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Editorial

Liebe Gour-med - Leser,

einem regenreichen Sommer folgte ein wundervoller Herbstan-
fang mit vielen Sonnenstunden. GenieBen wir die herrlichen Tage
bevor der hoffentlich nicht allzu triibe November beginnt. Herbst
bedeutet auch die Ernten sind eingefahren, die Weinlese fast er-
ledigt, ein Fillhorn késtlicher Produkte wie Obst, Gemduse, junger
Wein und andere Kostlichkeiten dieser Jahreszeit werden von den
besten Kiichenchefs zu erlesenen Menus zubereitet. Weinliebha-
ber freuen sich auf die ,echte” Rotweinsaison und Champagnere-
nieBer auf den prickelnden Genuss.

Anna Rupprecht, unsere Weinexpertin, stellt Ihnen
zwei exzellente Champagner aus dem Hause De
Watere vor. Ein bemerkenswertes Tropfchen, dass
Sie begeistern wird und ganz sicher bald in Ihrem
Cave zu finden ist.

Dazu passt ein Reisebericht tiber die Region Champagne-Arden-
ne ab Seite 20. Wir stellen nicht nur die groBen Champagnerh&u-
ser vor, wir berichten auch Uber historische Stadte in der Region
und haben Restaurant-Empfehlungen mitgebracht die Sie bei Ih-
rer nachsten Reise in die Champagne unbedingt erleben sollten.

Mannheim, die Quadratestadt zwischen Neckar
und Rhein, bis vor 3 Jahren eher kein Zentrum
der Gourmetszene, hat sich zu einem kulinari-
schen Hotspot entwickelt. Der 2 Sternekoch Tristan
Brandt, ein Harald Wohlfahrt-Schiiler, begeistert
mit seinen aromatischen Variationen, GenieBer,
Kollegen und die Fachwelt. Am 8.0Oktober organisierte Tristan
Brandt zum 2. Mal das Gourmetfestival , Der kulinarische Lauf-
steg” im Engelhorn. 14 Chefkdche mit insgesamt 23 Sternen wa-
ren zu Gast und haben die ca. 1000 Gaste mit ihren kunstvollen,
innovativen Kreationen begeistert und verwohnt.

s

Unser TV (Gesundheits-) Koch Armin RoBmeier hat
sich diesmal auf eine ganz besondere Frucht kon-
zentriert - die Birne. In seinen Rezept-Tipps schlagt
er Leckeres von der Birne vor, die nicht nur wunder-
bar schmeckt sondern auch noch sehr gesund ist.

Krakow, (Krakau) Polens Fahrradhauptstadt, ein wirklich lohnens-
wertes Ziel. Die ganze Stadt ist ein historisches Denkmal die eine
groBe Rolle in der europdischen Geschichte und Kultur gespielt
hat und es immer noch tut. Leider war die Erfahrung unserer Au-
torin nicht sehr positiv. Die Auffassung von technisch einwand-
freien Rédern bei dem Fahrradverleih ist eher salopp.

Tessin im Herbst, da kann man schon ins Schwar-

men kommen. Sonnige Erlebnisse, Restaurants

mit Spezialitaten die es nur jetzt gibt, angeneh-

me milde Temperaturen, Museums-Besuche und ’
hochkaratige Konzerte verbunden mit einem Auf- .
enthalt im Luxusresort direkt am See, dem 5-Ster-

nehaus Eden Roc, mit seinen erstklassigen Restaurants, lassen
den Tessiner Herbst zu einem komfortablen Vergniigen werden.

Ein Traumziel vieler Urlauber sind immer noch die Malediven mit
ihren tausenden kleinen Atollen im Indischen Ozean. Viele Lu-
xusresorts sind die Qual der Wahl fir interessierte Urlauber. Pal-
men, weiler, fast seidiger Sand, schillerndes Wasser in Blau- und
Griinabstufungen - wie es nur hier méglich ist - und dazu Sonne
reichlich, sowie die immer gut gelaunten Servicekréfte lassen
einen Aufenthalt paradiesisch erscheinen. Eini-
ge Resorts haben wir fiir Sie besucht. In dieser
Ausgabe stellen  wir die wunderschone Insel
Baros, mit dem gleichnamigen Resort vor. Den
2. Teil unserer Maledivenreise verdffentlichen
wir in der ndchsten Ausgabe. Nicht verpassen!

Das Thema Gesundheit wird bei immer mehr Urlaubsbuchungen
ein bedeutendes Kriterium bei der Planung. Auf der Thailan-
dischen Halbinsel Phuket hat sich das 5 Sterne Resort Amata-
ra nicht nur auf Wellness- und SPA-Angebote beschrankt. In
Zusammenarbeit mit dem Bangkok Medical Center in Phuket
(Stadt) ist dort ein spezielles Programm zur Fritherkennung und
Verbesserung/Erhaltung der Gehirnfunktion entwickelt. Brain En-
hancement heift die Behandlung.

Heiner Sieger berichtet in der Rubrik ,Neues aus der Genusswelt"
aus Sudtirol eine erstaunliche Geschichte tUber den Sudtiroler
Koch Oskar Messer, der das Villnosser Brillenschaf, eine bedrohte
Rasse, salonfahig gemacht hat.

Ein Blick hinter die Kulissen eines Kochkurses zu
werfen ist hoch interessant. Die Teilnehmer selbst
sind die eigentliche Uberraschung. 3-Sternechef
Thomas Biihner hatte uns eingeladen einen Blick
zu riskieren. So ein Kochkurs ist vielleicht schon
eine Anregung fiir ein Weihnachtsgeschenk.

Viele weitere Tipps, Termine und Neuigkeiten finden Sie in dieser
Ausgabe.

Viel SpaBB mit dieser Gour-med-Ausgabe, freuen Sie sich auf ei-
nen genussreichen Herbst mit den kulinarischen Facetten und
langen gemiitlichen Abenden mit einem guten Buch und/oder
Glas Wein. Das alles wiinscht IThnen Ihr Gour-med-Team und
Thre

Anne Wantia

Nicht vergessen: Alles wird gar!!!

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

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2017
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Tristan
des kull

K.L.
AW

um 2. Mal verwandelt sich das Mo-
de-Kaufhaus Engelhorn in Mann-
heim zu einem Treffpunkt von Connais-
seuren, Gourmets sowie Kennern und
Liebhabern feinster Speisen und Weine.

In diesem Jahr waren es mehr als eintau-
send GenieBer die am Sonntag, 8. Okto-
ber, schon vor der offiziellen Erdffnung,

Wenn der junge 2 Sternekoch Tristan
Brandt die Elite der deutschen Koch-
kinstler einladt weiB jeder Gast, dass die
Krénung kulinarischer Geniisse auf den
Teller bzw. ins Glas kommt.

Tristan Brandt, das Kochtalent, geférdert

Brandt — Designer
narischen Laufstegs

das Kaufhaus ,besetzten” und in freudi-
ger Erwartung auf die Spezialitdten der
Gastkdche, Winzer und Anbieter exklusi-
ver Feinkost neugierig waren.

und ausgebildet von dem Genie am Herd,
Harald Wohlfahrt, kocht seit drei Jahren
im Restaurant OPUS V im Kaufhaus En-
gelhorn.

Mit seiner Leidenschaft, wie ein Kompo-
nist, Aromen zu harmonisierenden Ge-
richten zu entwickeln, ist er zu einem der
anerkanntesten Koche, bei Kritikern, Gas-
ten und Kollegen in Deutschland gewor-
den. Bescheiden betont er immer wieder,
ein guter Koch ist nur so gut wie sein

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2017



Team und die Produkte die man einkauft.

Die perfekte Qualitat seiner Menus be-
weist, dass er beides beherrscht, ein wah-
rer Meisterkoch!!

Da ist es natlrlich nicht verwunderlich
wenn Tristan Brandt zum ,Kulinarischen
Laufsteg” bittet und die Elite seiner Kolle-
gen begeistert seinem Ruf folgt. Dort wo

Besonders empfehlenswert

sonst hochwertige Mode angeboten wird
tummelten sich auf sechs Etagen die Gas-
te immer dem Genuss entgegen.

Alle Speisen waren vorher mit den Gast-
kdchen so abgestimmt, dass auf der Rei-
se durch den kulinarischen Himmel, jeder
Menu-Gang ein Genuss-Unikat war.

In diesem Jahr kochten 14 Kbche mit

insgesamt 23 Sternen, die den ,Kulinari-
schen Laufsteg” zu einem Catwalk hochs-
ter Kochkunst verwandelten.

Begleitet wurde das ,Menu-Konzert” von

Winzern und Feinkostproduzenten die
nur das Edelste herstellen.

Die Gastkoche waren:

BET

—
Dieter Muller

Der stets in sich ruhende Harald Wohlfahrt, seit 25 Jahren ist
er mit 3 Sternen ausgezeichnet, begeisterte — asiatisch beein-
flusst — mit einem Ananas-Mango Chutney, etwas Wasabi und
darauf eine leicht gegarte Garnele.

Nur Harald Wohlfahrt hat in seiner beruflichen Laufbahn mehr
als 70 Kollegen ausgebildet die mit mindestens einem Michelin
Stern geehrte wurden. Dafiir sagen alle GenieBer DANKE!!

Der Riesling vom Weingut Dreissigacker ergdnzte diesen Aro-
menmix perfekt.

Tristan Brandt
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Dieter Miiller. 3 Sternekoch mit einem Gourmet-Restaurant
auf dem Kreuzfahrtschiff MS Europa. Bis vor einigen Jahren
Kuchenchef im Schlosshotel Lehrbach in Bergisch-Gladbach,
Genie, Aromen- und Truffel-Experte sowie Ideengeber feins-
ter Desserts. Sein zur Jahreszeit passendes Angebot, Kastani-
enstppchen mit Ganseleber-Auflauf und schwarzen Triffeln.
Eine Exklusivitat wie man sie nicht allzu haufig genieBen kann.

Der immer gut gelaunte Koch verteilte groBziigig seine Triffel-
portionen, zur Freude der Gourmets.

Markus Scheider’s Weine passten sehr gut zu dem Gang.

Harald Wohlfahrt h -

Gastgeber Tristan Brandt servierte seine Spezialitdt, Ochsen-
backchen auf Petersilienwurzel-Piiree mit Salzzitrone. Die le-
gendare offene Kiiche im OPUS V war einer der Mittelpunkte
fur die Gaste an diesem Sonntag.




Besonders empfehlenswert

-~

Nico Burkhardt

Der Stargast aus der Schweiz war Rolf Fliegauf, mit 2 Sternen
steht er ganz oben auf der Liste Schweizer Gourmets. Seit Jah-
ren ist er in der Giardino Gruppe verantwortlich fur die Gourmet
Restaurants in Ascona, St. Moritz und Zurich. Seine marinierte
und geeiste Ganseleber mit schwarzer Johannisbeere und Cere-
alien war eine Aromenkreation die sehr viel Beifall erhielt.

Philipp Stein

In Gour-med haben wir schon mehrfach iber Daniel Schimko-
witsch berichtet. Seit einigen Jahren verwohnt der 1 Sternekoch
im Hotel Ketschauer Hof, in Deidesheim, seine Gaste mit immer
neuen Ideen und Innovationen. Sein erfrischendes Angebot:
Balfego Tuna, griine Gazpacho, gerdstete Edamame und Kom-
bualge (Tunfisch, Gurken, Sellerie Gazpacho, asiatische Bohnen
am Zweig, Alge).

Nico Burkhardt aus Stuttgart, Chef im 1 Sterne-Restaurant OLI-
VIO, war verantwortlich fur Truffellinsen mit Nussbutterschaum
und gebackenen Kartoffeln. Das Gericht fand schnell seine
Anhédnger, nicht selten erfillte der Koch einen ,Nachschlag”-
Wunsch.

A

Rolf Fliegauf

FAVORITE ,nomen est omen, so heiBt das Restaurant in dem der
Mainzer Philipp Stein sein Kdnnen taglich auf’'s Neue beweist.
Zu den Favoriten gehdrte er auch bei dem ,, Kulinarischen Lauf-
steg” - kein Wunder - sonst ware er auch nicht dabei gewesen.




Besonders empfehlenswert

Seit kurzer Zeit kocht Sebastian PriiBmann in der Villa Roth-
schild in Kénigstein und schon horcht die Szene auf. Sebastian
PriBmann, 1 Stern, innoviert das Genusskonzept der Kempinski
Hotels und kombiniert Genuss und Gesundheit. Mit seinem Ta-
tar vom mild geraucherten Bachsaibling mit Schmand, Gurken
und Rote Bete macht er neugierig auf seinen neu entwickelten
Kochstil.

Marco Muller

Dirk Hoberg der in Konstanz, Restaurant Ophelia, auf 2 Sterne-
Niveau kocht und viele Schweizer zu einem Genuss garantie-
renden Grenzlibergang bewegt, Gberzeugte auch die Géste des
.Kulinarischen Laufstegs” mit Jakobsmuschel, Gurke, Tapioka
und Buttermilch.

Robert Radel

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2017

Sebastian Primann

Das Restaurant Rutz in Berlin, seit vielen Jahren eine Institu-
tion, ist unter Marco Miiller zu einem Geschmackstreffpunkt
fur Gaste die das Besondere lieben geworden. Im letzten Jahr
fur sein groBartiges Aromen-Gespdir, das er sehr feinfiihlig und
sensibel einsetzt, mit dem 2. Stern ausgezeichnet, hatte er eine
Spezialitat von der Forellenhaut, Schafsmilch, Fichte und fer-
mentierter Fischsauce mitgebracht. Késtlich, so die fachkundi-
gen Kommentare.

Dirk Hoberg

Der aus der Nachbarstadt Heidelberg angereiste 1 Sternechef
Robert Radel, Restaurant Oben, zeigte einmal mehr, dass man
mit Gerichten wie, Armer Ritter, Brezel, Kefir, Honig und Riesling
auch in der Bewertung von Feinschmeckern ganz oben stehen
kann.



Besonders empfehlenswert

s AL o N
Nico und Jorg Sackmann

Ein weiterer vielgefragter Star war Kolja Kleeberg. Seit mehr als
2 Jahrzehnten ist er Berliner Chefinnovator. Er gab die Richtung
vor, nicht nur kulinarisch. Eines seiner Erfolgskonzepte ist die
Gaste musikalisch zu unterhalten. Ein Gitarrenabend von und
mit Kolja Kleeberg bedeutet mehrfachen Genuss. Das asiatisch
aromatisierte Takoyaki, Papayasalat, Wasabimayo mit Bonitoflo-
cken war eine gutschmeckende Variation mit Urlaubserinnerun-
gen an den fernen Osten.

—

Stefan Neugebauer

Den Ruf als bodenstandiger Kiichenchef der seine Heimat tber
alles liebt verteidigt Jérg Sackmann konsequent. Jetzt unter-
stiitzt von seinem Sohn Nico, ist das Restaurant SchloBberg im
Romantik Hotel Sackmann in Baiersbronn Ziel fir Gourmets,
die auch eine kilometerlange Anreise nicht abhalt, sich von Va-
ter und Sohn verwdhnen zu lassen.

Das Fledermaussteak — kaum ein Gast wusste was das ist, ein
Steak aus der Schweinehifte, wurde begleitet von Roscoff-
Zwiebelsud, Navette und Pflaumenpiree, Uberzeugte dann
aber den letzten Zweifler.

Kleine Episode am Rande, kaum war bekannt was Jérg und Nico
Sackmann auf der Karte stehen hatten, meldeten sich Tierschiit-
zer und weitere Vereinigungen, die sich Uber das ,Fledermaus-
steak” emporten.

Kolja Kleeberg

Stefan Neugebauer, fest verankert im Restaurant ,Schwar-
zer Hahn" im Deidesheimer Hof, in der gleichnamigen Pfélzer
Stadt, hat sich mit Ehrgeiz und dem festen Wunsch nach vorne
zu kommen in die Elite deutscher Kdche gekocht. Seit einigen
Jahren verteidigt er seinen Stern mit Aussicht auf den 2. Uber
die Kenntnis und Erfahrung verfiigt er.

Das Ravioli vom Ochsenschwanz mit Pilz-Kartoffelmousseline
und Artischocke war ein der Jahreszeit angepasstes Gericht und
eine Bestdtigung seiner groBen Leistung.

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2017



Der Hesse Florian Volke lieB es sich nicht nehmen typische
nordhessische Kost anzubieten. Weckwerk, Gurke, Kartoffel, so
einfach kann es sein, ein Gericht der ,Vorzeit” aufzuwerten.

Metin Calis

Dominik Markowitz, Kiichenchef im hauseignen Fischspezia-
litdten-Restaurant le Corange, hat sich mit seinem Tiefseesalat
.le Corange” als ein meisterlicher Fischexperte in die Herzen der
Meeresfriichtekenner gekocht. Daniel Markowitz hat das le Co-
range zu dem Seafood-Restaurant in Mannheim und dariber
hinaus bekannt gemacht.

Michael Stortz aus dem Restaurant Le Délice in Stromberg hat
sein Gericht ebenfalls regional, saisonal zusammengestellt.

Die Kalbfleisch-Pfifferling-Ballchen mit einem sehr gefalligen
SuBkartoffelschaum und Preiselbeeren waren begehrt und be-
kamen viel Anerkennung.

