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Editorial

Liebe Gour-med - Leser,

gehdren Sie auch zu den Menschen die in der Silvesternacht mu-
tig neue Vorsatze fassen und nach einigen Tagen erkennen miis-
sen, es geht nicht, ich schaffe es nicht meine Vorsatze zu realisie-
ren. Dann geht es Ihnen nicht anders als ganz vielen Menschen,
die feststellen missen, dass Wunsch und Wille weitauseniander
liegen.

Mein Vorsatz fur 2017 ist: Einfach mehr genieBen, ich versichere
Ihnen dieser Vorsatz ist relativ leicht zu verwirklichen!

Der neue Dusseldorfer Hotspot heiBt ,The
Fritz". Das stylische Designhotel mit dem Fine
Dining Restaurant ,Fritz's Frau Franzi” mit
Kiichenchef Benjamin Kriegel ist schon kurz
nach der Eréffnung zum Szenetreff der Socie-
ty in der Rheinmetropole aufgestiegen, dank
des unermidlichen Einsatzes der charmanten
Direktorin Eva Herrmann.

Ganz viel hochkardtigen Genuss erleben Sie auch
im Amsterdamer Restaurant Ciel Bleu im Hotel
Okura. Kiichenchef Onno Kokmeijer und sein Team
gehdren zu den Besten in Europa. Sie haben we-
sentlich dazu beigetragen, dass Amsterdam heute
mit zu den kulinarischen Hauptstadten zahit.

Fir Gour-med Anlass, die dort im Restaurant ,Fritz's
Frau Franzi” beschéftigte fachkundige Sommeliere,
Anna Rupprecht, als Weinbotschafterin zu engagie-
ren. Freuen Sie sich auf die Weinprasentationen der
Jjungen Expertin.

Gunther Schnatmann prasentiert zwei Reisen die
ihn begeistert haben. Der Lungau, im sidlichen
Salzburger Land, empfiehlt sich mit seiner schénen
Landschaft, herrlichen Ski-Abfahrten und Spiritu-
osen von kleinen Feinbrennereien, die wenig mit
Alkohol, dafiir viel mit Genuss zu tun haben.

Israel, jenseits der Touristenpfade, so hat er Jerusalem und Tel Aviv
erlebt, eine faszinierende Erfahrung mit erlebnisreichen Genus-
sen.

o
-
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Begleiten Sie mich auf einer Kult(o)ur durch Florenz.Die Stadt hat
mehr zu bieten als die Uffizien. Historische Bauwerke, Museen
die sich der Kunst des Mittelalters widmen, skurrile Sammlungen
privater, reicher Florentiner werden auch Sie begeistern.

- Unsere Wanderspezialistin Anne Wantia war mal
r wieder in der Eifel auf neuen Spuren und auf Ent-
{ deckungstour regionaler kulinarischer Spezialita-
i \ ten
o

Lassen Sie sich inspirieren von unseren Tipps und Terminen, wie
dem 21. Rheingau Gourmet und Wein Festival im Kronenschl6ss-
chen. Das Festival ist der alljdhrliche Treffpunkt internationaler
und europaischer Kocheliten. Mehr Sterne kann man in so kurzer
Zeit nicht genieBen.

Das alles, sowie das Neueste aus der Medizin- und Pharma-Welt
lesen Sie in der neuen Gour-med Ausgabe.

Fassen auch Sie nur neue Vorsatze die sich realisieren lassen,
freuen Sie sich mit uns auf den Friihling mit seiner Bliiten- und
Farbenpracht.

Einen perfekten Start in das Friihjahr verbunden mit Lesevergnii-

gen in dieser Ausgabe, das alles wiinscht Ihnen

Ihr

Ues A5

Und nicht vergessen: Alles wird gar!!!

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

Gour-med | www.gour-med.de | 1/2-2017
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I:U“:‘F]H{ INOMY Das neue Kochbuch

vom 2 Sterne-Chefkoch
Onno Kokmeijer

Ciel Bleu amsterdam

Neues Ambiente im Gourmet-Tempel
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Onno Kokmeijers Kochstil, franzdsisch
orientiert, mit asiatischen Einfllssen, ist
filigran, innovativ und kontrastreich. Jeder
Gang kommt mit einer eleganten Leich-
tigkeit daher, die auf Zunge und Gaumen
zu einer Genusssymbiose feinster Aro-
men wird. Die Produkte schmecken nach
Frische und lassen die urspriinglichen
Aromen und Texturen in deutlicher Klar-
heit in den Vordergrund treten. Alle auf
dem Teller liegenden Zutaten ergeben
ein harmonisches Ganzes.
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Das oberste Gebote des Teams lautet:
Reduzieren auf das Wesentliche und Au-
thentische, das ist unser Ziel. Der Gast
soll, ja muss, schmecken was er isst und
nicht raten was es sein kénnte!

Onno Kokmeijer ist ein Meister im kom-
ponieren von Aromen, seine Kreationen
sind fir Gaumen und Augen Preziosen
hoher Kochkunst

das Restaurant im 23. Stockwerk mit
Aussicht ... auf den 3. Stern.’ | -.*'*,-.1,,1
Onno Kokmeuer und Arjen Speelman
em amblt!omertes Team m|t perfekter
Lelstung g e I Kénigskrabbe mit Kavier und Eis von

Beurre blanc

AWantia
K. Lenser

Gchenchef Onno Kokmeijer ist in

Deutschland kein Unbekannter, viele
Jahre war er Gastkoch bei dem Rhein-
gau Gourmet und Wein Festival im Kro-
nenschlésschen in Hattenheim. Seine
dort kreierten Menus gehdren immer
zu den meistverkauften Gala Dinner des
Festival.

.

Seit vielen Jahren arbeitet er mit seinem
Souschef Arjen Speelman im Amsterda-
mer 5 Sterne-Hotel Okura zusammen.
Beide sind zustandig flr das Restaurant
Ciel Bleu, der Amsterdamer Treffpunkt fur
GenieBer, Gourmets und Liebhaber feiner
Klchenkunst und Cocktails.

X '\

Exekutiv Chef Onno Kokmeijer Kiichenchef Arjan Speelman
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Immer gut gelaunt, Maitré
Pasquinel Kolk

Das Amuse bouche, Lachs mit Quinoa
und Avocado, ist ein geschmackvoller
Einstieg auf das, was den Gast erwartet.
Das Menu, bestehend aus acht Géngen,
ist eine Exkursion durch die Welt der Ge-
nisse. Ob Austern mit Chorizio Iberico,
Konigskrabbe mit Eis von Beurre blanc
oder Seezunge mit Aal bis hin zum Nou-
gat-Dessert mit Cranberry und Citrusjus,
jeder Gang ist von feinster Konsistenz
und perfekt aufeinander abgestimmt.

Mit den dazu passenden Weinen wird es
ein unvergessliches Dinner fir GenieBer
und Connaisseure. Die Kooperation von

i H‘ !--';ﬁa'u‘-‘

Wein-Experte Noel Vanwittenbergh
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Besonders empfehlenswert

Kichenteam und Service wird dem eines
2 Sterne Restaurants in einem 5 Sterne
Hotel gerecht.

Der Service unter der Leitung von Maitre
Pasquinel Kolk und dem fachkundigen
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zu und freut sich Uber jeden Tipp vom
Gast der Weine vorschlagt, die ihm selber
unbekannt sind. Was aber auBerst selten
vorkommt.

Nicht nur Weine sind sein Metier, seine

!

Dezente Farben sorgen fir ein elegantes Ambiente im Ciel Bleu

Sommelier Noél Vanwittenbergh arbeitet
unaufdringlich, sehr freundlich, kompe-
tent und fast gerduschlos.

Eine Freude ist es sich von dem Somme-
lier Noél Vanwittenbergh beraten zu las-
sen. Seine Weinkenntnis ist unerschdpf-
lich, seine Ratschldge treffen genau den
Geschmack des Gastes. Geduldig hort er

Cocktailkreationen genieen einen sehr
guten Ruf bei Liebhabern von Mixgetrén-
ken.

Das Ciel Bleu erstrahlt nach Renovierung
in neuem Ambiente. Dezentes, warmes
Grau sorgt fur eine ruhige, geradezu er-
holsame Atmosphére fernab von Hektik
und Alltag.



Besonders empfehlenswert

Neugierige Teilnehmer beim interaktiven Kochkurs

Alle Tische, das Restaurant befindet sich
im 23.Stockwerk des Okura Hotels, sind
so ausgerichtet, dass jeder Gast einen
wunderbaren Blick Gber die Amsterdamer
Skyline hat.

Das Okura Hotel ist mit seinen weiteren
Restaurants ganz dem Genuss verpflich-
tet. Im ErdgeschoB sind zwei japanische
Restaurants, das Yamazato mit dem japa-
nischen 1 Sternekoch Masanori Tomikawa
und das Teppanyaki Restaurant Sazanka,
ebenfalls mit einem Stern ausgezeichnet.

Hotel Lobby

Damit ist das Haus ein Novum in Europa,
vier Sterne vereint in einem Hotel sind
einzigartig. Das vierte Restaurant, das
Bistro Serre, ist fiir den kleinen Hunger
der Géste zustandig.

Wer seine Kochkenntnisse erweitern will
oder Grundwissen erlernen moéchte hat
Gelegenheit im Souterrain an einem der
beliebten Kochkurse teilzunehmen. Die
Ausstattung der Kiche steht der einer
modernen Restaurantkiiche in  nichts
nach. Alles was es an moderner, techni-

scher Kichentechnik gibt steht hier zur
Verfligung.

Interessenten sollten sich friihzeitig an-
melden.

Das Hotel gehért zu der japanischen
Okura Gruppe, die weltweit Luxushotels
betreibt. Die Zimmer sind elegant und
modern ausgestattet, viele mit herrli-
chem Blick Gber die Dacher Amsterdams.
In der Lobby trifft man haufig internatio-
nale Stars, Politiker und Prominenz.

Der SPA- und Wellness-Bereich auf mehr
als 1000 m? bietet Entspannung sowie
umfangreiche Behandlungsméglichkei-
ten, von der einfachen Massage bis zur
aufwendigen Beauty-Behandlung mit
hochwertigen Kosmetikprodukten.

Das Hotel ist nicht nur ein zentraler Treff-
punkt fir Gourmets und Hotelgéste. Die
modernen Tagungsrdume mit neuester
technischer Ausstattung eignen sich ideal
fur Seminare und Kongresse.

Fotos: Okura Hotel Amsterdam

Okura Hotel Amsterdam
Ferdinand Bolstraat 333
NL - 1072 LH Amsterdam
Tel: +31 20 6787 111
www.okura.nl

Gour-med | www.gour-med.de | 1/2-2017



Rezepte Okura

Tom YMW
& Sharumngps

Zuwtfotein

100g  Garnelen

1 Kaki

1 Mini Pak Soi

1 rote Paprika
Sojabohnensprossen
gelbe Veilchen
lila Veilchen

feines Pak Soi Blatt

Kokos-Creme

300g  Kokosmilch

2 dl Huhnerbrihe

1 Stangel Zitronengras (fein geschnitten)
3 Limettenblatter (fein geschnitten)

509 frischer Ingwer (fein gehackt)

¥ rote Paprika (fein geschnitten)

Sosa Gel-Creme

Die Huhnerbrihe in der Kokosmilch aufkochen. Die Pfan-
ne vom Herd nehmen und die fein geschnittenen Zutaten
mit Ausnahme der Gel-Creme dazu fligen. Vollstéandig ab-
kiihlen und fur 12 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.
Danach durch ein Sieb geben - alle Zutaten herausneh-
men - und mit dem Handmixer unter Zugabe der Gel-
Creme mixen, bis eine schone feste Konsistenz entsteht.
In einen Spritzbeutel geben und kihl stellen.

Algen-Creme
200g  Wakame Algen

Wasser

In einem Thermomix bei 90 ° C die Wakame Algen unter
Zusatz von Wasser plirieren bis eine glatte Masse entsteht.
Weiter so viel Wasser hinzufiigen, bis die gewlinschte di-

Chef de Cuisine
Arjan Speelman

cke Konsistenz erreicht ist. Die Masse anschlieBend durch
ein feines Sieb passieren, in einen Spritzbeutel geben und
kihl stellen.

Anvucihten

Zum Anrichten Blatter aus essbarem Papier vorbereiten.
Aus den Spritzbeuteln sowohl die Wakame Algen-Creme
als auch die Kokos-Creme gleichmaBig auf das Papier
spritzen. Darauf die Texel Garnelen legen. Dann die Scha-
le vorbereiten - mit der fein gewurfelten Kaki und den
Streifen des roten Paprikas, Julienne Pak Soi und den 1cm
langen Sojabohnensprossen. Mit den Veilchen und dem
Pak Soi Blatt anrichten.




Langusten

Combpona. , kondierte

Fricchte & lnguser

Zutoten

20g kandierte Friichte
4 islandische Langustinen
1 Scheibe Toastbrot

Algen, Salzkrauter, Veilchen,
Kai-lan Blume, Tagetes,

Sauerampfer
Loangusten -Tartor
4 islandische Langusten

Olivendl

Salz und Pfeffer

Langusten sdubern, Schale und Darm
entfernen. Mit einem scharfen Messer
die Langusten zu Tartar schneiden. Ab-
schmecken mit Salz, Pfeffer und Olivendl.
Das Tartar bis etwa einen halben Zenti-
meter hoch in einen Metallring mit 6 cm
Durchmesser fullen.

Combona Créme

100g  Creme fraiche
Combava nach Geschmack
1 Kaffernlimette

Meersalz

Die Limettenschale zerreiben. Die Créme
fraiche mit dem Combava und dem fei-
nen Limettenzester mischen. Mit Meer-
salz und Saft der Kaffernlimette abschme-
cken. Die Mischung in einen Spritzbeutel
fallen und kuhl stellen.

250g Algen
209 wilder Spinat
509 EiweiB
2dl Sojadl

Algen und den Spinat fir eine Minute in
kochendem Wasser blanchieren. Abgie-
Ben und in Eiswasser abschrecken. Dann
Algen und Spinat unter Zugabe des So-
jaols durch die Kiichenmaschine drehen.
Diese flissige Masse durch ein feines
Tuch passieren, so dass nur das hellgri-
ne Algen-Ol (brigbleibt. In einem Mixer
das Algen-Ol mit dem EiweiB schlagen,
bis eine dicke, feste Créme entsteht. Die
Créme in einen Spritzbeutel fillen und
kahl stellen.

8

Executive i 'R
nno Kokme[jer

Langusten -Bouwidlon

5Kilo Hummerkopfe

1 Kilo  Garnelenschalen

50 g Tomatenpaste

1 Fenchel

4 Schalotten

2dl Pernod

2dl Cognac

1TL Currypulver

3 Stlick Sternanis

5 zerkleinerte weil3e Pfefferkorner

Zutrus -Bowguet
bestelend ans:

7549 in Scheiben geschnittenen Ingwer
2 Sténgel Zitronengras

2 Limetten, in Viertel geschnitten

8 Limettenblatter

1 frisches Lorbeerblatt

Den Backofen auf 200 ° C vorheizen. Die
Hummer-Kopfe und Garnelen auf einem
Backblech fir 15 Minuten in den Ofen
schieben. Danach die gebrdunten Scha-
len in einen groBen Topf geben. Toma-
tenmark zugeben und mit Brandy und
Pernod abldschen und im warmen Ofen
ziehen lassen. Zu der Mischung nun den
in Scheiben geschnittenen Fenchel und
die Schalotten sowie die Gewdlrze hin-
zufiigen, mit Wasser auffiillen und zum
Kochen bringen - 90 Minuten kdcheln
lassen und den entstehenden Schaum
mit einem Loéffel abschopfen. Die Briihe
durch ein Sieb und dann durch ein fei-
nes Tuch passieren und einkochen las-
sen, bis die Bouillon die gewinschte
Geschmacksstarke hat. Die Pfanne vom
Herd nehmen und das Zitrus-Bouquet
zufigen. Die Bouillon nun 24 Stunden
gekuhlt ziehen lassen.

Loangusten -Gelee

250 g
29

Langusten-Bouillon
Agar-Agar

Die Bouillon zum Kochen bringen, Agar-
Agar dazufigen und mit einem Schnee-
besen gut mischen. 1 Minute aufkochen
lassen, dann die Masse in eine Schussel
gieBen, erstarren und im Kuihlschrank
ruhen lassen. Dann in 5 x 5 cm Wiirfel
schneiden.

Apfel
1 Granny Smith
1 Flasche Ingwerbier

Die Granny Smith auf der Schneidema-
schine in 6 mm dicke Scheiben schneiden,
dann Stopfen von 15 mm Durchmesser
ausstechen. Die Apfelstopfen in einer
Schissel mit dem Ingwerbier begieBen
und ziehen lassen, dann im Folienbeutel
vakuumieren.

Anricihten

Das Toastbrot in gleichmaBige Croutons
schneiden und goldbraun in geklarter
Butter braten. Dann auf Kichenpapier
mit Meersalz wiirzen und abschmecken.
Tatar aus dem Ring auf den Teller geben.
Um den duBeren Rand des Tatars gleich-
maBig die Algen und die Combava Cré-
me spritzen. Darauf die Langusten-Gelee
Wiirfel und die Croutons verteilen. Die
kandierten Friichte und die marinierten
Apfelstiickchen dartber streuen. Zum
Schluss die ganzen Langusten in einer
Eisenpfanne braten, mit Pfeffer und Salz
wirzen und in die Mitte auf das Tartar
setzen.
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H Mit dem Spritzbeutel kleinen Knospen auf einer Silikon-
matte setzen. 12 Stunden im Ofen bei einer Temperatur
. von 68 ° C trocknen und anschlieBen trocken aufbewah-
Growmer Apfel, ren.
Gun & Sellerie Creme frolcie Peylen
100g  Créme fraiche
1 Liter  des flussiger Stickstoff
Zufoten
Die Creme fraiche verriihren und die Masse in eine Sprih-
Gelbe Sellerie-Spitzen flasche fillen. Tropfenweise die Créme fraiche in den
Zitronenblstter fliissigen Stickstoff fallen lassen. Die gefrorenen Créme
fraiche-Perlen im Gefrierschrank abgedeckt aufbewahren.
Cocktaid Iy
4 Granny Smith Apfel gop 4
3 Stangen Staudensellerie 1 Packung Naturjoghurt
Y Tasse Bobby's Gin 2509 Puderzucker
Zuckerwasser, 1:1 Y Vanilleschote
Y Zitrone

In einem Entsafter langsam den Granny Smith und den
Sellerie entsaften. Sofort Gin und Zuckerwasser hinzufii-
gen und abschmecken. Zum Schluss, fiir die Frische, einen
Schuss Zitronensaft zufiigen.

Marinierter Apfel

1 Granny Smith
1dl Cocktail

Den Apfel schilen und den Kern entfernen. Den Apfel in
Scheiben schneiden und in einen Vakuumier-Beutel ste-
cken. Den Apfel-Sellerie-Cocktail dartiber gieBen, vaku-
umieren und fiir mindestens 24 Stunden marinieren,

Maovinierter Sellesie

1 Stange Staudensellerie
%dl Cocktail

Den Sellerie abziehen und den Stiel in Scheiben schnej-
den. In einen Vakuumier-Beutel geben, den Apfel-Sellerie-
Cocktail dariiber gieBen, vakuumieren und fiir mindestens
24 Stunden marinieren,

ZUtrovenzest
1 frische Yuzu
1dl Zuckerwasser, 1:1

Die Schale der Yuzu (ohne das WeiBe) abschalen und in
einheitliche Streifen schneiden. Die Yuzustreifen unter
flieBendem warmem Wasser spllen, dann dreimal in ko-
chendem Wasser blanchieren. AnschlieBend mit dem Zu-
ckerwasser bei 75 ° C die Yuzustreifen konfieren.

Boiser
100g  Silvia Pulver
509 Ingwerbier

Beide Bestandteile mischen und im Mixer ca.15 Minuten
schlagen, bis eine leichte, feste Masse entsteht. In einen
Spritzbeutel fillen.

Den Joghurt fir 12 Stunden in ein Tuch geben, so dass
die gesamte Flissigkeit austreten kann. Dann mit dem
Puderzucker und dem Mark einer halben Vanilleschote
abschmecken und in einen Spitzbeutel fiillen.

Anvicihiten

Den Hangop in eine Dessertschale spriihen - mit den va-
kuumierten Apfel- und Selleriescheiben kreisformig be-
streuen. Auf die Selleriespitzen die Zitronenblstter setzen.
Die Schale mit dem kandierten Yuzuzester, den Baiser-
Knospen und Créme fraiche -Perlen garnieren.

=




Anna Rupprecht/Sommeliere
Im Fine Dining Restaurant
.Fritz's Frau Franzi”

Hotel Fritz Dusseldorf

eit tiber 1200 Jahren wird in Frankens
Weinbergen und -kellern der Wein
kultiviert.

Was einst fast ausschlieBlich in den Han-
den von Kléstern lag, pflegt heute eine
Vielzahl Winzer mit groBer Sorgfalt.

Auf etwa 6300 Hektar gedeihen die fran-

' Weine mit Passion

und Tradition

kischen Reben, bei denen zu knapp 85
Prozent WeiBweinrebsorten, vor allem
Silvaner, Miiller-Thurgau und Bacchus,
die Hauptrolle spielen. Auch die roten
sind ein Genuss wie Spatburgunder, Friih-
burgunder oder Domina. Mal samtig, mal
fruchtig oder mit gehérig Power.

Die frankische Leidenschaft fir Wein ist
preisgekront. Jedes Jahr iberzeugen die
Winzer bei internationalen Weinmessen
aufs Neue mit der Qualitat ihrer Weine,
die mit Lebendigkeit Frische und dem
vielfdltigen Geschmack des frankischen
Terroir Uberzeugen.

Abgefiillt wird der Frankenwein in der ty-
pischen Flaschenform , dem Bocksbeutel.
Seit Ende der 1980er ist der Bocksbeutel
in der EU geschutzt und darf nur noch fur
frankische Weine verwendet werden. Eine
Ausnahme besteht jedoch in der Region
Tauberfranken im Weinbaugebiet Baden.
Seit letztem Jahr préasentiert sich nun
der Bocksbeutel auch im neuen Design,
um moderner, frischer und eleganter zu
wirken. Die Flasche ist heutzutage mehr
kantig.

Meine Weinreise beginne ich heute im
frankischen Obervolkach, 35 km &stlich

2015er Scheurebe
Alte Reben Spatlese trocken

Die auf kargem Muschelkalk stehenden 30 Jahre alten Scheureben-
stocke konnten durch ihre tiefen Wurzeln im relativ trockenen Jahr
2015 die Trauben optimal mit Wasser versorgen.
Der Wein hat eine schone Farbe von hellem Gelb mit goldenen Re-
flexen. Am Anfang ist er noch etwas verschlossen in der Nase, fruch-
tige Aromen halten sich noch im Hintergrund.
Mir steigen sofort Aromen von Kalk in die Nase, die mich sehr an
nassen Stein erinnern. Aber mit ein bisschen Luft 6ffnet sich dieser
noch sehr junge Wein. Durch die spéte Lese und langsame Verga-
rung bilden sich einzigartige Fruchtaromen von
T Ananas, Pfirsich, Honigmelone und griinem Apfel
die unterstitzt werden von Minze und eine beson-
dere Frische dazugeben.
Die tollen Fruchtaromen spiegeln sich im Ge-
schmack wieder und harmonieren mit der hohen
Mineralitat, der eingespielten S&aurestruktur
und der SuBe perfekt. Im Abgang leichter
Schmelz und groBartig langanhaltend.
Wie ein erfahrener Tanzer bringen auch
hier die alten Reben etwas Druck und
Kraft mit, wodurch der Wein nie
langweilig wird und stets im Glas
brilliert.
Da der Wein einen besonderen
Schmelz besitzt, wirde ich dazu
passend einen Waller mit Variatio-
nen von Blumenkohl und Nussbutter
empfehlen.

10

2014er Silvaner
Schilfsandstein trocken

Die Silvanerweine vom Schilfsandstein zeichnen sich durch eine
Gelbfruchtigkeit, reife Quitte und gelben Apfel aus. Dieser spezielle
Weinberg befindet sich an einer kiihlen und spatreifenden Stelle am
Rande des Dorfes. Die kleinen Trauben sind goldgelb und werden
immer zum Ende der Weinlese selektiv gelesen.
= Langer Kontakt mit den Schalen extrahieren Mi-
i neralien und andere wichtige Inhaltsstoffe. Die
Garung im Holzfass und im Edelstahltank erfolgt
ohne Zusatz von Hefen.
Der Keller duftet nach vollreifen Birnen und ande-
ren heimischen Friichten. Ein langes Hefelager und
eine schonende Abfiillung sichert den Erhalt dieser
wichtigen Aromen.
Beim Probieren stelle ich fest, dass der Wein am
Anfang noch sehr verschlossen ist. Er profitiert
ebenfalls von Luft im Glas oder in einer Karaffe.
Nach kurzer Zeit 6ffnet er sich und seine tiefe Mi-
neralitdt und Salzigkeit kommt zum Vorschein.
Intensive Nase von reifer Frucht die mich sofort
an gelben Apfel, Stachelbeere und Banane er-
innern. Im Gaumen halten sich die fruchtigen
Aromen erst mal im Hintergrund und das Holz
kommt in Begleitung von Réstaromen zum Vor-
schein. Die Saure ist sehr angenehm eingebun-
den. Eine tolle Balance zwischen S&ure, Frucht
und Wiirze.
Dazu wiirde ich ein rosa gebratenes Kalbsfilet mit
Kalbsjus und Ratatouille empfehlen.
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von Wiirzburg, beim Weingut Leipold.

Mitte der 1980er Jahre begann Paul Lei-
pold den bis dahin nur Trauben ablie-
fernden Gemischtbetrieb in ein Weingut
umzustrukturieren. Derzeit arbeiten drei
Generationen auf knapp 6 Hektar Reb-
flache.

Sohn Peter ist damit die zwolfte Genera-
tion in Folge, die Weinbau betreibt. Nach
der Winzerausbildung an der Fach-und
Technikerschule fir Wein- und Gartenbau
in Veitshochheim, einem Praktikum in ei-
nem der Topweingtter im Burgund und
mehreren Jahren bei Kultwinzer Klaus-
Peter Keller in Florsheim-Dalsheim, kehrt
er nun zurlick in die frankische Heimat.

Das Weinbaugebiet Franken wird un-
terteilt in drei Bereiche, Mainviereck,
Maindreieck und Steigerwald. Alle Wein-
berge des Weinguts Leipold liegen in der
Ortschaft Obervolkach in einem Seitental
der Mainschleife, im Bereich Maindreieck.

