
zwischen dem progressionsfreien Uber-
leben (HR, 0,96 [95 % CI, 0,74 - 1,25] P
= 0,77) und dem zwischenzeitlichen Ge-
samtiberlegen (HR, 0,79 [95 % CI, 0,51

- 1,22] P = 0,29) unter den gesamten
Studienteilnehmern beobachtet werden.
Doch verbesserten sich das progressi-
onsfreie Uberleben und zwischenzeitli-
che Gesamtlberleben bei 50 Prozent der
Patienten, namlich jenen, die eine Globo-
H-spezifische IgG-Reaktion auf OBI-822/
OBI 821 entwickelten; dabei wurde zu
jedem Zeitpunkt der Behandlungsphase
ein Titer >= 1:160 gegeniber Patienten
der Kontroll-Impfgruppe (HR, 0,71 [95 %
Cl, 0,52 - 0,97] P = 0,029 firs PFS; HR,
0,57 [95 % CI, 0,33 - 0,97] P = 0,04 fiirs
OS) und gegeniiber den Patienten ohne
Immunabwehr (HR, 0,52 [95 % CI, 0,37
- 0,71] P < 0,0001 furs PFS; HR, 0,52
[95 % CI, 0,29 - 0,92] P = 0,025 fiirs OS)
verzeichnet. Die Werte wurden fir einen
Baseline-Erkrankungsstatus/Hormonein-
satz bereinigt.

Im Rahmen eines zeitabhdngigen Cox-
Modells verbesserte sich das PFS bei Pa-
tienten, die alle neun OBI 822/821-Injek-
tionen erhalten hatten im Vergleich zur
Kontrollgruppe (HR, 0,66 [95 % CI, 0,42
- 1,01] P = 0,057). Insgesamt wurde die
Therapie im Laufe der Studie gut vertra-
gen; die Hauptnebenwirkungen der Imp-
fung umfassten mildes Fieber und lokale
Reaktionen auf die Injektion.

www.obipharma.com/en
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Ganymeds Antikorper IMAB362 verlangert
Uberlebenszeit von Magenkrebspatienten

N berlebenszeit von Patienten mit
hochsten Claudinl8.2-Werten fast
verdoppelt - Mainzer Ganymed Phar-
maceuticals AG stellt auf ASCO vielver-
sprechende Studiendaten vor.

Die Mainzer Ganymed Pharmaceuticals
AG hat auf dem internationalen Onko-
logen-Kongress ASCO 2016 in Chicago
(USA) auBergewohnlich positive Daten
aus einer randomisierten Phase 2-Stu-
die mit IMAB362 zur Erstbehandlung
(first-line therapy) von Magenkrebs
vorgestellt. Das biopharmazeutische
Unternehmen entwickelt hochselektive
Immuntherapeutika zur gezielten Be-
handlung von Krebs.

IMAB362 ist ein monoklonaler Antikor-
per und das erste Medikament dieser
Klasse, das gegen das Zelloberflachen-
protein Claudinl8.2 gerichtet ist. Die
Phase 2-Studie mit Patienten mit fort-
geschrittenem biomarker-positivem Ma-
genkrebs erreichte alle Endpunkte. Ins-
besondere konnte IMAB362 die mittlere
Uberlebenszeit (Median) signifikant ver-
langern, wenn der Antikorper zusatzlich
zur Standard-Chemotherapie verabreicht
wurde (13,2 Monate versus 8,4 Mona-
te, HR 0,51, p=0,0001). Die Patienten
mit den hochsten Claudinl8.2-Werten
Uberlebten im Mittel noch langer (16,7
Monate versus 9,0 Monate, HR 0,45,
p<0,0005). In der Studie wurde IMAB362
gut vertragen. Die am haufigsten beob-
achteten Nebenwirkungen waren Erbre-
chen, Ubelkeit und Neutropenie (niedri-
ge Blutwerte).