Florian Volke

Der Chef des SOFRA DEL SOL in Heidelberg, Metin Calis, ver-
leugnet seine mediterrane Herkunft nicht. Pastrami, (rotes ge-
rduchertes Fleisch), Ajvar, frischer Ziegenkase, schwarze Nisse
und Sesam hat den Anhéngern orientalischer Speisen sehr gut
geschmeckt.

Dominik Markowitz

FUr einen suBen, fast kaum kalorienhal-
tigen Abschluss, war kein Geringerer als
Dario Fontanella, der Erfinder des Spa-
getti-Eis und der Patissier, Daniel Rebert
aus dem Elsass, mit seinen kunterbunten
Macarons, zustandig.

Die Béckerei Kapp erganzte das umfang-
reiche Angebot mit seinen handwerk-

lichen Brotvariationen.

Unterstutzt wurde die Genussrevolution

von namenhaften Winzern wie Dreifig-
acker, Weingut Kriick, Reichsrat von Buhl
und weiteren Weingltern mit ihren Spit-
zengewdchsen.

Der ,Kulinarische Laufsteg” 2017 war ein
Lust- und Genussereignis den es wohl
in dieser Opulenz kein zweites Mal in
Deutschland geben wird.

Bleibt nur im Namen aller Gourmets zu
wunschen, dass Tristan Brandt die Freude

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2017

und Kraft hat, im nachsten Jahr dort an-
zukniipfen, wo der Abend in diesem Jahr
endete.

Nicht vergessen: Alles wird gar

Fotos: engelhorn/Axel Heiter,
Anne Wantia
Info:
info@restaurant-opus-v.de
www.restaurant-opus-v.de
www.engelhorn.de/gourmetfestival



Anna Rupprecht/Sommeliére
im Fine Dining Restaurant
,Fritz's Frau Franzi”

Hotel Fritz Disseldorf

ch trinke Champagner, wenn ich froh

bin, und wenn ich traurig bin. Manch-
mal trinke ich davon, wenn ich alleine
bin und wenn ich Gesellschaft habe,
dann darf er nicht fehlen. Wenn ich kei-
nen Hunger habe, mache ich mir mit
ihm Appetit, und wenn ich hungrig bin,
lasse ich ihn mir schmecken. Sonst aber
riihre ich ihn nicht an, auBer wenn ich
Durst habe.” (Mme Bollinger, in einem
Interview)

Schaumwein ist der Oberbegriff fiir das
perlende Getrdnk, das wir als kleinen
Luxus empfinden. Das luxuriése Gefihl
entsteht vor allem durch die Bilder und
Klischees, die wir mit dem prickelnden
Vergniigen verbinden: Ob Party der Scho-
nen und Reichen, Siege von Sportlern in

Champagne De Watere: Cuvee

ler Cru Brut Rosé de Saignée

Der Champagner besteht aus-

| schlieBlich aus Pinot Noir Trau-
L ben. Er wird nach dem Saignée
Verfahren hergestellt. Dies ist

eine franzosische Bezeichnung

fur ,Saftentzug”. Nach der Lese
werden die roten Trauben ein-
gemaischt, um somit die Farb-
und Gerbstoffe freizusetzen.
Ein Teil vom Most wird vor
der Garung von der Rot-
weinmaische  abgetrennt.
Dieser Most ergibt einen
Rosé fast frei von Tanninen.
Der De Watere Rosé reift
fur mindestens 85 Monate
in Kreidehohlen. Die lange
Reifung verleiht ihm seinen

groBen Wettkdmpfen oder wichtige Ge-
schéftsabschliisse, da darf Champagner
nicht fehlen.

Beim Champagnerhaus ,De Watere” das
im Gebiet Vallée de la Marne sitzt, liegt
der Champagner nicht nur 15 Monate
auf der Hefe, sondern eindeutig ldnger.
Erst 2011 wurde die noch bis dahin un-
bekannte Champagnermarke De Watére
von dem jungen Martin A. Konorza ge-
grindet. Mit dem Champagner mochte
er seine franzosischen Vorfahren ehren.
Die Geschichte der Familie war die Ins-
piration fir die Griindung des Champa-
gnerhauses. Die Wurzeln der Familie sind
so weitreichend wie die des Champag-
ners selbst. Champagner hat schon im-
mer eine besondere Rolle in der Familie
gespielt. Nicht nur als feierliches Getrank
sondern viel mehr als ein Grund als Fami-
lie zusammenzukommen.

Angebaut und abgefillt wird der Cham-
pagner auf 6,5 Hektar.

reichen Geschmack. Im Glas présentiert
er sich mit einem leuchtenden Rotton und
einer feinen Perlage. In der Nase entfalten
sich Aromen von Himbeeren, roten rei-
fen Beeren und krautigen Noten. Im Gau-
men spiegelt sich die Frucht wieder, leich-
tes Tannin zeigt sich, halt sich aber mehr
im Hintergrund auf. Der Champagner hat
eine extreme Fiille, Frische und einen lan-
gen Abgang. Er verleiht einen wundervol-
len Trinkfluss und macht Lust auf mehr.
Ein grandioser Champagner, der bei den
International Wine Guide Awards 2016
die seltene und angesehene ,Great Gold
Medaille” gewonnen hat.

Champagne De Watere:

Cuvée ler Crut Brut Blanc

Cuvée aus 80% Pinot Noir und 20%
Chardonnay. Der Champagner reift fiir

Ein Genuss der
nesonderen Ar

Konorza war es von Anfang an wichtig
umweltbewusst zu arbeiten. Deswegen
wird bei der Produktion so viel wie még-
lich von Hand gemacht. Das zeigt sich
nicht nur im Geschmack der Trauben,
sondern auch im Champagner.

Eine Besonderheit ist auch, dass im Wein-
berg anstatt mit Traktoren mit Pferden ge-
arbeitet wird. Wie die Mitarbeiter, wissen
die Pferde genau wie sie sich zwischen
den Weinstdcken bewegen missen.

Durch die nicht vorhandenen Emissionen
und die geringe Kompression des Bodens
konnen sich die Wurzeln der Weinstocke
frei entwickeln. Dadurch wird der Boden
besser durchliftet und hilft den Weinsto-
cken beim Wachstum.

Champagner zu beziehen Uber:
De Watére GmbH
Robinsonstrasse 7

D-81739 Muenchen
www.dewatere.com

mindestens 45 Monate in Kreidehéh-
len. Im Glas présentiert er sich in einem
leuchtenden Gelbton mit goldenen Re-
flexen. Er zeigt sich mit einer kom-
plexen Nase und vielschichtigen
Aromen. Fruchtige Aromen wie
Apfel und Birne begleitet von
frischem Hefegeback und Salz-
karamell. Tolll' Im Gaumen zeigt
er sich von prachtiger Eleganz,
ein vielfaltiges Zusammenspiel
aus Frische, Frucht, Saure und
Reife. Im Abgang ist er sehr
harmonisch und langanhal-
tend.

Ein Champagner den man
auch vielseitig genieBen
kann. Auch dieser Cham-
pagner hat die ,Great Gold
Medaille” gewonnen.

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2017



Nur selbstbewusste Kinder k weh

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

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

Sicher-Stark-Team

Spendenkonto: Sparda-Bank West E
Konto 100 426 18 79, BLZ 370 605 90 @”ﬁ@

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

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



Der gesunde GeniefSer - Tipp

... vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

3irnen

Die Birne ist vor allem bei Kindern sehr
beliebt, da dieses Kernobst so saftig,
schmackhaft und oft honigsiB ist — ganz
im Gegensatz zu so manchem sauren Ap-
fel. Die Birne enthalt vorbeugende und
heilende Wirkstoffe gegen Befindlich-
keitsstorungen und Beschwerden.

Der Ursprung der Birne liegt in Asien,
sie mag es mild und warm, aber nicht
zu heiB. Auf Marken und in den Regalen
der Obstgeschafte und Supermaérkte fin-
den wir meist die Sorten Williams Christ
und Kaiser Alexander. Die Birne hat einen
hohen Wasseranteil und ihre kurze Ver-
weildauer im Magen bringt die geldsten
Né&hrstoffe besonders rasch in den Darm,
wirkt dadurch darmreinigend, beseitigt
Verstopfungen und andere Verdauungs-
unregelmaBigkeiten. Bei erhdhtem Flus-
sigkeitsbedarf ist der Genuss von Birnen
auf jeden Fall zu empfehlen.

Heilen mit Birnen

+ Entschlacken den Darm

+ Beseitigen Verdauungsstorungen

* Regeln den Wasserhaushalt im Kérper

» Wirken entgiftend im Kérper

« Sind hilfreich bei Nieren- und
Blasenproblemen

* Wirken blutbildend und wachstums-
fordernd

Birnen sind sehr reich an Folsaure, Kalium
und Vitamin C. Eine 180 Gramm schwe-
re Birne liefert 100 Kilokalorien sowie 2,5
Gramm Ballaststoffe.

Fur den Einkauf gilt: keine Uberreifen,
gelben Frichte die bereits braune Fle-
cken aufweisen, kaufen, diese verderben
schnell und verlieren bereits Vitamine.
Die in den Schalen konzentrierten hoch-
wertigen Fettsduren sind teilweise zer-
stdrt. Am besten Birnen mdglichst ziigig
verbrauchen, denn die Lagerfahigkeit der
Birne ist kurz.

Bei Durchfall sollten Birnen nicht im

Avocado -Burnersolat wit Gornelen

Zutaten fUr 4 Personen

Avocado
Williams-Birnen
Fenchel
Garnelen

EL frischer Ingwer
rote Chilischote

=00 NN

12

1EL Limettensaft
3d Apfelsaft
3 EL Olivenal
Y2 EL Honig
) Bund Minze
709 Rucola

Salz, Pfeffer

UbermaB verzehrt werden. Frauen in der
Schwangerschaft sollten ebenfalls nicht
zu viele Birnen essen, weil das Baby sonst
moglicherweise mit bestimmten Nahr-
stoffen unterversorgt ist.

Ich habe IThnen schmackhafte Rezepte mit
Birnen zusammengestellt und wiinsche
Thnen viel SpaB beim Nachkochen!

\oon

Ihr Armin RoBmeier

» Avocado schélen, in Spalten zerteilen.
Birnen halbieren, Kernhaus ausschneiden,
in Spalten schneiden. Fenchel saubern, hal-
bieren, feine Streifen schneiden. Garnelen
und Wurfel von frischem Ingwer und Roll-
chen von roter Chilischote gut vermengen,
kurz einziehen lassen.

+ Olivendl mit Apfelsaft, Limettensaft, Ho-
nig gut verrthren, Avocado, Birnenspalten,
Fenchel zugeben, Minze in feine Streifen
schneiden, mit unterheben, Garnelen mit
Ingredienzien untermengen, mit Salz, Pfef-
fer wirzen, geputzten Rucola auf tiefen Tel-
ler als Bett anrichten, Birnen-Avocadosalat
darauf schon anhaufeln, mit Minzekron-
chen garnieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

Dieses Gericht ist pescetarisch und gluten-
frei.

N&hrwert pro Portion
310 kcal — 23 g Fett — 13 g EiweiB — 13 g
Kohlenhydrate — 1 BE

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2017



Ruderroulade wit Burnen -
Speckfilluwing onf
Riben -Sifskartoffelkiront

Zutaten fur 4 Personen

4 Scheiben Rinderroulade aus der
Oberschale (a 180 g)

2 EL Senf

2EL gehackte Petersilie

150g  Zwiebelstreifen

80¢g Raucherspeckstreifen

80g Fruhlingslauch

80 g Birnenstifte

3EL Olivendl

120 g Suppengrun

2 EL Maismehl

2 EL Tomatenmark

Yl Traubensaft

% | Fleisch- oder Gemusebrihe

1TL pfefferkdrner
5 Wacholderbeeren
3 Lorbeerblatter
2 Nelken
200 g  geraspelte Steckriben
200 g  geraspelte SuBkartoffeln
2 EL Olivenol
2d Rubensirup
2d Essig
6 cl Gemdusebrihe
1EL Olivenol
2 Birnen
Salz, Pfeffer

+ Rinderroulade auf Arbeitsflache auflegen,
mit Senf einstreichen, gehackte Petersilie

Blrnen Bolwen Kasselewr

Zutaten fur 4 Personen

4 Birnen

400g  Kartoffelspalten

400g  Buschbohnen

120 g Kasselerscheibchen

Y4 | Gemdusebrihe

1 gespickte Zwiebel

1 Zweig Thymian

1 Karotte in Scheiben

3 Wacholderbeeren

6 pfefferkorner

2EL ol

7] Bund Bohnenkraut

Y4 | braunen Kalbsfond

1 Messerspitze gemahlener Zimt

7] Teeloffel Kimmel
Salz, Pfeffer

* Birnen saubern, halbieren, Kernhaus aus-
schneiden, Spalten schneiden, in etwas Ol
beidseitig anbraten, mit Zimt und Pfeffer
wurzen. Kartoffelspalten auf den Biss ko-

chen, abschitten, gut ausdampfen lassen,
in heiBem Ol hellblond braten, mit Salz,
Pfeffer wirzen, etwas Kummel zugeben.
Bohnen oben und unten etwas abschnei-
den, in etwas Bruhe mit Bohnenkraut auf
den Biss dunsten, mit Salz und Pfeffer war-
zen.

* Gemdusebrihe  aufkochen,  gespick-
te Zwiebel, Thymian, Karotten, gedrickte
Wacholderbeeren, Pfefferkérner zugeben,
Kasselerscheibchen einlegen, ziehen lassen.
Kalbsfond mit Zimt und Kimmel aufkochen,
mit Salz und Pfeffer wirzen. Bohnen als Bett
in der Pfanne lassen, Kartoffel und Birnen-
spalten darauf verteilen, Kasselerscheib-
chen und Karotten darauf mit verteilen,
reichlich Bohnenkraut dazwischen stecken,
mit vorbereitetem Kalbsfond angieBen, im
vorgeheizten Ofen bei ca. 120° C (Umluft
110° C) ca. 8 — 12 Minuten fertiggaren und
in der Pfanne servieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2017

darUber streuen, abwechselnd Raucher-
speckstreifen, Zwiebelstreifen, gesauberte
Stdcke von Fruhlingslauch und Birnenstifte
auflegen, Roulade stramm einrollen, mit
Bindfaden Kreuzbund binden. Roulade im
Topf mit heiBem Olivendl rundum kurz an-
braten, herausnehmen.

+ Im selben Topf klein geschnittenes Sup-
pengemuse anrosten, Tomatenmark ein-
rhren, mit Maismehl bestauben, kurz mit
anrosten, mit rotem Traubensaft angieBen,
mit Fleisch- oder Gemusebrihe auffullen,
aufkochen, kocheln lassen, Pfefferkdrner,
Wacholderbeeren, Nelken, Lorbeer zuge-
ben, Roulade einsetzen, 45 — 50 Minuten
schmoren lassen.

+ SuBkartoffeln mit Steckriben im heiBen
Olivendl angehen lassen, mit etwas Brihe
angieBen, Rubensirup, Essig zugeben, mit
Salz und Pfeffer wirzen, auf den Punkt
ddnsten. Birne halbieren, Kernhaus aus-
schneiden, Spalten schneiden und diese
beidseitig in heifem Olivendl kurz anbra-
ten. SuBkartoffelkraut als Bett auf Teller an-
richten, von Roulade Bindfaden entfernen,
schréag halbieren, darauf setzen. SoBe ab-
seihen, rundum angieBen, Birnenspalten
auf die Roulade setzen.

Zubereitungszeit ca. 60 Minuten
Dieses Gericht ist lactose- und glutenfrei.
N&hrwert pro Portion

735 kcal — 44 g Fett — 44 g EiweiB - 40 g
Kohlenhydrate — 3 BE

Dieses Gericht ist glutenfrei.

N&hrwert pro Portion
548 kcal — 8 g Fett — 49 g Eiweil} — 44 g
Kohlenhydrate — 2,5 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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(Genuss- und Reisetipps

Romantischer Rhein
und Rheinromantik

Auf den Spuren der Loreley bis zum Museum
Arp in Remagen-Rolandseck

Anne Wantia

u Beginn des 19.Jahrhunderts mach-

ten sich die S6hne und Tochter des
europaischen Adels auf um die Kulturen
anderer Lander kennen zu lernen. Bald
folgte auch das Biirgerturm und zahlrei-
che beriihmte Personlichkeiten wie z.B.
Goethe, Hesse oder der englische Maler
William Turner. Reiseziel war haufig das
Obere Mittelrheintal, bevor dann der
Norden Europas oder die Mittelmeerre-
gion bereist wurden.