2014er Spatburgunder trocken

Bereits 1990 hat Paul Leipold seine ersten Spatburgunder Reben ange-
legt. Heute steht der Pinot Noir in der Mitte des Hanges. genau dort,
wo eine perfekte Mischung aus kargem Muschelkalk und fruchtbarem
Lehm vorherrscht. Ahnlich wie in den Grand Crus im Burgund entste-
hen hier die feinsten und dichtesten Spatburgunder. Strenge Ertrags-
reduzierung, darunter versteht man das Abschneiden der Trauben im
Sommer und viel Handarbeit, zu dem das Abzupfen der Blatter um die
Trauben gehdrt, sind die Vorbereitungen auf gesunde und aromatische
Beeren. Die Vergdrung findet in kleinen Behaltern mit

Kernen und Hauten statt. Dadurch erhalten Leipold’s
Spatburgunder Struktur und eine feine Balance zwischen

Frucht und Kérper. Nach einer 18monatigen Lagerung

in franzésischen Barriquefassern aus dem Burgund wird & =

der junge Rotwein ungefiltert in die Flasche gebracht.

In den ersten Jahren nach der Abfiillung profitiert der

Wein von Luft im groBen Glas oder einer Karaffe.

Ich bin als erstes positiv tiberrascht von der dunklen

roten Farbe des Spatburgunders.

Er hat eine sehr intensive Nase von reifer Kirsche,
schwarzer Johannisbeere und eingekochten Rum-

topffrichten.

Dazu kommt eine leichte Cremigkeit hervor, die
sehr an dunkle Schokolade erinnert. Im Gaumen

[er Wein- Geniefer - Tipp

Die Reben wachsen hier auf Muschelkalk.
Dieser verleiht dem Wein eine feine Mi-
neralitat. Allerdings befindet sich in der
Weinlage Landsknecht auch eine beson-
dere, nur sehr selten vorkommende Bo-
denschicht, der Schilfsandstein, der als
Ubergang vom Muschelkalk zum Keuper
auftritt. Dies ist ein nordischer Sandstein
aus Skandinavien, er ist Uberwiegend
feinkdrnig und hat eine griinlich bis rét-
liche Farbe. Der Name Schilfsandstein
kommt von Pflanzenresten, die manch-
mal als kleine Schuppen im Gestein ent-
halten sind.

In Leipold’s Weinbergen wird ausschlieB-
lich naturnaher Weinbau betrieben. Das
bedeutet weitestgehend der Verzicht auf
Herbizide und nachhaltiger Umgang mit
Boden und Lebewesen. Viel Handarbeit
und Liebe wird Uber die Vegetation in
jeden Rebstock gesteckt, somit ist durch
die Handlese im Herbst und die strenge
Selektion der Beeren die Grundlage fiir

2015 Bacchus Spatlese

Die Rebsorte Bacchus fand vor allem Mit-
te der 1980er Jahre in Franken groBen
Zuspruch. Bacchus ist eine Ziichtung
aus den Trauben Silvaner x Riesling
x Mller-Thurgau.

Noch heute hat sie neben Silvaner
und Miller-Thurgau eine groBe
Bedeutung bei den WeiBweinen.
Sie ist sehr aromatisch und eine
frihreifende Rebsorte. Trocken wie
auch fruchtsiiB ausgebaut ist sie
immer leichtfiiBig und besticht durch
ihre reife Saure. Die alten Reben stehen

noch oben in den Weinbergen, dort wo die

Trauben langsam unter kiihlen Bedingungen ausreifen kdnnen.

eine auBerordentliche Qualitdt gegeben.
Im Weinkeller wird der WeiBwein haupt-
sachlich im Stahltank vergoren, um die
fruchteigenen Aromen zu erhalten. Ein
kleiner Teil wird, wie vor 50 Jahren, im
kleinen Holzfass ausgebaut.

Dabei vertraut man auch den kellereige-
nen Hefen. Diese sogenannte Spontan-
garung dauert haufig bis tief in den Win-
ter und lasst die Weine individueller und
vielschichtiger werden. Spontangérung
ist ein Garverfahren, bei dem nur die na-
turliche Hefeflora beteiligt ist, die von der
Beerenhaut stammt. Generell wird den
jungen Weinen viel Zeit gegeben sich
zu entwickeln. Aufgrund der schweren
Boden des Landsknecht sind die frischen
Weine oft verhalten, jedoch reifen sie da-
durch sehr langsam und sind auch nach
Jahren noch ein Genuss.

Die Farbe ist sehr typisch flir Bacchusweine, hell und glasklar mit

leicht gelben Reflexen.

Der fruchtstiBe Bacchus duftet intensiv nach Holunderblite und

Banane. Im Gaumen hat er einen Geschmack nach Pfirsich, die
Séure ist sehr angenehm und gut eingebunden mit der SiiBe.

Der Abgang des Weines ist nur leider sehr kurz.
Mit nur 10,5% Alkohol der perfekte Wein zu einer schonen Tarte

Tatin mit Vanilleeis.

halten sich die fruchtigen Aromen eher im Hinter-

grund und es kommen rauchige Tabaknoten zum
Vorschein. Der Wein hat mittleres Tannin, das

sehr angenehm wirkt.

Zu diesen Wein passt ein tolles Wildgericht, wie
z.B. ein Rehgulasch mit Spatzle und Preiselbee-

ren.
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Alle Weine zu beziehen Uber:

H1P() F

Weingut Leipold
LandsknechtstraBe 14, 97332 Obervolkach

R

Tel.: 09381 / 4472, Fax: 09381 / 716728
info@weingut-leipold.de
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Der gesunde GeniefSer - Tipp

...vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

Rote Bete — klassisches
Wintergemuse

iese intensiv farbige und farbende

Ribe hat ihren Ursprung im Mittel-
meerraum und ist mit der Zuckerriibe
und dem Mangold verwandt. Die hohe
Konzentration des Glykosids Betanin
gibt der Rote Bete die auffillige Farbe.
Sie hat einen angenehmen siiB-sauerli-
chen Geschmack und ist bei uns das gan-
ze Jahr auf dem Markt zu bekommen.
Immer haufiger wird dieses duBerst ge-
sunde Gemiise auch vorgegart, geschalt
und vakuumverpackt angeboten.

Rote Bete wird in der Schale in kochen-
dem Salzwasser 30 — 40 Minuten gegart,
geschalt und als Beilage gereicht, fiir Ge-
muisesuppen verwendet oder roh fiir Sa-
late verarbeitet, auch zum Einlegen eig-

Zutaten fur 4 Personen

560g  Medaillons vom Wildschwein-
ricken
Pfeffer aus der Muhle

6 gestoBene Wacholderbeeren

1EL ol

120g  kuchenfertige Maronen

240 g  SuUBkartoffeln

12

net sich diese Ribe. Die Blatter kdnnen
gekocht verzehrt werden, sie enthalten
reichlich Vitamine und Mineralstoffe.

Die rote Knolle hat viele gute Inhalts-
stoffe wie Vitamin B, Kalium, Eisen und
Folsdure. Die sekunddren Pflanzenstoffe
starken das Immunsystem, was im Winter
sehr wichtig ist. Eine wirklich gute Figur
macht dieses Gemduse bei den Kalorien:
100 g Rote Bete haben 43 Kalorien.
Morbus-Crohn-Patienten und Personen,
die zu Nierensteinbildung neigen sollten
Rote Bete nur in MaBBen genieBen.

Achten Sie beim Einkauf darauf, dass die
Ribe nicht zu groB und dick ist, sie kdnn-
te holzig sein. Sollte die eigene Rote Bete
Ernte Uppig ausfallen, kein Problem — die

Wi :

Ribe ldsst sich an einem trockenen, kiih-
len, dunklen Ort gut lagern. Zum Einfrie-
ren sollte die Knolle gekocht werden.

Tipp: Zum Verarbeiten von Rote Bete ver-
wenden Sie am besten Einmalhandschu-
he und Schiirze, der Rote Bete Saft farbt
leider alles und lasst sich sehr schwer aus
Textilien entfernen. Sollte es doch einen
Fleck geben, hilft Zitronensaft.

Kommen Sie gut und gesund durch den
Winter!

Vo

Ihr Armin RoBmeier

Wit Cromberries und Ofengemiise

160 g  frische Rote Bete

1%EL Ol

2 Rosmarinzweige

8 Salbeiblatter

1% gehackte Pistazien

Y2 EL Truffelol

120 g frische Cranberries

1EL Ol

250 ml - Wildfond

2d Balsamicosirup

3 Lorbeerblatter
Salz, Pfeffer

Zubereitung

* Medaillons vom Wildschweinrticken mit
Pfeffer aus der Muhle anwlrzen, mit gesto-
Benen Wacholderbeeren bestreuen, mit Ol
betraufeln, ca. 1 Stunde abgedeckt einzie-
hen lassen.

+ SuBkartoffeln sdubern, 1angs halbieren, in
Scheiben schneiden, Rote Bete schalen, in
Spalten schneiden, mit Maronen in heiBem
Ol anbraten, Rosmarinzweige, Salbeiblatter,

Lorbeerblatter zuflgen, auf ein Backblech
geben, im vorgeheizten Backofen bei ca. 85°
C ca. 30 Minuten garen lassen.

+ Medaillons in heiBer Pfanne beidseitig auf
den Punkt braten, Cranberries in heiBem Ol
kurz angehen lassen, mit Wildfond aufgie-
Ben, mit Balsamicosirup, Salz und Pfeffer
abrunden. Pistazien in heiBem Truffeldl sanft
und kurz anschwenken. Gemdise aus dem
Ofen nehmen, mit Salz und Pfeffer anwur-
zen, Medaillons mittig auf flachem Teller mit
Carnberry-Wildsauce Uberziehen, Maronen
anhaufeln, mit Pistazien-Truffeldl Uberzie-
hen, Rote Bete mit Salbeiblattern daneben
mit anlegen, SuBkartoffeln mit Rosmarin be-
legt dazu mit anrichten.

Zubereitungszeit ca. 55 Minuten
Dieses Gericht ist glutenfrei und lactosefrei.
N&hrwert pro Portion

557 kcal — 33 g Fett — 31 g EiweiB =33 g
Kohlenhydrate — 3 BE
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Schuwwvor zwurzeln e Parmesom —

maontel anf Corpoccio von Roter Bete

Zutaten fur 4 Personen

800 g  Schwarzwurzeln
400g  Rote Bete

200g  Garnelen geschalt

2 Eier

120g  Parmesan gerieben
Ya Knolle Ingwer

5TL Olivendl

3TL Olivendl kalt gepresst
2 EL Rotweinessig

4 EL Apfelsaft
200g  Friséesalat
1 Knoblauchzehe
17L gestoBener Pfeffer
600 ml Milch
Mehl zum Panieren
Salz, Pfeffer
Zubereitung

« Eier aufschlagen, verquirlen. Schwarz-

wurzeln gut kalt waschen, schélen, in Milch
einlegen und in der selben Milch auf den
Biss kochen, ablaufen lassen und auf Ku-
chenkrepp trocknen — mit Salz und Pfeffer
wlrzen, danach in Mehl wenden, durch das
Ei ziehen und in Parmesan walzen.

+ Friséesalat waschen, gut abtropfen.
Rote Bete schalen, hauchdinne Scheiben
schneiden und auf flachem Teller rundum
auflegen. Frisée zur Mitte hin anhaufeln.

+ Knoblauch schalen, fein pressen, mit Oli-
venol, Rotweinessig, Apfelsaft und gestole-
nem Pfeffer gut verrihren.

+ Ingwer schalen, auf eine Gabel anspieBen
und die Pfanne damit ausreiben. Nun das
Olivensl zugeben und die Garnelen kurz
darin braten.

» Schwarzwurzeln in  heiBem Olivendl
rundum goldgelb ausbraten, die Half-
te schrag halbieren, auf Frisée dekorativ
anrichten. Marinade Uber das Rote Bete-
Carpaccio traufeln und die Garnelen rund-
um mit anrichten.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
N&hrwert pro Person

518 Kcal = 52 g Fett — 35 g EiweiB — 26 g
Kohlenhydrate — 2 BE

Rote Bete MM/tSOIwafyiw/w winol Walniissen

Zutaten fUr 4 Personen

2 gekochte Rote Bete
320g  Schafskase
2 EL Walnusse
1EL Honig
1EL Zitronensaft
1EL Chiliflocken
60g Rucola
1 Zweig Thymian
8 Scheiben Peperonibrot
1EL Olivenol
Salz, Pfeffer
Zubereitung

+ Rote Bete halbieren, Stellseite etwas
abschneiden, in ein Pfannchen setzen.
Schafskése klein krimeln, mit gehackten
Walnusskernen, Honig, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer, etwas Olivendl gut vermengen,
mit Suppenloffel auf Rote Bete anhaufeln,
im vorgeheizten Backofen bei 100° C ca. 20
Minuten garen, die letzten 3 Minuten mit
Grillfunktion Uberbacken, auf flachem Tel-
ler anrichten, mit Thymian garnieren, etwas

Gour-med | www.gour-med.de | 1/2-2017

Rucola und Scheiben von Peperonibrot mit
anlegen, mit Chiliflocken bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
Dieses Gericht ist lacto-vegetarisch.
N&hrwert pro Portion

578 kcal — 24 g Fett — 24 g Eiweil - 65 g
Kohlenhydrate — 5,5 BE

Fotos: Armin RoBmeier

www.armin-rossmeier.de
Von Mo.-Fr. in der Sendung:
Volle Kanne-Service taglich”
im ZDF um 09:05 Uhr
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Der neue Hotspot in Dusseldorf

Pfiffiges Design und stylisches Interior
auf engstem Raum

14

Klaus Lenser
Anne Wantia

Dl'.isseldorf, eher bekannt als Mode-
und Shopping-City, ist auf dem bes-
ten Weg auch kulinarisch eine Marke zu
werden, nicht zuletzt deswegen, weil ei-
nige bekannte Spitzengastronomen aus
dem Siiden der Republik die Herausfor-
derung angenommen haben in Diissel-
dorf neue attraktive Gastro-Betriebe zu
eroffnen.

Eva Herrmann, lange Jahre zustdndig

Hotel ,The Fritz" mit
Restaurant Fritz's Frau Franz

fur das gastronomische und kulinarische
Konzept in einem frénkischen Gourmet-
restaurant, ist die Gastgeberin im gerade
erdffneten Design-Hotel ,The Fritz".

Das Haus, in direkter Nachbarschaft zur
beriihmten KO, ist eines der neuen City-
Hotels die durch ein auBergewdhnliches
Konzept in dem Kulinarik, Kunst, Lifestyle
und individuelle, stylische Zimmeraus-
stattung im Vordergrund stehen. Von au-
Ben eher unaufféllig Uberzeugt das Hotel
und Restaurant mit seinem Ambiente und
besonderem Flair.
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Strahlende Managerin: Eva Herrmann

Dem Architekten und der Designerin
Vivian van Schagen ist es gelungen, fir
Gaste die es leger und individuell lie-
ben, ein Refugium mit modernsten Stil-
elementen, neuester Technik und vielen
gemiutlichen Accessoires, eben ein Haus
mit besonderer Ausstrahlung zu schaffen.
Das geschmackvolle Ambiente im ,The

(Genuss- und Reisetipps

Fritz" und im Gourmet-Restaurant ,Fritz’s
Frau Franzi” strahlt Ruhe und Behaglich-
keit aus. Dank der Kreativitdt und den
Ideen der Gastgeberin Eva Herrmann ist
die Symbiose zwischen den Stilelemen-
ten mehr als gelungen.

Die jungen Mitarbeiter, unter der Leitung
der charmanten Direktorin Eva Herrmann,
sind hoch motiviert und kompetent. Das
Team vermittelt ein neues Lebensgefihlt,
hier will man die Andersartigkeit leben,
man kdnnte auch sagen eine neue Leich-
tigkeit.

Auf meine Frage, warum man sich fir
den Namen ,The Fritz" entschieden hat,
erklart Eva Herrmann: ,Wir wollten ver-
deutlichen, dass wir ein stilvolles, mo-
dernes Hotel sind, das schon mit seinem
Namen auf die Einzigartigkeit des Hauses
hinweist. So ist es logisch, dass der Name
des Restaurants ,Fritz's Frau Franzi” lau-
tet.

Beim Betreten des Hotels wird man an
der Bar, die zugleich Rezeption ist, emp-

Die Kiiche immer im Blick, der neue Hotspot Fritz's Frau Franzi

Gour-med | www.gour-med.de | 1/2-2017

Das Menu: Viel versprochen, alles gehalten!!

fangen. Dahinter befindet sich das Res-
taurant mit der offenen Kiche.

':..' l‘FH )
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Benjamin Kriegel, der 28jahrige Kiichen-
chef, zuletzt Sous-Chef im 1 Sterne-Re-
staurant ,Victorian” in Dusseldorf, kann
hier seine Kreativitat entfalten. Sein Cre-
do: Aus dem Produkt was man sich aus-
gesucht hat das Beste machen. Seine
Kiche bietet internationale Spezialitaten.
Die Menukarte ist in vier Themen unter-
teilt, Spassbringer, Gemusegarten, Was-
serstoff und Landpartie.

Die einzelnen Gange in den Themen
wechseln saisonal und garantieren, dass
immer frische Produkte auf dem Teller
kommen.

Benjamin Kriegel versteht es varianten-
reich Aromen und Gewlrze zu mixen.
Dabei entstehen neue genussvolle Ge-
schmacksrichtungen, die man vielleicht
sogar so zubereitet zum ersten Mal ge-
nieBt.

Die Speisekarte Uberldsst es dem Gast
sein Menu selber zusammen zustellen,
Vorgaben aus der Kiiche gibt es keine.
Wer mag lasst sich vom Kiichenchef oder
der Restaurantleiterin Ramona Leinweber
bei der Auswahl beraten. Erfreulich ist es,
wie aufmerksam die Mitarbeiter jeden
Gast beraten und perfekt bedienen.

Fur die passende Getrdnkebegleitung ist
Anna Rupprecht zustdndig. Die ausge-
bildete Sommeliére versteht es kompe-
tent und mit Begeisterung den richtigen
Wein zum Gericht zu finden. Erlaubt, ja

n‘-'.'aal;
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Auf dem Weg nach oben
Benjamin Kriegel

erwlnscht ist, dass der Gast vor seiner
Weinbestellung gerne mehrere Weine
degustiert. Das ist Gastfreundschaft wie
man sie sich , auch in anderen Gourmet-
Tempeln, wiinscht.

Der sonntagliche Brunch im ,Fritz's Frau
Franzi” ist schnell zum ,Renner” in Diissel-
dorf geworden. Ein umfangreiches Buffet

warmer und kalter kulinarischer Kostlich-
keiten lasst keinen Feinschmeckerwunsch
offen. Wenn Sie es selber ausprobieren
wollen sollten Sie unbedingt reservieren.
Vom Restaurant hat man nicht nur ei-
nen guten Blick in die Kiiche, auch das
Geschehen an der Bar ist gut zu beob-
achten. An den Wochenenden begleitet
eine kleine Band mit leiser Jazz-Musik das
Dinner, nicht die Unterhaltung storend,
sondern um den Aufenthalt im Restau-
rant musikalisch zu erganzen!

Das Konzept fiir Hotel, Restaurant und
Bar haben niederldndische Investoren,
gemeinsam mit der Direktorin Eva Herr-
mann entwickelt. Das moderne, indi-
viduelle Lifestyle-Hotel steht fir pure
Lebensfreude mit fein abgestimmter Ex-
travaganz auf Top-Niveau.

Die Leichtigkeit auch das ,etwas anders
sein” trifft die Erwartung der Géaste. Wer
mehr als ein stylisches Hotel mit ange-
schlossenem Gourmet-Restaurant erwar-
tet ist im ,THE FRITZ" gut aufgehoben.

Foto: THE FRITZ, Anne Wantia,
Fotografie am Hofgarten

THE FRITZ

Adersstr. 8

40215 Dusseldorf

Tel: +49 (0) 211 370 750
Info@thefritz.de
www.thefritzhotel.de
info@fritzs-frau-franzi.de

——

Ein eingespieltes Team Restaurantleiterin Ramona Leinweber mit Weinexpertin Anna Rupprecht
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Das GesundlLand

Vulkaneitel

Eine Landschaft mit therapeutischer Wirkung

Anne Wantia

m GesundLand Vulkaneifel, das ist die

Gegend rund um die Stadte Daun, Ul-
men und Manderscheid, spiirt der Be-
sucher die urspriingliche Lebenskraft
der Erde. Es ist die Region in der sich
Gesundheitsvorsorge mit Natur- und
Landschaftserlebnissen kombinieren
lasst. Wo einst Vulkane Lava ausgewor-
fen haben befinden sich heute griine Hii-
gel und tiefblaue Maare. Hier kann man
dem Stress des Alltags entfliehen und
einmal Zeit fiir Entspannung und inne-
rer Ruhe finden. Das Konzept der ,the-
rapeutischen Landschaft” geht auf den
amerikanischen Wissenschaftler Wilbert
Gesler zuriick und bezeichnet die Ver-
netzung von gesundheitsférdernden
Landschaftserlebnissen mit hochwerti-
gen touristischen Einrichtungen in einer
einzigartigen Natur. Dies alles kann die

18

Das Tor zur Entspannung

Vulkaneifel aufweisen. Jeder Besucher,
ob Urlauber, Kurgast, Wanderer oder
Naturliebhaber findet hier ausgewéhlte
Wellness- und Gesundheitsangebote vor.

Eine Flhrung im ersten und einzigen
Landschaftstherapeutischen Park Euro-
pas, dem Romerkessel in Bad Bertrich,
mit einem Entspannungscoach ist eine
erkenntnisreiche Erfahrung. Nicht nur ein
schon gestalteter Kurpark ist zu besich-
tigen, vielmehr geht es darum die klei-
nen Hinweise und einzigartigen Schétze
der Natur zu entdecken. Das Ziel ist zu
mehr Achtsamkeit anzuregen und die
Besonderheiten der Umgebung wahrzu-
nehmen. Das gelingt vielleicht nicht beim
ersten Besuch, aber das Wiederkommen
lohnt.

Bad Bertrich, seit 1815 Staatsbad, hat na-
tlrlich noch mehr zu bieten. Schon die
Romer wussten die Heilquelle vor fast
2000 Jahren zu schatzen und so wird
auch heute noch in der einzigen Glau-
bersalztherme Deutschlands gebadet, im
32° warmen Thermalwasser. In der 2010
neu erbauten Vulkaneifel Therme wird
Gesundheit und Wellness kombiniert.
500m? Wasserflache (innen und auBen),
eine riesige Saunalandschaft und An-
wendungen wie Massagen, Packungen
und ferndstliche Heiltechniken bringen
verbrauchte Energie schnell zuriick. Wie
ware es mit einer speziellen Eifelfango-
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Packung? Entspannung garantiert! Pro-
bieren Sie es einfach aus!

Aktive Urlauber finden auf gut ausge-
schilderten Rad- und Wanderwegen — je
nach individuellen Méglichkeiten und
Wiinschen — in und um Bad Bertrich viel-
seitige Abwechslung.

Geruhsam und entspannt ist eine
Wanderung ber den Achtsamkeits-
pfad im Kneippkurort Manderscheid.
Am  wirkungsvollsten in Begleitung
eines Entspannungscoaches oder
Landschaftsmentors, z.Zt. bringen 35
Landschaftsmentoren die Natur den Be-
suchern naher.

Immer mit dem Ziel die Besucher zu
sensibilisieren. Der Naturlehrpfad fihrt
durch eine mystische Landschaft mit be-
moosten Bdumen und Steinen entlang
des Flusschens Kleine Kyll. Mit etwas Kon-
zentration splrt man die urspriingliche
Kraft der Erde.
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Mystische Landschaften mit bemoosten

Kulinarische Kostlichkeiten aus Produk-
ten von heimischen Erzeugern verwoh-
nen den Gast im GesundLand Vulkanei-
fel. Unbedingt probieren sollte man das
Eifeler Leibgericht, den Do&ppekooche.
Hergestellt aus einer Kartoffelmasse die

Felsen und Baumen

mit Ei, Gemise und Zwiebeln vermischt
wird. Friher ein ,Arme Leute Essen”, heu-
te eine kulinarische regionale Spezialitat.
Einfach lecker!

Eifeler Spezialitat ,Doppekooche”

Im GesundLand Vulkaneifel gibt es viel
zu entdecken. Hinfahren, selber testen,
ist die beste Erfahrung, viel SpaB!!

Foto: Anne Wantia

Info:

GesundLand Vulkaneifel
LeopoldstraBe 9a

54550 Daun

Tel. +49 (0)6592 951 371
www.gesundland-vulkaneifel.de
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Der Lungau:
3renner, Brauer, Berge

Zu Gast in einer der gemiitlichsten Regionen Osterreichs — mit viel
Kultur und viel Platz fur Wanderer und Skifahrer

Gunther Schnatmann

uf der Fahrt zur Adria haben viele

Urlauber diesen Geheimtipp in den
Alpen schon von unten gesehen: Hin-
ter dem Tauerntunnel und {iber dem
Katschbergtunnel liegt Osterreichs son-
nenreichste Region — der Lungau. Ein
Hochtal auf 1000 Metern Hohe, um-
ringt von machtigen Bergen. Ein wenig
abgeschieden, aber dafiir nicht tber-
laufen und noch sehr urspriinglich. Ob
im Friihjahr, wenn hier auf der Alpen-
Siidseite der Friihling mit Macht die
Schneereste verdrangt. Oder im Som-
mer und Herbst, wenn unzdhlige Wan-
der- und Rad-Wege zum Naturerlebnis
einladen. Und natiirlich im Winter — da
ist der Lungau mit vielen romantischen
Weihnachtsmaérkten in den kleinen Or-
ten ein wahrer Geheimtipp.

e
o e
A -
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Musikparade in St. Michael
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Vor genau 200 Jahren schrieb hier Ubri-
gens der junge Geistliche Joseph Mohr
aus Mariapfarr die Verse fiir das weltweit
bekannteste Weihnachtslied ,Stille Nacht,
Heilige Nacht”. Im Winter fahren dann
von der Katschberghohe still und roman-
tisch Pferdeschlitten ins Gontal hinein, wo
alte Almhitten und Heustadel auf 1700
Metern Hohe liebevoll restauriert wur-
den. Vor Weihnachten gibt es hier einen
sehr stimmungsvollen Adventsweg mit
Sangern, Musikern und Geschichtener-
zdhlern in den Htten.

Die Gesangseinlagen im Winter sind
jedoch nur ein Vorgeschmack auf das
kulturelle Lungau-Highlight des Jahres:
Das internationale Chorfestival ,Feuer &
Stimme” vom 9. bis 11. Juni 2017 in St.
Michael. Beim gréBten Chortreffen Oster-
reichs kommen tber 1000 Sangesfreunde

n [
T~ "

"

S AR el e
Nachtliche Huttenwanderung: Im Seitental des Katschbergs immer ein Erlebnis

zusammen, trallern und schmettern auf
Platzen, in Kirchen, Burgen (wie der se-
henswerten Burg Mauterndorf) und zum
Abschluss gemeinsam zur Schlussfeier
auf dem Berg. Ein erhebender Moment.