.Dieser Antikdrper verbindet eine hoch-
prazise Ausrichtung auf Claudin18.2-po-
sitive Tumoren mit starken immun-onko-
logischen Wirkmechanismen”, sagte Dr.
Ozlem Tiireci, Mitgriinderin und CEO von
Ganymed. ,Wir sind sehr erfreut, dass die
Patienten in der Studie so bedeutsam
von der Behandlung mit IMAB362 pro-
fitiert haben. Das zeigt sich auch darin,
dass von den Patienten, die IMAB362
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zusatzlich zur Chemotherapie erhalten
haben, am Ende der Studie noch mehr
als doppelt so viele am Leben waren als
von jenen, die nur mit Chemotherapie
behandelt wurden”

In die Studie wurden 161 Patienten mit
fortgeschrittenem oder rezidivierendem
Magenkrebs oder Tumoren am gastro-
dsophagealen Ubergang aufgenommen,
die einen spezifischen Mindestwert von
Claudinl8.2 im Tumor aufwiesen. Die
Claudin18.2-Werte wurden an Gewebe-
proben aus dem Tumor mithilfe des va-
lidierten und CE-gekennzeichneten Di-
agnose-Verfahrens CLAUDETECT®18.2
bestimmt. Die Patienten wurden dann
nach dem Zufallsprinzip (randomisiert)
in zwei Gruppen eingeteilt: Die eine er-
hielt die Standard-Chemotherapie (Epi-
rubicin, Oxaliplatin und Capecitabin) und
zusatzlich IMAB362 (800/600 mg/m2),
die zweite wurde nur mit Chemotherapie
behandelt. Weitere 85 Patienten wurden
in einer explorativen Gruppe mit einer
hoheren Dosis des Antikdrpers behan-
delt.

Im Vergleich zu Patienten, die nur mit
Chemotherapie behandelt wurden, konn-
te IMAB362 die mittlere Zeit (Median) bis
zum Fortschreiten der Erkrankung von
4,8 auf 7,9 Monate (HR 0,47, p=0,0001)
und die mittlere Gesamtiberlebens-
zeit von 8,4 auf 13,2 Monate (HR 0,51,
p<0,0001) verlangern. Bei den Patienten
mit den hochsten Claudinl8.2-Werten
im Tumor betrug diese Uberlebenszeit
16,7 Monate mit IMAB362 verglichen mit
9 Monaten nur mit Chemotherapie (HR
0,45, p<0,0005).

Die Behandlung mit IMAB362 wurde in
dieser Studie gut vertragen. In der mit
IMAB362 behandelten Gruppe waren
Erbrechen (bei 34,5% der Patienten mit
Schweregrad 1/2 und bei 3,6% mit Grad
3/4 in der Kontrollgruppe versus 55,8%
der Patienten mit Grad 1/2 und 10,4%
mit Grad 3/4 in der IMAB362-Gruppe)

und niedrige Blutwerte (Neutropenie;
bei 21,4% der Patienten mit Grad 1/2
und 21,4% mit Grad 3/4 in der Kontroll-
gruppe

versus 23,4% der Patienten mit Grad 1/2
und 32,5% der Patienten mit Grad 3/4 in
der IMAB362-Gruppe) geringfligig hau-
figer. Im Vergleich zu den nur mit Che-
motherapie behandelten Patienten war
bei Behandlung mit IMAB362 die Rate
schwerer Nebenwirkungen nicht erhéht.

IMAB362 ist ein Antikorper, der selektiv
und spezifisch gegen das Membranpro-
tein (Tight Junction Protein) Claudin18.2
gerichtet ist. Der Antikorper befindet
sich in der klinischen Entwicklung und ist
das erste gegen dieses Membranprotein
gerichtete Produkt seiner Klasse. Clau-
dinl8.2 ist ein einzigartiges Zielmolekl,
da es auBer auf differenzierten Magen-
zellen sonst in keinem gesunden Ge-
webe vorkommt. Dagegen ist es in ver-
schiedenen Krebsformen hochreguliert,
so etwa in 80% der gastrointestinalen
Adenokarzinome (Magen-Darm-Krebs),
in 60% aller Tumoren der Bauchspeichel-
drise sowie im Gallen-, Eierstock- und
Lungenkrebs. IMAB362 hat somit ein
interessantes Potenzial fiir verschiedene
Krebserkrankungen, in denen dieses ein-
zigartige Zielprotein exprimiert wird und
in denen dringend zusatzliche Therapie-
moglichkeiten bendtigt werden.