Die Kinstler lieBen sich von dieser ein-
zigartigen Landschaft inspirieren und es
entstanden viele bedeutende Werke, wie
Reisebeschreibungen, Gedichte, Sagen
und nattrlich Gemalde. Die Gemalde von
William Turner zdhlen zu den wichtigsten
und popularsten Kunstwerken der Rhein-
romantik. Ihn faszinierten die Natur, die
Ruinen und die weinbewachsenen Han-
ge des Rheins. Von seiner Rheinreise im
Jahr 1817 und den dabei entstandenen

.
P o
i
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i
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So sollen die ,Turner Bodenplatten”
aussehen

BEIFE

14

" iy,

Skizzen fertigte er 26 Aquarelle an. Seine
Werke lassen den Betrachter in einen op-
tischen Zustandsbericht des Mittelrheins
zur Zeit der Rheinromantik eintauchen.
Der Zweckverband Welterbe Oberes Mit-
telrheintal hat die Malstandorte Turners
erster Rheinreise mit Hilfe des Kiinstlers
Armin Thommes aus St. Goar ermitteln
lassen und mochte diese fir Kultur- und
Kunstinteressierte erlebbar machen.200
Jahre nach Turners erster Reise wollen
Touristiker aus dem Jubildum Kapital
schlagen. Bodenplatten sollen Turners
Malstandorte markieren und eine Inter-
netseite weitere Informationen liefern.
Viele der Skizzen hat Turner 1817 in St.
Goar und St. Goarshausen im Herzen des
heutigen Unesco-Welterbes nahe dem
weltberihmten Loreley-Felsen angefer-
tigt. Nun sollen bis zum Frilhsommer
2017 die ersten drei Bodenplatten auch

Bacharach: Auf den Spuren von Brentano und Heine

in diesen beiden gegenuberliegenden
Stadtchen verlegt werden. Weitere 23
Platten folgen laut Planung nach und
nach in den kommenden Jahren. Die
kreisrunden Bronzeplatten mit einem
Durchmesser von einem Meter, erkldren-
den Worten und dem QR-Code fiir die
geplante Internetseite zeigen jeweils eine
stilisierte Turner-Skizze. In die eingelasse-
nen FuBstapfen kann man sich reinstellen
und hat so Turners Blickwinkel. Prospekte
wird es in Hotels, Gasthdusern und Tou-
ristinformationen geben.

Nattrlich hat der Romantische Rhein
noch mehr zu bieten. Neben der atembe-
raubenden Landschaft, den Burgen und
Schlossern, den mittelalterlichen Stadten
prasentiert sich der Mittelrhein mit ei-
ner Vielzahl von Kultur- und Weinevents.
Wanderer benutzen die Fernwanderwege
Rheinsteig und RheinBurgenWeg entlang
des Mittelrheins und wer es lieber etwas
flotter angeht benutzt den Rheinradweg
von Bingen bis Remagen oder Riidesheim
bis Unkel. Ganz romantisch erkundet man
das Mittelrheintal bei einer Schifffahrt mit
der weiBen Flotte.

Viele kleine Stadte in dieser Region la-
den mit ihrem ganz besonderen Charme
den Besucher ein hier langer zu verwei-
len und durch historische Gasschen und
romantische Winkel zu bummeln, sich
in den Gasthofen kulinarisch verwdhnen

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2017



Weinprobe mit ,Felsenspiel” und ,Meisterstiick”

zu lassen und den hier angebauten Wein
— Uberwiegend Riesling — zu genieB3en.
Um das Kulturgut des Rieslinganbaus
zu schitzen bilden 22 Winzer zwischen
Hammerstein und Oberheimbach die
.Mittelrhein Riesling Charta". Die Mitglie-
der verpflichten sich einen hohen quali-
tativen Standard einzuhalten. Die Charta
Weine missen zu 100% aus Riesling be-
stehen und natirlich reifen. Das Herz-
stiick der Charta bilden die Profilweine
.Meisterstiick”, ,Felsenspiel” und ,Hand-
streich”. Selbstverstandlich setzen sich die
Mitglieder fir die Erhaltung und Pflege
des Welterbe Oberes Mittelrheintal ein.

Im Bopparder Museum die Stiihle von
Thonet

Hier noch ein paar Tipps von besonders
sehenswerten kleinen Orten entlang des
Mittelrheins. Bacharach mit den urtypi-
schen Fachwerkhausern ladt zum Verwei-
len ein, schon Brentano und Heine wan-
delten durch die altehrwiirdigen Gassen.
Ein Stopp in St. Goar bietet den herrlichen
Blick auf die gegeniberliegende Loreley.
Boppard, mit der Kurfirstlichen Burg, die
heute stadtisches Museum ist und in der
u.a. eine Dauerausstellung Uber Michael
Thonet, den Pionier der Mébelprodukti-
on und des Mobeldesigns, gezeigt wird.
Wer Lust hat nimmt abends an der Fun-
zeltour durch das mittelalterliche Stadt-
chen teil. Schinderhannes und Julchen
haben dabei Interessantes zu verklnden.

Auf zur Funzeltour

Das malerische Stadtchen Bad Breisig
im Unteren Mittelrheintal bietet neben
Kurpark und Thermalbad eine sechs Ki-
lometer lange Rheinpromenade und ei-
nen Rheinradweg, bei dem man fast aus-
schlieBlich direkt am Ufer entlang radelt,
sowohl rechts- als auch linksrheinisch.
Besonderes Flair bietet auch die Linzer
Altstadt auf der anderen Rheinseite, die
zurecht den Beinamen «Bunte Stadt am
Rhein» tragt. Das werden Sie schnell bei
einem Bummel feststellen. Ach ja, das
Rathaus ist eines der altesten in Rhein-
land-Pfalz mit einer ganz besonderen
Uhr im Obergeschoss des Gebaudes. Ent-
gehen lassen sollte man sich auch nicht
das Glockenspiel vom Dach des Rathau-
ses, 3x tgl. mit wechselnden Melodien.

Last but not least sollte Remagen auf der
Rheintour liegen und hier ganz beson-
ders das «arp Musuem Bahnhof Roland-
seck». Das Museum besticht durch seine
einzigartige Architektur, bestehend aus

dem historischen Bahnhof und dem mo-
dernen Bau des amerikanischen Architek-
ten Richard Meier. Die Symbiose Altes mit
Neuem zu verbinden ist perfekt gelun-
gen. Hier sind eben nicht nur die Ausstel-
lungen spektakuldr, z. Zt. sind hier noch
bis zum 7.Janaur 2018 Werke des Kiinst-
lers Henry Moore zu sehen. Die grof3en
Skulpturen finden in den lichtdurchflute-
ten Rdumen den passenden Rahmen.

Fotos: Anne Wantia

Info:

www.gastlandschaften.de
www.romantischer-rhein.de
www.rhein-nahe-touristik.de
www.welterbe-oberes-mittelrheintal.de
www.museum-boppard.de
www.bad-breisig.de

www.linz.de

www.arpmuseum.de

D|e ,,bunte Stadt" Linz am Rhein ladt zum Bummeln ein

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2017
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Tessin oder Ticino —
ein Reiseziel mit
internationalem Flair

Mediterranes zwischen Alpen und Italien

Klaus Lenser
Anne Wantia

essiner sind stolz auf die herrliche

Landschaft ihrer Heimat und wissen
die Vorziige des alpinen und mediterra-
nen Klimas zu schatzen. Wein, Zitronen,
exotische Baume, Straucher und Blu-
men, im Herbst Maronen und das ganze
Jahr ein gesundheitsférderndes mildes
Klima, lasst das Tessin zu einer begehr-
ten Urlaubsregion werden.

Beeindruckende Flusstaler, unverfilschte
Natur, kleine naturbelassenen Dérfer, die
Zeugnis Uber die Vergangenheit geben,
gehdren ebenso dazu wie internationale
Orte und Finanzplatze. Stadte wie Lugano
oder Ascona waren und sind ein belieb-
tes Ziel fur Géste.

Die Gegend rund um den Lago Maggiore
ist ein ideales Ziel fur Aktivurlauber die

16

Wanderungen im milden mediterranen
Klima des Tessin planen. Das Tessin kennt
keine saisonalen Buchungszeiten mehr.
Es ist schon langer Ganzjahresurlaubsziel.

Im Sommer geniesst man die erholsamen
Seen, Herbst und Winter erfreuen mit
angenehmen milden Temperaturen und
speziellen kulinarischen Angeboten lo-
kaler Spezialitaten. Maronen, Pilze, Wild,
neuer Wein, was auch immer das (Gour-

met-) Herz begehrt, fir Feinschmecker
ist der Herbst die genussvollste Reisezeit.
Nicht nur in den Grotti und Restaurants,
auch auf den vielen Wein- oder Kastani-
enfesten die Uberall in den Dorfern ver-
anstaltet werden, kann man diese Kost-
lichkeiten probieren.

Wanderer schauen den Weinbauern bei
der Lese zu. Oder man holt endlich den
Besuch eines der vielen Museen nach,
wozu man im Sommer, wegen der groBen
Hitze, keine Lust hatte.

Das Angebot ist abwechslungsreich und

Uppig. In den Hotels erwarten den Gast
spezielle Herbst- und Winterangebote.
Einige Hauser haben mittlerweile ganz-
jahrig gedffnet und attraktive Angebote
fur die festliche Jahreszeit im Programm.

Eine besondere Hotel-Empfehlung ist
das zur Leading Hotels-Gruppe gehdren-
de Hotel Eden Roc in Ascona, direkt am
Seeufer gelegen. Das Haus ist seit vielen
Jahren nicht nur eines der Spitzenhotels
im Tessin, es zéhlt zu den Top-Hotels der
Schweiz.

In dem 5 Sterne-Hotel erlebt der Gast ei-
nen sorgenfreien Verwohn-Urlaub. Kom-
fortable Zimmer, ein Luxus-SPA mit vielen
Massage- und weiteren Behandlungsan-
geboten sowie die Lage mit eigenem Zu-
gang zum Lago Maggiore und die unmit-
telbare Nahe zum Zentrum von Ascona,
garantieren einen ruhigen erholsamen
Aufenthalt.

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2017
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Kulinarisch ist das Haus la aufgestellt.
General-Manager Andreas Gartmann,
Genussliebhaber und exzellenter Gast-
geber, legt groBten Wert auf gastrono-
mische Vielfalt und Abwechslung. In vier
Restaurants, die von den bekanntesten
Restaurantfiihrern sehr gut bewertet und
ausgezeichnet sind, kann jeder Gast seine
individuellen Geschmackswiinsche erfl-
len.

Gourmet-Restaurant La Brezza

Im La Brezza, 17 Gault&Millau-Punkte,
mit dem sizilianischen Kichenchef Sal-
vatore Frequente, wird eine leichte, mo-
derne mediterrane Kiiche angeboten.
Unterstltzt wird er von Maitre Giovanni
Cilento,. der mit vornehmer Eleganz den
Service leitet und sich um die Wiinsche
der Gaste kimmert.

Im historischen Seehaus La Casetta geht
es etwas lockerer zu. Leichte Pasta- und
Grillgerichte aus See und Meer gehdren

Ein schoner Ausblick auf den See und Hotel-Pool

(Genuss- und Reisetipps

zu den Hauptangeboten. Der leiden-
schaftliche Koch Salvatore Frequente
kann und will seine sizilianischen Wurzeln
nicht verbergen. Mit seiner Leidenschaft
und Kreativitat gelingt es ihm immer wie-
der sein Kiichenteam zu kulinarischen
und innovativen Hochstleistungen zu
motivieren. Wir kdnnen uns von den mo-
dernen, klassisch-interpretierten Gerich-
ten Salvatore Frequentes Uberzeugen.
Seine Menus sind eine Komposition aus
mediterranen und Tessiner Zutaten, per-
fekt zu einer harmonischen Menu-Oper,
von der Ouvertire bis zum Finale zusam-
mengeflgt.

Maitre und Sommelier Giovanni Cilento
ist nicht nur perfekter Gastgeber im La
Brezza, er findet und empfiehlt auch stets
den passenden Wein zu den einzelnen
Menu-Gédngen. In Zusammenarbeit mit

T

Maitre Giovanni Cilento und Kichen-
chef Salvatore Frequente

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2017

dem Kichenchef werden die Weine auf
die Gange abgestimmt. Wir bestatigen
gerne, dass beide ein eingespieltes Team
sind und sich optimal aromatisch abstim-
men. Bei so einem Team macht es sehr
viel Spal3 einen Abend im La Brezza zu
verbringen.

Legerer hingegen ist es im Restaurant
Marina (14 Gault&Millau-Punkte), wo
hausgemachte Pasta, sowie Spezialitaten
von Fisch und Fleisch offeriert werden.
Dieses Restaurant wurde von dem Star-
architekten Carlo Rampazzi im Retrostil
der Siebzigerjahre neu gestaltet. Mit der
wunderbaren AuBen-Lounge ist es der
Hotspot fir einen mit Wein oder Cham-
pagner begleiteten romantischen Son-
nenuntergang.

Im klassischen Restaurant Eden Roc (15
Gault&Millau-Punkte) ist der Walliser Cy-
rille Kamerzin mit seiner innovativ inter-
pretierten franzosischen Kiche zustan-
dig. Wie in allen anderen Restaurants ist
auch hier oberste Prioritat: Genuss hat
Vorfahrt!!

Es ist nicht leicht sich bei diesen Ange-
boten zu entscheiden, aber sicher ist, flr
welches der Restaurants im Eden Roc sich
der Gast entscheidet, es schmeckt vor-
zlglich.
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Alle vier Restaurants vereint eins, weitlau-
fige Terrassen mit ungestdrtem, direkten
Blick auf den See, die professionellen,
leidenschaftlich perfekten Kiichenteams,
die Wert auf hochwertigste Produkte
legen, wenn moglich berwiegend aus
dem Tessin. Alle Restaurants sind sowohl
fur Hotelgaste als auch fir externe Gaste
zuganglich.

Hoteldirektor Andreas Gartmann ist seit
November 2016 flir das Hotel verant-
wortlich. Unter seiner Leitung hat das
Haus eine neue Entwicklung genommen,
insbesondere im Hinblick auf die Gaste.
Das Publikum ist jung und Kinder sind
willkommen.

Die paradiesische Ruhe und das weitldu-
fige Gartengeldnde mit Pools und Liege-
wiesen sind ein Grund mit, dass Géste das
Hotel gar nicht verlassen. Das 5 Sterne-
haus mit dem 2000m? groBen Wellness-
Bereich und den vielfaltigen Méglichkei-
ten, ist ein weiterer Grund.

Die Suiten und Deluxe-Doppelzimmer
mit Blick auf den Lago Maggiore oder
das faszinierende Tessiner Bergpanora-
ma haben alle groBBzligige Terrassen oder
Balkons. Alle Zimmer des Hauses sind
mit dem neuesten technischen Standard
ausgestattet. Zuséatzlich wird auf dem
ganzen Hotelgelande kostenfreies WLAN
angeboten.

In puncto Design hat der Gast im Eden
Roc die Qual der Wahl: Im linken Fligel
des Hotels befinden sich die vom Schwei-
zer Interior-Designer Carlo Rampazzi
eingerichteten Zimmer, die durch unge-
wohnliche Farbkombinationen, ausge-

18

Treffpunkt fiir den Sundowner, Terrasse mit Blick auf den Lago Maggiore und Tessiner

Bergwelt

fallene Formen und die verschiedensten
Materialien beeindrucken und Uberra-
schen. Wer eher klassisches Design be-
vorzugt dem empfehlen wir den rechten
Fliigel.

Das Eden Roc hat ganzjahrig gedffnet,
genieBen Sie im Herbst die schmackhafte
Kastanienkiiche, das milde Klima und die,
wohin man auch schaut, immer neuen
Eindriicke.

In der Weihnachtszeit bezaubert das Tes-
sin mit traditionellen Weihnachtsmark-
ten, in Ascona, Lugano, Bellinzona und
vielen historischen Dorfern.

Einen ganz besonderen Jahreswechsel er-

lebt man im Eden Roc mit traditionellem
Sylvesterball und Feuerwerk.

Das Hotel Eden Roc gehért zu der priva-
ten Tschuggen Hotel Group.

Fotos: Anne Wantia, Eden Roc,
Ticino Turismo

www.tessin.ch

Hotel Eden Roc

Via Albarelle 16

CH-6612 Ascona

Telefon: +41 91 7857171
Telefax: +41 91 785 71 43
E-Mail: info@edenroc.ch
www.edenroc.ch/de

Suiten und Zimmer: elegantes, grofziigiges Ambiente
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CULINAR

20. Januar 2018
Spa & GolfResort Weimarer Land

10 TOP K&che
Herbert Brockel | Eva Eppard | Marcel Fischer | Lea Holzapfel | Ernest Jagodzinski |
Dominic Jeske | Bernhard Reiser | Claudia Schréter | Elmar Simon | Marcel Thiele ’

6 Premium Winzer
Weingut Adeneuer | Champagne Deutz | Weingut Hey | Schloss Johannisberg |
Weingut Klumpp | Weingut Weliner

25 Genuss Stationen

1 Abend im Resort

Ticket zu 185,00 € inkl. MwSt.

O

Spa& GolfResort

WWW.CU LI NARYO PEN.DE Weimarer Land

Die CULINARY Open ist eine Veranstaltung der Spa & Golf Resort Befriebsgesellschaft mbH.




(Genuss- und Reisetipps

Champagne

Klaus Lenser
Anne Wantia

ie Landschaft ist hiigelig, die Wein-

berge schlieBen sich um kleine Dé6r-
fer wie ein Bett. Und wenn dann noch
die Sonne scheint stellt sich schnell ein
ganz besonderes Lebensgefiihl ein -
prickelnd wie Champagner!