Doch der Lungau ist nicht nur eine Entde-
ckung fiir romantische und sangesfreudi-
ge Menschen, sondern auch fir Kulina-
riker auf der Suche nach feinen Bieren
und Schndpsen. Auf der Katschberghthe
zum Beispiel wartet auf Pferdeschlitten-
Passagiere, Skifahrer und Wanderer das
Lokal ,Stamperl”, das zwar vom Namen
her eher Hochprozentiges erwarten l&sst,
aber vor allem Osterreichs héchstgele-
gene Brauerei auf 1670 Metern Hohe
beherbergt. Seit Dezember 2015 braut
dort die Familie Hinteregger mit Berg-
Quellwasser das ,Katsch Beer”, ein bern-
steinfarbenes malziges Helles.

Gour-med | www.gour-med.de | 1/2-2017



— .

S N e E L

Beeindruckend: Die Burg Mauterndorf im Lungau wurde im 11. Jahrhundert erbaut und zierte einst den 50-Schilling-Schein

Von Gourmets geschatzt: Die Lungauer Kartoffel

Im Hauptort des Lungau, in St. Michael,
gibt es zudem den wohl weltweit kleins-
ten ,Brauereiausschank”. Im ,Café Mandl”
seiner Eltern (MarktstraBe 10) zapft der

Gour-med | www.gour-med.de | 1/2-2017

30jahrige Hobbybrauer Florian Mandl
hinter einer Theke mit vier Sitzplatzen,
um die sich gerne auch ein Dutzend
fréhliche Einheimische stehend scharren,

sein eigenes Bier — das Mandlbrédu. Das
produziert er seit knapp drei Jahren in
einer mit neuesten Gerdten ausgestat-
teten Kleinbrauerei in einer ehemaligen
Garage mit Inbrunst. Pro Woche maxi-
mal 300 Liter, die im Ort raschen Ab-
satz finden. Das Resultat ist erstaunlich
schmackhaft: Untergériges naturtriibes
Lagerbier, pikant hopfig und gleichzeitig
erfrischend.

Florian Mandl hat Lebensmittel-Techno-
logie gelernt, hat viele Brauarten und
Zutaten ausprobiert und produziert nun
helles herberes ,MandI-Bier"” fir Mdnner
(,Mandl” steht im sldlichen deutsch-
sprachigen Raum fiir ,Mannlein”) und fur
die Damen das ,Weibl-Bier”, ein malzi-
ges — also eher siiBeres — dunkles Bier.
Inzwischen braut er auch gelegentlich
ein bernsteinfarbenes ebenso kostliches
Zwischenprodukt, das allerdings nicht
.Zwitter-Bier” heillt, sondern noch na-
menlos ist. Gruppen kénnen mit Florian
Mandl auch eine Besichtigung seiner
Kleinbrauerei vereinbaren und ab dem
Frihjahr gibt es dann nach der Flihrung
noch auf der Terrasse vor der Brauerei
die Bierprobe mit Panoramablick.
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Schneesicher: Die Abfahrten am Katschberg sind ein Dorado fur Familien

Keine 100 Meter von Mandls Mini- wirt in der PoststraBe 13. Im 500 Jahre Vier-Sterne-,Romantikhotel” wird das
Tresen entfernt liegt die Symbiose aus alten Wirtshaus mit urigem Gewdlbe, ,Wastlbrdu”-Bier ausgeschenkt, das Wirt
Romantik und Biergenuss, der Wastl- offener Kiche und angeschlossenem Rudi Baier nach altem Rezept extern
brauen lasst. Hier geht die Biertradition
bis zum Jahr 1887 zurlick. Der naturtri-
be Gerstensaft im Wastl steht dem hellen
Bier bei Mandl kaum nach. Wer im Bier-
Mikrokosmos von St. Michael die Nase
vorne hat, bleibt damit dem individuellen
Geschmack Uberlassen.

Kein Geheimtipp mehr ist die Edel-
schnapsbrennerei Moser im Ortszent-
rum von Zederhaus im Lungau. Auf dem
Bauernhof fing Matthias Moser 1995 mit
dem Brennen von heimischem Obst an
und hat seitdem zahlreiche nationale und
internationale Preise fiir seine Edelbran-
de bekommen. Das Geheimnis: Anbauge-
biete und Obstbauern werden sorgfaltig
ausgewahlt, nur handverlesenes Obst im
richtigen Reifestadium wird verarbeitet.
Ob Zwetschge, Quitte, Waldhimbeere
oder Schlehe — die Fruchtigkeit kitzelt
den Gaumen angenehm. Und selbst Ken-

Kreativer Brauer: Florian Mandl
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ner, die bei Enzian die Nase rimpfen,
werden beim Moser angenehm Uber-
rascht. Der Wurzelgeschmack ist kaum
raB (scharf, beissend), das Warmegefihl
im Bauch wohlig.

Mit seinem Whisky wurde Moser 2012
Sortensieger bei Fallstaff. Ganz so weit
hat es Peter Pichler mit seinem ,Lungau-
er Whisky” noch nicht geschafft, arbeitet
aber auch seit den 90er Jahren hart am
Renommee. Auf seinem Franzlahof bei
Tamsweg brennt er auch die ganze Band-
breite an Obst aus der Region und dazu
noch Zirbenschnaps und Haferbrand.

Naturlich ist der hoch gelegene und von
méchtigen Bergen umgebene Lungau
im Winter auch ein Ziel fur Skifahrer.
Die Gegend ist vor allem sehr schnee-
sicher. Selbst in warmen Wintern und
bis in den April kénnen im St. Michaeler
Skigebiet Grosseck-Speiereck (bis 2400
Meter Héhe) aufgrund der meist schon
im Oktober einsetzenden Schneefélle
die meisten Pisten so prapariert wer-
den, dass man dann ab Marz zumindest
zwischen griinen Hangen auf weiBen
Bandern herunterwedeln kann. Und auf
dem gegenuber liegenden weniger son-
nenbeschienenen Katschberg halt sich
der Schnee meist noch besser. AuB3er-
dem sind es von St. Michael nur knapp
30 Kilometer — auch mit dem Skibus -
zu einem der schneesichersten Winter-
sportorte der Alpen, nach Obertauern
(das auf knapp 1700 Metern Hohe liegt).
Insgesamt stehen so bis zu 300 Kilome-
ter Pisten zur Verfiigung. Wer allerdings
im Lungau und nicht im sehr gefragten
Obertauern sein Quartier aufschlagt, hat
weniger Trubel und mehr Ruhe inklusive
der romantisch-kulinarischen Angebote.
AuBerhalb der Ferienzeiten hat man auf
den Héngen herrlich freie Fahrt, Warte-
zeiten an den Liften gibt es so gut wie
nicht.

Es gibt also einige Griinde, sich den Lun-
gau nicht nur bei der Durchfahrt der gro-
Ben &sterreichischen Alpentunnels von
unten und von der Seite anzuschauen.
Hier ist die Welt noch, wie man so schén
sagt, in Ordnung.

Fotos: Tourismusverband Katschberg,
-Mauterndorf, -St. Michael, G. Schnat-
mann, Katschbergbahnen GmbH,
Ferienregion Lungau
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Weitere Informationen:

Ferienregion Salzburger Lungau
Rotkreuzgasse 100

A-5582 St. Michael

Te.: +43 6477 8988-20
info@lungau.at

www.lungau.at

Tourismusverband St. Michael
im Lungau

Raikaplatz 242

A-5582 St. Michael

Tel.: +43 6477 89130

Fax: +43 6477 8913 - 54
info@sanktmichael.at
www.sanktmichael.at

Tourismusburo Katschberg
Katschberghdhe 30

A-9863 Rennweg am Katschberg
Tel.: +43 4734 630

Fax: +43 4734 753
urlaub@katschberg.at

Mandlbrau

Marktstr. 10

A - 5582 St. Michael
Tel.: +43 650 65 11 288
mandlbraeu@gmx.at
www.mandlbraeu.at

Katsch Beer

Katschberghohe 19

A — 9863 Rennweg

Tel.: +43 4734 612
info@stamperl-katschberg.at
www.stamperl-katschberg.at

Edelbréande Moser

A-5584 Zederhaus Nr. 49
Tel. und Fax: +43 6478/547
info@edelbraende-moser.at
www.edelbraende-moser.at

Schnapsbrennerei Franzlahof
Glanz 18

A-5580 Tamsweg

Tel.: +43 676 5048867
www.schnaps-naturprodukte.at

23



(Genuss- und Reisetipps

Kult=-(To)ur durch Florenz

Kunst, Kulinarik und Kultur, die Symbole der Stadt

Fangen wir mitten in der Stadt an und
starten im National Museum Bargello.
Bereits das Gebdude in dem sich das Mu-
seum befindet gehdrt zu den éltesten
Hausern der Stadt und hat Florentiner
Geschichte geschrieben. Hier tagte im
16. Jh. der ,Rat der Hundert”, unter ihnen
auch Dante Alighieri und bestimmten
die Geschicke der Stadt. Im 19.Jh. wurde
}3 das Gebaude National-Museum und zur

A, Lo wichtigsten Ausstellung bildhauerischer
j i "J{ Kunst der Renaissance.

Werke von Donatello, Michelangelo, San-
sovino, um nur einige der Kinstler zu
nennen, reihen sich aneinander wie Per-
len auf einer Schnur.

Die filigranen, sehr naturgetreuen Skulp-
turen beeindrucken mit ihrer Schénheit
und Opulenz. Sie ermdglichen einen tie-
fen Einblick in die perfekten Féhigkeiten
der Kinstler. Wer das Bargello-Museum
besucht sollte sich einen Tag Zeit neh-

men.

Klaus Lenser

Ein Besuch der Kulturmetropole Flo-
renz ist vergleichbar mit einer Reise
in die europédische Vergangenheit. Die
Geschichte Europas und seine Entwick-
lung wurde im Wesentlichen in Italien,
insbesondere durch Einfliisse manch
weitsichtiger Politikgestalter, religioser
Potentaten und nicht zuletzt der Finanz-
kraft einiger weniger reichen Handels-
hauser, wie zum Beispiel der Medici, ge-
pragt. Noch heute zeugen viele dieser
Einfliisse, nicht nur in Italien, von den
historischen, sozialen, kulturellen, archi-
tektonischen und kulinarischen wertvol-
len Hinterlassenschaften.

Eine herausragende Stellung unter al-
len europdischen Kulturstddten nimmt
Florenz ein. Begleiten Sie mich auf eine
Kultur-Tour durch die bezaubernde Stadt,
die beriihmten und viel besuchten Uffizi-
en lassen wir dieses Mal links liegen.

Bargello Museum: David von Donatello und Bacchus von Michelangelo
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Fahne der Ehrenwerten Bruderschaft der Barmherzigkeit

In fuBldufiger Entfernung befindet sich
das Gebaude des wohl altesten sozialen
Hilfswerkes der Welt, der ,La Venerabile
Arciconfraternita della Misericordia” (Eh-
renwerte Bruderschaft der Barmherzig-
keit).

Das Hilfswerk wurde bereits im 12.Jh.
gegrindet und hat sich um die armen,
kranken und hilfesuchenden Menschen
der Stadt gekiimmert. Entlassene Haftlin-
ge, schwangere, alleinstehende Frauen,
Waisenkinder, alte Leute. Sie alle fanden
hier Hilfe und Zuspruch. Noch heute ist
die Bruderschaft eine Anlaufstation fiir
Menschen in Not.

Das Haus der Bruderschaft zeigt in beein-
druckender Weise was wenige Menschen
mit sozialer Einstellung schon damals be-
wirken konnten.

Quasi ums Eck befindet sich die Cappel-
la dei Magi, erbaut im ersten Palazzo der
Medici.

Auf der Belle Etage der Kirche hat der be-
rihmte Maler der Renaissance - Benozzo
Gozzoli - den Fresken-Zyklus, die Reise
der Heiligen Drei Kénigen nach Bethle-
hem, gemalt.

Die Fertigstellung der Uber drei Wéande
gehenden Fresken dauerte mehrere Jah-
re. Die religitse Bedeutung in den Bildern
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hervorzuheben, ja zu betonen, war dem
Maler sehr wichtig und Hauptmotiv fir
seine Arbeit.

Das Instituto degli Innocenti war be-
reits im 15.Jh. eine einzigartige soziale
Einrichtung. Als erste Kinderklinik der
Welt, von Florentiner Birgern finanziert
— ein Teil der Steuern konnte als Spen-
de an die Klinik entrichtet werden — ist
es noch heute ein hoch geschétztes In-
stitut mit einer einmaligen Historie. Die
Fassade des Hauses wird als architekto-
nisches Meisterwerke der Renaissance
bezeichnet.

Zu den bekanntesten Kunst- und Kultur-
palasten, ist neben den Uffizien, der Pa-
lazzo Strozzi zu zéhlen. Hier werden fast
alle Ausstellungen internationaler Kiinst-
ler gezeigt.

Das Motto des Kunsthauses lautet: Der
Palazzo gehért den Menschen in der
Stadt und der Region. Wahrend meiner
Kultur-Tour wurden im Palazzo Strozzi
verschiedene neue Werke des weltbe-

Sl

Eine der drei Fresken von Benozzo Gozzoli in der Cappella dei Magi

rihmten Chinesen Ai Weiwei gezeigt.
Fur die Besucher der Ausstellung und
auch fur mich war das ein Kunsterlebnis
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und Genuss wie man ihn selten zu sehen
bekommt.

Das Duomo Museum, wie der Name
schon sagt, liegt in unmittelbarer Néhe
des Doms, es ist eines der groBeren
Museen in Florenz. Die umfangreichste
Sammlung Florentiner Skulpturen, evtl.
der Welt, sind im Dom-Museum ausge-
stellt. Statuen der Renaissance, Reliefs
aus Silber und Bronze bekannter italien-
scher Bildhauer sind zu bewundern.

Nach so viel kultureller Inspiration emp-
fiehlt sich ein Besuch im Café des Muse-
ums, der richtige Platz zum Entspannen
und zur Wiederherstellung der geistigen
Aufnahmeféhigkeit.

Wer noch Freude und Neugier hat sollte
unbedingt das Cabinet ,Vieussex” besu-
chen. Die Kuriositatensammlung eines
genuesischen Bankers ist sehenswert und

Maria Magdalena von Donatello
im Dom Museum
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voller interessanter, ja wunderlicher Ob-
jekte.

Weitere Sehenswurdigkeiten findet man
in der Villa La Pietra, erbaut von einem
reichen Amerikaner als Sommerresidenz
und jetzt Sitz der New York Universitat
in Florenz, mit mehr als sechstausend
Unikaten wie Bilder, Skulpturen, wertvol-
le Folianten und einem wunderschénen
Garten mit einer Fulle exotischer Pflan-
zen.

Auch eine Empfehlung ist der englische
Friedhof, beerdigt sind hier die wichtigs-
ten Personlichkeiten der Stadt Florenz,
die das Leben der Stadt zu Beginn des
20. Jahrhunderts gepréagt und beeinflusst
haben.

Meine letzte Empfehlung dieser Kultur-
Tour ist das Stibbert Museum. Frederick
Stibbert, Weltenbummler, Lebemann und
Sammler wundersamer Kunst- und Kul-
turobjekte hat seine private Sammlung
der Offentlichkeit zur Verfligung gestellt.
Skurril bis Uberraschend, hier ist alles zu
sehen.

Palazzo Strozzi: Eine der schonsten Renaissancefassaden in Florenz

Bei all meinen friiheren Besuchen dieser
wunderbaren Stadt ist mir nie bewusst
geworden welch eine Vielzahl bedeuten-
der Kunst hier zu finden ist. Florenz ist
mebhr als die Uffizien und der Dom.

Nicht vergessen mochte ich aber auf
die vielen, hervorragenden kleinen Res-
taurants hinzuweisen, kulinarisch ist die
Stadt mindestens ebenso gut aufgestellt
wie kulturell.

Was hindert Sie dorthin zu fahren?
A presto in Firenze!

Fotos: Klaus Lenser, Antonio Quattrone

Infopoint Stazione

Luogo: PIAZZA DELLA STAZIONE 4
Firenze

Tipologia: Punti di informazione turistica

Centro Visite del Parco delle Cascine
Luogo: PIAZZALE DELLE CASCINE
Firenze

Tipologia: Punti di informazione turistica
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Schoner Wohnen in der
historischen City von Florenz

Resnel. K

lorentinische Nachte, ein Schlager

der 50er, der Interpret und Texter
muss geahnt haben, dass im Savoy
Rocco Forte Hotel der Geist dieser Zeit
wiederbelebt wird.

Das ehemalige Savoy Hotel an der be-
liebten Piazza della Repubblica (Platz der
Republik) ist ein klassisches Grand Hotel
der Belle Epoque, italienische Eleganz, lu-
xuriéses Ambiente und eine Atmosphére
die das Flair der gebildeten Florentiner
Burgerschaft widerspiegelt. So présen-
tiert sich das Haus seit es zur Rocco Forte
Gruppe gehort.

Nur wenige Meter vom Dom gelegen
bietet das 5 Sterne Haus jeden Komfort
den ein Gast in dieser Kategorie erwarten
darf. Ruhige Zimmer in denen die lebhaf-
te italienische Lebensart auBBen vorbleibt,
wertvolle Antiquitaten, nicht nur in den
Zimmern, Uberall findet man original
Kunstwerke, Bilder, Skulpturen, Wandta-
peten, Werke namhafter Kiinstler aus der
Vergangenheit und der Modernen geho-
ren zur Ausstattung des Hotels.

Zimmer mit elegantem italienischem
Ambiente

Das Personal in der Rezeption, aber auch
der Service im Restaurant arbeitet mit der
typischen Lebensfreude der Italiener. Das
Gefuhl, sie sind wie gemacht fiir gastro-
nomische Berufe drangt sich auf. Hier ist
der Gast tatsachlich Koénig.

Das vor knapp zwei Jahren erdffnete
Bistro ,Irene” im Retro Stil der 50er mit
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Terrasse und Eingang vom Savoy Hotel Rocco Forte

Kichenchef Giovanni Cosmai hat sich
der authentischen toskanischen Kiiche
verpflichtet. Das Bistro ist nicht nur fir
einheimische ein ,Place to be". Kulinari-
sche Uberraschungen wie Piiree von Ki-
chererbsen mit King Prawns sind ebenso
wie Spaghetti mit Tomatensauce auf der
Menukarte zu finden. Typisch italienisch
eben!!

Kunst und Kulinarik

Florenz erleben,

Chefkoch Giovanni Cosmai und Food-
Kreativdirektor Fulvio Pierangelini

genieBen, entspannen im Savoy Hotel
Rocco Forte garantieren einen perfekten
Aufenthalt und vielleicht auch eine flo-
rentinische Nacht.

Fotos: Rocco Forte Hotels
Savoy Hotel Rocco Forte
Piazza della Repubblica 7

Fon: 0039 - 055- 27351
www.roccoforte.com

Modern und sachlich: Bistro Irene
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Zwel absolut einzigartige Stadte:

Abseits der Touristenpftade
em und Tel Aviv

IN Jerusa

Gunther Schnatmann

Is Besitzer einer Gel-Fabrik fiir Her-

renbarte ist man in Tel Aviv sicher
ein gemachter Mann. Das Hippster-Auf-
kommen ist im ,Miami des Mittelmeers”
erstaunlich. Kein Wunder: Nach dem
Silicon Valley herrscht hier die héchste
High-Tech- und Startup-Dichte. Junge
Menschen aus aller Herren Lander kom-
men in diese weltoffene Stadt, studie-
ren, eréffnen Veganer-Imbisse oder fei-
ern in der Tel Aviv Pride Week mit 200
000 anderen unter Regenbogenfahnen.
Und das nur 70 Kilometer entfernt von
der zweiten groBen Stadt dieses kleinen
Landes — in der das Gebet, die ziichtige
Verhiillung und die Verehrung alter Stei-
ne mehr im Vordergrund stehen. Jeru-
salem ist auf seine Art auch unglaublich
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Pita-Zubereitung: In den Altstadt-Gassen von Jerusalem gibt es 1001 Geniisse
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faszinierend. Welche Stadt sollte man
also unbedingt besuchen? Antwort: bei-
de! Ob organisiert oder durchaus indivi-
duell. Letzteres ist problemlos méglich,
denn Israel ist ein westliches Land mit
unseren Standards, mit funktionieren-
dem o6ffentlichen Nah- und Fernverkehr,
besten StraBen, mit Englisch als zweiter
Umgangssprache.

Und Israel bietet viele kulinarische Ent-
deckungen. So ist Tel Aviv ein wahrer
Schmelztiegel. Die Einwanderer aus Euro-
pa, Russland, den USA und dem Nahen
Osten haben ihre Gerichte mitgebracht.
Und weil Tel Aviv so hip ist, boomt dort
die vegane Kiche. Was auch Traditi-
on hat: Viele der typisch orientalischen
Gerichte wie Falafel, Hummus oder Au-
berginen-Salat, sind per se vegan. Mit
150 Lokalen machen die veganen oder
vegan-freundlichen Lokale zehn Prozent
der Restaurant-Szene der Stadt aus. Je-
den Herbst (der Termin flr 2017 steht
noch nicht fest) steigt dort das weltweit
groBte Vegan-Festival. Wer wissen will,
welches gerade das angesagteste Vega-

(Genuss- und Reisetipps

ner-Restaurant ist, ladt sich in der High-
Tech-Stadt am besten die israelische App
.Cool Cousin” herunter und bekommt
dort von Szene-Insidern live Tipps. ,Her-
kdmmlich” geht es auch tber die Website
www.coolcousin.com.

Fisch-Liebhaber finden am alten Hafen
von Jaffa, der wunderschon restaurierten
Altstadt von Tel Aviv, das angesagte Res-
taurant ,Container”. Hier sitzt man drau-
Ben auf hippen Holzkisten und schaut
den Fischern zu. Gegessen werden Spi-
cy Tomato Salad mit Smoked Potatoes,
Seafood Salad, Tuna Confit und was Fel-
der und Meer noch hergeben. Innen, im
groBen Lagerhaus-Restaurant, finden oft
Kunst- und Musikevents statt. Inhaber
und Koch ist der Schweizer Vince Mus-
ter. Als zweites Restaurant flihrt er die
eher fleischlastige ,Charcuterie”, wo er
zum Beispiel Spatzli (Spatzle) und haus-
gemachte Wirste serviert. Es liegt ver-
steckt in der Rabbi Chanina Street im
alten Shuk, dem Flohmarktviertel Jaffas
und einer der Haupt-Attraktionen Tel
Avivs. Tagstiber Markt, abends Flohmarkt

Basar von Jerusalem: Kunsthandwerk und Souvenirs ohne aufdringliche Verkaufer
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Hummus, Oliven und Auberginen:
Typische Vorspeise

und in die Nacht hinein Szene- und Aus-
gehviertel mit vielen Restaurants und
Bars. Aber auch mit Imbiss-Kiosken mit
Stiihlen und Tischen davor, der israeli-
schen Variante des Biergartens. Apropos:
Das israelische Bier — meist gibt es Gold
Star — ist gut trinkbar. Das Uberall erhalt-
liche palastinensische Taybeh Bier — nach
bayerischem Reinheitsgebot mit baye-
rischem Hopfen gebraut — liegt jedoch
geschmacklich vorne.

In Israel wird aber auch Wein produziert,
in relativ geringen Mengen, so dass die
heimischen Tropfen eher in den edlen
Restaurants zu finden sind. Etwa kosche-
re Chardonnays, Cabernet-Sauvignons,
Merlots und Shiraz vom Dalton-Weingut
in Nord-Galilda. Ein trefflicher Ort, um
einheimische Weine oder internationale
Cocktails in Tel Aviv zu genieBen, ist die
Dachterrasse des Brown Hotels. Diese
ist auch fur Nicht-Hotelgaste geoffnet
und bietet einen Blick in den Hochhaus-
Dschungel. Noch praktischer ist es, gleich
im Brown Hotel zu wohnen, einem stilvoll
eingerichteten Boutique-Hotel, dem ein-
zigen Mitglied der Design Hotel-Gruppe
in Israel.

Die Dachterrasse ist eine ungewdhnliche,
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aber zutreffende Klammer zwischen Tel
Aviv und Jerusalem. Da wie dort gibt es
kaum ein Hotel ohne Rooftop-Bar. In Je-
rusalem ist die ,Wine & Cheese Bar" auf
der Dachterrasse des Notre Dame Hotels
ein Klassiker. Die Aussicht Uber die Alt-
stadt mit ihren Kirchentiirmen und Kup-
peln ist atemberaubend, da kommt selbst
der Sonnenuntergang Ulber dem Meer
vor Tel Aviv nicht mit. Auf dem Dach des
Notre Dame gibt es Ubrigens nicht nur
Wein und eine wirklich groBe Auswahl
an franzosischem Kase, sondern auch das
komplette Abendessen.

Alternativ zum Notre Dame — sowohl in
Sachen Dachterrasse als auch als Herber-
ge — ist das 4-Sterne-Hotel Prima Royale.
Ein moderner Bau, in dem mit zeitgends-
sischen Gemalden Jerusalemer Kinstler
auch der Kunst eine Heimstatt gegeben
wird. Das Hotel mit seinen 133 Zimmern
steht in dem eleganten Wohnviertel von
Talbiyeh, nur einen Kilometer vom Jaffa-
Tor der Altstadt entfernt. Kulinarisch her-
vorzuheben ist das Uppige israelische
Frihstlcksbuffet mit allein rund zwan-
zig laufenden Metern nur mit warmen
Speisen — von Auberginen-Auflaufen bis
zu Fisch und Hackfleisch. Dazu gibt es
Champagner, wahrend im Hintergrund
ein Pianist klassische Musik spielt.