Kontakt:

Dr. Luc St-Onge

Ganymed Pharmaceuticals AG
An der Goldgrube 12

55131 Mainz, Deutschland
Tel.: +49 (0)6131 1440 109
E-Mail: bd@ganymed.ag
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Arzneimittelreform braucht gesetzliche
Vorgaben statt blinden Vertrauens in die
Selbstverwaltung

Dem Eckpunktepapier zum Gesetzes-
entwurf fir die Neuregelung der
Arzneimittelversorgung fehlen aus Sicht
des Bundesverbandes der Pharmazeuti-
schen Industrie (BPI) noch klare gesetz-
liche Vorgaben, um die Arzneimittelver-
sorgung wieder zukunftsfest und sicher
zu gestalten. ,Bei der Nutzenbewertung
von Antibiotika etwa, aber auch von
neuen Kinderarzneimitteln muss der
Gesetzgeber endlich fiir verlassliche
Rahmenbedingungen sorgen”, so Dr.
Martin Zentgraf, Vorstandsvorsitzender
des BPI ,Statt blinden Vertrauens in die
Selbstverwaltung braucht es klare ge-
setzliche Vorgaben, damit sich weder
bereits bestehende Versorgungsliicken
noch die Investitionsunsicherheit der
Unternehmen verschéarfen.”

.Der Tenor des Papiers klingt schrag und
sicher nicht nach einem Wunschkonzert
der Pharmaindustrie”, betont Dr. Martin
Zentgraf. ,Die Festschreibung des Preis-
moratoriums bis Ende 2022 trotz guter
wirtschaftlicher ~ Rahmenbedingungen
und eines satten GKV-Finanzpolsters von
aktuell rund 24,5 Milliarden Euro - dies ist
ein Missklang, wenn man Versorgungssi-
cherheit will" Der BPI hat die vorgesehe-
ne Verldngerung des Preismoratoriums
bereits scharf kritisiert und das Bundes-
wirtschaftsministerium (BMWI) aufge-
rufen, sich gegen die Fortsetzung der
gesetzlich verordneten Planwirtschaft zu
stellen.

Kritisch sieht der BPI die Umsatzschwelle
an sich, vor allem aber auch die im Eck-
punktepapier fehlende, eindeutige Aus-
sage zur Umsatzschwelle. Zentgraf: ,Ein
gesetzlicher Eingriff muss auf absolute
Ausnahmefélle beschrankt bleiben und
so auch formuliert sein. Eine hoheitlich
verfiigte Rickwirkung als dauerhaftes
Mittel der Kostenbegrenzung ist fir Un-
ternehmen ein unkalkulierbares Risiko
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und eine Innovationsbremse.”

Die geforderte Dossierpflicht ist nach
Ansicht des BPI ebenfalls ein Hindernis
fur zuklnftige Entwicklungen. Zentgraf:
.In dieser Form schafft das Vorhaben nur
noch weitere birokratische Hirden fir
die Unternehmen.”

Um die Sicherheit der Versorgung zu
erh6éhen, missen nach Ansicht des Ver-
bandes die Rahmenbedingungen fiir
Wirkstoffausschreibungen im  Gesetz
verbessert werden. Notwendig ist eine
mindestens sechsmonatige Frist zwi-
schen Zuschlag und Lieferverpflichtung;
die Produktionskapazitaten sind weltweit
knapp. ,AuBerdem muss in ein Gesetz
eine Verpflichtung der Krankenkassen
geschrieben werden, an mindestens drei
Anbieter je Los einen Zuschlag zu ertei-
len”, so Dr. Martin Zentgraf. ,Dass min-
destens eine europdische Herstellung
dabei sein sollte, ware ein Schritt in Rich-
tung Liefersicherheit.”

Zentgraf: ,Es wird jetzt auf die Ausge-
staltung des Gesetzes ankommen, die si-
cherstellen muss, dass die Preise im Aus-
land unter dem deutschen Rabatt nicht
leiden.” Positiv bewertet der Verband
auch die geplante Flexibilisierung bei der
Vereinbarung eines Erstattungsbetrages.
Hier wird dem Spitzenverband der Kas-
sen ein erweitertes Mandat erteilt, in der
Verhandlung um den Preis von Arznei-
mitteln, die keinen vom G-BA zuerkann-
ten Zusatznutzen erhalten haben, auf die
Versorgungsrealitdt eingehen zu kénnen.

Bundesverband der Pharmazeutischen
Industrie e.V. (BPI)

FriedrichstraBBe 148

10117 Berlin

Tel.: +49 30 2 79 09-0

Fax: +49 30 279 09-3 61

E-Mail: Info@bpi.de
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