Die Region Champagne-Ardenne ca.
150 km nordéstlich von Paris verzaubert
durch ihre liebliche Landschaft. Besucher
kommen nicht nur — aber auch — wegen
des berlihmten Weins hierher. Sie ist ein
beliebtes Ziel fur Radfahrer und Wande-
rer, Kulturinteressierte, Liebhaber feiner
Speisen und GenieBer eines kostlichen
Getrénkes, dem Champagner, das hier er-
funden wurde.

vieler

Sakralbauten, berihmte Maler
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Epochen, Bildhauer, Altarschnitzer und
mittelalterliche Kultur zeugen von einer
Epoche, die Bedeutung weit Uber Europa
hinaus hatte und hat. Allein finf Stadte
der Region tragen das begehrte Label
JVille d’Art et d'Histoire” (Stadt der Kunst
und der Geschichte). Eine erhebliche
Zahl historischer Bauten wurden von der
UNESCO in das Weltkulturerbe aufge-
nommen.

Sehenswert sind die Sakralbauten von
Chélons-en-Champagne, die Befesti-
gungsanlagen von Langres und die In-
dustrie-Architektur von Troyes, im Stden
der Champagne.

Die Burg von Sedan ist der passende Ort
fur das Mittelalter-Ritterfestival, das in
den Monaten Juli/August stattfindet.

Die kleine Stadt ist ein Beispiel franzdsi-

scher Lebensart, kleine Cafés und Res-
taurants laden zum Verweilen ein. Alles
wirkt gemitlich und strahlt ein Ruhe und
Gelassenheit aus von der Besucher sich
gerne infizieren lassen.

Ritterspiele in der Burg von Sedan
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Charleville-Mézieres, die Stadte Mézi-
eres und Charleville werden erst 1966
zu Charleville-Méziéres in dem Depar-
tement Ardennes zur regionalen Haupt-
stadt ernannt.

Im 17Jh. lasst der Herzog Gonzaga die
Stadt Charleville als katholisches Pendant
zu Sedan errichten. Die Stadt entwickelt
sich sehr schnell zur neuen Handelsme-
tropole.

Charleville-Mézieres ist in diesem Jahr
zur Stadt ,des Festivals” ernannt worden.
Die Stadt an der Maas ist beriihmt fiir ihre
Puppentheaterkunst. Die Tradition der
Puppenspiele kann man im Marionetten-
Museum bewundern.

Der beeindruckende Place Ducale — im
Zentrum — war das Tor zur ,Welt" der
Handelsstadt an der Maas. Hier l&sst
sich’s gut promenieren oder auf den Spu-
ren des Dichters Arthur Rimbaud wan-
deln. Ein Besuch des Rimbaud-Museums

(Genuss- und Reisetipps

als lohnende Unterbrechung ihrer Touren
Gber den ,Trans-Ardennes”, den Maas

Meisterwerk der franzdsischen Gotik: Die Kathedrale von Reims

ist ein Muss oder sind Sie Zuschauer bei
einer Vorfihrung anlasslich des Internati-
onalen Festival des Marionettentheaters.

Radfahrer und Wanderer nutzen die Stadt

Radweg, der immer entlang der Maas,
teilweise Uber ehemalige romantische
Trampelpfade, fuhrt.

In Charleville-Méziéres gibt es einige
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gute bis sehr gute Restaurants, beson-
ders empfehlenswert ist das ,La Clef des
Champs” (www.laclefdechamps.fr) mit
dem japanischen Kiichenchef Toshikatsiu
Takahashi, der feine, elegante franzdsiche
Kiiche anbietet.

Reims, Heimat groBer Champagnerhau-
ser mit weltweitem Ruf, wie die Domaine
Vranken Pommery, gehért zu den ge-
schichtstrachtigen Stadten der ,Grande
Nation” Wer diese Stadt besucht sollte
auch die Weinkeller von Vranken Pom-
mery nicht auslassen. Bei einer Besichti-
gung der Keller, die auch fur Kunstaus-
stellungen genutzt werden, erfédhrt man
alles Wichtige Uber die Herstellung von
Champagner bevor man ihn am Ende je-
der Fihrung - in kleinen Mengen - pro-
bieren kann.

Bei einem Stadtrundgang in Reims ist die
Kathedrale erste Anlaufstelle aller Stadt-
fuhrer. Sie ist ein Meisterwerk der fran-
zosischen Gotik und eine der Hauptat-
traktionen der Champagne. Hier wurden
mehrere Jahrhunderte lang alle franzdsi-
schen Koénige gekrént, worauf die Reim-
ser noch heute stolz sind. Rund eine Mil-
lion Besucher besichtigen die Kathedrale
Notre-Dame jahrlich.

In Reims gehéren drei Monumente zum
UNESCO-Weltkulturerbe, das Palais du
Tau, die Kathedrale und die Basilika Saint-
Rémy.
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Auf dem Weg zu der Markthalle Boulin-
grin, die an der Rue de Mars liegt, schau-
en wir noch bei einigen kleinen lokalen
Anbietern vorbei, die wunderbaren Kése,
Fleisch oder spezielle Wurstsorten ver-
kaufen. Ein wahres Schlemmerparadies
tut sich hier auf. Probieren sollte man
auch unbedingt die rosa Biskuits, eine
Spezialitat, die man nur hier kaufen kann.

Beliebter Treffpunnkt in Reims:
Café du Palais

So viel Kultur macht Hunger. Sehr zu
empfehlen ist das Café du Palais, das in
4. Generation geflihrte Unternehmen,
1930 gegriindet, présentiert sich als Café
im Art Deco Stil, mit vielen Gemalden,
Fotos und Skulpturen die Hinweise auf
beriihmte Personlichkeiten sind, die hier
zu Gast waren. Die Grinder- und Besit-
zerfamilie Vogt kiimmert sich auch heute
noch persénlich um die Géste.
(www.cafedupalais.fr)

Die Champagner-Baum-Bar

:

.i

Auch wenn es regnet sollten Sie sich
nicht davon abhalten lassen nach Verzy
zu fahren. Dort gibt es im Forét de Bri-
se Charette (www.perchingbar.eu) eine

Champagner-Baum-Bar. Eine tolle Idee
von dem jungen Betreiber, der hier ver-
schiedene Champagner in einem natdirli-
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chen Ambiente, mitten im Wald, anbietet,
inkl. Waldnaturpfad-Fiihrung.

Eine Reise in die Champagne ohne das
Stadtchen Hautvillers zu besuchen, ist
wie Paris ohne Eiffelturm-Besichtigung.
Die kleinen hiibschen, perfekt restaurier-
ten Hauser tragen in stolzer Tradition die
Zunftzeichen ihres ausgelibten Hand-
werks. SchlieBlich begann hier alles, hier
steht die Wiege des Champagners. Der
Ménch Pierre Pérignon, genannt Dom
Pérignon, der ,Erfinder” dieses géttlichen
Getrankes, fand seine letzte Ruhestatte in
der Kirche des idyllischen Ortes.

Ein stolzer Hinweis auf die Zunft

Das AU 36 in Hautvillers, ein kleines Res-
taurant mit typisch regionaler Kiiche und
dem Flair der Weinberge, verbindet Essen
mit einer Champagner-Probe zu einer ku-
linarischen Gaumenfreude die in bester
Erinnerung bleibt. Probieren kann man
im Au 36, neben kleinen Snacks, sechs
verschiedene Weine die im ausgewdahlten
Snack-Menu-Preis enthalten sind.
(www.au36.net)

Regionales zum Champagner im AU 36

Bei einer Fahrt mit dem Tuk-Tuk durch die
Weinberge, natirlich 6kologisch korrekt,
das Tuk Tuk fahrt mit E-Antrieb, genieBt

man nicht nur die herrliche Landschaft.
Die meist jungen Fahrerinnen stammen
aus der Region und erzdhlen Wissens-
wertes und Interessantes Uber An- und
Ausbau so wie Pflege der Weinstocke.
Das Geheimniss des guten Geschmacks
verraten Sie aber nicht.

st R

Champagner-Kellerei Vranken Pommery

Der Besuch einer oder mehrerer Champa-
gner-Kellereien ist ein absolutes ,Muss”
in der Region Champagne-Ardenne. Ep-
ernay, die reiche Hauptstadt der Cham-
pagne, ist von Weinbergen umgeben. Ein
360° Blick zeigt ein Panorama, das deut-
lich macht: Epernay ist die Champagner-
Metropole. Die Avenue de Champagne,
940 Meter lang, sie ist nicht nur die be-
merkenswerteste Strale sondern auch
Standort der Hauptverwaltung der gro-
Ben Champagner-Marken wie Castellan,
Moet et Chandon oder Perrier Jouet und
vielen anderen. Viele Millionen Flaschen
lagern unter der Avenue de Champagne
in Weinkellern. Sie sind ein riesige Bank
mit Milliarden Euro-Werten.

Die alten, sehr herrschaftlichen Hauser
der groBen Champagnerhersteller sind
Blickfang auf der Avenue de Champag-
ne. Sie zeichnen sich durch eine stilvolle
durchaus den Reichtum zeigende, per-
fekt restaurierte Villen-Architektur aus.
Hier flhlt und sieht man den Glanz und
Reichtum der ,Champagner-Barone” die
seit vielen Jahrzehnten, der Tradition ver-
pflichtet, den Ruhm dieses begehrten
Getrénkes mehren. Besichtigungen oder
Verkostungen sind in fast allen Hausern,
nach Voranmeldung, méglich.

Eine Empfehlung fiir alle die den Im-
pressionisten Renoir schatzen und mo-
gen. Das 2011 er6ffnete Museum im Dorf
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Infos:
www.tourisme-champagne-ardenne.com
www.charleville-mezieres.com
www.charleville-sedan-tourisme.fr
www.ardennes.com
www.reims-tourisme.com
www.chalons-tourisme.com
www.renoir-essoyes.fr

Ubernachtungsméglichkeiten
Reims: www.hotel-lapaix.fr
Ay: www.lemanoirdescharmes.com

Renoir Museum in Essoyes

Essoyes in der Champagne widmet sich
Pierre-Auguste Renoir (1841-1919) — mit
Gemalden und Multimedia-Shows.

Die Anlage «Du Coté des Renoir» zeigt
zahlreiche Gemélde des Kinstlers in
verschiedenen thematischen Einheiten.
Die Multimedia-Shows erklaren die Be-
ziehung Renoirs zum Geburtsort seiner
Frau, wo er viele Sommer verbrachte.

Aber auch auBerhalb des Museums ist
der berlihmte Impressionist Uberall im
Dorf prasent: Wegweiser fihren Besu-
cher zu Renoirs Atelier, Garten sowie zu
seinem Grab auf dem Friedhof. Entlang
der StraBen sind Reproduktionen der Ge-
malde ausgestellt.

Zuriick in Epernay beenden wir unsere
Reportage Uber die immer wieder be-
geisternde Region Champagne mit ei-
nem kostlichen Lunch im Restaurant La
Banque (www.brasserie-labanque.fr).

Das Wenige was wir berichten ist nur
ein kleiner Teil von dem was die Cham-
pagne ausmacht. Von birgerlicher bis
Sterne-Kiiche, fiir jeden Geschmack wird
gekocht. Genuss gehdrt, wie Uberall in
Frankreich, auch in der Champagne, zum
Lebensstil der Bevolkerung.

Ein kleiner Tipp, besuchen Sie nicht nur
die groBen Champagner-Hauser, loh-
nenswert sind auch die Erzeuger ohne
groBe Namen. Deren Champagner sind
liebevoll mit gréBter Sorgfalt, oft als Bio-
Produkt, hergestellt und kosten meist
weniger als die der ,groBen Namen”.

Jede Menge Prickelndes

Gleichwohl: Alles prickelt!!!
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Kra kéW (Krakau)
Polens Fahrrad-Hauptstadt

Eine Eroberung mit dem Rad und per pedes auf
historischen und zeitgeschichtlichen Spuren

Anne Wantia

Krakau, Polens zweitgroBte Stadt mit
spannender europdéischer Geschichte
kennenzulernen heiBt sich Zeit zu neh-
men oder ein Fahrrad. Es gibt die unter-
schiedlichsten Angebote die Stadt ken-
nen zu lernen, schnell und intensiv geht
es mit einem Leihrad. 115 Radstationen
bieten Rader fiir eine Tour durch Krakau
an. Die Infrastruktur fiir den Fahrradver-
kehr hat sich in den letzten Jahren rasant
verbessert. Nach Aussagen der kommu-
nalen Fahrradkommissare ist das erst
der Anfang von diesem Projekt. Vorbild
ist Amsterdam. Der Standard ist zwar
noch lange nicht erreicht, aber man ist
auf einem guten (Rad)weg. Auf der Tan-
gente von Ost nach West lauft es schon
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bestens, sodass man jetzt die Planungen
fir eine Nord-Siid-Verbindung mog-
lichst schnell verwirklichen will. 180km
ausgebaute Radwege und auf bestimm-
ten StraBen Vorfahrt fiir Radler sind ein
gutes Argument um auch immer mehr
Autofahrer fiir das, umweltfreundliche-
re, Radfahren zu begeistern.

Knapp drei Tage haben wir nun Zeit um
uns von den Visionen der Radbeauf-
tragten Krakaus Uberzeugen zu lassen.
Problemlos radeln wir bis zu dem groB-
ten mittelalterlichen Marktplatz Europas,
dem 200x200m groBen Hauptmarkt. Be-
eindruckend die Tuchhallen — die mittelal-
terlichen Handelsplatze der Tuchhéndler

Polens altestes Universitatsgebadude
Collegium Maius

— in der Mitte des Platzes und die vielen
guterhaltenen und perfekt renovierten
historischen Gebaude rundherum. Alles
bestens erhalten da Krakau im 2. Welt-
krieg wie durch ein Wunder von der Zer-
stérungswut der Nazis verschont blieb.
Die beriihmte Marienkirche erreichen wir
gerade rechtzeitig um die Trompeter zu
horen, die jeweils zur vollen Stunde das
Marien-Turmlied in alle Richtungen hin-
ausposaunen, eine bis heute gepflegte
Tradition aus dem 14. Jh.

Im Kirchenschiff der Marienbasilika steht
der gotische Schnitzaltar, der Ende des
15.Jh. vom Nurnberger Meister Veit Stof3
geschaffen wurde. Weiter geht es dann
vorbei am Rathausturm zum altesten
erhaltenen Universitatsgebaude Polens,
dem Collegium Maius. Angelegt um ei-
nen romantischen Arkadenhof war es seit
mehr als 500 Jahren Sitz der Krakauer
Akademie und wird heute teilweise als
Universitats-Museum genutzt.

Die Turme der Marienbasilika
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Mit neuem Schwung und inspiriert durch
die beeindruckenden Gebaude, kraftig in
die Pedalen tretend erreichen wir Krakaus
berlihmteste Attraktion den Wawel mit
der alten Konigsburg und der Kathedra-
le. In dem Schloss, heute ein kulturelles
Begegnungszentrum, finden wechselnde
Ausstellungen und Konzerte statt. In der
Kathedrale sind die Graber Polnischer K&-
nige eine Pilgerstatte vieler Polen.

Krakau, ehemalige Hansestadt,verdankte
seinen Reichtum dem Handel mit Kupfer,
Blei, Salz und Tuch, noch heute weisen die
prachtvollen Gebdude in der Altstadt auf

St. Peter und Paul-Kirche mit den 12 Apostel-Statuen

den damaligen Wohlstand hin. Die meis-
ten dieser Hauser sind Baudenkmaler und
Zeugen der historischen Stadtgeschichte
in denen sich heute schicke Geschafte,
hippe Cafés und moderne, feine Restau-

Trendige Gourmetklche im
Restaurant Szara Ge$

rants befinden. Im Restaurant Szara Ge$
wird im Trend liegende Gourmet-Kiiche
serviert. Das historische Ambiente unter
einer sehr gut erhaltenen Gewdlbedecke
aus dem 14.Jh. lasst ein wenig den Flair
der vergangenen Zeit aufkommen.

(Genuss- und Reisetipps

Am nachsten Tag verlassen wir den Stadt-
kern. Es geht entlang der Weichsel in
Richtung Fort Kosciuszko, eine von den
Osterreichern errichtete Festungsanlage
von der man einen fantastischen Blick
Uber Krakau genieBt. Weiter geht es dann
entlang des Weichselradwegs zur néchs-
ten Sehenswirdigkeit der Benediktiner
Abtei in Tyniec.

Am dritten, unserem letzten Tag, besu-
chen wir den Stadtteil Kazimierz, das ji-
dische Viertel von Krakau. Hier wird die
Geschichte der polnischen Juden leben-
dig. Nach den tragischen Vorkommnis-
sen des Zweiten Weltkrie-
ges und der Vernichtung
der Juden durch die Nazis
war dieser Stadtteil ent-
volkert und verfiel zuse-
hends. Nach der politi-
schen Wende Ende des
20.Jh. kam es zu einer
gut geplanten Revitalisie-
rung des Viertels. Cafés,
Clubs, Restaurants mit
koscherer Kliche, Galerien
und Handwerksbetriebe
beleben den Stadtteil.
Hier findet, neben vielen
interessanten Veranstal-
tungen, auch das weltbe-
rihmte Festival der Judi-
schen Kultur statt.