Starkung ist durchaus nétig, denn die
Erkundung von Jerusalem kann lange
dauern und kostet Kraft. Man kann schon
gut drei Tage allein damit verbringen, die
unvergleichliche Altstadt der 3000 Jahre
alten Metropole zu erkunden. Obwohl
diese nicht viel mehr als einen Quadrat-
kilometer misst. Hier gilt ja jede Besich-
tigung einem Ort mit historischer Wucht,
wie sie nicht mit dem Betrachten bunter
Fenster in Barockkirchlein vergleichbar ist.
Etwa: Hier wurde der Leichnam Jesu ge-
waschen, dort begraben, da wieder fuhr
der Auferstandene zum Himmel auf und
einige Gebdude weiter starb - der Bibel
nach - Maria. Dazu laufen Menschen mit
Kreuzen den Kreuzweg, die Via Dolorosa,
entlang. Ihnen entgegen eilen orthodoxe
Juden mit hohen Hiten und schwarzen
Manteln zum Gebet an der Klagemauer
und an der nachsten Ecke kontrolliert
ein israelischer Militarposten, ob wirklich
nur Moslems den Weg zum Felsendom
mit seiner goldenen Kuppel einschlagen.
Nicht-Moslems dirfen aktuell nicht hin-
auf zu diesem heiligen Ort, sonst droht
Arger zwischen den Religionsgruppen.
Insgesamt, das muss zu diesem spezi-
ellen Land und dieser speziellen Stadt
gesagt werden, ist im Grunde alles ruhig
und sicher. Touristen wird tberall von al-
len Volksgruppen Respekt und Herzlich-

Niisse, getrocknete Friichte, Gewiirze: Uberall in Israel gibt es orientalische Angebote
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keit entgegengebracht. Man fihlt sich
hier schnell wohl.

Und zwischen den heiligen Orten, den
bedeutungsvollen Steinen, all den Pilgern
und Touristen, wird in der Altstadt noch

Qase der Ruhe: Garten des
Osterreichischen Hospiz'

—

eifrig Basar-Handel betrieben von To-
maten fir Einheimische bis zu frommen
und kinstlerischen Souvenirs. Die Jerusa-
lemer Altstadt — zumal hiligelig gelegen
mit einem Gewirr von Stufen und Trep-
pen nur fiir FuBganger — ist ungemein
faszinierend und dabei natirlich auch
anstrengend. Gut, dass es da mittendrin,
direkt an der Via Dolorosa, eine unerwar-
tete Oase der Ruhe gibt. Hinter einem
unscheinbaren Tor mit kaum erkennba-
rem Schildchen daneben &ffnet sich ein
Paralleluniversum: ein Uberbleibsel der
K.-u.-k.-Monarchie, das Osterreichische
Hospiz zur Heiligen Familie. In dem im-
posanten klosterdhnlichen Bau schlafen
Pilger und normale Hotelgaste unter Ge-
malden von Kaiser Franz Joseph. Melan-
ge, Mokka oder einen kleinen Braunen
mit einem Stlick Sachertorte oder Apfel-
strudel gibt es im hauseigenen Kaffee-
haus. AuBerdem Biere aus Osterreich und
Tschechien sowie natirlich Griinen Velt-
liner, dargereicht von Ordensschwestern
oder Osterreichischen Zivildienstleisten-
den mit entsprechendem Zungenschlag.
Wiener Schnitzel, Gulaschsuppe, und
eine herzhafte Brettljausn stehen zudem
auf der Karte. GenieBen kann der Gast
diese Spezialitdten auch auf der griin be-
wachsenen Terrasse oberhalb des Basar-
und Pilgertrubels. Ein groBer Kontrast,
aber sehr erholsam.

Wer einen Fihrer zu all diesen speziel-
len Platzen bendtigt, der bekommt im
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offiziellen Tourismusbliro am Jaffa Tor
einen solchen vermittelt. Wer aber mehr
Uber die Befindlichkeiten der Volksgrup-
pen erfahren mochte und zudem bei der
Fihrung mit dem Abt eines Klosters oder
einem Reprasentanten einer kulturellen
oder politischen Einrichtung reden méch-
te, fiir den gibt es einen speziellen Fiih-
rer: Samson Wollenberger-Schevitz hat in
Berlin studiert, vermittelt mit seiner Firma
internationalen Investoren Geschéaftskon-
takte zu israelischen Firmen und bringt
regelmaBig Managern aus Deutschland
die spezielle Situation Israels hinter den
Kulissen nahe. Deutsche Touristen kon-
nen auch ein solches Informations- und
Begegnungs-Programm bei ihm buchen,
natlrlich zu Business-Konditionen.

Wir hatten uns mit Samson Wollenber-
ger-Schevitz in einem Lokal im Mahane
Yehuda Markt (Mahane Yehuda 3) im
jldischen Teil Jerusalems verabredet. In
einem ehemaligen Bordell, im Casino de
Paris. In der britischen Mandatszeit von
1922 bis 1948 war das Haus inmitten des
heutigen Marktes ein Offiziersclub und
Stndenbabel, jetzt ist es ein Freiluft-Re-
staurant mit Bar, kdnnte auch in Berlin-
Friedrichshain liegen. Hier gibt es feine
Cocktails und leichte Snacks. Fir Samson
Wollenberger-Schevitz ist es wichtig, an
diesem beispielhaften Ort die moderne
Lebendigkeit Jerusalems zu zeigen. Denn
diese Stadt hat wirklich mehr zu bieten,
als alte Steine. Zum Beispiel diesen Ma-
hane Yehuda Markt, der am Abend ein
gutes Dutzend teilweise improvisierter
Lokale beherbergt, wo diskutiert, gefeiert
und getanzt wird. ,Auch wenn ich mein
Blro und viele Kunden in Tel Aviv habe”,
sagt Wollenberger-Schevitz, ,so habe ich
mir bewusst Jerusalem als Wohnort fir
meine Familie und mich ausgesucht, weil
dies einfach die spannendere Stadt ist”.

Jerusalem ,spannender” als das hippe
Tel Aviv? Samson Wollenberger-Schevitz
musste es wissen. Doch die Sichtweisen
sind ja zum Gliick individuell verschieden.
Zwei auBerst faszinierende Stadte, ein
Land - jeder kann und sollte sich selbst
ein Bild machen. Garantiert ist dabei: In
beiden Stadten wird man unvergessliche
Augenblicke erleben.

Fotos: Gunther Schnatmann, Israelisches
Tourismusministerium/Itamar Grinberg,
Israelisches Tourismusministerium/Dana
Friedlander,
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Strandpromenade von Tel Aviv: Hippe Architektur und Kérperkult

Infos
Allgemein:

Staatliches Israelisches Verkehrsbiro
Auguste-Viktoria-Str. 74-76

14193 Berlin

Tel: 030 - 2039970

Fax: 030 - 20399730
info-de@goisrael.gov.il
www.goisrael.de

Jerusalem:

Hotel Prima Royale

3 Mendele Mocher Sfarim St.
9214705 Jerusalem, Israel
Tel: 00972-2-560-7111

Fax: 00972-2-654-4393
royale@prima.co.il
www.prima-hotels-israel.com

Restaurant, Kaffeehaus, Hotel
Osterreichisches Hospiz zur Heiligen
Familie

Via Dolorosa 37

91194 Jerusalem, Israel

Tel. 00972-2-626 58 00
office@austrianhospice.com
www.austrianhospice.com

Tel Aviv:

Brown Urban Hotel

25 Kalisher Street

6516505 Tel Aviv, Israel

Tel. 00972-3-7170200
reservations@brownhotels.com
www.browntlv.com

Container Restaurant
Warehouse 2

Jaffa Port

Tel Aviv, Israel

Tel. 00972 3 683 6321
www.container.org.il

Spezielle Fihrungen/Business-Beratung:

Samson Wollenberger-Schevitz
Executive Services - Private Business &
Political Consulting

SOSA - 13 Shocken Street

Tel Aviv, Israel

Tel.: 00972 54 3180399

Tel./Fax: 00972 2 579 7010
samson.a.s@ppandcompany.com
www.ppandcompany.com
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Cocktails statt Wein, Dessert als Hauptgang

er Trend der Dessert-Mendis aus den

Metropolen Barcelona und Singa-
pur kommt zum 21. Rheingau Gourmet
& Wein Festival nach Hessen. Zwei der
besten Patissiers Europas, Andy Vor-
busch und René Frank, erfinden die
Dessert-Meniis beim Galadinner Level
Null am 1. Mérz 2017 neu.

René Frank betreibt in Berlin das CODA,
die erste Dessert-Bar in Deutschland,
wahrend Andy Vorbusch im Ziricher
Dolder Grand die Gaste mit seiner Patis-
seriekunst verwohnt. Beide kommen fiir
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das 21. Rheingau Gourmet & Wein Fes-
tival nach Eltville-Hattenheim, um den
Gésten eine auBergewohnliche Dessert-
Erfahrung zu bereiten.

In einem Flinf-Gang-Meni demonstrieren
die beiden ausgezeichneten Patissiers,
dass ein Dessert mehr ist als nur der per-
fekte Abschluss eines Dinners. Sie kreie-
ren Variationen, bei denen die Grenzen
von stB und salzig verschmelzen. Die ein-
zelnen Desserts werden jeweils begleitet
von Cocktails, die speziell mit Barkeepern
und Sommeliers entwickelt wurden.

Ein Hauptbestandteil klassischer Desserts
darf auch in diesem MenU nicht fehlen:
Schokolade. Andy Vorbusch und René
Frank verarbeiten in ihren Kreationen
Schokolade von Original Beans. Das Un-
ternehmen stellt Edelschokolade her und
setzt sich gleichzeitig fir einen nachhalti-
gen und fairen Kakaoanbau ein.

Die Spitzenqualitdt und auch der Preis
von Original Beans gehen einerseits
auf die Verarbeitung der edelsten und
seltensten Kakaosorten zurtick und an-
dererseits auf die Direktabnahme des
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Kakaos von den Landwirten. Durch die
Vermeidung von Zwischenhéndlern kann
Original Beans den Erzeugern einen fai-
ren Preis zahlen und sichert sich so eine
nachhaltige Geschéftsbeziehung zu den
Kakaobauern. AuBerdem wird fir jede
verkaufte Tafel Schokolade ein Baum im
Regenwald gepflanzt. Moderiert und be-
gleitet wird der Abend von Patrick von
Vacano von Original Beans.

Der Pauschalpreis fir Empfang, Aperitif
und das Dessert-MenU mit allen Getran-
ken am Mittwoch, den 1. Méarz 2017, um
19:30 Uhr im Hotel Kronenschldsschen in
Eltville-Hattenheim betragt 175 €.

Fotos: Maximillian Carlo Schmidt, Andy
Vorbusch, René Frank © Mike Wolff

Informationen und Karten gibt es unter
+49 (0) 6723 640, per E-Mail an
info@kronenschloesschen.de oder unter
www.rheingau-gourmet-festival.de

René Frank
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Relais & Chateaux Deutschland
ladt zum Gourmettfestival 2017 ein

m Rahmen des Gourmetfestivals

2017 préasentiert Relais & Chateaux,
die Vereinigung exklusiver Hotels und
Spitzenrestaurants, erstklassige Genie-
Ber-Events in ganz Deutschland. Fein-
schmecker diirfen sich zehnmal auf kuli-
narische Héhenfliige freuen.

.Das Gourmetfestival ist unser kulina-
risches Highlight in diesem Jahr”, sagt

Andreas Krolik vom Relais & Chateaux
Restaurant Lafleur

Susanne Grafin von Moltke, Delegierte
fur Relais & Chateaux Deutschland und
Inhaberin des Park-Hotels Egerner Hofe.
.Die Kichenchefs der teilnehmenden
Hauser zaubern MenUs der Extraklasse,
gemeinsam mit renommierten Relais &
Chateaux-Chefkéchen aus dem In- und
Ausland. Regionale Produkte von lokalen
Anbietern stehen jeweils im Mittelpunkt
und werden auBergewdhnlich und erst-
klassig zubereitet.”

Im Bullow Palais zaubern Kiichenchef Ben-
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jamin Biedlingmaier und Nils Henkel von
der Burg Schwarzenstein am 6. Mai 2017
exquisite Speisen auf den Tisch. Gaste
genieBen den Aperitif auf dem Turm der
Dreikdnigskirche mit Blick auf die Dresd-
ner Skyline (vgl. Gour-med 11/12 - 2016.
Am schonen Tegernsee findet das Ge-
nieBer-Event in den Dichterstub’n des
Park-Hotels Egerner Hofe statt. Am 18.
Juni 2017 laden Kiichenchef Michael Fell
und Simon Taxacher aus dem Relais &
ChateauxHotel Restaurant Spa Rosen-
garten (Osterreich) zu einem exklusiven
Meni und zaubern Feinschmeckern den
Sommer auf den Teller. Begleitet von den
besten Weinen aus Deutschland und Os-
terreich.

Zudem finden folgende Veranstaltun-

gen im Rahmen des Gourmetfestivals

2017 in Deutschland statt:

5. April 2017 - Hotel Dollenberg,
Bad Peterstal-Griesbach (Baden-
Wirttemberg)

31. Oktober 2017 - Villino, Lindau-Bodolz
(Bayern)

12. November 2017 - Restaurant Lafleur,
Frankfurt am Main (Hessen)

3. Dezember2017-BurgSchwarzenstein,
Geisenheim, Ortsteil Johannisberg
(Hessen)

Auch in Osterreich kommen Fein-
schmecker auf ihre Kosten:
4. + 6. April 2017 - Hotel Schloss Diirn-

Dichterstub’n des Park-
Hotels Egerner Hofe

stein, Durnstein (Niederosterreich)
6. April 2017 - Hotel Schloss Seefels,
Pértschach/Techelsberg (Karnten)

Alle Hauser — mit Ausnahme des Restau-
rants Lafleur — bieten ein Arrangement
mit Ubernachtung an. Das Gourmet-
festival 2017 findet mit dem exklusiven
Champagnerpartner Pommery  statt.
Nahere Informationen zu den einzelnen
Veranstaltungen und Reservierungsmog-
lichkeiten finden Sie in der aktuellen Bro-
schire von Relais & Chateaux.

Fotos: Relais & Chdteausx,
Park-Hotels Egerner Héfe

www.relaischateaux.com
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Movenpick Hotels & Resorts erdffnet
trendiges Hotel in Colombo

as architektonisch  aufwendige

Movenpick Hotel Colombo in Sri
Lanka - das erste internationale Fiinf-
Sterne Hotel der Stadt nach 25 Jahren
— garantiert ein vertikales Erlebnis mit
einer atemberaubenden Aussicht!

Mit der Eréffnung eines modernen Ho-
tels in Colombo setzt Md&venpick Ho-
tels & Resorts einen neuen Trend in der
Hauptstadt Sri Lankas: das Hotelkonzept
besticht sowohl mit Hohe als auch mit ei-
ner stylischen Ausstattung.

Das 24-stdckige Mévenpick Hotel Co-
lombo ist nach 25 Jahren das erste in-
ternationale 5-Sterne-Hotel der Stadt.
Dieser Meilenstein reflektiert die Dyna-
mik des Landes. Es ist darliber hinaus das
erste Stadthotel, das wie kein anderes
Gebaude in Colombo durch seine verti-
kale Struktur’ besticht und somit ein be-
sonderes Hohenerlebnis bietet: In jedem
Stockwerk, von der untersten Ebene bis
zum Dachgeschoss, erwarten Géste ver-
schiedene Konzepte.

Das avantgardistisch und filigran anmu-
tende Gebdude hat das Format, zu ei-
nem Wahrzeichen der Stadt zu werden:
Die rautenférmige Fassade wird stimmig
durch hdngende Gérten mit rund 14.300
Pflanzen unterbrochen.

219 Zimmer und Suiten verfligen alle
Uber bodentiefe Fenster und eine Bar
auf der Dachterrasse garantiert den
besten Blick lber Stadt und Ozean. Die
gastronomischen Angebote des Hauses
versprechen Genuss umgeben von mo-
dernstem Design.

.Das Movenpick Hotel Colombo soll ein
Symbol fur die Stadt werden. Es passt
perfekt zu diesem Inselstaat, der gerade
mit einer rasanten Entwicklung von sich
reden macht.”

Im Herzen der Stadt Colombos inmitten
des Geschéafts- und Regierungsviertels
gelegen, ganzin der Ndhe des bekannten
,Pola’ — dem lebendigen lokalen Markt
der Stadt — und weiteren historischen Se-
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Superior Raum mit Aussicht auf Colombo

henswirdigkeiten, bietet das Hotel mit
seinem transparenten Design und seinen
eindriicklichen bergroBen Fenstern ein
besonderes Raumerlebnis.

Alle Gastezimmer, unter denen sich auch
Junior Suiten, Executive Suiten und eine
Presidential Suite befinden, sind luxurios
ausgestattet und haben Zugang zum In-
finity Pool und Whirlpool auf dem Dach.

Aufgrund der stark gestiegenen Nach-
frage im Geschéftsreise- und Incentive-
Markt hat das neue Hotel das groBte
Angebot der Stadt an Executive Lounges
und Zimmern. Ferner bietet es eine eige-
ne Rezeption fiir Geschéftsreisende, eine
Veranstaltungsebene mit finf Meeting-
rdumen und einem Sitzungszimmer.

Passend zu den gastronomischen Wur-
zeln der Schweizer Marke locken sieben
kreative Bar- und Restaurantkonzepte,
darunter die klassisch franzdsische 'the
Brasserie’, die Robata Grill & Lounge mit

japanischer Kiche, das Ganztagesres-

taurant AYU, die Vistas Rooftop Bar &
Lounge, die exklusive Mansion Bar und
Nachtlounge, die schicke Lobby Lounge
und die Pool Bar, die neben Drinks und
Snacks auch den eindriicklichen Ausblick
auf die Stadt bietet.

100 Meter Uber der Stadt kénnen sich
Gaste im voll ausgestatteten Fitnessraum
auspowern oder im Spa Ceylon bei Treat-
ments mit Naturdlen und lokalen Krau-
tern entspannen.

Foto: Mévenpick Hotel Colombo

Weitere Informationen:
Movenpick Hotel Colombo

No. 24

Dharmapala Mawatha

Colombo 03

Sri Lanka

Tel.: +94 117 450 450
hotel.colombo@movenpick.com
www.movenpick.com/colombo
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Opernfestspiele Heidenheim

Fixstern am deutschen Opernfestspiel-Himmel

Die Opernfestpiele Heidenheim, ei-
nes der traditionsreichsten Festivals
dieser Art in Deutschland, prasentieren
vom 18. Juni bis 30. Juli 2017 drei eige-
ne Opernproduktionen sowie Chor- und
Sinfoniekonzerte mit hochkaratigen
internationalen Virtuosen. Speziell die
Inszenierungen von Richard Wagners
.Fliegendem Holldnder” und Giusep-
pe Verdis ,Un Giorno di Regno” sollen
die Erfolgsgeschichte der letzten Jahre
fortschreiben, in denen sich unter dem
Nirnberger Generalmusikdirektor Mar-
cus Bosch das Festival zu einem von der
Kritik gefeierten Besuchermagnet ent-
wickelt hat.

Kinstlerischer Direktor Marcus Bosch

Welch auBerordentliche Popularitat die
Opernfestspiele Heidenheim in den letz-
ten Jahren unter ihrem Musikdirektor
Marcus Bosch erlangt haben, tragt beina-
he magische Ziige. Da passt es bestens
ins Bild, dass der Vater dieser Entwicklung
erst kirzlich in der Welt zu einem Zau-
berer der Klassik gekirt wurde. Die 1964
ins Leben gerufenen Festspiele in der
baden-wirttembergischen Stadt an der
Brenz zahlen zu den traditionsreichsten
Deutschlands und verfligen mit der Ru-
ine des ehemaligen Rittersaals in Schloss
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Hellenstein (,einer von Europas schons-
ten Musikbthnen unter freiem Himmel”,
so die Welt am Sonntag) als zentralem
Spielort seit jeher ber ein einzigartiges
Ambiente. Dass mittlerweile auch die
kiinstlerische Arbeit und Ausrichtung
zum von Presse wie Publikum gefeierten
Pradikat geworden sind, hat laut dem seit
2010 amtierenden Kunstlerischen Leiter
Marcus Bosch viele Ursachen: ,Wenn Sie
bedenken, wie schnell in der Tat die Ent-
wicklung in den vergangenen fiinf Jahren
ging — die Stuttgarter Philharmoniker als
neues Festspielorchester, der Philharmo-
nische Chor aus Brinn als neuer Fest-
spielchor, die Cappella Aquileia als ei-
genes Orchester der Festspiele, die neue
Verdi-Reihe — dann waren das schon sehr
groBe Schritte. Und ich bin stolz und zu-
frieden, dass wir damit einen solchen Er-
folg hatten.”

Drei neue Buhnenproduktionen bilden
das Ruckgrat der Opernfestspielsaison
2017, die der Veranstalter mit dem Motto
.Geheimnis” Uberschrieben hat: ,Sind es
die Geheimnisse des Lebens, die einen
Zauber, Transzendenz und Réatselhaftes in
unseren Alltag bringen?

Richard Wagners ,Der fliegende
Hollander” (Premiere am 7. Juli)

Das Paradebeispiel des geheimnisvol-
len Opernbiihnenprotagonisten liefert
der Mythos um den Fliegenden Hollan-
der, jenes mit einem Fluch beladenen
Seefahrers, der nur alle sieben Jahre an
Land gehen darf um dort nach einer
Frau zu suchen, die ihn allein durch Lie-
be und ewige Treue zu erlésen vermag.
Richard Wagners epochale Vertonung
wird fir Heidenheim von dem Nestroy-
Theaterpreis-Trager Georg Schmiedleit-
ner inszeniert. Die Titelpartie der Senta
Ubernimmt in vier der acht Auffiihrungen
(Premiere: 7. Juli) die schwedische Sop-
ranistin Erika Sunnegardh. Die Rolle des
Hollanders gestaltet der stidkoreanische
Bariton Antonio Yang. Und die dritte gro-
Be Partie dieser Oper, die des nordischen

Seefahrers Daland, interpretiert der Ka-
nadier Randall Jakobsh.

Kulinarisches Begleitangebot

Die Verbindung von Musik und Kulinarik
ist denn auch eines jener Festival-Extras,
die dem Besucher zu einem ganzheitli-
chen Erlebnis verhelfen kann, das nicht
mit dem letzten Abschlag des Dirigen-
ten endet. So bietet etwa das Restau-
rant ,Wacholder” rund um den Wagner-
Opernabend (15.7.) ein norwegisches
Vier-Akt-Menl ,Zu Gast in Sandwike”
(dem fiktiven Spielort des ,Fliegenden
Hollander”) an. Und bei der eintrittsfrei-
en ,Schlossbergtafel” (16.7.) bringt jeder
seinen eigenen Picknickkorb mit und wird
open air von Solisten der Opernfestspiele
Heidenheim, Marcus Bosch und Mitglie-
dern des Naturtheaters Heidenheim e.V.
kostenlos unterhalten.

Foto: Oliver Voogel, Ulf Krentz

Info:

Festspiele und Kulturbiro
Grabenstrafe 15

89522 Heidenheim

Tel: +49 (0) 7321 327-0
www.heidenheim.de
www.opernfestspiele.de
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Frankreich ladt ein!

Diner ,Gout de France 2017 in Deutschland

m 21. Marz 2017 zum Friihlings-

anfang findet zum dritten Mal das
weltweite internationale Gastronomie-
Event ,Golt de France/ Good France”
statt. Mehr als 2000 Kéche auf 5 Kon-
tinenten sind dazu aufgerufen, zu einer
Hommage an die franzosische Esskultur
beizutragen.

Auch deutsche Restaurants jeder Preis-
klasse kénnen sich mit einem Menivor-
schlag, der dem hohen Qualitdtsan-
spruch der franzdsischen Kiiche gerecht
wird, um eine Teilnahme bewerben. Das
Meni soll dabei fiir eine gesunde Kiiche
stehen, die mit wenig Fett, Salz und Zu-
cker auskommt und in der Gemuse und
Getreideprodukte eine wichtige Rolle
spielen. Die verwendeten Zutaten sollen
dabei frisch und aus artgerechter Hal-
tung sein, der Jahreszeit entsprechen
und vorwiegend von regionalen Anbie-
tern kommen.

Aus Deutschland haben sich bisher ange-
meldet:

 Brasserie du Sud, Frankfurt

» erasmus, Karlsruhe

» Hotel Traube Tonbach, Baiersbronn

« Lido 1960, Dusseldorf

« Restaurant Le Jardin de France, Baden
Baden

und noch einige andere Restaurants.

2017 stehen von der Tradition inspirierte
Rezepte mit franzdsischem Savoir-faire
im Fokus. Bei der Zusammenstellung des
Menus gilt es, eine feste MenUlabfolge
einzuhalten:

« ein Aperitif

* eine Vorspeise

« ein oder zwei Hauptgericht(e)

« Kése aus Frankreich oder eine Auswahl
franzosischer Kasesorten

* ein Dessert

« franzosische Weine und Champagner

Jedes teilnehmende Restaurant entschei-
det Uiber den Preis seines Go(t de France/
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Good France-Mends. Es wird empfohlen,
5 % des Erléses an eine gemeinnitzige
lokale Einrichtung zu spenden, die im Be-
reich Gesundheitsfiirsorge oder Umwelt
tatig ist.

Florian Stolte, Klichenchef in den Res-
taurants Kohlerstube und Bauernstube

Foto: Hotel Traube Tonbach

Koche die sich fur das Gastronomieevent

bewerben wollen kbnnen das unter:
www.france.fr/fr/gout-france-good-
france

Weitere Informationen unter:
www.france.fr/fr/
gout-france-good-france

reinstoff Berlin:

Fortsetzung der ,freistoff-Tour” in
2017

ie Aromatour von Daniel Achilles

hat 2016 viel Anerkennung und Lob
bekommen. Grund fiir ihn die ,freistoff”
Aromatour in die zweite Runde zu schi-
cken. Bis zum 18. Méarz 2017 geht es
abermals auf kulinarische Entdeckungs-
reise.

Im Mittelpunkt stehen diesmal GroBbri-
tannien und Indien. Aber wie schon beim
ersten Mal, geht es darum, eine authen-
tische Landerkiiche anzubieten, sondern
vielmehr, mit fremden Produkten zu ex-
perimentieren, neue Produktkombinatio-
nen zu finden und daraus neue Gerichte
zu entwickeln. Freuen dirfen sich Gaste
unter anderem schon jetzt auf hausge-
machten Sardinen Toast mit Rinderpastra-
mi und Chips oder einen englischen Toast
mit dreierlei Schmalz - Zwiebel, Paprika
und Pilz.

Ab dem 28. Februar geht es dann weiter
in ein Land, das fir seine Farbenvielfalt
und jede Menge Gewlrze bekannt ist:
Indien. Gerichte wie gegrillte Ananas
mit Tandoori-Gefligelleber oder Lamm-
ballchen mit Petersilienwurzel, Brokko-
libliten und hausgemachtes Naan-Brot
werden in dieser Zeit auf der Karte des
reinstoff stehen.

Am 18. Méarz geht es wie gewohnt mit dem
reinstoff und einer neuen Karte weiter.
Né&here Informationen zu den freistoff Ge-
richten Gber die Website www.reinstoff.eu.
Reservieren kdnnen Sie aber natirlich
schon heute!

Foto: Steffen Sinzinger

Restaurant reinstoff

Edison Hofe / Schlegelstr. 26 ¢
D-10115 Berlin

Tel: +49 (0) 30 30 881 214
Fax:+49 (0) 30 40 054 220
E-Mail: contact@reinstoff.eu
www.reinstoff.eu
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Bllow Palais startet
After Work Lounge

Abschalten im Barockviertel

eden dritten Mittwoch im Monat ladt

das Hotel Biilow Palais im Dresdner
Barockviertel mit Musik, Cocktails und
Snacks zum entspannten Tagesausklang
ein.

Pianist und Sanger Torsten Voigtmann
alias Monsieur T.

.Bulow’s After Work Lounge ist unsere
herzliche Einladung an alle, die mit Kol-
legen und Geschaftspartnern den Fei-
erabend genieBen, interessante Leute
treffen oder nach einem fordernden Ar-
beitstag abschalten mochten”, sagt Ralf
J. Kutzner, Geschéftsfihrer des Bilow
Palais’. ,Es ist das Pendant zu unserer be-
liebten Bilow's Music Night — nur in der
Woche, statt am Wochenende”

Bar- und Kiichenteam entwickeln fir die
Abende besondere Speise- und Cocktail-
karten mit saisonalen Akzenten. Im Januar
stehen italienische Tramezzini mit haus-
gemachtem Roastbeef, gebeiztem Lachs
und Kasespezialitaten sowie winterliche
Cocktails, wie Winter Fizz (Holundersirup,
Apfelbrand, Gin und Soda) oder Good
Tidings (Wodka, Cointreau, Zitronensaft,
Cranberrysaft und Piment) zur Wahl.

Um 19:30 Uhr nimmt der Dresdner Pia-
nist und Sanger Torsten Voigtmann alias
Monsieur T. am Fligel Platz. Mit einem
Repertoire aus Jazz, Rock, Blues und Pop
fuhrt er kurzweilig durch den Abend. Der
Eintritt ist frei.

Foto: Kerstin Schiitze

Bulow’s After Work Lounge

Jeden dritten Mittwoch im Monat*
Relais & Chateaux-Hotel Bllow Palais
Konigstrale 14, 01097 Dresden
www.buelow-palais.de
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Im Westen jede
Menge Neues

USA- und Kanada-News fur
2017

on der Hoteltiir auf die einsame Pis-

te? Oder im Metropolen-Dschungel
abtauchen? Es geht auch beides: CRD
International kombiniert 2017 erstmals
Las Vegas mit dem ruhigen und schnee-
sicheren Skigebiet Mammoth Lakes.
Ebenfalls neu ist das ,Ontario Winter
Adventure” mit Ski- und Hundeschlit-
tentouren. Wenn es weniger kalt sein
soll: Fiir Westcoast-Explorer kommt ein
Mietwagentrip von San Diego bis zum
Strip in Las Vegas. Und fiir Eisenbahn-
fans eine Tour durch ,Magnificent Ma-
nitoba”. Alle USA- und Kanada-News
fiir 2017 gibt es auf der neuen Website:
www.crd.de.

Trubel und traumhafte Ruhe:
von Las Vegas zu den Mammoth

Lakes

Auf zwei turbulente Tage in Las Vegas —
etwa mit Helikopterflug Uber der Ws-
tenmetropole — folgt traumhafte Ruhe:
Im idyllischen Skigebiet Mammoth La-
kes ist die Luft kristallklar, der Himmel
blau und die Schneelage glanzend - bis
auf fast 3.400 Meter hoch. Hier trainie-
ren auch schon mal Olympioniken. CRD
International bietet das neue ,Schnee-
gestober in Mammoth Lakes” mit Ski-in
— Ski-out-Hotel und Direkteinstieg in die
Piste an.

PistenspaB und Hundeschlit-
tentouren: Ontario Winter

Adventure

In Toronto starten Aktivurlauber ein 6-t&-
giges ,Ontario Winter Adventure” mit
Outdooraktivitaten. Nach einem Stopp
an den Niagaraféllen und einzigartigem
Ausblick von der ,Journey Behind the
Falls” geht es in Richtung Algonquin Pro-
vincial Park. Per Schneeschuh oder Ski
erkunden Winterfans die Regionen rund
um Surprise Lake, Kettle Lake und Cardiac
Hill. Kronender Abschluss ist eine Hunde-
schlittentour, bei der jeder seine Huskys
nach kurzer Einweisung selbst fihrt.

Mit dem ,Canadian” durch ,Magnificent
Manitoba”: ein Eisenbahntrip durch
filmreife Landschaften zwischen Toronto
und Winnipeg

-'—

Per Zug 40 Stunden bis nach
.Magnificent Manitoba”

Eisenbahnfans kommen bei der ,Magni-
ficent Manitoba”-Reise zum Zug. Auf der
spannenden Via-Rail-Strecke von Toronto
nach Winnipeg fliegen 40 Stunden lang
an den Panoramafenstern des ,Canadian”
filmreife Naturlandschaften vorbei: mit
endlosen Prérien, blauen Seen, schnee-
bedeckten Bergen, urigen Holzfaller-Dér-
fern und reicher Tierwelt. Von Winnipeg
geht es per Mietwagen weiter: u. a. in den
Riding-Mountain-Nationalpark, nach He-
cla Island und in den Hecla-Grindstone
Provincial Park.

Kiste und Wiiste: neue
Mietwagentour ,Explore the
Golden West”

Von der Kiste in die Wiste: Die neue
Mietwagentour ,Explore the Golden
West" préasentiert die Gliicksspiel-Szene
im Caesars Palace in Las Vegas und die
.Busy Streets” von Los Angeles. In der
Hollywood-Metropople steht eine Hop-
on-Hop-off-Tour auf dem Programm.
Weitere Stationen sind das Surferpara-
dies OC California, Laguna Beach, der
Joshua-Tree-Nationalpark und die Oase
Palm Springs. Start- und Zielpunkt ist San
Diego — dazu gibt es den Hin- und Riick-
flug ab Frankfurt nonstop mit Condor.

Foto: CRD International

CRD INTERNATIONAL GmbH
GrofBe ElbstraBe 68

D-22767 Hamburg

Telefon: +49 (0)40 / 300 616-0
Telefax: +49 (0)40 / 300 616-55
E Mail: info@crd.de
www.crd.de
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Champagner- und Jazz-Brunch 2017
im The Ritz-Carlton Wolfsburg:

Gastkdche und Connaisseure prasentieren ihre Produkte

it dem neuen Jahr erweitert das

The Ritz-Carlton das Konzept sei-
nes Champagner- und Jazz-Brunchs:
Immer wieder sonntags prasentieren
regionale Gastkdche oder Backer, Win-
zer, Destillateure und Barmanager ihre
Kreationen den Géasten und ergédnzen
die klassischen saisonalen Angebote
der The Ritz-Carlton Kéche und Patissi-
ers. Den Anfang machten Marcel Schlin-
ga, Backermeister aus dem Das Brot. in
der Autostadt und Herrmann Liibbecke-
Griinhagen, Destillateur des beliebten
Wolfsburg Dry Gin aus der Brennerei in
Silfeld.
Neben unbegrenztem Champagner-
ausschank erwartet die Gaste eine er-
lesene Auswahl am Buffet: Frisches von
Live-Stationen und eine Austern-Bar,
ein Frihsticksbuffet, kalte und warme
Vorspeisen, Fisch- und Fleischgerichte,
Dessert- und Késeprésentationen lassen
keine Winsche offen. Das Ganze wird be-
gleitet von Swing, Bossa Nova, Blues und
Soul des Duos Solid Jazz um Saxofonist
Alexander Hartmann.

Weitere Termine:

5. Mérz: Sebastian Schmidt, Ideen Herd,
Wolfsburg

19. Marz: Marcel Runge, Chef-Somme-
lier Restaurant Aqua, The Ritz-Carlton,
Wolfsburg

2. April: Andreas Pabst, Chef Patissier bei
Kochkunst & Ereignisse Markus Semmler
16. April: Heiko Tagawa, Diageo Premium
Ambassador mit Ketel One Bloody Mary
7. Mai: Daniel Kluge, Kiichenchef Restau-
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rant Chardonnay in der Autostadt

21. Mai: Arnd Henning Heissen, Bar Ma-
nager Curtain Club und Fragrances The
Ritz-Carlton Berlin

Wer es sportlich wiinscht kann ab sofort
beim Tanztee ein Kalorienverbrauchs-
programm starten! Der Tanztee mit Live-
Band im Wintergarten-Restaurant Hafen-
terrasse verspricht gemutliche Stunden

Sven Elverfeld, 3-Sternekoch im Aqua

am Sonntagnachmittag: Ob Standard-
oder Lateinamerikanische Ténze, die Mu-
sikauswahl ldsst keine Wiinsche offen. In
den Tanzpausen genieBen die Gaste kost-
liche Kuchen und Torten aus der hausei-
genen Patisserie und lernen Menschen
mit gleicher Tanz-Leidenschaft kennen.

Termine:

Jeweils am 26. Februar, 26. Méarz und 23.
April 2017 von 14 bis 18 Uhr.

Kurz notiert
fiir Gour-med. -Leser

Tino Wernecke, Restaurant Terra im
The Ritz-Carlton

Sonntagsbrunch trifft
auf Kiichenparty

Bei der ersten Party am 9. April ist das
Havelldander Apfelschwein thematischer
Schwerpunkt. Im Oktober wird die Regi-
on der Borde bei ,Erntedankfest in der
Borde” prasentiert und im Dezember
dreht sich, passend zu Weihnachten, alles
um die Brandenburger Land-Ente.

Termine:

Terra-Kiichen-Brunch von 12:30-15:30
Uhr

Am 9. April 2017 mit dem Thema ,Alles
vom Havellander Apfelschwein”.

Am 8. Oktober 2017 mit dem Thema
.Erntedankfest in der Borde”.

Am 10. Dezember 2017 mit dem Thema
LAlles rund um die Brandenburger Land-
ente”.

Fotos: Matthias Leitzke, Anne Wantia,
Gotz Wrage

The Ritz-Carlton Wolfsburg
ParkstraBe 1

38440 Wolfsburg

Tel.: +49 (5361) 607000
www.ritzcarlton.com/wolfsburg
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Das Four Seasons Hotel
London at Ten Trinity Square
Im Januar eroffnet

as Four Seasons Hotel London at
Ten Trinity Square nimmt ab sofort
Reservierungen fiir Buchungen an.

.In diesem Wahrzeichen fur Macht und
Prestige werden wir internationale Rei-
sende und Gaste aus der Region in einer
persoénlichen und vertrauten Atmosphére
empfangen”, duBert sich General Mana-
ger Charlie Parker tber die Verwandlung
des bedeutenden Gebéaudes in ein Luxus-
hotel mit Residences. ,Mit der Er6ffnung
des Four Seasons schlagen wir ein neues
Kapitel in der Geschichte des beriihmten
Ten Trinity Square auf”

Das Four Seasons Hotel London at Ten
Trinity Square hat neben 100 Zimmern
und 41 Private Residences, zwei Restau-
rants, eine Lounge-Bar, ein luxuridses
Spa, ein hochmodernes Fitnessstudio
und einen Innenpool. GroBziigige Event-
rdumlichkeiten bieten Platz fur bis zu
200 Personen. Die Vergangenheit des
Baudenkmals als Sitz der Port of London
Authority spiegelt sich in den maritinen
Details der Architektur und Inneneinrich-
tung wider.

Ebenfalls Teil des Geb&dudes, aber unab-
hangig vom Hotelgeschaft, ist ein Private
Members Club, den Four Seasons ge-
meinsam mit Chateau Latour und Reign-
wood erdffnet.

42

Das Four Seasons Hotel London at Ten
Trinity Square ist nicht nur eine neue Ad-
resse unter der Londoner Luxushotellerie
sein, sondern flhrt auch neue Restau-
rantkonzepte in London ein. Die beriihm-
te franzosische Kdchin Anne-Sophie Pic
eroffnet mit dem La Dame de Pic ihr ers-
tes Restaurant im Vereinigten Kdénigreich.
Abgerundet wird das Angebot durch ein

Four Seasons Hotel London at Ten Trinity Square

Im Herzen Londons gelegen, ist Ten Tri-
nity Square nur wenige Meter vom Tower
of London und einige Gehminuten von

St. Paul's Cathedral entfernt. Das Finanz-
zentrum Canary Wharf und das berihm-
te West End sind ebenfalls bestens zu
erreichen.

asiatisches Restaurant und die Lounge
Bar Rotunda unter der beeindruckenden
Kuppel des Geb&udes.

.Es gibt so viele wirklich gute Restaurants
in London, daher mochten wir den Gés-
ten Konzepte prasentieren, die einzigar-
tig und von héchster Qualitat sind”, du-
Bert sich Director of Food and Beverage
Antoine Corneille, der zuletzt kulina-
rischer Leiter des Four Seasons Hotel
George V, in Paris war.

Fotos: Four Seasons Hotel London at Ten
Trinity Square

Four Seasons Hotel London

at Ten Trinity Square

10 Trinity Square

London England EC3N 4AJ

Hotel Reservations: +44 (20) 7319 5188
Worldwide Reservations: +1 (800) 819-5053
www.fourseasons.com
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Winterzeit ist Wellnesszeit im
Castello di Velona Resort,
Thermal Spa & Winery

Der Winter hélt Einzug. Midigkeit
und Erschépfung machen sich breit
und das Immunsystem kommt schnell
aus dem Gleichgewicht. Deshalb ist die
kélteste Jahreszeit die perfekte Zeit fiir
Ruhe, Entspannung und Pflege von Kor-
per, Geist und Seele. Was eignet sich
hierfiir besser als ein Wellness und Ther-
mal Paradies in der bezaubernden Land-
schaft des Val d'Orcia in der Toskana -
das Castello di Velona Resort, Thermal
Spa & Winery.

Das Castello di Velona Resort, Thermal
Spa & Winery bietet die perfekte Mdg-
lichkeit, dem ungemitlichen und kalten
Wetter zu entfliehen und Korper, Geist
und Seele wieder in Einklang zu brin-
gen. Das OLI Spa ist eine 1500 m? gro-
Be Wohlfiihloase mit einem Wasser- und
Dampfparadies, in das Géaste eintauchen
kdnnen. Eine Verschmelzung aus Erho-
lung und Wohlbefinden in der atembe-
raubenden Kulisse des Val d'Orcia. Mit
pflegenden und wohltuenden Wellness-
anwendungen kénnen Géste so richtig
die Seele baumeln lassen und die leeren
Akkus wieder aufladen.
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Das Wellness Break Angebot ist ideal um
ganz entspannt abzutauchen und aufzu-
tanken.

Das Fiinf-Sterne-Resort bietet 46 Zimmer
und Suiten. 27 davon befinden sich im
historischen Abschnitt des Gebaudes, die
restlichen 19 im Spa-Fligel des Schlos-
ses. Die Zimmer im historischen Teil ver-
figen Uber prunkvolle Mébel, Gemalde
und gemdtliche Kamine, wohingegen
die Zimmer im Spa-Fligel modern und
zeitgendssisch ausgestattet sind. Der
Spa- und Wellness-Bereich des Castello
di Velona ist ein Paradies fir Erholungs-
suchende. Sowohl fiir den Spa-Bereich,
als auch fur die funf Pools wird Thermal-
wasser genutzt, das aus den Quellen ei-
nes schlafenden Vulkans stammt.

Foto: Castello di Velona Resort, Thermal
Spa & Winery

Weitere Informationen zum Angebot
unter www.castellodivelona.it

Kurz notiert
fiir Gour-med.-Leser

Jens Rittmeyer als neuer
Kichenchef im Navigare
NSBhotel Buxtehude

b Februar d. J. prasentiert Jens Ritt-

meyer im Gourmetrestaurant ,N°4"
und dem Restaurant ,Seabreeze” seine
kulinarischen Kreationen.

Jens Rittmeyer absolvierte seine Kochleh-
re im Badischen und erlebte anschlieBend
viele erfolgreiche Stationen bei bekann-
ten Lehrmeistern wie Giinter Scherrer im
Disseldorfer Victorian und Dieter Miller
im SchloBhotel Lerbach in Bergisch Glad-
bach. Mit seinem erfolgreichen Wechsel
an die portugiesische Atlantikkiste als
Stellvertretender
Kuchenchef unter
Dieter Koschina in
der legendéren Vila

Joya, wurde er be- |

reits im Alter von 26 :
Jahren Kichenchef .t !
im Restaurante Sao

Gabriel in Quinta Jens Ritimeyer

do Lago, ebenfalls

in Portugal. Nach einer kurzen Zwischen-
station im SchloBhotel im Grunewald in
Berlin, war er seit Anfang 2010 als Ku-
chenchef im Budersand-Hotel Golf & Spa
in Hornum/Sylt maBgeblich an der
Positionierung des Hotels beteiligt.

Fir seinen innovativen Klchenstil wur-
de Jens Rittmeyer seit 2011 mit einem
Michelin Stern und vielen weiteren Aus-
zeichnungen gewdirdigt.

Mit seinem ausgezeichneten Kichenstil
und seiner Vorliebe flr regionale und
saisonale Rezepte passt Jens Rittmeyer
perfekt in die kulinarische Landschaft des
Navigare NSBhotel Buxtehude und wird
mit innovativen Kreationen fur kulinari-
sche Highlights sorgen.

In der Titelstory von Gour-med, Ausgabe
3/4 - 2013, haben wir den Kiichenchef
unseren Lesern ausfihrlich vorgestellt.
Foto: Anne Wantia

Weitere Informationen:
Navigare NSBhotel Buxtehude
Tel.: 04161/74900
info@hotel-navigare.com
www.hotel-navigare.com
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Chicago: Trendsetter fur die
neuesten Kiichentrends auf der

NRA-Show

ie National Restaurant Association

befragt jahrlich circa 1.300 Profi-K6-
che, die zugleich Mitglied der American
Culinary Federation (ACF) sind, um neue
Lebensmittel- und Getranketrends fiir
das neue Jahr zu erfassen. Die jahrlich
erscheinende ,What's Hot"-Liste gibt
einen Einblick in die kulinarischen The-
men sowie Neuigkeiten im Bereich Food
& Beverage, die 2017 auf den Speise-
karten erscheinen werden und in aller
Munde sind.

Chef Rick Bayless prasentiert sein ku-
linarisches Talent und die Trends 2016
auf der NRA Show 2016

Der Umfrage zufolge gehoren Poke,
hauseigene Charcuterie, Streetfood, Food
Halls und Ramen zu den heiBesten Gas-
tronomietrends 2017. Zu den abschwa-
chenden Trends zdhlen unter anderem

Quinoa, schwarzer Reis sowie die vegeta-
rische und vegane Kiiche. Fir vollstandi-
ge Ergebnisse der Umfrage, weitere neue
Trends sowie Videos und herunterladbare
Grafiken, besuchen Sie bitte die folgende
Seite:  http://www.restaurant.org/News-
Research/News/Whats-Hot-Top-10-
food-trends-in-2017.

.Die Trends in Bezug auf das Speisekar-
tenangebot verlagern sich allméahlich von
zutatenspezifischen Angeboten auf kon-
zeptbasierte Ideen und spiegeln somit
das Verhalten der Verbraucher wieder, da
diese ihre Aktivitaten hauptsachlich an
ihre allgemeine Lifestyle-Philosophie, wie
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etwa Okologische Nachhaltigkeit oder
Erndhrung, anpassen”, erklart Hudson
Riehle, Senior Vice President of Research
bei der National Restaurant Association.
Zu den Top-Trends fur 2017 gehoren
zahlreiche Beispiele hauseigener Lebens-
mittelprodukte sowie diverse globale Ge-
schmacksrichtungen. Das deutet darauf
hin, dass Chefkdoche und Gastronomen
weiter mit selbstgemachten Lebens-
mittelprodukten und einer breiten Ge-
schmackspalette experimentieren.”

Ein Blick auf die heiBesten Gastronomie-
Trends 2017 zeigt, dass fast alle verges-
senen Klassiker wieder neu aufleben. Von
regionalen Lebensmitteln Uber die Ver-
ringerung von Lebensmittelabféllen bis
hin zu natirlichen Zutaten. Kéche sorgen
dafir, dass ihren Gasten eine Auswahl an
gesuinderen, besseren und nachhaltige-
ren Optionen zur Verfigung steht. Fur die
10 wichtigsten Branchentrends, besuchen
Sie bitte die folgende Seite: http://www.
restaurant.org/News-Research/News/
Whats-hot-Top-10-concept-trends.

Wahrend die ,What's Hot"-Umfrage der
National Restaurant Association unter
Profi-Kéchen die Highlights der Food-
Trends wiedergibt, zeigen zusatzliche
Analysen in Bezug auf die Umfrageergeb-
nisse und die Antworten der Befragten
auf offene Fragen weitere Speiseideen,
die wir in diesem Jahr im Auge behal-
ten sollten. Fir Informationen in Bezug
auf die neuesten Trends 2017, besuchen
Sie bitte die folgende Seite: http://www.
restaurant.org/News-Research/News/
Menu-trends-to-watch-in-2017.

ERLEBEN SIE DIESE TRENDS LIVE! Diese
Trends sowie die entsprechenden Anbie-
ter und Hersteller werden auf der NRA
Show 2017 vorgestellt, die vom 20.-23.
Mai im McCormick Place in Chicago
stattfindet.

Foto: Restaurant.org

www.restaurant.org/Home

KUIlinaria im
Kufsteinerland

Genuss-Woche vom
11. bis 14. Mai 2017

m Mai 2017 erwartet GenieBer, Fein-

schmecker, Hobby-Kéche und Gour-
mets eine besondere Woche im Kuf-
steinerland: Unter dem Motto ,Genuss
verbindet” prasentiert die Region sich
mit KUlinaria von ihrer kostlichsten Sei-
te. Gaste probieren Kreationen aus Kii-
che, Garten und Keller und treten mit
Spezialisten aus der Kiiche in Kontakt.
Auf dem Programm stehen Food Art
Performances, Food Styling & Fotogra-
fie Workshops, der Street Food Market
Austria und vieles mehr.

Es ist die Verbindung traditioneller &s-
terreichischer Werte mit einem internati-
onalen Flair, die das Street Food Market
Festival so einzigartig macht: Verschie-
denste Foodartists und Streetkitchens la-
den zur kulinarischen Weltreise ein. Egal
ob Fleischliebhaber oder Veganer, ob
asiatisch, mediterran oder Osterreichisch
— die Liebe zum Detail, qualitativ hoch-
wertiges Essen und der Genuss spielen
die Hauptrolle. Neben der Qualitat wird
besonderer Wert auf Regionalitat, Nach-
haltigkeit und Kreativitdt der Gerichte ge-
legt. Den idealen Ort fir das Food-Event
bietet die 3.000 gm groBe Begegnungs-
zone Fischergries am Inn.

Foto: Mamapapamoo

KUFSTEINERLAND

Unterer Stadtplatz 11

6330 Kufstein

Osterreich

Tel.: +43/(0)5372 62207-21
Fax: +43/(0)5372 61455
www.kufstein.com
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Die Okura Hotels erweitern die
kulturellen Angebote fur ihre Gaste

Kochkunst, Tischsitten, Teegenuss und Tempelbesuch zeigen Japan

jenseits der touristischen Standardprogramme

Die Etikette ist der Kaiser von Japan”,
T schrieb schon 1903 der britische Au-
tor und Wissenschaftler Douglas Sladen,
ein ausgewiesener Japan-Kenner. In der
Tat, Rituale und Umgangsformen spie-
len eine groBe Rolle in Kultur und Alltag
des fernostlichen Landes. Und wer als
Reisender mehr von Nippon wissen und
kennenlernen mochte, braucht kundige
Vermittler.

Die Okura Hotels und Resorts, vielfach
ausgezeichnete Gastgeber, verstanden
und verstehen sich auch als Botschafter
authentisch-japanischer Kunst und Le-
bensart. Das spiegelt sich wider in der
Ausstattung ihrer Hauser und selbst-
verstandlich auch auf den Speisekarten
ihrer Hotels. Ungewdhnlich in der Welt
der Hotellerie sind Uberdies thematische
Workshops zu verschiedenen Aspekten
all dessen, was Japan so speziell und an-
ders macht.

Das Flaggschiff der Gruppe, das Okura
Hotel Tokyo, zelebriert in seinem renom-
mierten Restaurant Yamazato ,Japani-
sche Tischsitten”, das jlingste dieser er-
lebnisorientierten Programme. Wahrend
eines Kaiseki-Lunches mit Speisen aus
der kaiserlichen Kiichentradition — Japans
Haute Cuisine — zeigen zweisprachige
und speziell akkreditierte Experten, wie
man beispielsweise Stabchen und Schal-
chen nutzt, wie die Speisenfolge geplant
ist und wie man womdoglich ,Fettnapf-
chen” meidet.

Japans traditionelle Washoku-Kiiche, von
der Unesco als Welterbe geadelt, bildet
die kulinarische Kulisse fur eine Sake-Pro-
be: Der Sommelier des Yamazato-Restau-
rants reicht seinen Géasten verschiedene
dieser gebrauten Reisweine zur Verkos-
tung, vorwiegend Premium-Produkte aus
der groBen Sammlung des Restaurants.
Der Sake-Spezialist informiert die Work-

Gour-med | www.gour-med.de | 1/2-2017

shop-Teilnehmer zugleich tber die lange
Geschichte und den Herstellungsprozess
dieses Nationalgetranks.

Auch andere Luxushduser der weltweit
tatigen japanischen Gruppe bieten &hn-
liche Erlebnis-Seminare. Ein Beispiel sind
die Tee-Kurse des Okura Hotels Kyoto. Sie
finden — exklusiv fir die Gaste des Hotels
—in der in der Kaboku Teestube der Ippo-
do Tea Co., ein Handelshaus mit einer fast
drei Jahrhunderte langen Tradition, statt.
Die Teilnehmer wahlen dabei eine der
zahlreichen orientalischen Teesorten und
erfahren wahrend der Verkostung alles
Uber ,ihren” und die anderen gewahlten
Tee-Arten.

Eine besondere Facette der ,Omotena-
shi”, der in Japan sehr hoch gehaltenen
Gastfreundschaft, pflegt Kenji Takayana-
gi: Der Generaldirektor des Okura Fukuo-
ka, der auch in dieser Stadt geboren wur-
de, begleitet nach vorheriger Anmeldung
die Géste seines Hotels persdnlich zu
den historischen Buddha-Tempeln und
Shinto-Schreinen der Millionenstadt im
Siden des Landes. Diese exklusive Ein-
fiihrung in die Glaubenswelt des ferndst-
lichen Inselstaates ist fur die Gaste gra-
tis, dasselbe gilt fiir andere Ausfliige mit
Takayanagi-San, etwa in eines der Muse-
en und Sammlungen in Fukuoka.