Weiter geht es nach Podgorze. Auf dem
Platz der Ghetto-Helden erinnert ein
Mahnmal an die Deportation der Juden
der NS-Zeit. Hier befindet sich auch die
legendére Adler-Apotheke, heute Muse-
um, der nichtjudische Besitzer Tadeusz
Pankiewicz half den Ghetto-Bewohnern
und unterstitzte sie, wo und wie immer
er konnte, unter Einsatz seines Lebens.

In der, nicht weit entfernten, Lipowa-
StraBe 4, befindet sich die friihere Email-
lewarenfabrik von Oskar Schindler. Hier
ist eine Filiale des Historischen Museums
der Stadt Krakau untergebracht, in der
das Leben der Stadt unter der schreckli-
chen Nazibesatzung gezeigt wird. Oskar
Schindler rettete mehr als 1200 Juden das
Leben in dem er eine Liste mit fiir seine
Fabrik unentbehrlicher Arbeiter aufstellte,
die von den Nazischergen vor der Depor-
tation verschont wurden. Die Ausstellung
erinnert an Schindlers Mut. Sie macht
sehr betroffen, demitig und betreten Lei-
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se und beschamt machen wir uns auf den
Rickweg nach Krakau.

F  NEEE
Mit zwei PS die historische Kulisse
genieBen

Krakau zu erleben ist etwas ganz be-
sonderes, vieles erinnert an die positive
deutsch/polnische Vergangenheit, eini-
ges mahnt die jingste Geschichte der
Beziehungen unserer Lander nicht zu
vergessen oder zu verdrdngen. Heute ist
die Stadt eine moderne, weltoffene Me-
tropole mit freundlichen, hilfsbereiten
Menschen.

Auch kulinarisch hat Krakau viele positive
Uberraschungen zu bieten, probieren Sie
es doch einfach selber aus, fahren Sie hin,
es muss ja nicht mit dem Fahrrad sein, Sie
werden es nicht bereuen!

Ein kleiner Tipp, bei der Anmietung
eine Leihrades sollten Sie unbedingt
alle Funktionen vor der Abfahrt iiber-
priifen. Es kann sein, dass die Rader
nicht unserem gewohnten Standard
und unseren Verkehrssicherheitsvor-
schriften gerecht werden. Da kann es
schnell - wie der Autorin passiert - zu
Unfillen wegen nicht funktionierender
Bremsen kommen. Sicherheitshelme
gehdren nicht zum Verleih Angebot,
da in Polen noch keine Helmpflicht be-
steht.

Fotos: Anne Wantia

Info:
www.krakow.travel
www.polen.travel
Restaurant Szara Ges
Wwww.szarages.com
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Klaus Lenser
Anne Wantia

almen, weiBer Sand und azurblaues
Wasser — das sind die idealen Voraus-
setzungen fiir einen Traumurlaub - und
natiirlich Sonnenschein und Tempera-
turen die nicht nur das Herz erwarmen.

Urlaubsziele, die diese Wiinsche erfiillen,
gibt es eine ganze Menge auf unserer
.kleingewordenen” Welt. Viele kdnnen
in wenigen Stunden mit dem Flieger er-
reicht werden. Keines aber ist so einzig-
artig wie die Inselwelt der Malediven,
1192 Inseln beziehungsweise Inselchen,
nachgezahlt haben wir nicht, erstrecken
sich stidwestlich von Sri Lanka bis zum
Aquator hin. Auf ca. 160 von ihnen bieten
meist exklusive Luxusresorts mit 4 und 5
Sterne-Standard unvergessliche Urlaubs-
tage an. Die Entscheidung, welche Insel
ist die richtige, ist nicht ganz einfach. In
allen Resorts findet der Gast hohe Stan-
dards vor. Das Angebot an Aktivitdten ist
vergleichbar und doch gibt es sehr gro-
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Be Unterschiede. Es empfiehlt sich vorab
schon mal zu informieren um seine Trau-
minsel zu finden. Das Reisetaschenbuch
.Malediven” von Wolfgang Darr, erschie-
nen im Dumont Verlag, ist ein guter Rat-
geber. Der Autor bereist die Malediven
seit 1995 und gibt in seinem Reisefiihrer
wertvolle Tipps und Informationen.

Die Insel Baros, eine den ersten Urlaubs-

Immer hungrig, die Waterhens

Gour

inseln der Malediven, mit dem gleichna-
migen Resort, besticht durch seine Flora
und Fauna. Der Kern des Eilands gleicht
einem botanischen Garten. Die ca. bis
zu 20 Meter hohen Kokospalmen sowie
andere exotische, farbenprachtige Ge-
wachse spenden nicht nur Schatten, sie
sind eine Augenweide an der man sich
nicht satt sehen kann. Wer mehr dartiber
erfahren mdchte nimmt an den regelma-

L
Jede Blume eine exotische Farbenprachd
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Direkter Strandzugang von der Villenterrasse

Bigen Fihrungen uber die Insel teil. So
lernt der Gast die auBergewdhnliche Bo-
tanik von Baros am besten kennen. Seit
vor ca. 40 Jahren die ersten Urlauber auf
die Insel kamen hat sich viel zum Vorteil
verandert. Mit Fachkenntnis und dem Ziel
die einzigartige Natur nachhaltig nicht zu
zerstoren findet hier sanfter Tourismus
statt, ohne dass die Gaste auf etwas ver-
zichten mussen.

Baros — eine der schonsten und griins-
ten Inseln in dem Atoll — verfigt Gber 45
Strandvillen aus exotischem Holz. Viele
mit direktem Strandzugang. Die 30, auf
Stelzen, ins Meer gebauten Watervillas
und mit direktem Zugang zum Meer sind
alle komfortabel und luxurits eingerich-
tet. Die Bezeichnung ,Wohlfiihl-Oase”
trifft es genau.

Einige der Strandvillen besitzen einen
eigenen mit SiBwasser gefiillten Pool,
ebenso 15 der Watervillas. Die Strandvil-
len bieten reichlich Platz bei einer GroBe
zwischen 89 und 130m? Alle haben eine
Klimaanlage, zusétzlich einen Ventilator.
Safe, Minibar, Wasserkocher, TV und Ra-
dio sind selbstverstandlich. Jeder Gast
erhalt drei Wasserflaschen pro Tag kos-
tenlos. Die Bader sind sehr groB3zligig mit
Badewanne und Dusche, zum groBten
Teil auch mit zusétzlicher Freiluftdusche,
ausgestattet. Fast alle Strandvillen verfi-

gen Uber einen beschatteten Liegeplatz
direkt am Meer. Auf den groBen Terras-
sen der Villen stehen bequeme Sitz- und
Liegemobel. WLAN-Zugang ist in allen
Bereichen kostenlos nutzbar.

Auch bei voller Belegung (ca. 150 Géste)
herrscht eine angenehme Atmosphére,

typisch maledivische Kiiche an. Die Sails-
Bar ist der Treffpunkt auf der Insel und
punktet mit einer groBen Cocktail-Aus-
wahl. Snacks und kleine Gerichte werden
den ganzen Tag serviert. Das Fine Dining
Restaurant Lighthouse konnten wir leider
nicht besuchen. Ein, fir die Jahreszeit, wir
waren im August dort, Ublicher Sturm in
der ersten Nacht unseres Baros-Aufent-
haltes hat das Gebaude so stark bescha-
digt, dass es repariert werden muB.

Eine Trauminsel, weiBer Sand und
tropisches Flair

GenieBen ist sozusagen Programm auf
Baros, im Lime sowie auch im Cayenne
Grill erwarten den Gast kulinarische Ge-
nisse mit der Vielfalt und dem Einfluss

Spannend und aufregend, wohnen Uber dem Wasser

jeder Gast hat ausreichend Platz und in
den vier Restaurants lasst es sich stress-
frei genieBen. Im Lime Restaurant gibt
es Fruhstick, Lunch und Dinner, das
Cayenne Grill-Restaurant ist abends ge-
offnet und bietet an bestimmten Tagen
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der unterschiedlichen asiatischen Ess-
kulturen. Dass die frischen Fischgerich-
te dabei besonders herausragen liegt in
der Natur der Sache, Fisch, insbesondere
Thunfisch, bildet oft die Basis der hiesi-
gen Kiche.

27



Unvergleichlich ist das Friihstlicksange-
bot, frische Safte, Muslis, Aufschnitt, Kése
und Eierspeisen bis hin zu frisch ange-
richtetem Sushi und Sashimi, dort findet
der Gast alles was das Herz begehrt. Exo-
tische Friichte werden jeden Morgen von
einer freundlichen Bedienung geschalt,
gepresst, in Scheiben geschnitten, ent-
kernt - wie auch immer der Gast die Zu-
bereitung wiinscht. Friichte die der Gast
nicht kennt werden erklart und mundge-
recht zubereitet.

Fir Romantiker werden — auf Wunsch —
Mahlzeiten auf einer nahe gelegenen,
nur mit dem Boot erreichbaren Sandbank
serviert. Wo sonst gibt es die Mdglichkeit
eines so romantischen Dinners zu zweit.

Eine ebenso romantische Alternative ist
das auf Stelzen in Sichtweite gebaute
Piano-Deck, auf dem ein Butler die Gés-
te mit Kdstlichkeiten verwodhnt. Ein tolles
und sehr individuelles Erlebnis und sicher
eines der Highlights die auf Baros ange-
boten werden. Vorbestellung, wegen der
groBen Nachfrage, ist unbedingt nétig.
Wer mochte kann auch ganz individu-
ell zu jeder Zeit in den gebuchten Villen
speisen.

Das Piano-Deck, bestens geeignet fur ein
romantisches Essen zu zweit
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... hier sehen Sie ...

Von jedem der Restaurants hat man ei-
nen herrlichen Blick auf das Meer. Bei
so viel Romantik und stimmungsvollem
Ambiente traumt auch der sonst eher
niichterne Businessman vom Paradies auf
Erden.

Meeting-Point fiir alle Gaste ist die Sails
Bar, die neben dem uberdachten Teil
auch Sitzgruppen unter hochgewachse-
nen Palmen bietet. Hier genieBt man die
tropische Nacht bei exotischen Cocktails
oder einem guten Glas Wein.

Treffpunkt unter Palmen, die Sails-Bar

Wenn man bedenkt, dass alles was auf
Baros bendtigt wird, Essen, Getranke, etc.
etc. mit dem Schiff duBerst aufwendig
hierher transportiert werden muss, ist die
groBe Auswahl an Weinen und exklusiven
Speisen, eine riesige logistische Heraus-
forderung.

Viele sportliche Aktivitaten helfen mit die
Genusskalorien abzubauen, so kann man
der unweigerlichen Gewichtszunahme
entgegenwirken. Im klimatisierten Fit-
nessraum oder bei den verschiedenen
Wassersportmaoglich-
- keiten.
Tauchlehrer und Mee-
resbiologen im Baros
Dive Club stehen den
Gasten hilfreich zur Sei-
te, sei es beim Tauchen
fur Anfanger und Fort-
geschrittene oder beim
Schnorcheln am haus-
eigenen Riff. Das Riff
ist leicht zu erreichen
und man kann schnell
mal zwischendurch eine
Schnorchelrunde  ein-
legen. Eine prachtvolle

owarum

Unterwasserwelt tut sich auf, die einfach
faszinierend ist, bunt und ungeféhrlich.
Wer das gesehen hat versteht einmal
mehr wie wichtig der Erhalt unserer Na-
turschatze ist.

Wer weder taucht oder schnorchelt,
dem wird der fantastische Blick auf das
Unterwasser-Paradies der Malediven bei
einer Fahrt mit dem Glasbodenboot er-
maoglicht.
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Ein Naturerlebnis: Delfine freuen sich Uber die Besucher

Delfine beobachten ist ein extrem na-
turnahes Erlebnis. Eine ca. 40minltige
Bootsfahrt entfernt von Baros, treffen
sich jeden Nachmittag fast um die glei-
che Zeit hunderte von Delfinen immer
am selben Platz im Indischen Ozean. Es
wirkt fast als sei man verabredet. Viele
der nahe gelegenen Resorts begleiten
mit ihren Booten und Gésten die groBe
Delfin Versammlung. Zur Verziickung der
Gaste tummeln sich die beliebten Flipper
zwischen den Booten und fiihren ihre
akrobatischen Kunststlicke vor begleitet
von den Ohs und Ahs der Beobachter,
ganz ohne ,Honorar”, aber offensichtlich
mit sehr viel Freude. Nach einer knappen
Stunde ist der Spuk pl6tzlich vorbei.

Catch your own Dinner, mit dieser Auf-
forderung wird der Jager- und Sammler-
Urinstinkt bei den Gasten geweckt. Bei
diesen Bootstouren angelt man fiir sein
eigenes Dinner, meist allerdings erfolglos.
Die Mehrheit der mitfahrenden Angler hat
mehr Ehrgeiz als Anglergliick. Das Angel-
gerat gehort aber auch wirklich nicht zu
den modernsten, wird so aber immer noch
von den Einheimischen benutzt, also ganz
traditionell. Eine einfache Trommel auf
der eine Schnur aufgerollt ist, mit einem
Haken am Ende an dem ein Stlck frischer
Thunfisch als Koder befestigt ist, muss rei-
chen. Erstaunlich, dass ausgerechnet die
angelnden Frauen Petri Heil haben. Der
Schreck tber den am Haken baumelnden
Fisch ist oft groBer als die Freude Uber

den Fang. Wiirde man diese Tour wortlich
nehmen hétten an dem Abend 80% der
Angler hungern missen. Keine Sorge, das
Dinner ist auch an diesem Abend nicht
nur vorziglich, es ist auch ausreichend.
Wer das Gliick hat einen Fisch zu fangen,
dem wird er in der Kiiche zu einer wahren
Kostlichkeit zubereitet.

Wollen Sie Windsurfen? und Katama-
ransegeln? Oder lieber auf eigene Faust
Ausfliige mit einer Motoryacht unterneh-
men? Alles kein Problem, manche der
Aktivitdten sind im Grundpreis enthalten,
einige missen hinzu gebucht werden.

Sollte die Sonne mal nicht scheinen lockt
eine kleine Bibliothek mit ausreichend Le-
sestoff oder man spielt Billard und Dart.

Mit dem Dhoni in den Sonnenuntergang
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30 Tauchgebiete und ein altes Schiffs-
wrack, die innerhalb von 50min mit dem
Boot erreicht werden kdnnen, bieten Ab-
wechslung und Aufregung.

Delfin-Watching in ihrer natirlichen Um-
gebung, Schnorchelsafaris mit dem Boot
oder romantischer Sonnenuntergang auf
einem Dhoni sind weitere Highlights die
den Urlaub auf Baros zu etwas Beson-
derem werden lassen. Dhonis, die tradi-
tionellen Transportmittel der Malediven,
dienten urspriinglich dem Fischfang und
dem Transport von Waren. Heute nutzt
man diese Boote auch als touristische
Attraktion und unternimmt romantische
Fahrten aufs Meer, genief3t den Sonnen-
untergang und entspannt mit einem Glas
Champagner.
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Fachkundig und immer gut gelaunt, das Team im Serenity SPA

Im Serenity SPA — der Luxus-Wellness-
Oase des Resorts — mit den kompetenten
und erfahrenen Therapeuten die fein-
fuhlig und sensibel den Gast behandeln,
bekommt man schnell das Gefiihl der
Einzige zu sein, der sich in die Obhut der
Masseurin, des Masseurs, begibt. Fast
hingebungsvoll wird jeder Gast in dem
SPA behandelt. Unter zahlreichen unter-
schiedlichen Massagen, verschiedenen
Badern, Kosmetik sowie Manikiire- und
Pedikire-Behandlungen kann man aus-
wahlen. Paare kdnnen sich in vier luxurio-
sen Behandlungsrdumen gemeinsam mit
verschiedenen Anwendungen verwoh-
nen lassen. Zusatzlich werden noch pri-
vate Yoga- und Meditationssitzungen an-
geboten, méglich sind diese ganz privat
auf der eigenen Villa-Terrasse, dem Light-
house-Deck oder sogar auf der Sandbank
bei Sonnenauf- oder untergang. Was will
man mehr?

Jeden Morgen beim Frihstick findet
der Gast am Tisch eine kleine Broschiire
mit den Aktivitdten des Tages und einer
kleinen Vorschau auf das Programm am
nachsten Tag.

Bemerkenswert ist das fréhliche, freund-
liche Entgegenkommen der Mitarbeiter
in allen Bereichen. Der Gast wird immer
mit Namen angesprochen, jeder Wunsch
wird erflllt , humorvoll und mit Begeiste-
rung geht man auf den Gast ein. Schon

30

nach kurzer Zeit hat man das Gefiihl ein
ganz besonderer Gast zu sein dessen
Wohlbefinden man mit groBer Aufmerk-
samkeit begegnet.

In allen Bereichen des Resorts sind exzel-
lent ausgebildete Mitarbeiter aus vielen
Nationen beschéftigt. Das macht die Zeit
auf Baros noch interessanter und ange-
nehmer.

Alles bereit zum Verwdhnen

Fast hatten wir es noch vergessen, ein mit
StBwasser gefillter Infinity-Pool vor dem
Lime Restaurant kann von allen Gésten,
die nicht im Meer baden méchten, zwi-
schen 11 und 18 Uhr genutzt werden.