Zurtck zu den kulinarischen Spezialitaten
im Land der aufgehenden Sonne - und
zurlick in die Alte Welt: Die erste Adresse
der Okura-Nikko-Hotelgruppe in Europa,
das mit insgesamt vier Michelin-Sternen
Uberstrahlte Okura in Amsterdam, er-
moglicht es kleinen Gruppen auf Anfrage,
in vierstiindigen Kursen im hoteleigenen
Kochstudio die Grundziige der Washoku-
Kuche des Sazanka-Restaurants (1-Stern-
Michelin) zu erlernen. Sazanka ist das
Teppanyaki-Restaurant, in dem die Spei-
sen auf heiBen Steinplatten zubereitet

werden. Es war das erste seiner Art in
Europa.

Diese fiir internationale Luxushotels un-
typischen Angebote sind verankert in der
Historie der Okura Hotels: ,Unser Griin-
der, Kishichiro Okura, winschte, dass
seine Luxushotels mehr sind als nur ein
Ort zum Ruhen und Verweilen. Sie sollen
Uberdies Menschen zusammenflihren
und den kulturellen Austausch férdern”.

Termine auf Anfrage unter:
www.okura-nikko.com

Foto: Hotel Okura Tokyo

www.okura-nikko.com
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9. SKI-WM der Gastronomie in Ischgl

m 5. und 6. April 2017 geht es rund

auf der Idalp, in der Lifestyleme-
tropole Ischgl, wenn Koche, Kellner und
Co. um den Weltmeistertitel auf Skiern
kampfen. AbschlieBendes Highlight
der Ski WM der Gastronomie: ein DJ
Konzert auf der beriihmten Top of the
Mountain Biihne.

,Guten Appetit in Ischgl”
Skulptur Logo fur den Sterne Cup
der Kéche

Nach der groBen Resonanz der letz-
ten acht Jahre mit mehr als 1.500 Star-
tern aus 15 Nationen findet am 5. und
6. April 2017 die 9. Auflage der Ski-WM
der Gastronomie statt. An zwei Wettbe-
werbstagen treten die Teilnehmer in den
Kategorien ,Hoteliers, Gastronomen,
Koche, Hotelmitarbeiter, Hotelfachschi-
ler und Gaste” (5.4.) sowie ,Sommeliers,
Barkeeper, Kellner, Winzer und Zulieferer”
(6.4.) in zwei Durchgangen im Riesentor-
lauf gegeneinander an. Abschluss und
Highlight des sportlichen Wettkampfs
bildet 2017 erstmals ein DJ Konzert auf
der weltbekannten ,Top of the Mountain
Bihne" am Freitag, ab 13 Uhr. Teilnehmer
dirfen sich auf alle Falle auf einen fulmi-
nanten Rennausklang freuen.

Austragungsort der Ski-WM der Gas-
tronomie ist die Idalp in Ischgl, Start ist
an beiden Tagen jeweils 10.30 Uhr. Den
Abschluss des sportlichen Teils der Ver-
anstaltung bildet der Teamwettbewerb
(Hotels, Restaurants oder Spezialteams),
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der an beiden Renntagen stattfindet. Ein
besonderes Schmankerl fiir die Teilneh-
mer wird auch in diesem Jahr wieder das
professionelle Coaching von ehemali-
gen Rennfahrern aus dem Weltcupzir-
kus - unter anderem von Ex-Weltmeister
und Weltcupsieger Marc Girardelli sein.
Auf der legendéren ,Top of the Moun-
tain BlUhne” auf der Idalp bietet die
Palux-Showkdiiche traditionell eine ide-
ale Kulisse fur tolle Prasentationen und
Verkostungen der Markenpartner. Show-
barkeeping und ein neuartiges vinophiles
Roulette, bei dem man spielerisch Weine
degustiert und bewertet, sind nur zwei
der geplanten Highlights, die das Ski-
und Party-Event auf der Idalp abrunden.

Nach dem Rennen ladt die beriihmte
Ischgler Apres-Ski-Szene alle Teilneh-
mer und deren Begleiter zum Feiern
ein. Hauptattraktion zum Abschluss des
Ski-Rennens ist in diesem Jahr ein hoch-
kardtiges DJ Konzert auf der ,Top of the
Mountain Biihne". Ein weiteres Highlight
des zweitdgigen Events ist die Sieger Par-
ty, bei der in der Vergangenheit schon
Showstars wie Jirgen Drews oder die
Disco Boys die Teilnehmer in der Show-
Arena begeistert haben.

Im Rahmen dieses Gipfeltreffens der Gas-
tronomie versteht sich die Ski-WM der
Gastronomie als internationaler Treff-
punkt der Branche. Auch Veranstalter
und Initiator, Thomas Schreiner, Deutsch-
landchef von Laurent-Perrier, fiebert dem
Event schon heute entgegen und freut
sich auf eine positive Resonanz. Die Initi-
atoren der Veranstaltung sind Ischgl und
Champagne Laurent-Perrier.

Die Veranstaltung wird u.a. unterstitzt
von S.Pellegrino/AcquaPanna, Nespres-
so, Backhaus Grimminger, Atomic, Palux,
Coty Deutschland, Deutsche See und der
Silvrettaseilbahn AG.

Die Anmeldung erfolgt unter:
www.ski-wm-der-gastronomie.de

Foto: Laurent-Perrier
Weitere Informationen:

www.ski-wm-der-gastronomie.de
www.ischgl.com

Die Welt schaut nach Kuba

Kempinski eréffnet ers-
tes Luxushotel in Kubas
Haupstadt Havanna

egenddre Chevrolets, Musik, Tanz,

Rum, herzliche Menschen und In-
begriff karibischer Lebensfreude — das
ist Kuba. Inmitten der zum UNESCO-
Weltkulturerbe gehdrenden Altstadt
von Kubas Hauptstadt Havanna eroff-
net Kempinski im zweiten Quartal 2017
sein erstes Hotel auf der Karibikinsel:
das Gran Hotel Manzana Kempinski La
Habana mit 246 Zimmern und Suiten im
historischen Manzana de Gomez.

.Damit ist Kempinski wegweisend auch
in Kuba unterwegs, denn mit dem Gran
Hotel Manzana Kempinski La Habana
entsteht das erste moderne 5-Sterne-
Luxushotel des Karibikstaates. Das Hotel
befindet sich in einem beriihmten, histo-
rischen Gebaude - das aktuell exklusivste
Hotelprojekt in Old Havanna."

.Mit seiner 120 Jahre alten Geschichte,
dem européischen Luxusgedanken und
der auBerordentlichen Qualitat passt die
alteste Luxushotelgruppe Europas perfekt
zum Manzana de Gomez, das Anfang des
20. Jahrhunderts als erste Shopping-Ar-
kade im europaischen Stil in Havanna er-
richtet wurde. Das Luxushotel im Herzen
des historischen Zentrums von Havanna,
in unmittelbarer Nahe der interessantes-
ten Sehenswirdigkeiten, wird der ,Place
to be” in Kubas Hauptstadt: Besonderes
Highlight: die Dachterrasse mit Pool und
Blick Uber die Altstadt. Uber 1.000 Qua-
dratmeter Spa, bieten Entspannung pur.
Insgesamt drei Restaurants, darunter das
Panaroma-Restaurant mit Blick Gber Alt-
Havanna, und die Lobbybar sorgen fir
das leibliche Wohl der Géste.

Gran Hotel Manzana Kempinski La
Habana

Calle San Rafael (entre Monserrate y
Zulueta)

La Habana Vieja

10100, Havana Cuba

E-Mail: reservations.lahabana@
kempinski.com

www.kempinski.com
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Villa Hortensia: Perfekt flr einen einzigar-
tigen Urlaub unter — und mit — Freunden

U rlaub mit Freunden ist ein Abenteu-
er. Er kann Ausgangspunkt jahrelan-
ger ,WeiBt du noch . . . ?"-Schwéarme-
reien werden und Freundschaften sogar
neu beleben. Stimmt das Ambiente und
das Umfeld, ist die Laune gut und einem
einzigartigen Urlaub mit der zweiten
Familie steht nichts im Wege. Fiir Gaste,
die einen besonderen Ort suchen, bietet
die kroatische Luxushotelgruppe LoSinj
Hotels & Villas mit der Villa Hortensia
geniigend Griinde, dieses Abenteuer
einzugehen und die idyllische, nur 75
Quadratkilometer groBe Insel Losinj fiir
sich zu entdecken.

Die exklusive Villa Hortensia vereint
historisches Ambiente mit modernem
Design und ist ein wirkliches Juwel, das
auch hdchsten Anspriichen gerecht wird.
Die Villa wurde im Sommer 2015 fertig
gestellt. Sie ist die ideale Wahl fir ei-
nen Urlaub mit mehreren Personen, die
sich gemeinsame Zeit in einer Luxusun-
terkunft, in vélliger Privatsphare mit di-
rektem Meerzugang und eigenem Pool
winschen. Nicht nur Freunde kommen
hier auf ihre Kosten, sondern auch fiir
einen Familienurlaub mit Oma und Opa
ist diese Oase auf der Insel Losinj bestens
geeignet. Die Villa Hortensia besteht aus
insgesamt zehn Schlafzimmern, die auf
drei Etagen verteilt sind. Die Zimmer be-
stechen durch individuelles Design und

modernste Ausstattung. Der Wohn- und
Essbereich 1adt flir gemeinsame Stunden
ein. Ein Aufzug sowie eine Treppe verbin-
den alle Etagen miteinander und teilen
die Villa in verschiedene Riickzugsberei-
che ein. Die Namen der Suiten (Agave
Room, Iris, Viola, Hortensia Room etc.)
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sowie der Villa selbst, erinnern an die
mediterranen und exotischen Pflanzen,
die rund um die Villa und auf der ganzen
Insel wachsen und eine duftende Umge-
bung fiir einen unvergesslichen Urlaub
schaffen.

Besondere Momente im Leben erfordern
besondere Orte, und ein besonderer Ort
ist die Villa Hortensia alle mal. Gaste er-
wartet hier nicht nur erstklassige Qualitat
und maBgeschneiderter Service sondern
mit ihrer hervorragenden Lage in der
luxurivsen Cikat-Bucht direkt am Meer
und umgeben von einem hundertjdh-
rigen schattenspendenden Kiefernwald
zusatzlich eine ideale Ausgangsposition,
Losinj anhand zahlreicher Aktivitaten zu
Land und zu Wasser zu erkunden. So
entstehen einzigartige Erlebnisse fur die
Ewigkeit. Denn die bezaubernde Insel hat
viele spannende Ausflugsziele: Kulturelle
Highlights, wunderschéne Nachbarinseln,
Delfin-Familien, einen Schnellboot- und
Segelbootverleih und traumhafte Bade-
buchten sind nur einige der spannenden
und lohnenswerten Besonderheiten.

Neben individuellen Ausfligen und Be-
sichtigungstouren offeriert die Villa Hor-

tensia auch luxuridsen Komfort im Form
eines Butlers mit Serviceteam, einem
Privatkoch, eine Auswahl an reichhalti-
gem Frihstlck, tagliches Abendessen
und Leisure Dining wéhrend des Tages,
einem Meerwasser-Pool mit Sonnente-
rasse inmitten eines gepflegten Gartens,
einen Privatstrand direkt vor der Villa
mit Liegestiihlen und Sonnenschirmen
sowie einen Flughafentransfer. Fir ent-
spannte Stunden und Riickzugsmomen-
te sorgt der private Wellnessbereich mit
Sauna, Whirlpool und Fitnessbereich.
Die innovative ,Spa Clinic” im nebenan
liegenden Luxushotel Bellevue steht mit
ihrem breiten Angebot an Schénheits-
und Gesundheitsbehandlungen ebenfalls
zur Verfligung. Hier werden modernste
Anwendungen und mehrtatige Gesund-
heitsprogramme angeboten. Oder man
genieBt einfach eine herrliche Massage
unter freiem Himmel.

Foto: Villa Hortensia-LoSinj
Hotels & Villas

Die Villa ist nur komplett buchbar.
Weitere Informationen zum Hotel und
Buchungen Uber
booking@losinj-hotels.com
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Der mit Abstand unterhaltsamste
Vatikan-Korrespondent aller Zeiten

Franziskus — Ein Lebensbild

Andreas Englisch

C. Bertelsmann Verlag
288 Seiten, 25,00 Euro
ISBN: 978-3-5701-0325-8

Im Dezember 2016 wurde Papst Franziskus 80 Jahre alt. Fur den
Autor und Vatikanexperten Andreas Englisch Anlass, in einer Bild-
biografie die Lebensgeschichte dieses Mannes auf dem Stuhl Petri
zu erzahlen. Dabei zeigt Englisch wichtige Stationen von Jorge Ma-
rio Bergoglios Herkunft, seiner frihen Jahre als Priester und seiner
Zeit als streitbarer Bischof von Buenos Aires. Damit legt er Erfah-
rungen und Uberzeugungen frei, die den Jesuiten aus Argentinien
auch als Papst pragen: seine besondere Verbindung zu den Armen
und Entrechteten, seine Botschaft der Barmherzigkeit als zentrale
Verpflichtung in der Nachfolge Jesu und seine Durchsetzungsfahig-
keit; vor allem aber seine innere Freiheit, die aus der Unabhangig-
keit von Kurie und vatikanischen Seilschaften resultiert.

Athmosphérisch dichter Krimi
Der ewige Schlaf

Peter May

Bastei Lubbe

480 Seiten, 10,90 Euro
ISBN: 978-3-404-17441-6

Entry Island - eine winzige Atlantik-Insel, 1000 Kilometer vom kana-
dischen Festland entfernt, mit gerade einmal 100 Bewohnern. Als
Detective Mackenzie aus Montréal hierher geschickt wird, um einen
Mord zu untersuchen, ahnt er nicht, dass dieser Fall sein Leben fur
immer verandern wird. Kaum hat Mackenzie die Insel betreten, pra-
sentiert die ortliche Polizei ihm bereits eine Hauptverdachtige: die
Ehefrau des Opfers. Doch was zunachst wie eine klare Angelegen-
heit erscheint, wird zusehends mysteridser, da Mackenzie glaubt,
die Beschuldigte zu kennen, obwohl er ihr nie zuvor begegnet ist.
Schon bald kann es der Detective nicht mehr leugnen: Der Schlts-
sel zur Losung des Falls liegt in seiner eigenen Vergangenheit.

. r'-'ﬁ'dl--u L]

Augsburger Regional-Krimi
Das Spatzle-Syndikat

Franz Hafermeyer

Bastei Lubbe

400 Seiten, 10,00 Euro
ISBN: 978-3-404-17463-8

Elsa Dorn ist frustriert: Statt ihr kriminalistisches Gespur auf der Suche
nach Moérdern einzusetzen, hat ihr Erzfeind Kriminaldirektor Jansen-
brink dafur gesorgt, dass sie sich weiterhin als Kommissarin bei der
Sitte rumschlagen muss. Ihr neuester Fall wird allerdings gerade zum
Politikum, denn irgendjemand klaut der Augsburger Damenwelt rei-
henweise Dessous - ein direkter Angriff auf Sicherheit und Tugend
der Bevolkerung! Doch es kommt noch schlimmer, als ein aufsehen-
erregender Mord passiert. Tatwerkzeug: ein Spitzen-BH.
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Jahre der Zuruckhaltung, Jahre der
Einmischung, Wege des Ruhms

Helmut Schmidt

Die spaten Jahre

£

Thomas Karlauf

Siedler Verlag

560 Seiten, 26,99 Euro

ISBN: 978-3-8275-0076-2
Was hat Helmut Schmidt als Kanzler auBer Dienst wirklich bewegt?
Fast alle Biographien Helmut Schmidts enden mehr oder weniger
mit dem Jahr 1982, dem Jahr seines Ausscheidens aus dem Kanz-
leramt. Von seinem Leben in den dreiunddreiBig Jahren danach
drang nur wenig nach auBen. Wie aber wurde dieser Mann, der
1982 noch als durchschnittlicher Kanzler galt, zu einem Idol der
Deutschen? Kein anderer Politiker der Bundesrepublik hat eine sol-
che fast kultische Verehrung genossen wie Schmidt. Sein Ruhm
grundet allerdings weniger auf der Kanzlerzeit als vielmehr auf sei-
ner zweiten Karriere danach: als Publizist und Elder Statesman, der
- scheinbar unbeeinflusst von der Tagespolitik — Gber den Parteien
stand und unbeirrbar an seinen politischen und ethischen Grund-
satzen festhielt. Damit erfullte er zugleich die Sehnsucht weiter
Teile der Gesellschaft nach Fuhrung.

Mit Gber 2500 Begriffen
aus der Computerwelt

Computerlexikon far Dummies

Dan Gookin, Sandra Hardin Gookin
Wiley-VCH

377 Seiten, 12,99 Euro

ISBN: 978-3-527-71366-0

Kennen Sie das? Sie unterhalten sich mit einem Fachmann tber
Computer oder Smartphones und verstehen nur Bahnhof? Im
"Computerlexikon far Dummies" finden Sie Gber 2500 Begriffe aus
der Computerwelt, leicht verstandlich erklart und auf den Punkt
gebracht, von A wie Abbrechen tUber M wie Multitouch bis zu Z
wie Zylinder (eines Festplattenlaufwerks). Die 7. Uberarbeitete und
aktualisierte Auflage enthélt zudem viele neue Begriffe, die die Ent-
wicklung der letzten Jahre mit sich gebracht hat - zum Beispiel zum
Datenschutz, zu Windows 10 und zu Trends wie Pokemon Go und
Fitness Tracker.

Epos voll mit Politik,
Zeitgeschichte und Liebe

4321

Paul Auster

Rowohlt

1264 Seiten, 29,95 Euro
ISBN: 978-3-498-00097-4

4 321" —das sind vier Variationen eines Lebens: Archibald Fergu-
son, von allen nur Archie genannt, wachst im Newark der funfziger
Jahre auf. ,Was fur ein interessanter Gedanke”, sagt er sich als klei-
ner Junge, ,sich vorzustellen, wie fur ihn alles anders sein kénnte,
auch wenn er selbst immer derselbe bliebe. Ja, alles war méglich,
und nur weil etwas auf eine bestimmte Weise geschah, hie3 das
noch lange nicht, dass es nicht auch auf eine andere Weise ge-
schehen konnte!

Gour-med | www.gour-med.de | 1/2-2017



Der neue Burnside

JOHM
EHF»[’EEIHE Wie alle anderen
LLE
ANDEREN

Nach Jahren des Vorsatzes, ja nicht zu werden wie sein Vater, muss
sich John Burnside eingestehen, dass er genau den gleichen Weg
zur Holle eingeschlagen hat wie der Mann, den er zutiefst verach-
tet: Drogen, Alkohol, Ligen und die systematische Weigerung, fur
sich und sein Handeln Verantwortung zu Ubernehmen. Ganz unten
angekommen beschlieBt er, ein ,burgerliches” Leben zu fuhren, zu
sein wie alle anderen. Radikal ehrlich erzahlt Burnside hier von sei-
nem langen gewundenen Weg in die Normalitat.

John Burnside

Albrecht Knaus Verlag
320 Seiten, 19,99 Euro
ISBN: 978-3-8135-0714-0

Amusant, schlau und sehr franzosisch!
Wunder mit Kalkdl

Philipp Aumann, Hans Knopp, Thomas Kéhler
Ch. Links Verlag

5 276 Seiten, 20,00 Euro
ISBN: 978-3-86153-926-1

Waala o ibial

Peeneminde war von 1936 bis 1945 ein Rustungszentrum enor-
men AusmaBes. Auf einer Flache von 25 km? arbeiteten bis zu 12
000 Menschen gleichzeitig an Fern- und Prazisionswaffen, davon
etwa 2000 Wissenschaftler und Ingenieure. AuBergewdhnlich hohe
Finanzmittel wurden in den Aufbau und Betrieb dieses GrofBfor-
schungszentrums investiert. Revolutionare Innovationen bis hin zu
technischen »Wundern« sollten einen Rustungsvorsprung schaffen,
durch den der Eroberungs- und Vernichtungskrieg des Deutschen
Reiches trotz offensichtlicher militarischer und volkswirtschaftlicher
Unterlegenheit zu gewinnen sei. Die Autoren untersuchen den
Standort Peenemuinde als Teil eines reichsweiten militarisch-poli-
tisch-industriell-akademischen Komplexes und ordnen ihn in das
deutsche Rustungssystem ein. (Anmerkung: Dieses Buch enthalt 42
Abbildungen.)

Berichte aus der Festungshaft
Tagebucher: Band 10. 1922

Erich Muhsam
Verbrecher

450 Seiten, 30,00 Euro
ISBN: 978-3-940426-86-4

Wahrend Tucholsky, Ossietzky, Pfemfert und Weinert die Weimarer
Republik in der linken Presse auf den Prifstand stellen konnten,
war Erich Muhsam, allbekannt als scharfster Kritiker des nationalen
GroéBenwahns, in bayerischer Festungshaft zum Schweigen verur-
teilt. Was ihm blieb, waren seine privaten Tagebicher, denen er alles
anvertraute, was ihm helfen konnte, unter unmenschlichen Bedin-
gungen Mensch zu bleiben. So wurde Mihsam zum Zeugen und
Chronisten eines Strafregimes, in dem er bereits das Wesen des
heraufziehenden Nationalsozialismus erspurte.
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Ein rosarotes Elefantchen wirbelt
so einiges durcheinander

Elefant

Martin Suter

Diogenes

352 Seiten, 24,00 Euro
ISBN: 978-3-257-06970-9

@
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Ein Wesen, das die Menschen verzaubert: ein kleiner rosaroter Ele-
fant, der in der Dunkelheit leuchtet. Plotzlich ist er da, in der H6h-
le des Obdachlosen Schoch, der dort seinen Schlafplatz hat. Wie
das seltsame Geschopf entstanden ist und woher es kommt, wei3
nur einer: der Genforscher Roux. Er mochte daraus eine weltweite
Sensation machen. Allerdings wurde es ihm entwendet. Denn der
burmesische Elefantenflisterer Kaung, der die Geburt des Tiers be-
gleitet hat, ist der Meinung, etwas so Besonderes musse versteckt
und beschutzt werden.

Kurzgeschichten tber die russische Seele

Auch Miststlcke kdnnen einem leidtun

. Viktorija Tokarjewa

'- ! Diogenes
e 304 Seiten, 22,00 Euro
o= ISBN: 978-3-257-06976-1

Viktorija Tokarjewa erzahlt vom Leben auf der Datscha und dem
Uberlebenskampf in der GroBstadt, von der Bohéme und der landli-
chen Armut, von unerwarteter Gute und der Bosheit der Menschen,
von Schicksalsschlagen und glicklichen Wendungen, von der Ge-
lassenheit des Alters und vom Ungestum der Jugend. Und immer
wieder von den Seltsamkeiten der Liebe.

Fakten und Fantastisches,
Geschichten und Geschichtliches

Die Alpen

Sehnsuchtsort, Heimatidyll, Naturlandschaft
Detlev Arens

Edition Fackeltrager

320 Seiten, 40,00 Euro
ISBN: 978-3-7716-4679-0

Grandiose Kulisse fir eine atemberaubende Artenvielfalt: circa
30.000 Tier- und 4500 Pflanzenarten leben in den Alpen auf gut
190.800 Quadratkilometer - das ist mehr als die Halfte Deutschlands.
Hinzu kommen 15 Millionen Bewohner und mehr als 400 Millionen
Gaste jahrlich. Ob Otzi, Hannibal, Karl der GroBe oder Napoleon sie
alle versuchten lange vor den groBen Touristenstromen die Alpen
aus den unterschiedlichsten Grunden zu Uberqueren. Und Matter-
horn, Mont Blanc, GroB3glockner, Dolomiten oder Eiger-Nordwand
lieBen Alpinsten von Horace-Bénédict de Saussure bis Luis Trenker
und Reinhold Messner an ihre Grenzen gehen und dariber hinaus.
Fristeten die Aimbauern in friheren Zeiten ein eher karges und be-
schwerliches Dasein, treibt der Huttenzauber heute meist vergnu-
gungssuchtige GroBstadter auf die AlIm. Langst sind die Alpen und
Alpenstadte ein nicht zu unterschatzender Wirtschaftsfaktor fur die
Alpenlander geworden. Detlev Arens unternimmt eine Bergtour der
besonderen Art in diese einzigartige Natur- und Kulturlandschaft.
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Neues aus der Wissenschaft
Alkoholexzesse: zu haufig zu viel
schadet auch dem Herzen

ass Alkoholexzesse vermehrt zu Un-

féllen und Verletzungen fiihren, ist
unbestritten. Doch wie sieht es mit der
Herz- und GefaBgesundheit aus? Ein
maBvoller Konsum, vor allem an Wein,
wirkt sich hier positiv aus, das haben
viele Studien aus aller Herren Lander
gezeigt. Sie sind die Basis der be-

diesen Mengen Uberwiegen die gesund-
heitlichen Vorteile des Weingenusses, sie
gelten als risikoarm.

Die ausgewerteten Studien definierten
einen ,binge” nicht einheitlich. Die Men-
gen lagen jedoch immer deutlich Gber

Es sei daher duBerst wichtig, schéadlichen
Trinkmustern durch Bildungs- und Infor-
mationskampagnen entgegen zu wirken.

Mitglieder des Internationalen Forums
fur Alkoholforschung begrifiten die
Ubersichtsarbeit der Amerikaner, beman-
gelten jedoch unter anderem, dass

riihmten J-Kurve. Diese zeigt das
geringste Risiko fiir Herz- und Ge-
faBkrankheiten bei Mengen, die 2
bis 3 Glasern Wein entsprechen.

Eine aktuelle amerikanische Uber-
sichtsarbeit ging der Frage nach,
wie sich das sogenannte ,binge
drinking”, das Trinken groBerer
Mengen zu einem Anlass, auf die
Herz- und GefdBgesundheit aus-
wirkt. Dazu wurden amerikanische
und européische Beobachtungs-
studien sowie experimentelle Un-
tersuchungen am Menschen aus-

Eansum alkahohscher Gatramke und
Gesundheit'Krankheit/Sterblichkelt
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nicht alle verfligbaren Studien ein-
geschlossen worden seien. Daher
seien noch viele Fragen offen und
weitere Differenzierungen nétig.

Andere Forumsmitglieder wiesen
darauf hin, dass in der amerika-
nischen Arbeit nicht angemessen
zwischen Wein und Spirituosen-
konsum unterschieden worden sei
und danach, ob die Getranke im
Rahmen einer Mahlzeit verzehrt
wurden oder nicht. Letzteres kdnne
zu extrem unterschiedlichen Blut-
Alkoholspiegeln fiihren und lasse

gewertet, um den Einfluss dieses
riskanten Trinkmusters auf den Blutdruck,
auf Herzinfarkte, Herzrhythmusstérungen
und Schlaganfalle zu untersuchen. Hin-
tergrund ist, dass in den USA im letzten
Jahrzehnt nicht nur die insgesamt kon-
sumierte Menge alkoholischer Getrénke
gestiegen ist, sondern auch die Zahl der
konsumierten Getrdnke pro Trinkanlass.
So lag die hdchste Zahl bei den 18- bis
24-Jahrigen bei knapp 9 Drinks pro An-
lass (entsprechend 90 Gramm Alkohol),
bei den 45- bis 65-Jdhrigen immerhin
noch bei 6,6 Drinks.