Urlaub auf den Malediven Atollen und
speziell auf Baros ist und wird immer ein
Erlebnis sein, dass man zu wiederholen
wiinscht. Warum nicht? Auf Baros wird
man Sie herzlich begriiBen. Das Baros Re-
sort wurde vor wenigen Tagen aus Uber
500 SLH Hotels zum Resort des Jahres
2017 gewahlt.

Fotos: Anne Wantia, Baros (1)
Das Resort kdnnen Sie buchen bei:

Trauminsel Reisen
SummerstraBBe 8
D-82211 Herrsching

Tel.: 08152-9319-0

Fax: 9319-20
info@trauminselreisen.de
www.trauminselreisen.de

www.baros.com

Malediven

Wolfgang Darr
Verlag DuMont

ISBN: 9783770174539
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Wer ist Trauminsel Reisen:

Seit 30 Jahren Luxusveranstalter flr individuelle Reisen zu den
Trauminseln des indischen Ozeans und daruber hinaus

Maisie Dérr ist auf den Seychellen
aufgewachsen und kam als junge
Frau nach Deutschland. Selbstverstand-
lich kennt sie ihre Heimat und auch viele
weitere Inseln im Indischen Ozean ge-
nau. Wolfgang Darr ist seit Uber drei
Jahrzehnten als Autor von Reisefiihrern
Uber die Seychellen, die Malediven,
Madagaskar und Mauritius auf Reisen.
Durch die Veréffentlichung der DuMont
Reiseflihrer wandten sich immer mehr
Interessenten an Herrn und Frau Darr,
um sich Uber die Urlaubsméglichkei-
ten zu informieren. Bald wurde die Ur-
laubsberatung als Hobby zu aufwéndig,
sodass beide im Jahr 1985 beschlossen
aus ihrer Leidenschaft einen Beruf zu
machen.

In einem eigenen Katalog wurde nur das
ausgewahlt, was aus ihrer persénlichen
Sicht und eigener Erfahrung wert war an-
geboten zu werden. Daher verkauft Trau-
minsel Reisen bis heute nur an Kunden
direkt, ohne die Zwischenschaltung von
Reisebiiros.

Mit einigen weiteren Reisen und Mitar-
beitern wurde das Portfolio gréBer: heu-
te gehodren neben den Malediven, den

Maisie Darr

Seychellen, Mauritius und Madagaskar
auch Bali, Sri Lanka, Sudafrika, Botswa-
na, Namibia, die Vereinigten Arabischen
Emirate, der Oman sowie Thailand, Viet-
nam und Kambodscha zum Angebot. Seit
2016 werden auch die ndher gelegenen
Trauminseln Mallorca, Menorca und Ibiza
angeboten.

Mittlerweile besteht Trauminsel Reisen
aus einem 12 koépfigen Team von Desti-
nationsexperten, die ,lhre” Zielgebiete
ebenfalls alle personlich kennen und die
Hotels regelmaBig besuchen. Die meis-

Wolfgang Darr

ten Mitarbeiter sind bereits 10 Jahre und
ldnger im Unternehmen und wissen wor-
auf es bei der Planung einer individuellen
Luxusreise ankommt.

Fotos: Trauminsel Reisen

Trauminsel Reisen
Summerstrale 8
D-82211 Herrsching
Telefon 08152-9319-0
Telefax 9319-20
info@trauminselreisen.de
www.trauminselreisen.de
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Amatara

Das Wellness-Resort mit
Gesundheitsmenrwert

K.L.

In asiatischen Luxus-Resorts gehdren
qualifizierte Wellness- und SPA-Pro-
gramme zum Standard aller Leistungen

der Hotels. Ein umfangreiches Angebot
unterschiedlicher Massage-Treatments,
nach alten asiatischen Heilmethoden,
werden von den Gasten gern genutzt
und steigern unbestritten das Wohi-
befinden. Das Thema Gesundheit wird
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aber zunehmend bedeutender und ist
bei vielen Gasten ein wichtiges Kriterium
bei der Urlaubsbuchung.

Im Amatara Resort, ca. 30 km nérdlich
von der Stadt Phuket, wird dem Gast aber
mehr als nur Wellness und SPA angebo-
ten. Das Hotel hat in enger Zusammenar-
beit mit dem Bangkok Hospital in Phuket
und dem zum Hospital gehdrenden
,Brain Health Institut” ein Programm zur
Friherkennung von méglichen Alterser-
krankungen wie Alzheimer oder Demenz
entwickelt.

Die weltweit bekannte und anerkannte
Wissenschaftlerin und Neurologin Dr. Ka-
nya Temkiatvisis hat das Konzept entwi-
ckelt und leitet das Brain Health Institut
in Phuket. Die Idee ist, Gasten, besonders
jingeren, des Amatara Resorts eine M6g-
lichkeit aufzuzeigen wie man mit einer
verbesserten Erndhrung und etwas an-
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deren Lebensweisen die Gehirntdtigkeit
beeinflusst um spatere Erkrankungen zu
verhindern oder ganz auszuschlieBen.

-‘r
k!

hochster Relevanz ist eine auf die Forde-
rung der Gehirngesundheit abgestimmte
Lebensweise fur Personen deren Alltag

Neurologin Dr. Kanya Temkiatvisis mit ihrer Assistentin (v. |.)

Die Kombination, Gesundheit und Lu-
xusurlaub, soll verdeutlichen, dass man
auf nichts verzichten muss um etwas fir
seine Gesundheit zu tun. Das Programm
erlaubt es alle Méglichkeiten des Resorts
zu nutzen und parallel dazu eine Evalu-
ierung der Gehirnfunktionen durchzu-
fuhren. Ziel ist es friihzeitig Hinweise zu
finden, die auf eine eventuelle spatere
nachlassende Hirntétigkeit schlieBen las-
sen. Das besondere Angebot heifit Brain
Health Enhancement.

Brain Funktion Untersuchung im
Bangkok Hospital Medical Center

Dazu gehdren neurologische Tests, ver-
schiedene Labortests, Testungen des Er-
innerungsvermdgens, Schlaftests sowie
verschiedene andere Untersuchungen.
Das Brain Health Programm ist vor allem
fur all jene besonders empfehlenswert in
deren Familie bereits Alzheimer Erkran-
kungen aufgetreten sind. Ebenso von
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ein hohes Stresslevel mit sich bringt. Die
Besonderheit des Programmes ist die Fo-
kussierung auf die bio-physio-soziale
Einmaligkeit des Patienten.

Die Tests werden von der Wissenschaft-

Infinity Pool mit Blick auf die Appartments

lerin Dr. Kanya Temkiatvisis geleitet und
ambulant, bis auf den Schlaftest, durch-
geflhrt. Die Klinik-Appartments fir den
Schlaftest oder einen langeren stationaren
Aufenthalt sind so luxurids wie die Zim-
mer des Amatara Resorts ausgestattet.

Die Abteilung Brain Health im Hospital ist
vom allgemeinen Klinikbetrieb getrennt.
Die Synergien zwischen Luxusurlaub und
Gesundheitspravention wirken sich spr-
bar auf den Erholungswert der Géste aus.

Das Amatara Resort, eingebettet in eine
Bucht mit eigenem Strand und nur Uber
eine bewachte Zufahrt erreichbar, bietet
in groBzigigen Villen und Appartments,
die komfortabel und stilvoll mit asiati-
scher Kunst eingerichtet sind, einen un-
beschwerten Urlaub.

Die Appartments sind durch ppige Bau-
me und exotische Blumen und Stréducher
von den Villen optisch getrennt und gut
in das Gesamtensemble integriert. Die
Diifte der exotischen Blumen und Pflan-
zen verbreiten sich angenehm in der Luft,
erganzt durch das Vogelgezwitscher fuhlt
man sich in eine verzauberte Welt ver-
setzt.
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AuBer Massagen bietet der SPA eine groBe Auswahl von gesundheitstherapeutischen Anwendungen u. a. ...

Damit sich niemand verlauft erhalt jeder
Gast, bei der Anreise, einen kleinen La-
geplan auf dem alle Gebdude und Wege
sehr Ubersichtlich zu erkennen sind.

Die Villen verfligen Uber einen eigenen,
uneinsehbaren Pool mit ruhiger Terrasse
und herrlichen Blick auf die Bucht.

... Yoga und ...

Der SPA- und Wellness-Bereich liegt in
kurzer Entfernung zu den Villen und Zim-
mern und ist sehr gut zu erreichen.

Das Angebot geht, zur Freude der Gés-
te, weit Uber die sonst Ublichen Massa-
ge-Behandlungen hinaus, Yoga, Pilates,
Meditation, Muay Thai, Detox, Weight
Management sind ebenso im neu kreier-
ten ,Bespoke Wellness Package” enthal-
ten wie sportliche Aktivitaten fur Korper,
Geist und Seele.

... verschiedene Korperfunktions-
messungen

Dass alle Mitarbeiter der ,Gesundheits-
abteilung” (sorry nicht nur die) hochqua-
lifiziert sind muss nicht betont werden,
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das ist selbstverstandlich. Die Hoflichkeit
der Therapeutinnen lasst splren, dass je-
der Gast ein besonderer Gast ist der indi-
viduell behandelt wird und sich rundum
wohlfthlen soll.

Fur seine herausragenden und quali-
fizierten Angebote und Leistungen im
Segment Gesundheitsurlaub wurde das
Resort in der Region als bestes SPA- und
Wellness-Resort 2017 ausgezeichnet.

Das gerade einsetzende angenehme
Urlaubsgefiihl bleibt erhalten, ob beim
Sundowner in der Grill Lounge mit ty-
pisch heimischen Cocktails die, auch weil
sie auf Kosten des Hause serviert werden,
sehr willkommen sind.

Gaste die eine leichte regionale Well-
ness-Klche bevorzugen sind bestens im
.Retreat Restaurant” aufgehoben. Hochs-
te Qualitatsstandards bei den saisonalen
und regionalen Produkten garantieren
Genuss und Vertradglichkeit, alles stammt
aus biologischem Anbau und Freiland-
haltung.
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Kulinarischer Genuss: frischer Fisch ...

Erndhrungsberater und der Kichenchef
entscheiden gemeinsam was wann auf
die Menu-Karte kommt. Oberste Prioritat
ist, gesund und lecker soll es sein, ent-
schlacken, entgiften, das Immunsystem
starken aber nicht langweilig und fade.

Das ,Retreat Restaurant ist” eine Inspirati-
on fur eine nachhaltig verbesserte Ernah-
rung. Thailands Kiche steht in dem Ruf
die beste Asiens zu sein. Eine Bestatigung
dieses Rufes erleben die Gaste im ,The
Restaurant”, dort wird ausschlieBlich thai-
landisch gekocht. Selbstverstandlich mit
allen kulinarischen Finessen und nur mit
heimischen Produkten. Hier kdnnen Gaste
auch an Kochkursen, zu denen der Thai-
Kichenchef einladt, teilnehmen. Spaf
und erstklassiger Genuss sind garantiert.

Das ,The Grill” bietet eine Vielzahl ver-
schiedener Fisch- und Fleischgerichte an.
Sehr beliebt und immer wieder Genussfa-
vorit ist der ,Catch oft the day” mit einem
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Glas Wein nach Wahl aus der Weinkarte.
Auch hier ist die Maxime, nur das unver-
falschte Produkt kommt auf den Teller!
Aromen sollen den Geschmack von Fisch
oder Fleisch verbessern, nicht unterdri-
cken.

Fotos: Amatara Resort, Klaus Lenser

Terrasse vom Restaurant Retreat

Amatara Resort

84 Moo 8 Sadidej Road Tambol Vichit
Amphur Muang, Phuket 83000 Thailand
Fon: +6676 318 888

Mail: reservation@amataraphuket.com
www.amataraphunket.com

... und gesunde Gourmet-Menus
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as Geriicht, dass im Oktober die

Cabrio-Zeit vorbei sei, ist nicht nur
durch moderne Automobile, denen ein
festes Dach fehlt, widerlegt, sondern
auch durch Bekleidung, die unseren Hals
vor muskularen Verspannungen schiitzt.
Windschotts und ausgekligeltes Luft-
management lassen nur noch ein Sau-
seln an den empfindlichen Kérper. Funk-
tionale Lederjacken tun ihr Gbriges.

Eines dieser Bekleidungsstlicke hat es
dabei durchaus an die Spitze trendiger
Outfits geschafft. HEINZBAUER MANU-
FAKT ist bekannt durch seine ORIGINAL
CABRIO-Kollektion, mit der sich die Quali-
tatsmarke langst auch international einen
Namen gemacht hat. Jochen Bauer, selbst
leidenschaftlicher Cabriofahrer, hat dabei
seine personliche Passion zur Profession
gemacht.

Jetzt setzt Jochen Bauer nicht nur bei den
Produkten eines drauf, sondern holte sich
auch als Reprédsentanten eine Legende.
Den zweifachen Rallyeweltmeister Walter
Rohrl ndmlich. Die Liebe zum Automobil
und Motorsport verbindet Rohrl und Bau-
er seit geraumer Zeit.

Als unldngst die Rallye-Legende Walter
Rohrl seien 70. Geburtstag feierte duBer-
te er sich im TV auch zu den Ursachen
und Griinden seiner fantastischen Karri-
ere: ,Du musst Leidenschaft und Akribie
walten lassen und dann den Mut haben

(Genuss- und Reisetipps

Cabriowetter

es auch zu tun”. Jochen Bauer, der Chef
von HEINZBAUER MANUFAKT nickte
zustimmend, als er diese Worte seines
prominenten Reprdsentanten horte. Das
kam ihm doch sehr bekannt vor, was der
zweimalige Rallye-Weltmeister da aus-
plauderte.

Walter Réhrl und Jochen Bauer arbeiten
seit 2010 zusammen. Jochen Bauer, der
ein deutsches Traditionsunternehmen in
2. Familiengeneration fiihrt, stellt authen-
tische und charaktervolle Lederjacken aus
hochwertigen Naturmaterialien her. Wal-
ter R6hrl tragt sie.

So weit, so gut. Von derartigen Marke-
tingstrategien mag man schon hin und
wieder gehort haben. Aber Rohrl und
Bauer und ,ihre Produkte” verbindet
mehr. Zum 70. Geburtstag von Walter
Rohrl bringt HEINZBAUER MANUFAKT
eine Sonderedition seines Bestsellers
auf den Markt. Eine Reminiszenz an die
Motorsport-Legende Walter Rohrl fir die
Fans und Bewunderer. Das Innenfutter
ist mit dem Autogramm des Rallyewelt-
meisters und mit einem Rennmotiv Walter
Réhrl in action bedruckt.

Wie gewohnt bei HEINZBAUER MANU-
FAKT alles vom Feinsten: Eine kernige
Lederjacke im Bikerstil mit Schulter- und
Armelpaddings, gesmokten- und perfo-
rierten Elementen. Aufwéndigste Verar-
beitung im Detail, eine Lederjacke, die mit
jedem Mal Tragen eine schénere Patina
bekommt. Kalbleder, natiirlich, schonend
gegerbt, beste Zutaten, moderner Schnitt,
luxuridse Details: einzippbarer Wind-
schott, Sonnenbrillenentasche. Handar-
beit aus Deutschland.

Walter Réhrl ist bekannt dafir, dass er
kein Blatt vor den Mund nimmt. Er spricht
Uber Erfolge und Probleme ohne gréBere
Emotion; trocken und analysierend. Sein
Herzblut dahinter splrt man trotzdem
in jeder seiner Fasern. Jochen Bauer ist in
Sachen Bekleidung genau in dieser Rich-
tung unterwegs. ,Wenn Du der Schnells-
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| ZU jeder Jahreszeit

te bist, muss etwas dahinterstecken, was
Du machst”, sagt Walter Rohrl. ,Wenn die
Kaufer begeistert sind, muss etwas dran
sein, an unserer Kreation”, sagt Jochen
Bauer Uber die Sondereditionsjacke.

Rund 250 Mal ist die Motosportlegende
Walter Réhrl bei Laufen zur Rallyewelt-
meisterschaft und internationalen Rund-
streckenrennen gestartet — von der Rallye
Monte Carlo bis zu den 24 Stunden von
Le Mans. Deswegen ist die Sonderedition
auf 250 Sttick limitiert.

Noch ein Zitat von Walter Rohrl aus sei-
nem jlingsten TV-Auftritt: ,Nur durch eine
optimale Vorbereitung bist Du sicher alles
im Griff zu haben.” Und wieder lachelt Jo-
chen Bauer. Das passt einfach zusammen.
Der 70. von Réhrl und die Sonderedition
der Cabriojacke.

Wer jetzt noch Zweifel hat, dass man im
Oktober so ausgeristet noch Cabrio fah-
ren kann, dem sei der weihnachtliche Ga-
bentisch als Vorfreude fir den 5 Monate
spater nahenden Mai, als klassischer Cab-
riomonat empfohlen. Unabhangig davon,
dass so eine Lederjacke durchaus auch
im November, Dezember, Januar, Februar,
usw. machtig cool aussieht.

Fotos: Heinz Bauer
Hinweis: ,Die Legende — Jubildumsjacke
Walter Rohrl” ist erhaltlich in ausgesuch-

ten Stores in Deutschland und online
unter www.heinzbauer.com
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Heiner Sieger

ie alte Dorfkneipe ,Zum Franz” in

St.Peter im Sudtiroler Villnosstal
gibt sich seit einiger Zeit ungewohnt
modern, mit klaren Linien und frischen
Farben. Seit eh und je wird sie vormit-
tags und abends von den Villnéssern
besucht, die hier ihr Glaserl Wein oder
einen Macchiato trinken und einen
Ratsch zu halten. Doch abends hat das
historische Gasthaus ein ganz anderes
Publikum: Feinschmecker aus Nah und
Fern geben sich ein Stelldichein. Denn
unter dem neuen Namen ,Pitzock” hat
der Villnosser Oskar Messner aus der
urspriinglichen Beize im Ortsteil Pizack
ein kleines, aber feines Schmuckkast-
chen fiir Freunde auBergewdhnlicher
Lammgerichte und hervorragender
Speisen aus heimischen Produkten -
vorwiegend aus dem Villndsser Tal — ge-
macht. Wer auf feinste Lammspeziali-
téten steht, der pilgert ins Pitzock. Was
inzwischen immer mehr Liebhaber tun:
An den Wochenenden findet man ohne
Reservierung in der Regel hochstens ei-
nen Platz an der Bar.

Das hat gleich mehrere Griinde: Zum ei-
nen die Begeisterung Oskar Messners fir
das Fleisch der einheimischen Schafrasse
— dem Villndsser Brillenschaf. Zum ande-
ren ist der ambitionierte Sudtiroler nicht
nur ein hervorragender Koch, sondern
auch ein wurdiger Vertreter der ,Slow
Food” und ,Presidio”-Philosophie. Damit
tragt er wesentlich zum Erhalt der Kultur
seiner Sldtiroler Heimat bei. Und ist ganz
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Der Dickschadel mit
der Furchetta

Eine erstaunliche Geschichte: Weil der Stdtiroler
Koch Oskar Messner das Villnosser Brillenschaf
fur die traditionelle Kliche salonfahig gemacht
hat, verdienen die heimischen Bauern mehr Geld
und die vor dem Aussterben bedrohte Rasse

scheint gerettet.

nebenbei auch einer der Retter des Vill-
nosser Brillenschafs. Die gegen Ende des
vergangenen Jahrhunderts fast vom Aus-
sterben bedrohte Rasse gehort — Oskar
sei Dank — seit einigen Jahren auch zum
erlauchten Kreis dieser Presidios. Und es
steht in immer mehr Sudtiroler Restau-
rants auf der Speisekarte. Die Geschich-
te eines Dickschadels, der das Villnosser
Brillenschaf - und wahrscheinlich auch so
manche Bauern - rettete. Als Koch und als
Unternehmer.

Lammstelze a la Pitzock

Ein Presidio ist eine eigensténdige, von
Slow Food unabhdngige Organisation
zum Wohle des jeweiligen Archepassa-
giers. Die Anerkennung als Slow Food
Presidio erfolgt durch die gemeinniitzige

.Slow Food Foundation for Biodiversity”
mit Sitz in Florenz. Mit der Aufnahme in
die Arche des Geschmacks wird der Ar-
chepassagier, eine Pflanze oder ein Tier,
vor dem Vergessen bewahrt. Archepassa-
giere sind Teil des kulturellen und iden-
titdtsbildenden Erbes einer bestimmten,
umgrenzten Region, die sogar nur eine
Ortschaft sein kann. Sie gehdren zu
dieser Region und ihren Menschen, zu
ihrer Kultur, ihrer Landschaft und ihrer
Geschichte. Durch sie wird die jeweilige

Region einzigartig. Diese Einzigartigkeit
- und damit zugleich die Vielfalt der Ver-
schiedenheiten - zu erhalten und wieder
ins Bewusstsein zu rlicken ist die Vision
eines Presidios. Oskar Messner ist es zu
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verdanken, dass auch das fast vergessene
Villnsser Brillenschaf als historisch ge-
wachsenes Lebensmittel heute ein Arche-
passagier und Presidio-Produkt ist.

Als gelernter Koch legt Oskar Messner
einen seiner Schwerpunkte auf die Zu-
bereitung hausgemachter Vorspeisen.
Traditionelle Gerichte - raffiniert zuberei-
tet — sowie Eigenkreationen runden das
Angebot ab. Kann sich ein Gast zwischen
den verschiedenen Vorspeisen schwer
entscheiden, serviert er diese auch als
kleine Portionen, auf sudtirolerisch so
genannten “Kosterlen”. Die meisten Zuta-
ten kauft der Koch bei benachbarten H6-
fen im VillnéBtal. So kommen saisonale
Gemduse aller Art vom Mesnerhof in Na-
fen, die frischen Eier aus Freilandhaltung
stammen vom Mitterflitzhof in St. Valen-
tin und frische Beeren, Friichte, Marmela-
den der Saison liefert der Petrunderhof in
St. Valentin.

Regionale Kostlichkeiten
auf héchstem Niveau

Der Star der Kuche ist naturlich das Vill-
nosser Brillenschaf, das zum Beispiel als
Vorspeise in Form von Lammschinken,
zusammen mit hausgemachtem Speck
und Apfelkren auf den Teller kommt. Als
Zwischengang serviert Oskar einen Ca-
puccino von der Brennessel mit Kartof-
felschaum und kleinem Tirtl. Danach fol-
gen die Schiittelbrotteigtaschen — Ravioli
— mit Lammzingerl vom Villndsser Bril-
lenschaf gefillt. Der Hauptgang ist dann
eine Lammstelze vom Villndsser Brillen-
schaf auf Krauterrisotto Vialone Nano.

Archepassagiere: Villndsser Brillenschafe

Mit Leidenschaft und Hingabe erldutert
Oskar Messner an jedem Tisch die Zu-
taten und die dazugehdrigen Presidios

[N eues aus der Genuss- Welt
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Slow Food. Bei der Lammstelze sind es
deren vier. Als erstes naturlich das Vill-
ndsser Brillenschaf. Der Risottoreis Vialo-
ne Nano kommt aus dem Presidio Gru-

Schiittelbrotteigtaschen mit Lammziingerl

molo delle Abadesse, einem kleinen Ort
zwischen Vicenza und Padua, wo bereits
seit dem 16. Jahrhundert Reis angebaut
wird, erlautert Oskar den staunenden
Gésten: ,Der Parmigiano Reggiano, der
gegen Ende der Garzeit in den Risotto
gerihrt wird, stammt von der Milch des
weillen Modeneser Rinds, das nur noch
zehn Farmen kultivieren. Und die Man-
darinen, mit denen die Sauce verfeinert
ist, sind Ciaculli Spat-Winter-Mandarinen,
eine seltene Frucht aus der Region Paler-

Seit nunmehr zehn Jahren kocht der
Villnésser mit dem Lamm auf hochstem
Niveau. ,Ich habe mich schon immer
gefragt, warum ich fast der Einzige bin,
der etwas mit der einheimischen Ras-
se macht?” Dazu muss man wissen: In
Sadtirol kommt meist Neuseelandisches
Lamm auf den Teller.

Das Villngsser Brillenschaf mit den typi-
schen schwarzen Ringen um die Augen
ist eine Kreuzung zwischen Bergamasker
Schaf, dem Paduaner Seidenschaf und
dem alten Brillenschaf. ,Die schwarzen
Ringe schiitzen vor den Micken”, erzahlt
Messner. Es kommt nur noch in wenigen
Sudtiroler Talern vor. Urspriinglich wurde
das Brillenschaf fir die Wolle geziichtet,
es ist eigentlich keine Fleisch- und Milch-
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rasse, hat allerdings die beste Wollqua-
litdt der alpinen Schafe. ,Da ich jedoch
von Wolle wenig und von Fleisch viel ver-
steh’, habe ich mich dem Fleisch gewid-

met”, lacht der ambitionierte Koch. ,Und
ich kann mich mit den Produkten besser
identifizieren, wenn sie aus der Region
kommen. Fiur die Kiiche verarbeitet er
nur Lammer im Alter von vier bis sechs
Monaten.

Heute ist der heimatverbundene Koch,
Gastwirt und Unternehmer aber grund-
froh, das er das Abenteuer gewagt und
dem Villnosser Brillenschaf wieder auf die
Spriinge helfen konnte: ,Ich habe gelernt,
dass ich nicht auf der Welt bin, um es al-
len Recht zu machen. Am Ende geht es
doch um Respekt: Den Respekt vor der
Natur, vor der Heimat und vor den vielen
Gasten, die zu mir kommen. Ich gebe ih-
nen meinen Respekt zurlick, weil sie den
Weg auf sich nehmen, nur um bei mir
zu essen und meine Arbeit zu respektie-
ren.” Und die ist wirklich aller Ehren Wert
— auch wenn man, wie der Autor, Uber-
haupt kein Lammfleisch mag.

Foto: Heiner Sieger/schénessiidtirol.de,
Furchetta

Restaurant Pitzock

Pizack 30

39040 VillnoB (BZ)

Tel.: 0472 840127

Mobil: 347 1911604
E-Mail: info@pitzock.com
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Kochen macht Spal3

Thomas Buihner 3 Sterne Kiichenchef im
Jla vie” Osnabrtick erlaubt einen Blick hinter die
Kulissen und gibt Tipps und Anregungen wie

man es richtig macht

K.L.

ochen ist das neue Statussymbol in

Deutschland, nicht nur weil die Men-
schen gesiinder und bewusster essen,
auch weil man mit seinen Kochkiinsten
Freunde und Bekannte beeindrucken
kann. Es gibt kaum eine groBere Liebes-
erklarung als fiir den oder die Menschen
die man mag und schétzt ein tolles
Menu zu zaubern.

In den Kochkursen des 3 Sternechefs
Thomas Blihner lernen die Teilnehmer die
Qualitat der Produkte zu erkennen und
wie man mit guten Produkten Genuss auf
den Teller bringt.

Nicht mehr als 12 Teilnehmer sollen an
seinen Kochkursen teilnehmen, Thomas
Buhner legt groBen Wert darauf, dass sei-
ne Ideen, Tipps und Hinweise, wie man
was am besten verarbeitet, von den Teil-
nehmern verstanden wird.

Begeisterung und Neugier bei allen
Teilnehmern

Mit seiner freundlichen, netten verbind-
lichen Art, sein Wissen weiter zu geben,
zieht er die Teilnehmer schnell in seinen
Bann. Ihre Aufmerksamkeit wird durch
absolute Stille - keiner mochte ein Wort
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verpassen - unterstrichen. Die Gruppe ist
ein ,bunter Haufen” Frauen und Méanner
aller Altersklassen und aus den verschie-
densten Berufen. Aber alle haben eins
gemeinsam, sie sind Genussmenschen.

Mit neugierigen Blicken verfolgen die
.Schiler” jeden Handgriff. Zuerst sind sie
alle etwas schiichtern und beobachten
mit Respekt, ja und auch Ehrfurcht, was
der Meisterkoch erklart. Durch seine lo-
ckere Art, er ist freundlich, humorvoll und
charmant, kommt schnell eine geldste
Stimmung auf. Fragen Uber Fragen, die
geduldig beantwortet werden, sind die
Folge.

Im Plan steht die Zubereitung eines mari-
nierten (gebeizten) Lachs. Was beim Kauf
des frischen Fisches — Geruch, Glanz, kla-
rer Schleim, Farbe von Kiemen und Au-
gen — zu beachten ist, wie er richtig filiert
wird und welche Gewirze geeignet sind
fuir eine geschmackvolle Marinade.

Der fertige Lachs ist ein kostlicher Auftakt
und einer der Menu-Géange die in dem
Kurs mit dem Chefkoch und den Teilneh-
mern zubereitet werden.

So ganz nebenbei erfahren die Teilneh-
mer, dass Nudeln ihren Geschmack bes-
ser entfalten wenn sie in Brihe oder der
schon vorbereiteten Sauce, z. Bsp. Toma-
ten, gekocht werden.

Ein weiterer Fischgang ist eine Hummer-
Bolognese, zubereitet vom lebenden
Hummer. Geduldig erklarte Thomas Buh-
ner wie ein Hummer fachgerecht zuberei-
tet wird und warum seine Aromen sehr
gut zu einer klassischen Bolognese pas-
sen.

Die Angstlichkeit einiger teilnehmenden

Unter Dampf: 3 Sternekoch
Thomas Biihner

Damen vor dem lebenden Hummer ist
nach der Verkostung schnell vergessen,
die Stimmung lockert auf und fréhliche
Wortgeplankel bestétigen, dass alle mit
Begeisterung und Konzentration mitma-
chen.

Die Bereitschaft, dem Chefkoch und
seinem Mitarbeiter zur Hand zu gehen,
wird gréBer. Kochen macht SpaB, ist das
Motto.

Wie schnell und unkompliziert die Zube-
reitung einer Sauce Foyot ist hat selbst
die kocherfahrenen Gaste erstaunt. Die

T

Qualitatsprifung des Produktes

Mariniert und kostlich, der Lachs
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Sauce ist ein aromatisches Pendant zur
Hollandaise, nur wie ein Teilnehmer be-
merkt, viel besser.

Thomas Buhners Anmerkungen, dass
auch oder gerade die Sterne-Gastrono-
mie sich wieder der klassischen ,alten”
Gemdise erinnere und deren Eigenge-
schmack zu  begeisternden Aromen
Kompostionen zubereite, fihrt zu einer
anregenden Diskussion. Alle kannten ein
altes Rezept und erinnern sich, wie gut es
friher ,bei Oma" geschmeckt hat.

1a Filet vom Bison

Der dann zubereitete Joghurt-Rote Bete-
Schaum ist der Beweis wie lecker, wenn
richtig zubereitet, Rote Bete sind.

Eine wahre Lehrstunde fiir Steak-Liebha-
ber ist der Exkurs ber die Verarbeitung
von Steaks. Fast alle sind sich einig, dass
die richtige Methode, erst in der Pfan-
ne scharf anbraten dann bei 80° -90° im
Rohr ruhen lassen, ist. Die Empfehlung
des 3 Sternechefs ist aber: Erst im Rohr
garen und dann kurz in der Pfanne braun
anbraten.

Der Unterschied wird deutlich bei dem
dann folgenden Versuch. Selbst die
Steakexperten sind von dem Geschmack
und der Konsistenz begeistert.

Am Ende der kurzen ,Lehrzeit” sind neue
Gourmetkdche geboren und freuen sich
darauf die gewonnenen Erkenntnisse am
eigenen Herd zu erproben.

Bei dem ,Meisterkoch” Thomas Bihner
lernt man nicht nur wie man ein besserer
Hobbykoch wird, die Teilnehmer lernen
auch, dass Respekt vor dem Produkt ein

Von den Kursteilnehmern zubereitet:

Bolognese mit Hummer a la Thomas Blhner

wesentlicher Teil der Zubereitung genuss-
voller Speisen ist.

Bescheiden erklart Thomas Buhner: Das
Produkt ist der Star, nicht der Koch!!

Die Anmerkung des Autors dieser Repor-
tage: Das beste Produkt wird zu einem
schlechten Essen, wenn der Koch es nicht
versteht damit umzugehen. Es sei Ihnen
versichert, Thomas Buhner, einer der
besten Koche der Welt, weiB wie er sei-
ne Produkte zu hochsten Aromen-Opern
komponiert.

Nicht vergessen: Alles wird gar!!!

Weitere Kochkurs-Termine mit dem
3 Sternekoch finden Sie auf Seite 48.

Fotos: Klaus Lenser
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Info:

la vie

KrahnstraBe 1-2

49074 Osnabrick

Tel.: +49 541 331150

Fax: +49 541 3311525

E-Mail: info@restaurant-lavie.de
www.restaurant-lavie.de

Erschopft, glicklich, satt und viel gelernt, strahlende Gesichter bei allen Teilnehmern
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Benjamin Biedlingmaier
im ,Caroussel” goes wild

m 25. November interpretieren

Spitzenkdche aller Relais & Cha-
teaux Hauser das Thema ,Wild kochen”.
Das Sternerestaurant Caroussel im Hotel
Biilow Palais Dresden hebt sich schon
am Vorabend durch eine ganz eigene
Auslegung des Themas hervor.

Schisseln und Topfe mit dampfenden
Speisen kommen auf den Tisch, jeder
bedient sich nach Herzenslust: Was am
Familientisch normal ist, ist in einem Ster-
nerestaurant undenkbar.

Eigentlich. Sternekoch Benjamin Biedling-
maier, der 31jdhrige Kiichenchef des Res-
taurants Caroussel im Relais & Chateaux-
Hotel Bulow Palais Dresden, bricht am 24.
November mit der Konvention. Anlass ist
die weltweite Aktion ,Wild kochen” von
Relais & Chateaux.

Wir nutzen dieses tolle Thema, um Be-
rihrungsangste mit einem Sternerestau-
rant abzubauen”, so Biedlingmaier. ,Die
Besucher sollen herkommen, sich wohl-
fuhlen, plaudern und leckere Wildspezia-
litdten genieBen. Die Rituale und Etikette
der Fine-Dining-Welt treten dabei einmal
in den Hintergrund.”