Zum Vergleich: Die Initiative Wine in Mo-
deration (WiM), der sich auch die DWA
verpflichtet hat, empfiehlt, bei einem
Trinkanlass nicht mehr als vier Drinks,
entsprechend 40 g Alkohol, zu konsu-
mieren. Als moderat gelten taglich bis ca.
200 ml Wein fur Frauen (entsprechend
20 g Alkohol) und bis ca. 300 ml Wein fir
Ménner (entsprechend 30 g Alkohol). Bei
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dem, was von WiM empfohlen wird. Es
zeigte sich, dass exzessives Trinken das
Risiko fir Bluthochdruck, Herzinfarkte
und Schlaganfélle im mittleren und héhe-
ren Lebensalter signifikant erhéht. Auch
die Herzinfarktsterblichkeit war erhoht,
insbesondere bei den lber 65-Jahrigen.
Bei jingeren Menschen zwischen 18 und
30 Jahren fanden sich ebenfalls Hinweise
auf gesundheitliche Schaden am Herzen
und am GefaBsystem, wenn auch nicht so
eindeutig wie bei den Alteren.

Die Autoren fordern, in der 6ffentlichen
Bildungs- und Aufkldrungsarbeit auch
auf die mdéglichen Herz- und GefaBscha-
den durch Alkoholexzesse hinzuweisen.
Zwar seien die Daten fur das mittlere und
hohere Lebensalter eindeutiger, doch
wirden die meisten Alkoholexzesse bei
jungen Leuten auftreten, deren erhdhtes
Risiko fir Hochdruck und GefaBschaden
sich ins spétere Leben fortsetzen kann.

daher auch andere gesundheit-
liche Auswirkungen erwarten.

Quelle

Piano, MR et al.: Cardiovascular conse-
quences of binge drinking: An integrati-
ve review with implications for advocacy,
policy, and research. Alcoholism: clinical
and Experimental Research, doi: 10.1111/
acer.13329, online vorab publiziert am 2.
Februar 2017 und http://www.bu.edu/
alcohol-forum/critique-196-adverse-
health-effects-of-binge-drinking-on-
cardiovascular-disease-2-february-2017/

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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1,5 Millionen Diabetespatienten bald ohne bewahrte

Gliptin-Medikamente?

Deutsche Diabetes Gesellschaft beflirchtet
Marktriicknahmen und Mehrkosten fir das

deutsche Gesundheitssystem

iele Menschen mit Typ-2-Diabetes

missen demnéchst womdglich auf
gewohnte Medikamente verzichten. Die
Deutsche Diabetes Gesellschaft (DDG)
befiirchtet, dass mehrere Praparate aus
der Gruppe der DDP-4-Hemmer dem-
nachst vom Markt genommen werden,
weil der Gemeinsame Bundesausschuss
(G-BA) diesen Medikamenten einen Zu-
satznutzen abgesprochen hat. Von der
Entscheidung sind bis zu 1,5 Millionen
Patienten betroffen. Die Medikamente
haben sich seit zehn Jahren in der Praxis
bewahrt.

Der G-BA-Beschluss bezieht sich auf Me-
dikamente mit den beiden Wirkstoffen
Sitagliptin und Saxagliptin, die derzeit als
Monopraparate oder in Kombination mit
dem Wirkstoff Metformin als sogenann-
te ,Fix-Kombination” angeboten werden.
Sitagliptin und Saxagliptin hemmen das
Enzym Dipeptidyl-Peptidase-4 (DPP-4),
das die Wirkung eines kdorpereigenen
Hormons verlangert. Die Folge ist eine
wirkungsvolle Senkung des Blutzuckers
ohne Unterzuckerung und Gewichtszu-
nahme.

Der G-BA hatte im Dezember beschlos-
sen, dass Sitagliptin, das seit 2007 in
Deutschland zugelassen ist, als Mono-
praparat einen geringen Zusatznutzen
besitzt. Saxagliptin, das 2009 eingeflhrt
wurde, koénnte ganz vom Markt ver-
schwinden, da der G-BA dem Praparat
jeglichen Zusatznutzen abgesprochen
hat; gleiches gilt fir die Fix-Kombinatio-
nen der DDP-4-Hemmer mit Metformin.

Die Hersteller diirfen diese Praparate wei-
ter anbieten. Bei der Verordnung durch
Kassendrzte wirden sie jedoch nur den
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Preis erhalten, der derzeit zwischen Kran-
kenkassen und Herstellern vertraulich
ausgehandelt wird. "Es steht durchaus
zu befurchten, dass — wenn nicht mit Au-
genmaB verhandelt wird — die Praparate
am Ende vom Markt genommen werden”,
sagt Professor Dr. med. Dirk Miller-Wie-
land, gesundheitspolitischer Sprecher der
DDG. Er verweist auf das Beispiel Synjar-
dy, eine Fix-Kombination aus Empagliflo-
zin plus Metformin: Das Praparat wurde
im November vom Markt genommen,
nachdem der G-BA dem Kombipraparat
keinen Zusatznutzen zuerkannt hat.

Das Gleiche droht jetzt fur die Diabetes-
mittel Onglyza, Komboglyze, Janumet
und Velmetia. ,Bei einer Marktriicknahme
mussten bis zu 1,5 Millionen Patienten
auf andere Medikamente ausweichen”,
beflirchtet Miller-Wieland. Die Umstel-
lung ist nach Erfahrung des DDG-Exper-
ten haufig schwierig und mit zusétzlichen
Kosten verbunden. ,Sie entstehen, weil
die Patienten beim Wechsel auf ein neu-
es Medikament unter Umstanden eine
Schulung bendétigen und ihren Blutzucker
zunachst haufiger kontrollieren missen”,
so Miuller-Wieland. Zudem seien die ,Al-
ternativen” haufig teurer und mitunter
mit Injektionen verbunden.

Warum eine Tablette, die zwei Substan-
zen enthalt, anders sein soll als zwei sepa-
rate Tabletten, leuchtet medizinisch nicht
ein”, betont der DDG-Sprecher. ,Dies ins-
besondere nicht bei Patienten, die haufig
mehrere Substanzen einnehmen miussen
und dankbar sind, wenn die Zahl der Tab-
letten dennoch mdglichst gering ist.”

Weitere Probleme ergeben sich, wenn
Patienten, die derzeit mit den Kombi-

nationen behandelt werden, kiinftig
zwei Tabletten statt einer einnehmen
miussen. ,Dies ist nicht nur mit hoheren
Kosten etwa durch die doppelte Apothe-
kenabgabe verbunden. Mit der Zahl der
Medikamente sinkt haufig auch die Ein-
nahmetreue der Patienten, was das Be-
handlungsergebnis verschlechtern kann”,
erlautert Muller-Wieland.

Es ist nicht das erste Mal, dass der G-BA
in die Verordnung von Diabetesmedika-
menten eingreift. ,Bisher haben nur 4
von 18 neuen Diabetes-Praparaten ei-
nen Zusatznutzen vom G-BA erhalten, 6
sind in Deutschland nicht mehr auf dem
Markt”, berichtet DDG Prasident Profes-
sor Dr. med. Baptist Gallwitz. Dies liege
keineswegs daran, dass es sich bei die-
sen neuen Substanzen um sogenannte
Schein-Innovationen handele. ,Die Beur-
teilungskriterien des Instituts fir Qualitat
und Wirtschaftlichkeit im Gesundheits-
wesen, das fur den G-BA die Bewertun-
gen durchfihrt, sind haufig inkonsistent
und nicht frei von Interessen”, so Gall-
witz. ,Die Entscheider setzen sich Uber
den medizinischen Standard hinweg und
ignorieren oft die Leitlinien der DDG und
anderer internationaler Fachgesellschaf-

"

ten.

Deutsche Diabetes Gesellschaft (DDG)
Geschéftsstelle

AlbrechtstraBe 9, 10117 Berlin

Tel.: 030 3116937-0, Fax: 030 3116937-20
info@ddg.info

www.ddg.info
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Neue Diabetes Apps fir = Gut leben mit Rheuma”

FreeStyle Libre

Mit LibreLink und LibreLinkUp Gluko-
sewerte einfach scannen und teilen

yjamapartys, Klassenfahrten oder

Freunde besuchen - ganz normaler
Alltag eines Kinder- und Teenagerle-
bens. Fir Eltern von Kindern mit Diabe-
tes bedeuten solche Situationen jedoch
haufig Stunden voller Sorge um mdg-
liche Entgleisungen der Glukosewerte
der Sprosslinge.

Dieses Problem [6st die neue CE-zerti-
fizierte LibreLinkUp App(2) von Abbott.
Das Teilen der Glukosewerte ist damit
denkbar einfach: Das Kind scannt seinen
FreeStyle Libre Sensor mit der LibreLink
App und teilt die Werte mit ausgewdhl-
ten Angehorigen.

Das FreeStyle Libre Messsystem ermdg-
licht das einfache und schnelle Scannen
von Glukosewerten, was den Alltag mit
Diabetes erleichtern kann. Ein Sensor in
der GroBe einer 2-Euro-
Miinze wird hierzu am
Oberarm angebracht,
der kontinuierlich den
Glukosegehalt in der
Zwischenzellflissig-
keit des Fettgewe-
bes misst.

Die Smartphone-
App  LibrelLin-
kUp steht ab
sofort kosten-
los im Goog-
le Play Store
(Android-
Versionen 4.4
und hoher) zum
Download bereit.

Foto: Abbott GmbH & Co. KG Abbott
Diabetes Care

Abbott GmbH & Co. KG

Abbott Diabetes Care Kundenservice
Max-Planck-Ring 2

65205 Wiesbaden
www.abbott-diabetes-care.de
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Kostenlose Vortragsreihe im Marz, Mai und Oktober
2017 im Kurort Bad Haring, Kufsteinerland

wmu]]| |
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ehr als zwei Millionen Menschen in

Osterreich leiden an Rheuma; also
Schmerzen im Stiitz- und Bewegungs-
apparat. Betroffen sind nicht nur alte-
re Menschen, sondern auch 2.000 Kin-
der. In Deutschland sind es sogar rund
10 Millionen Menschen darunter etwa
15.000 Kinder.

Um zu zeigen, wie man trotz einer
rheumatischen Erkrankung ein gutes
schmerzfreies Leben fiihren kann, initi-
ierte die Osterreichischen Rheumaliga
(ORL), eine dsterreichweite unabhingige
Selbsthilfeorganisation, kostenlose Vor-
trdge. Rheuma-Experten erklaren hierbei
Menschen mit chronischen Erkrankun-
gen des Bewegungsapparates (Muskel-
Skelett-Erkrankungen) neue medizinische
und wissenschaftliche Erkenntnisse aus
den Bereichen Erndhrung, Sport und Be-
wegung. Darliber hinaus widmen sie sich
physikalischen und ergotherapeutischen
MaBnahmen sowie Entspannungstechni-
ken. Aber auch psychologische Themen
wie die sozialen Aspekte in der Arbeits-
welt und Motivationstraining sind Teil der
Seminare. Bei Podiumsdiskussionen wer-
den offene Fragen gemeinsam diskutiert.

Die Workshops finden in Bad Héaring,
dem ersten Kurort Tirols, statt. Seit der
Entdeckung einer starken Schwefelquelle
entwickelte sich die Gemeinde nicht nur
zu einem attraktiven Luftkurort sondern
zu einem der flihrenden Zentren des Ge-
sundheitstourismus in Osterreich.

l”|f._ [y .rlm_“' |

e

Workshop im letzten Jahr
mit Dr. Madeleine Melichart

Module und Termine

24.-26. Marz 2017

.Leben mit einer chronischen rheumati-
schen Erkrankung” vom Selbstmanage-
ment bis zur psychologischen Begleitung

26.-28. Mai 2017
.Erndhrung und Rheuma” — Was eine
richtige Ernahrung zur Verbesserung der
Lebensqualitat und des Krankheitsverlau-
fes beitragen kann

6.-8. Oktober 2017
JArbeitwelten” — Integration, soziale As-
pekte, Beschaftigungstherapie

Die Teilnahme an den Workshops ist kos-
tenlos, nur Ubernachtung und Verpfle-
gung mussen selbst Gbernommen wer-
den. Zimmeranfragen und -buchungen
unter: Kufsteinerland, Tel. 05372/622 07
20, l.benckiser@kufstein.com

Weitere Infos, detailliertes Programm und
Anmeldung: www.gutlebenmitrheuma.at

Foto: Ingo Breitfuss/bigfoot-design

Info

Margret Winkler

Unterer Stadtplatz 8

6330 Kufstein

Osterreich

Tel.: +43/(0)5372 62207-21
Fax: +43/(0)5372 61455
m.winkler@kufstein.com
www.kufstein.com
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Schilddrisenkrebs: Genom-Analysen
seltener Tumorarten bieten Ansatzpunkte

fir Therapie

childdriisenkrebs gehort zu den sel-

teneren Krebsarten. Die allermeis-
ten Formen sind gut behandelbar und
haben eine sehr gute Prognose. Einige
seltenere Formen sind jedoch wesent-
lich aggressiver in ihrem Wachstum
und sprechen oft nicht gut auf die Be-
handlung mit den bisher bekannten
Therapien an. Aktuelle Forschungen
zur Analyse des Genoms dieser Tumo-
ren liefern jetzt neue Einsichten in die
Krebsentstehung und bieten aus Sicht
der Deutschen Gesellschaft fiir Endokri-
nologie (DGE) Anhaltspunkte fiir neue
Therapieansatze.

In Deutschland erkranken jedes Jahr
etwa 7000 Menschen an einem bosar-
tigen Tumor in der Schilddrise. Exper-
ten vermuten, dass dieser Krebs sogar
noch haufiger ist. ,Rund 90 Prozent der
Schilddriisentumore stellen sogenann-
te differenzierte papillare oder folliku-
ldre Schilddrisenkarzinome dar. Diese
kdnnen durch eine Operation — meist in
Kombination mit einer Behandlung mit
radioaktivem Jod — sehr gut behandelt
werden”, sagt Professor Dr. med. Matthias
M. Weber, Leiter der Endokrinologie der
Universitatsmedizin der Johannes Guten-
berg-Universitat Mainz.

Bei funf bis zehn Prozent der Tumore sind
differenzierte Funktionen — wie zum Bei-
spiel die Radiojodaufnahme - zugunsten
eines aggressiven Wachstuns verloren
gegangen. ,Diese gering differenzierten
(PDTC) oder anaplastischen Karzinome
(ATC) sind bislang nicht heilbar und nur
mit deutlich schlechterem Ergebnis be-
handelbar”, berichtet Weber. ,Die mitt-
lere Uberlebenszeit bei diesen oft schon
bei der Diagnose weit fortgeschrittenen
und sehr aggressiven Schilddriisentumo-
ren liegt oft nur noch im Bereich von we-
nigen Jahren oder gar Monaten”, so der
DGE-Mediensprecher.
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Bei der Entstehung dieser seltenen
Schilddrisenkarzinome blieben bisher
noch sehr viele Fragen offen. So war zum
Beispiel unklar, ob sie direkt aus norma-
len Zellen entstehen oder sich aus einem
differenzierten Schilddrisenkarzinom
heraus entwickeln. Unbekannt war auch,
was zu dem raschen Wachstum flhrt.
Eine gezielte Genom-Untersuchung hat
auf beide Fragen jetzt erstmals Antwor-
ten gefunden.

Ein Team um IAigo Landa und James Fa-
gin vom Memorial Sloan Kettering Can-
cer Center in New York hat Gen-Mutati-
onen in 117 PDTCs und ATCs untersucht
und mit dem bereits bekannten Mutati-
onsmuster von papilldren Schilddriisen-
karzinomen verglichen. ,Die Untersu-
chungen zeigen, dass PDTCs und ATCs im
Gegensatz zu papilldren Karzinomen ein
komplexes und umfassendes Spektrum
an Genveranderungen in verschiedenen
Signalwegen, Wachstums- und Zellzyk-
lusregulatoren aufweisen, damit ein bun-
tes Potpourri an Mutationen, welche dem
Tumor das hohe Aggressivitatspotenzial
verschaffen”, erlautert Professor Dr. Dr.
med. Dagmar Flhrer, Direktorin der Kli-
nik fir Endokrinologie und Stoffwechse-
lerkrankungen am Universitatsklinikum
Essen. PTCs haben hingegen ein sehr
einfaches Mutationsmuster, in der Regel
eine aktivierende BRAF V600E oder sel-
tener RAS-Mutationen. Diese Tumoren
haben auch eine exzellente Prognose.
.Das ,genetische Chaos’ nimmt insge-
samt vom gering differenzierten zum
anaplastischen Karzinom noch einmal zu,
was die besonders kurze Uberlebenszeit
beim ATC erklart.

Die DGE rat allen Menschen mit Tumoren
der Hormondrisen wie der Schilddrise
zu einer arztlichen Untersuchung beim
Endokrinologen. In den allermeisten
Fallen handelt es sich bei Schilddrisen-

tumoren um gutartige Knoten, die oft
auch nicht behandelt werden missen.
Bei einem Krebs erfolgt in der Regel eine
Schilddriisenoperation und in Abhangig-
keit von der Art und dem Stadium oft
auch eine Radiojodtherapie.

Literatur:

Landa L, Ibrahimpasic T., Boucai L., Sin-
ha R, Knauf JA., Shah RH., Dogan S., Ri-
carte-Filho JC,, Krishnamoorthy GP, Xu B.,
Schultz N., Berger MF,, Sander C., Taylor
BS., Ghossein R, Ganly I, Fagin JA.: Ge-
nomic and transcriptomic hallmarks of
poorly differentiated and anaplastic thy-
roid cancers. Journal of Clinical Investiga-
tion 2016; 126(3): 1052-66. https://www.
jci.org/articles/view/85271

Endokrinologie ist die Lehre von den
Hormonen, Stoffwechsel und den Er-
krankungen auf diesem Gebiet. Hormo-
ne werden von endokrinen Drlisen, zum
Beispiel Schilddrise oder Hirnanhang-
drise, aber auch bestimmten Zellen in
Hoden und Eierstocken, ,endokrin” aus-
geschittet, das heiBt nach ,innen” in das
Blut abgegeben. Im Unterschied dazu
geben ,exokrine” Driisen, wie Speichel-
oder Schweil3drisen, ihre Sekrete nach
.auBen” ab.

Deutsche Gesellschaft fiir Endokrinologie
c/o EndoScience

Endokrinologie Service GmbH
Hopfengartenweg 19

90518 Altdorf

Tel.: 09187 /97 424 11

Fax: 09187 / 97 424 71

E-Mail: dge@endokrinologie.net
www.endokrinologie.net
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Bluthochdruck und Sauna

Experten bescheinigen gesundheitlichen
Nutzen — wenn die Bedingungen stimmen

iele Menschen, die an Bluthoch-

druck leiden, sind verunsichert, ob
sie in die Sauna gehen dirfen. Ein Ex-
perte der Deutschen Hochdruckliga e.V.
DHL® erklart, welche Auswirkungen
Saunieren auf den Kérper hat und was
Bluthochdruck-Patienten dabei beach-
ten sollten.

Saunieren genieBt einen guten Ruf: Von
regelmaBigen Saunagédngen sollen Wohl-
befinden und Gesundheit profitieren.
Das Immunsystem sei bereits nach weni-
gen Monaten gestarkt und Saunagédnger
daher selten erkéltet. Diesen positiven
Effekten steht die weit verbreitete Mei-
nung entgegen, dass Saunieren zu einem
Kollaps aufgrund einer zu starken Blut-
drucksenkung fihren kénne. Verursacht
werde diese durch die Erweiterung der
BlutgefaBe durch die anhaltende Hitze-
einwirkung.

Der Saunagang ist zundchst eine Be-
lastung fur das Herz-Kreislauf-System.
Haut- und K&rpertemperaturen kdénnen
bis auf 40 Grad Celsius ansteigen. Es
kommt zu einer vermehrten Ausschit-
tung von Stresshormonen, wodurch sich
auch die Herzfrequenz kontinuierlich be-
schleunigt. Nach 15 Minuten Saunieren
entspricht die Herzfrequenz Werten wie
bei einer Belastung von 90 Watt auf dem
Fahrradergometer — also etwa der An-
strengung, wenn man mit einer Tasche in
der Hand zum Bus rennt. ,Der Blutdruck
entspricht ungefahr dem bei einer Belas-
tung von 70 Watt auf einem Fahrrader-
gometer”!

.Wer sich lange nicht mehr korperlich
belastet oder Sport getrieben hat, sollte
ebenso wie Patienten mit Vorerkrankun-
gen vor dem ersten Saunabesuch seinen
Arzt hinzuziehen”, rat Professor Ketelhut.
Dieser solle ein Belastungs-EKG durch-
fuhren, um einen Sauerstoffmangel am
Herzen auszuschlieBen. ,Ein Kriterium
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hierfir ist eine beschwerdefreie Belast-
barkeit von mindestens 1 Watt/kg Kor-
pergewicht.” Wer hohen Blutdruck habe,
fir den gelte: Der Blutdruck soll nicht
nur in Ruhe, sondern auch unter Be-
lastung gut eingestellt sein. ,Bei 20 bis
50-jahrigen Frauen und Ménnern sollte
er bei 100 Watt einen Wert von 200/100
mmHg nicht Uberschreiten”. Fir den
Anfang sind Bio- oder Dampfsaunen
mit 45 und 60 Grad Celsius bei hohe-
rer Luftfeuchtigkeit ratsam. Auch die
Verweildauer sollte zu Beginn nur etwa
drei bis finf Minuten betragen und bei
guter Vertraglichkeit langsam gesteigert
werden. Zum anderen sollten Patienten
mit Bluthochdruck eine radikale Abklh-
lung nach dem Saunagang im Eisbe-
cken oder der kalten Dusche vermeiden.
.Dies konnte eine Engstellung der Ge-
faBe und dadurch einen starkeren Blut-
druckanstieg verursachen”. Diese Ver-
anderungen konnten bei Menschen mit
HerzkranzgefaB3-Erkrankungen Herzbe-
schwerden hervorrufen. Ratsam sei ein
langsames, kontrolliertes und stressfrei-
es Abkuhlen an der Luft oder durch lau-
warmes Wasser sowie eine Ruhepause
von mindestens 30 Minuten nach jedem
Saunagang.

Fur die Blutdrucksenkung ist sicherlich
zum Teil ein Flussigkeitsverlust durch
Schwitzen verantwortlich. Studien ha-
ben aber gezeigt, dass bei regelmafi-
gem Saunieren eine dauerhaft glinstige
Wirkung auf die Blutdruckregulation
zu erwarten sei, die nicht allein durch
den FlUssigkeitsverlust zu erklaren ist.
So wurde der Blutdruck bei Hypertoni-
kern bei zweimal wéchentlichem Sauna-
besuch von 166/101 mmHg nach drei
Monaten auf 143/92 mmHg und somit
um 23 mmHg systolisch und 9 mmHg
diastolisch gesenkt. Bei Patienten mit
Herz-Kreislauferkrankungen konnte eine
vergleichbare  Blutdrucksenkung von
162/110 mmHg auf 139/92 mmHg erzielt

\)

werden, was dann sogar noch nach drei
Jahren nachweisbar war.

Es gibt auch Faktoren, die gegen einen
Saunabesuch sprechen: Dazu zéhlen ein
schlecht eingestellter Bluthochdruck oder
wiederholte Blutdruckkrisen, akute Herz-
schwéache, Brustschmerzen mit sich an-
dernder Symptomatik (instabile Angina
Pectoris) und weitere Herzerkrankungen,
bei denen starke Belastungen vermieden
werden sollten.

Quellen:

Professor Reinhard Ketelhut, Sauna -
gesund oder gefdhrlich?, Druckpunkt
4/2016, S.28-32

Siewert C. Siewert H., Winterfeld HJ,
Strangfeld D. Das Verhalten von zen-
traler und peripherer Hamodynamik
unter isometrischer und dynamischer
Belastung bei Hypertonikern unter re-
gelmassiger Saunabehandlung. Z Kardi-
01.1994;83:652-657

Winterfeld HJ., Siewert J., Strangfeld
D., et al. Die Saunatherapie bei koro-
narer Herzkrankheit mit Hypertonie
nach Bypassoperation, bei Herzwand-
Aneurysma-Operation und bei essen-
tieller Hypertonie. Z Gesamte Inn Med.
1993;48:247-250

Winterfeld HJ., Siewert H., Strangfeld D.,
et al. Moglichkeiten des Einsatzes der
Sauna in der Langzeitbehandlung von
hypertonen Herz-Kreislauf-Regulations-
stérungen - ein Vergleich zur Kinesiothe-
rapie. Schweiz Rundsch Med Prax. 1992;
81:1016-1020

Deutsche Hochdruckliga e.V. DHL®
Deutsche Gesellschaft fiir
Hypertonie und Pravention
Berliner Str. 46, 69120 Heidelberg
Telefon: 0 62 21 / 5 88 55-0
Telefax: 0 62 21 / 5 88 55-25
E-Mail: info@hochdruckliga.de
www.hochdruckliga.de
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Schilddrisenknoten — gutartig

oder bodsartig?

Ultraschall-basierte Methode verbessert die

Diagnostik deutlich

twa jeder dritte Erwachsene in

Deutschland hat Knoten in der
Schilddriise. Doch sind diese bdsartig
oder gutartig? Das zu unterscheiden
ist nicht einfach. Die diagnostische Dif-
ferenzierung ist jedoch mafBgeblich fiir
die Therapiewahl — noch immer werden
dafiir viele Schilddriisenknoten ope-
riert. Eine Multicenter-Studie der Deut-
schen Gesellschaft fiir Ultraschall in der
Medizin (DEGUM) macht Hoffnung auf
eine differenziertere, operationsfreie
Diagnose. Sie zeigt, dass Ultraschall als
bildgebendes Verfahren gemeinsam mit
einer Ultraschall-basierten Messung der
Gewebeelastizitat, der Strain Elastogra-
fie (SE), die differenziertere Unterschei-
dung zwischen gut- und bdsartigen
Knoten deutlich verbessert.

Arzte setzen zur Diagnose von Verwach-
sungen in der Schilddrise den medi-
zinischen Ultraschall als bildgebendes
Verfahren ein. Um Patienten fiir einen
moglicherweise darauf folgenden chir-
urgischen Eingriff besser zu selektieren,
werden nicht-invasive diagnostische Ver-
fahren — wie die ultraschallbasierte Strain
Elastografie - immer weiter optimiert. Mit
der neuen Studie wollten die Ultraschall-
Experten herausfinden, welchen Stellen-
wert diese Methode bei der Differenzie-
rung von Schilddrisenknoten hat. Das
Ergebnis: In der Untersuchung wurden
90 Prozent der Knoten korrekt als gutar-
tig erkannt, wenn Ultraschall und Elasto-
grafie gemeinsam angewendet wurden.
.Die Studie zeigt, dass die Strain Elasto-
grafie als zusatzliche Ultraschallfunktion
die Diagnostik der Schilddrise deutlich
verbessert”, sagt Professor Dr. med. Jorg
Bojunga, Leiter der Schwerpunkte Dia-
betologie/Endokrinologie und Ernah-
rungsmedizin am Universitatsklinikum
Frankfurt. ,Damit konnte die Zahl der
diagnostischen Operationen zuklnftig
reduziert werden.” Bosartiges Tumorge-
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webe sei weniger elastisch als gutartiges,
daher kénne mit Hilfe der Elastografie
besser differenziert werden, um welche
Gewebeart es sich genau handele.

Fur die Studie wurden 602 Patienten mit
657 Schilddrisenknoten (567 davon gut-
artig, 90 bdsartig) an sieben deutschen
Zentren fur Innere Medizin untersucht.
Die Knoten der Erkrankten waren jeweils
groBer als funf Millimeter. Die Teilneh-
mer der Studie erhielten zuséatzlich zu
einer Ultraschall-Untersuchung inklusive
Farbduplex-Ultraschall auch eine Strain
Elastografie.

Ein Gefluihl wie bei einem KloB im Hals,
ein Druckgeflhl, Heiserkeit oder Raus-
perzwang — groBe Schilddriisenknoten
konnen sich auf unterschiedliche Art be-
merkbar machen. Wer solche Beschwer-
den spirt, sollte sich von einem Facharzt
fur Schilddrisenerkrankungen — einem
Endokrinologen — untersuchen lassen.

Literatur:

Friedrich-Rust, M. et al., Evaluation of
Strain Elastography for Differentiation of
Thyroid Nodules: Results of a Prospective
DEGUM Multicenter Study, Ultraschall in
Med 2016; 37: 262-270

Literatur: Tsung et al., Feasibility and
Safety of Substituting Lung Ultrasono-
graphy for Chest Radiography When Di-
agnosing Pneumonia in Children. A Ran-
domized Controlled Trial, CHEST 2016;
150(1):131-138

DEGUM E.V.

Schiffbauerdamm 40

10117 Berlin

tel.: +49 (0)30 2060 8888-0

Fax: +49 (0)30 2060 8888-9
E-Mail: geschaeftsstelle@degum.de
www.degum.de
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16. Europaischer Gesund-
heitskongress Munchen
12.-13.10.2017

Das Gesundheitssystem gerecht und
zukunftsfahig gestalten ist das The-
ma des 16. Europdischen Gesundheits-
kongress Miinchen, dem Leitkongress
fir Gesundheitswirtschaft und Gesund-
heitspolitik. =~ Zum Kongress werden
lber 1.000 Entscheider und Gestalter
aus Deutschland, Osterreich und der
Schweiz erwartet. Es macht das Beson-
dere des Europédischen Gesundheits-
kongresses aus, dass hier Themen und
Teilnehmer aus Krankenhaus, Rehabi-
litation, Krankenversicherung und am-
bulanter Gesundheitsversorgung auf
handelnde Politiker stoBen. Der Kon-
gress wird sich in diesem Jahr auch um
das dringende Thema , Die Zukunft der
Pflege”erweitern.

Neben der Gerechtigkeitsfrage stellt der
Kongress daher die Zukunftsfahigkeit des
Gesundheitssystems in den Mittelpunkt
der Diskussion. Professor Josef Hecken,
der Vorsitzende des gemeinsamen Bun-
dessausschusses, hat zugesagt und auch
die Staatsministerin fir Gesundheit und
Pflege Melanie Huml, aus Bayern.

Eine Registrierung zum 16. Européischen
Gesundheitskongress Minchen am 12.
und 13. Oktober 2017 ist ab sofort mdg-
lich. Nutzen Sie noch bis zum 14. Juli
2017 die Fruhbuchertarife. Naheres un-
ter: www.gesundheitskongress.de/

Information / Anmeldung
Hotelbuchung / Ausstellung
¢/o Kongress- und
Kulturmanagement GmbH
Karl-Liebknecht-StraBe 17-21
99423 Weimar
www.gesundheitskongress.de
info@gesundheitskongress.de
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Heuschnupfenzeit

Therapiemdglichkeiten fiir
Allergiegeplagte

bwohl die Bliitezeit vieler Pflanzen

erst ab dem spaten Friihjahr be-
ginnt, ist die Heuschnupfensaison be-
reits in vollem Gange. Hasel, Erle und
Weide sorgen im Marz und April fiir
laufende Nasen und rote Augen.
Wenn Pollen Uber die Nase und den
Mund in den Korper gelangen, erkennt
das gesunde Immunsystem sie und stuft
sie als ungefdhrlich ein. ,Bei Menschen
mit einer Heuschnupfenallergie reagiert
das Immunsystem jedoch auf die Pollen,
als handle es sich um Krankheitserreger”,
erklart Dr. Johannes Mdller-Steinmann,
Allergologe und &rztlicher Direktor des
Hautarztzentrums Kiel. ,Infolgedessen
schittet der Kérper sogenannte Histami-
ne aus, die Entziindungen hervorrufen.”’
Die Entziindungen I6sen dann die typi-
schen Heuschnupfensymptome aus.

JAllergiker mussen die Medikamente
zwei bis drei Wochen vor dem Pollenflug
einnehmen”, sagt der Allergologe. ,Ist
der Heuschnupfen bereits ausgebrochen,
kdnnen sie aber nur noch wenig ausrich-

"

ten!

Bei bestehenden Beschwerden helfen
Antihistaminika. Auch diese Medikamen-
te konnen Betroffene rezeptfrei in der
Apotheke kaufen - in Form von Augen-
tropfen, Nasensprays und Tabletten. Bei
schlimmen Beschwerden, insbesondere
wenn Atembeschwerden oder Asthma
hinzukommen, sind die Medikamente je-
doch haufig wirkungslos.

Nur eine Hyposensibilisierung kann hel-
fen, die Allergie dauerhaft loszuwerden.
Dabei soll sich das Immunsystem Schritt
fur Schritt — Gber mehrere Jahre — an die
allergieausldsenden Pollen gewdhnen,
sodass der Korper nicht mehr, oder nicht
mehr so stark, auf die Allergene reagiert.

Hautarztzentrum Kiel

24103 Kiel

Tel. (0431) 380181-0
info@hautarztzentrum-kiel.de
www.hautarztzentrum-kiel.de
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Parkinson-Patienten setzen auf
Apotheken vor Ort-Vereinbarung
zwischen ABDA und Deutscher
Parkinson Vereinigung

Die Deutsche Parkinson Vereinigung
e.V. (dPV) und die ABDA - Bundes-
vereinigung Deutscher Apothekerver-
bénde e.V. gehen eine langerfristig an-
gelegte Partnerschaft zur Verbesserung
der pharmazeutischen Betreuung der
bundesweit 300.000 Parkinson-Patien-
ten durch die 20.000 6ffentlichen Apo-
theken ein. Die dPV hat ihre bisherige
Kooperation mit der hollandischen
Versandapotheke DocMorris beendet
und setzt nun voll auf die Betreuung
durch Prasenzapotheken. Dies ist der
Kern einer Vereinbarung zwischen AB-
DA-Prasident Friedemann Schmidt und
dPV-Geschaftsfiihrer Friedrich-Wilhelm
Mehrhoff. Bereits im Dezember hatte
ein Spitzentreffen beider Verbande in
Miinster stattgefunden. Unter ande-
rem soll der Kontakt zwischen dPV und
Apothekerschaft auf regionaler Ebene
vertieft und das spezifische Fortbil-
dungsangebot fiir Apotheker ausgebaut
werden. Neben der Zertifikatsfortbil-
dung der Apothekerkammer Westfalen-
Lippe liber ,Beratung und Medikations-
management bei Parkinson-Patienten”
sollen Fallbeispiele zu Parkinson in das
Fortbildungscurriculum  Medikations-
analyse aufgenommen werden. Zudem
ist angedacht, besonderen Betreuungs-
bedarf von Parkinson-Patienten durch
Befragungen zu identifizieren.

JJausende Parkinson-Patienten kdnnen
darauf setzen, kinftig noch individu-
eller und kompetenter von ihrer Apo-
theke vor Ort betreut zu werden”, sagt
dPV-Geschaftsfihrer  Friedrich-Wilhelm
Mehrhoff. ,Versandapotheken sind zwar
telefonisch erreichbar, aber in der Be-
treuung der Parkinson-Patienten haben
Apotheken vor Ort den klaren Vorteil,
ganz nah dran, schnell verfigbar und
personlich ansprechbar zu sein.” ABDA-
Prasident Friedemann Schmidt sagt zur
Partnerschaft: ,Die Apotheken begleiten

schon heute ihre Parkinson-Patienten mit
viel Zuwendung. Mit den zusatzlich ge-
planten MaBnahmen kénnen Apotheker
ihre Kenntnisse jetzt vertiefen und diese
Patienten mit besonderen Bedurfnissen
noch besser pharmazeutisch betreuen.
Das ist ein Fortschritt fir Patienten und
Apotheker”

Zum Hintergrund: Die Deutsche Parkin-
son Vereinigung e.V. (dPV) ist eine Selbst-
hilfe-Vereinigung mit 23.000 Mitgliedern
sowie 450 Regionalgruppen und Kontakt-
stellen. Das Ziel der dPV ist, die Lebens-
umstdnde von Parkinson-Patienten und
deren Partnern zu verbessern. Die ABDA
- Bundesvereinigung Deutscher Apothe-
kerverbande e.V. ist die Spitzenorganisa-
tion der mehr als 60.000 Apothekerinnen
und Apotheker sowie von fast 20.000
Apotheken. Sie zdhlt 17 Landesapothe-
kerkammern und 17 -verbande zu ihren
Mitgliedern.

Weitere Informationen unter:

ABDA - Bundesvereinigung Deutscher
Apothekerverbande

Unter den Linden 19 - 23

10117 Berlin

Tel.:030 - 40004 0

Fax: 030 - 40004 598

E-Mail: abda@abda.de

www.abda.de

Deutsche Parkinson Vereinigung e.V.
Bundesverband

Moselstrasse 31

41464 Neuss

Tel.: +49 (0)2131/740 270

Fax: +49 (0)2131/45 445

E-Mail: bundesverband @parkinson-mail.de
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AMK-Verdachtsmeldungen
Minimale Beanstandungsrate bei

Arzneimitteln

ie Arzneimittelkommission (AMK)

der Deutschen Apotheker sam-
melt seit Jahrzehnten Spontanberich-
te zu Qualitdtsmangeln bei verkauften
Arzneimitteln. Ihre Bilanz fiir 2016 ist
einmal mehr beruhigend: Nur etwas
mehr als 6000 ,Verdachtsfélle” zu re-
zeptpflichtigen Medikamenten haben
Deutschlands Apotheker 2016 an die
Kommission gemeldet — bei 756 Millio-
nen verkauften Packungseinheiten.

.Die Arzneimittelversorgung in Deutsch-
land gehort zu den sichersten der Welt.”
So positiv beurteilt die Bundesvereini-
gung der Deutschen Apothekerverbande
(ABDA) auf ihrer Website die Sicherheits-
lage auf dem deutschen Arzneimittel-
markt.

Ein Blick auf die neuesten Zahlen der AMK
bestatigt diese Einschatzung: Zwar hat
die Kommission fiir das Gesamtjahr 2016
mit rund 8900 Spontanberichten aus fast
5000 Apotheken im Bundesgebiet einen
.neuen Hochststand bei Verdachtsfallen
auf Arzneimittelrisiken” vermeldet. Die-
ser Wert aber ist nach dem Bekunden der
AMK-Experten fur alle, die hierzulande
Medikamente brauchen, alles andere als
besorgniserregend. Die ABDA wertet die
neuen Zahlen im Gegenteil ,als Zeichen
steigender Sensibilitat der Apothekerin-
nen und Apotheker”.

Weniger als drei ,Verdachtsfal-
le” auf eine Million Einheiten

Denn im Vergleich zu den insgesamt ver-
kauften Arzneimittelpackungen machen
die gemeldeten Verdachtsfélle einen ex-
trem niedrigen Anteil aus. Nur 6132 der
gemeldeten Spontanberichte bezogen
sich auf rezeptpflichtige Arzneimittel —
von denen im Jahresverlauf rund 756
Millionen Packungseinheiten verkauft
wurden. Und in weit mehr als der Hélfte
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dieser Félle waren es lediglich Qualitéts-
mangel bei Verpackung und Deklaration,
die zu den Beanstandungen fiihrten. Nur
2250 der Spontanberichte erfolgten zu
unerwiinschten  Arzneimittelwirkungen
(UAW) — d.h. nicht einmal drei Félle pro
eine Million verkaufter Packungen.

Komplexes System der Pharma-
kovigilanz

Die Meldungen der AMK machen zwar
nur einen geringen Teil der Gesamtzahlen
zur ,Pharmakovigilanz” aus, die in letzter
Instanz beim Bundesinstitut fir Arznei-
mittel und Medizinprodukte (BfArM) zu-
sammenlaufen. Sie liefern jedoch jedes
Jahr den ersten wichtigen Indikator far
die Entwicklung der Arzneimittelsicher-
heit in Deutschland. Denn da die AMK die
Verdachtsmeldungen aus den Apotheken
schon lange systematisch auswertet, kon-
nen sie in Zeitreihen zuriickverfolgt wer-
den. Ahnliche Vergleichswerte sammelt
auch die Arzneimittelkommission der
deutschen Arzteschaft (AkdA) sowie die
Kontrollgremien anderer Heilberufe.

Den Léwenanteil an den Gesamtzahlen
des BfArM zur Pharmakovigilanz aber
stellen die Meldungen dar, die direkt aus
den Pharmaunternehmen (PU) kommen.
Diese namlich sind nach dem Arzneimit-
telgesetz streng verpflichtet, alle Mel-
dungen, die - aus welchen Quellen auch
immer - zum Thema ,mdgliche Qualitats-
méangel bei Medikamenten” an sie gelan-
gen, an die Bundesoberbehérden BfArM
und Paul-Ehrlich-Institut (PEI) weiterzu-
melden.

Knapp 31.500 dieser ,Verdachtsfalle” hat
das zustdndige BfArM-Gremium bei sei-
ner letzten Sitzung im November fiir das
erste Halbjahr 2016 bilanziert. 85 Prozent
davon stammten von den Pharmaunter-
nehmen, die restlichen 15 Prozent aus

Quellen wie AkdA, AMK und weiteren
Heilberufen. Uberall sind die Meldungs-
zahlen zuletzt angestiegen. Nach der
Vermutung der ABDA-Experten hat dazu
vor allem die Tatsache beigetragen, dass
in den vergangenen Jahren ,das Thema
der Arzneimitteltherapiesicherheit zur
Vermeidung von Medikationsfehlern bei
allen Beteiligten wie Arzt, Apotheker,
Pflege und Patienten verstarkt adressiert”
worden sei.

Absolute Perfektion — ein Muss
bei der Herstellung

Dass der Sicherheitsstandard fiir Arznei-
mittel in Deutschland so hoch liegt, ist fur
Pharma-Experten eine schiere Selbstver-
standlichkeit. Als Prozessgruppenleiter ist
Clemens Dietrich bei Sanofi in Frankfurt
daflir verantwortlich, dass jahrlich 80 Mil-
lionen Zylinderampullen an biologischem
Insulin hergestellt werden - in perfekter
Reinraumtechnik. ,Eine absolut steri-
le Abflllung ist die einzige Moglichkeit,
die Sicherheit eines ‘parenteralen Arz-
neimittels” wie einer Insulin-Ampulle zu
gewabhrleisten”, sagt Dietrich. Denn ,ein
bichen steril — das gibt es bei uns nicht.
Das ist keine Option — weder fiir uns als
Hersteller noch fiir die Arzte und Patien-
ten.”

Pharma Fakten

Tel.: 089 - 1250 153-66
redaktion@pharma-fakten.de
www.pharma-fakten.de
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Zeckensaison beginnt — einer der altesten
Parasiten erwacht aus der Winterstarre

Wer sehnt sich nicht nach den ersten
schénen Tagen im Jahr, wenn die war-
menden Sonnenstrahlen Mensch und
Tier ins Freie ziehen? Zum Beispiel in den
eigenen Garten oder einfach in die Natur.
Doch dort wird man schon ldngst erwar-
tet von einem der &ltesten Parasiten: der
Zecke. Zecken kdénnen beim Blutsaugen
gefahrliche Krankheitserreger Ubertra-
gen, allen voran das FSME-(Frihsommer-
Meningoenzephalitis-)Virus und Borre-
lien. Vorsorge ist daher wichtig. Neben
der richtigen Kleidung, dem Einspriihen
mit Repellents und dem Absuchen der
Kleidung nach jedem Aufenthalt in der
Natur kann auch ein Impfschutz vorbeu-
gen, nach einem Zeckenstich an FSME zu
erkranken.

Bei den ersten frihlingshaften Tempera-
turen beginnen nicht nur unsere Lebens-
geister sich zu regen, sondern auch die
der Zecke. Ab sieben Grad Celsius - und
das nur wenige Tage hintereinander - er-
wacht der blutsaugende Parasit aus sei-
ner Kaltestarre und geht auf die Suche
nach frischem Blut. In Hecken, Wiesen
und Bischen warten rund sieben unter-
schiedliche Zeckenarten in Deutschland
auf ihre Opfer. Und gestochen werden
kann jeder — vom Baby, das die ersten
Krabbelversuche im Garten macht, Uber
den leidenschaftlichen Wanderer bis hin
zum Sonnenanbeter im Stadtpark. Mitt-
lerweile muss man mit Zeckenstichen
bereits von circa Februar bis Oktober
rechnen. Bei milder Witterung sogar
ganzjahrig.

Weltweit sind bis heute Uber 900 ver-
schiedene Zeckenarten bekannt. Der Pa-
rasit existiert bereits seit 350 Millionen
Jahren. In Deutschland ist der Gemeine
Holzbock die am héaufigsten vorkom-
mende Art. Zecken kénnen bis zu 50 ver-
schiedene Krankheitserreger Ubertragen,
darunter Borreliose-Bakterien oder auch
FSME-(Frihsommer-Meningoenzephali-
tis-)Viren. FSME ist eine Erkrankung der
Hirnhaut und des zentralen Nervensys-
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tems. Nach zunéachst grippedhnlichen
Symptomen kommt es bei rund 50 Pro-
zent der Betroffenen zu einer Entziindung
der Hirnhaut, bei circa 40 Prozent zuséatz-
lich zur Entziindung des Gehirns. Einige
tragen schwere gesundheitliche Folgen
mit dauerhaften Ldhmungen, Schluck-
und Sprechstérungen oder Atemschwa-
che davon.

Eine FSME-Impfung kann einen davor
bewahren, nach einem Zeckenstich an
FSME zu erkranken. ,Leider gibt es bei
einer FSME-Infektion keine die Ursachen
behandelnde Therapie. Ist die Krankheit
erst mal ausgebrochen, lassen sich nur
die Symptome mildern, der Krankheits-
verlauf aber nicht beeinflussen.

Besonders gefdhrdet, von einer Zecke
gestochen zu werden, sind Menschen,
die sich viel im Griinen aufhalten, sei es
beruflich oder als Freizeitaktivitat. Eine
umfassende Vorsorge ist daher unbe-
dingt notwendig. Geschlossenes Schuh-
werk, lange Hose und Hemd so tragen,
dass moglichst viel Haut abgedeckt ist,
und am besten den Hosensaum in die
Socken stecken. Gut zu erkennen sind die
schwarzbraunen Spinnentiere auf heller
Kleidung, sodass man sie schnell entfer-
nen kann. Unterstitzende Zeckenabwehr
kdnnen auch Duftstoffe, sogenannte Re-
pellents, sein. Dass sich die Zecke auf den
Korper setzt oder sogar sticht, bleibt in
der Regel aufgrund eines betdubenden
Sekrets, das der Parasit in die Haut inji-
ziert, unbemerkt. Daher ist es wichtig,
seinen Korper und gegebenenfalls sein
Haustier nach dem Aufenthalt in der Na-
tur nach Zecken abzusuchen.

Neben den beschriebenen MaBnahmen
tragt eine FSME-Impfung dazu bei, das
FSME- Infektionsrisiko deutlich zu ver-
ringern. Insbesondere in den FSME-Risi-
kogebieten, wie zum Beispiel in weiten
Teilen Bayerns, Baden-Wurttembergs,
Stdhessens und dem siidostlichen Thi-
ringen, sollten die aufgefiihrten Vorsor-

gemaBnahmen eine Selbstverstandlich-
keit sein.

Wenn eine Zecke doch den Weg auf die
Haut gefunden und zugestochen hat,
sollte diese mdoglichst schnell entfernt
werden. Spezielle Zeckenkarten oder
Pinzetten dafiir kann man in der Apothe-
ke oder im Drogeriemarkt kaufen. Beim
Rausziehen ist darauf zu achten, dass die
Zecke nicht zerquetscht wird und das
Stechorgan, das haufig im Volksmund
falschlicherweise als ,Kopf” bezeich-
net wird, mit herausgezogen wird. Die
Wunde sollte nach dem Entfernen der
Zecke auf jeden Fall desinfiziert werden,
um weitere Infektionen zu vermeiden.
Ist der Stechapparat stecken geblieben,
wird dieser in der Regel nach einiger Zeit
wieder von der Haut abgestoBen. Die
Einstichstelle aber sollte weiterhin in den
nachsten Wochen beobachtet werden.
Bei Schwellungen oder R&tungen sowie
grippedhnlichen Symptomen ist sofort
der Arzt zu konsultieren.

Informationen rund um Zecken und die
optimale Vorsorge:
www.zecken.de

Eine Website zu Zecken speziell fir Kin-
der und Eltern:
www.zeckenschule.de

Besuchen Sie uns auf facebook:
www.facebook.com/zecken.de

Vorsorge flr Naturbegeisterte - eine
Selbstverstandlichkeit:
www.leidenschaftnatur.de

Pfizer Deutschland GmbH
Linkstrafe 10

10785 Berlin

Telefon: 030 / 55 00 55 - 01
Telefax: 030 / 55 00 54 - 99999
Internet: www.pfizer.de
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Weltweit erster quantitativer Neopterin-Schnelltest fur die Praxis

Test auf Virusinfektion hilft
Antibiotika einzusparen

Viren oder Bakterien? Das ist die Fra-
ge, vor der Arzte jetzt im Winter an-
gesichts der vielen Patienten mit Atem-
wegsinfektionen haufig stehen. Ein
innovativer Schnelltest kann die Diag-
nose erleichtern und unnétige Antibio-
tika einsparen. Der quantitative Test er-
moglicht weltweit erstmals die einfache
und schnelle Messung des Virusmarkers
Neopterin direkt in der Praxis.

In Deutschland werden in der Human-
medizin 700-800 Tonnen Antibiotika
pro Jahr eingesetzt, etwa 85% davon im
ambulanten Bereich und der GroBteil bei
akuten Atem-wegsinfektionen.! Dabei
sind in mehr als 80% der Falle Viren die
Ursache und Antibiotika somit nicht indi-
ziert.? Die Unterscheidung zwischen viral
und bakteriell verursachten Atemwegsin-
fektionen ist aufgrund der massiven Zu-
nahme von Antibiotika-Resistenzen wich-
tiger denn je. In der Praxis werden jedoch
wegen diagnostischer Unsicherheiten
haufig probatorisch Antibiotika verord-
net?, oder weil der Patient explizit danach
verlangt.

Der neue quantitative Neopterin-
Schnelltest (InfectCheck® NeoPT, concile
GmbH) kann dazu beitragen, den inad-
dquaten Einsatz von Antibiotika zu redu-
zieren. Neopterin ist ein unspezifischer
Virusmarker, der bei einer Aktivierung
des Immunsystems Uber TH1-Helferzel-
len aus Makrophagen freigesetzt wird.
Da Neopterin bei Virusinfektionen im Ge-
gensatz zu bakteriell bedingten Infektio-
nen erhoht ist, ermdglicht der Schnelltest
die einfache Unterscheidung zwischen
viralen und bakteriellen Infektionen. Fir
Serum-konzentrationen >10 nmol/| zeigt
Neopterin bei viralen Atemwegsinfektio-
nen eine Sensitivitat von 96,9% und eine
Spezifitat von 54,0%.%*

.Bei einem Neopterinwert unter 10
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nmol/l ist eine akute Virusinfektion sehr
unwahrscheinlich,” sagt der Neopterin-
Experte Professor Dr. Dietmar Fuchs vom
Biozentrum der Medizinischen Univer-
sitdt Innsbruck, Osterreich. Die zusétz-
liche Messung des C-reaktiven Proteins
resultiert in einer Sensitivitdt von 93,1%
und Spezifitat von 93,9%.2 Beide Marker
lassen sich direkt in der Praxis mit einem
kleinen Gerat fir die patientennahe Di-
agnostik genau messen (concile® Q100
Reader). Die schnelle quantitative Be-
stimmung von Neopterin und CRP bietet
dem rational verordnenden Arzt mehr
Sicherheit bei der Verordnung von An-
tibiotika bzw. der Ablehnung einer Anti-
biotikaverordnung auf Verlangen des Pa-
tienten. Tatsdchlich zeigte eine spanische
Untersuchung, dass sich bei Patienten,
die Antibiotika fordern, durch den Einsatz
von Schnelltests Verordnungen reduzie-
ren lassen.®

Bundesamt fir Verbraucherschutz und Lebens

mittelsicherheit, Paul-Ehrlich-Gesellschaft fiir Che-

motherapie e.V. GERMAP 2015. Bericht iber den

Antibiotikaverbrauch und die Verbreitung von

Antibiotikaresistenzen in der Human- und Vete-

rindrmedizin in Deutschland. Antiinfectives Intelli-

gence, Rheinbach, 2016.

2 Rainer TH, et al. Journal of Infection 2009;58:123-
130

3 Meili M et al. BMC Pulmonary Medicine 2016;16:43

Ip M et al. Diagnostic Microbiology and Infectious

Disease 2007;59:131-136.

® Llor C et al. Respir Care 2014;59(12):1918-23.
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=DRF Luftrettung

...eine Frage der Zeit

Notfalle kommen
aus heiterem
Himmel.

Rettung auch.

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

www.drf-luftrettung.de