Ein klassisches Gourmet-MeniU soll es
nicht geben. Dafiir stehen alle Beilagen
inklusive Wein bereits auf dem Tisch und
der Sternekoch 16st deftige Filetstiicke
vom Reh vor den Augen der Gaste aus.

Jch freue mich auf einen sehr heiteren
und geselligen Abend und den Aus-
tausch mit den Gasten, dafiir bietet der
normale Restaurantbetrieb nur selten Ge-
legenheit”, so Biedlingmaier.

Das Sternerestaurant Caroussel zahlt mit
einem Michelin-Stern und 17 Punkten im
Gault&Millau zu den kulinarischen Top-
Adressen in Sachsen.

Beheimatet ist es im Relais & Chateaux

Hotel Bulow Palais im Dresdner Barock-
viertel, das im vergangenen Jahr durch
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Kichenchef und Sternekoch Benjamin Biedlingmaier

Trivago zum besten Finfsterne-Hotel
Deutschlands gekirt wurde.

.Wild kochen" beginnt am Freitag, dem
24. November 2017, um 19 Uhr. Reser-
vierungen unter reservierung@buelow-
hotels.de moglich.

Foto: Klaus Lorke No Limit Fotodesign

Relais & Chateaux-Hotel Bilow Palais
Konigstrale 14
01097 Dresden
www.buelow-palais.de/wild-kochen/
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Jan Pettke ist neuer
Koch des Jahres 2017/

Gebuirtiger Bielefelder gewinnt den Live-
Wettbewerb und wird Koch des Jahres 2017

m fesselnden live ausgetragenen

Kochwettkampf ging es auf der welt-
weit groBten Food und Beverage Mes-
se Anuga heiB her. Acht Finalisten
aus Deutschland, Osterreich und der
Schweiz kdmpften vor den Augen tau-
sender Fachbranchenbesucher um den
prestigetrachtigen Titel Koch des Jahres
2017. Kichenchef Jan Pettke aus der
Scheck-In-Kochfabrik in Achern konn-
te den Sieg letztendlich fiir sich verbu-
chen. Zweiter wurde der Osterreicher
Christopher Sakoschek aus Kirchdorf
in Tirol. Der dritte Platz geht an Jiirgen
Kettner, Junior Sous Chef im Restaurant
Schongriin in Bern. Es ist einmalig dass
die Gewinner alle drei aus der D-A-CH
Region kommen und jedes Land davon
vertreten ist.

Kreativ, klassisch, weltoffen

.Da das Niveau der Kandidaten so hoch
ist, fallt uns Juroren schwer auf gleicher
Linie bewerten zu kénnen, so der Prasi-
dent des Wettbewerbs Dieter Muller (MS
Europa) im Vorfeld. Und so mussten sich
die Finalisten erstmals drei verschiede-
nen Challenges stellen, dabei stand das
Thema Nachhaltigkeit im Vordergrund.
Als Vorspeise mussten die Finalisten die
Zutaten Estragon, Karotte und Papadams
verarbeiten. Nose to tail hieB es in der
Hauptspeise, dabei sollten mindestens
drei Teile vom Tier verwendet werden
und last but not least musste jedes Des-
sert eine gebackene Komponente enthal-
ten. Die Kandidaten hatten daftir 5 Stun-
den Zeit und durften den Warenwert von
16 Euro nicht Gberschreiten.

.Eindeutig verdient gewonnen. Pettke hat
mit seinem eigenen Stil und einer guten
Balance absolut Gberzeugt”, so Gastrokri-
tiker und Juror Wolfgang Fassbender. Mit
seinem Men bestehend aus der Vorspei-
se aus leicht gerduchertem Bémlo-Lachs,

viermal Karotte, gebeiztes Eigelb, Papa-
dams und Estragon; einem Hauptgang
aus Onglet, Zunge & Short Rib vom Black
Angus, Schalotten-Essigjus, Rossler, Ha-
selnuss und Perlzwiebel sowie einem aus
Valrhona Ivoire 35%, Kurbis, Steirischem
Kerndl, Pekannuss und Koriandereis be-
stehendem Dessert, kirte die Jury den
Kichenchef einstimmig zum Sieger der

bereits vierten Auflage von Koch des Jah-
res. Seinen Klichenstil beschreibt Pettke
selbst als ,kreativ, klassisch und weltof-
fen”. ,Ich kann es immer noch nicht fas-
sen, dass ich gewonnen haben, das wer-
de ich wohl erst in den nachsten Tagen
realisieren”, so der Gewinner.

Insgesamt wurden Preisgelder im Wert
von 14.500€ vergeben und so gingen
auch der Zweitplatzierte und selbststén-
dige Privatkoch Christopher Sakoschek
aus Kirchdorf in Tirol und der Drittplat-
zierte gebirtige Osterreicher Jiirgen
Kettner, der jedoch Junior Sous Chef in
der Schweiz ist (Restaurant Schongrin,
Bern), nicht leer aus.

Sponsoren belohnen die
Kochkiinste

Bereits bei den Vorfinalen konnten die
Gewinner den ,goldenen Schlissel zum
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Jan Pettke

Finale”, ein vergoldetes Messer der Fir-
ma Friedr. Dick mit nach Hause nehmen.
Der Gewinner kann sich unter anderem
zudem Uber eine hochwertige Mikrowel-
le von Saro Gastro Products und einem
Beefer Pro One, des neuen Sponsoren
Beefer, freuen. Dartiber hinaus wurden
wieder sechs Sonderpreise fur besondere
Leistungen vergeben, wobei der Erstplat-
zierte Jan Pettke ebenfalls glanzte.

Spannendes Rahmenprogramm
begeisterte Branchenvertreter

LZurlick in die Zukunft” hieB das Motto
bei den diesjahrigen iChefs. Die Kiichen-
chefs, der Koch des Jahres, Familie Enri-
co Back (Landhaus St. Urban*, Naurath/
Wald), Matthias Pietsch (Redlttchen
Weinbar und Restaurant/die Redoute
Bonn) und Simon Stirnal (Hotel Kronen-
schlosschen, Eltvile am Rhein) haben
sich zur Aufgabe gemacht, die klassische
Kochweise wieder mehr in den Vorder-
grund zu stellen. Sei es fermentieren,
pokeln oder im Ofen gegart — klassische
Zubereitung von Fleisch und Fisch steht
nach wie vor im Trend. Begleitet wurden
die iChefs von den Premiumweinen von
Omina Romana.

Fotos: Melanie Bauer Photodesign

www.kochdesjahres.de
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Staffellbergabe im Sra Bua —

Tim Raue Ubergibt den Herd an
Daniel Marg im panasiatischen
Restaurant im Hotel Adlon Kempinski

Der neue Chef de Cuisine bringt einige Neuerungen mit

s tut sich etwas im Sra Bua by Tim

Raue: Daniel Marg, Sous Chef im Re-
staurant Tim Raue, Gbernimmt ab Sep-
tember die Kiichenleitung des zwischen
Brandenburger Tor und Potsdamer Platz
gelegenen Hotspots. Dazu steht ihm
Shahab Jalali als Restaurant Manager
zur Seite.

Daniel Marg

Seit 2014 kocht der 28-jghrige Hambur-
ger an der Seite von Tim Raue und freut
sich nun auf die neue Herausforderung
im Luxushotel am Brandenburger Tor. Er
folgt auf Daniel Lengsfeld. Daniel Marg
war zuvor Sous Chef in dem mit zwei
Michelin Sternen und 19 Gault&Millau
Punkten ausgezeichneten Restaurant
Tim Raue in der Rudi-Dutschke-StraBe.
Er kennt die kulinarische Handschrift sei-
nes Mentors entsprechend gut und setzt
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diese nun im 2013 er&ffneten ,Sra Bua by
Tim Raue” mit frischen Ideen um.

Die erste Neuerung wird die Einflihrung
einiger Sashimi- und Sushi-Gerichte auf
der Speisekarte sein. Nach seiner Aus-
bildung im heimischen Pinneberg im
Restaurant Rolin im Hotel Cap Polonio
zog es Daniel Marg in die Sternekiche.
Er ging nach Disseldorf, wo er von 2012
bis 2013 als Demichef im Restaurant Vic-
torian, ausgezeichnet mit einem Michelin
Stern, und von 2013 bis 2014 als Chef de
Partie im Restaurant Nagaya, ebenfalls
mit einem Michelin Stern ausgezeichnet,
tatig war. Seit 2014 lebt Marg in Berlin
und arbeitet mit und fiir Tim Raue.

Mit dem Wechsel des kulinarischen Zep-
ters gibt es auch im Service eine Neu-
erung: Dort Ubernimmt der 37-jahrige
Shahab Jalali die Restaurantleitung. Der
gelernte Hotelfachmann Jalali war seit
2011 zuerst als Sommelier im Lorenz Ad-
lon Esszimmer, dann als Chefsommelier
und schlieBlich als Beverage Manager fiir
alle gastronomischen Konzepte im Ho-
tel Adlon Kempinski tétig. ,Nach vielen
Jahren intensiver Zusammenarbeit mit
unseren Restaurant Managern war fir
mich die Zeit gekommen, etwas Neues
zu wagen und all diese Erfahrungen im
direkten Kontakt mit den Gasten zu nut-
zen”, sagt der gebirtige Iraner.

Foto: Hotel Adlon Kempinski

Sra Bua by Tim Raue

BehrenstralBe 72

10117 Berlin

Telefon: +49 30 2261 1590

E-Mail: srabua.adlon@kempinski.com
www.srabua-berlin.de

Kulinarischer Kult:
Movenpick Hotels &
Resorts frischt Schweizer
Gerichte auf!

ie neuen ,Signature Dishes’ ste-

hen fiir kultige Schweizer Rezepte,
die per sofort in allen Restaurants der
Movenpick Hotels & Resorts genossen
werden kénnen.

Zurlick zu den Wurzeln, aber auf eine
moderne Art und Weise, das ist die Devi-
se bei den Md&venpick Hotels & Resorts.
Traditionelle Schweizer M&venpick-Klas-
siker werden neu interpretiert.

Mévenpick Hotels sind bekannt fir die
Zusammenfiihrung und Kombination von
Tradition mit kulinarischen Innovationen.
Schweizer Rezepte, die das historische
Erbe der Hotelmarke reflektieren, erhal-
ten eine frische, moderne Prise: Lokale
Kiche mit globalem Effekt.

Das Ergebnis ist eine Anzahl von ,Signa-
ture Dishes’, die ab September 2017 auf
allen Menukarten der Restaurants und im
Zimmerservice weltweit zur Verfigung
stehen. Dazu gehodren beispielsweise
ein Tartar mit gerdstetem Brioche oder
ein leichter, aber aromatischer und glu-
tenfreier Karottenkuchen. ,Die Gerichte
reflektieren ihre Schweizer Wurzeln und
spiegeln die 70-jdhrige gastronomische
Erfahrung von Mévenpick wieder.”

Vier ,Signature Dishes' werden auf allen
Speisekarten der Restaurants stehen.
Darliber hinaus kdnnen die einzelnen
Mévenpick Hotels & Resorts aus einer
Liste weiterer typischer Movenpick-Klas-
siker auswédhlen.

Foto: Mévenpick Hotels & Resorts

Weitere Informationen finden Sie unter:
www.movenpick.com/de
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Erste Culinary Open im Weimarer Land
Das Spa & GolfResort Weimarer Land belebt die kulinarische

Landschaf Thuringens

us einer Idee im Sommer des letzten

Jahres, ein Veranstaltungshighlight
.im Zeichen des Genusses” zu kreieren,
wird am 20. Januar 2018 Wirklichkeit.
Das Spa & GolfResort Weimarer Land
veranstaltet die erste Culinary Open.

Wie manche gute Idee bei einem oder
zwei Glas Wein entstanden ist, so wurden
auch die Culinary Open bei einem Glas
trockenen Rieslings aus der Taufe ge-
hoben. Voraus ging die Uberlegung des
Teams um F&B Direktor Daniel Stenzel
und Hoteldirektor Mark A. Kihnelt, wie
man mit vielen GenieBern in einer ent-
spannten Atmosphare auch die kulinari-
sche Kompetenz des Spa & Golf Resorts
Weimarer Land prasentieren kann. Das
Ergebnis dieser Uberlegungen ist die ers-
te Culinary Open im Weimarer Land.

Open steht fiir offene Tiren, fir Wettbe-
werb, fur alle GenieBer und zwanglosen
Genuss, fur Gastfreundschaft und nicht
zuletzt flir den Austausch unter den Ko-
chen, den Winzern und den Géasten mit
dem Team des Resorts.

Das Grundrezept der Culinary Open war
im Team schnell entwickelt. Man nehme
die eigenen Restaurationen als Grund-
zutat, flige erlesene Winzer hinzu und
erganze dies mit renommierten Kdchen.
Zum Schluss wiirze das Ganze mit einem
lockeren Abend und vielen Genuss-Sta-

tionen, an denen sich die Géaste frei im
Resort bewegen kénnen um alles zu pro-
bieren und mit den Akteuren auf Tuch-
fiihlung zu gehen.

Marcel Fischer

JFast ein dreiviertel Jahr hat die Vorbe-
reitung fur diesen Abend in Anspruch
genommen bis das Konzept stand”, sagt
F&B-Direktor Daniel Stenzel und Kiichen-
chef Marcel Fischer wie auch Somme-
lier Thomas Stobbe ergénzen: ,Wir sind
glicklich unseren Gésten am 20. Januar
2018 nun 9 Spitzenkdche aus Deutsch-
land und Polen und 6 Premium-Winzer
aus Deutschland und Frankreich, an ins-
gesamt 25 Genuss-Stationen im Resort

mit groBer Party und Livemusik, bieten
zu kénnen.”

Wir haben in den letzten Jahren viel
Kraft, Zeit und Liebe in unsere kulinari-
sche Entwicklung gesteckt und dafiir von
unseren Gasten ein grandioses Feedback
erhalten. Mit der Culinary Open méoch-
ten wir gemeinsam mit unseren ,Fans”
das feiern, woran wir so lang gearbeitet
haben. Dazu haben wir uns prominente
Unterstlitzung von Top-Kéchen und Top-
Winzern geholt, die genauso wie wir viel
Spall an gutem Essen und gutem Wein
haben., so Kithnelt und beschlieft: ,Das
unsere Géaste einen fantastischen Abend
verleben werden, bin ich mir zu 100%
sicher und ich denke auch, dass auf die
erste Open in 2018 sicherlich auch die
zweite folgen wird!”

Das Team des Resorts freut sich auf einen
Abend des Genusses” und Uber zahl-
reiche Gaste aus der Region und ganz
Deutschland!

Fotos: Anne Wantia, Spa & GolfResort
Weimarer Land

Spa & GolfResort Weimarer Land
Weimarer Str. 60

99444 Blankenhain

Tel. 036 459 61 64 4418
www.golfresort-weimarerland.de
www.culinaryopen.de

Gourmet-Restaurant Masters

Spa & GolfResort Weimarer Land
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Herbstliche Rendezvous:
OstseekUste
Mecklenburg wirbt

als Wanderregion

Wanderurlaub an der Ostseekiiste
erfreut sich zunehmender Beliebtheit

enn die Strande leerer werden und

die Abende kiihler, verwandelt
sich die Mecklenburgische Ostseekiiste
in ein Eldorado fiir Aktivurlauber. Immer
mehr Urlauber schatzen die Region als
Geheimtipp fiir ausgiebige Wanderun-
gen, Naturbeobachtungen und bewe-
gungsvolle Momente unter freiem Him-
mel. ,Die Ostseekiste ist langst nicht
mehr nur ein Sommerreiseziel”, sagt
Anett Bierholz, Geschéftsfiihrerin des
Verbandes Mecklenburgischer Ostsee-
bader e. V. ,Mit dem kleinsten Mittel-
gebirge Deutschlands, dem Naturpark
Sternberger Seenland oder der Rosto-
cker Heide als weit und breit gréBten
Kistenwald haben wir auch jede Men-
ge Anreize fiir aktive Géste”, so Bierholz
weiter. Den Startschuss fiir die diesjah-
rige Wandersaison an der Ostseekiiste
Mecklenburg gibt die Veranstaltung
.Dein Ostseeweg” im September 2017.
Bis zu 500 Aktive haben an der 24-Stun-
den-Wanderung teilgenommen, die auf
100 Kilometer rund um das Moorheil-
bad Bad Doberan fiihrt und zahlreiche
Sehenswiirdigkeiten der Region streift.

Foto: TMV/Lars Schneider

Weitere Informationen unter:
www.ostseeferien.de/wandern
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Mandarin Oriental GUbernimmt
Management von Luxus Resort auf
der Karibikinsel Canouan in

St. Vincent und den Grenadinen

b dem 1. November 2017 wird die

Mandarin Oriental Hotel Group ein
Luxushotel auf der Insel Canouan in St.
Vincent und den Grenadinen managen.
Das neue Mandarin Oriental Canouan
ist das erste Hotel der Gruppe in der
Karibik.

Das exklusive, weitlaufige Resort liegt
intim und abgeschieden, eingebettet in
die weiBen Strdnde der Insel Canouan.
Nur 13 Quadratkilometer groB, bietet die
Insel ein vielféltiges Freizeitangebot: Se-
geln, Kajak fahren, Tauchen, Angeln, Ten-
nis, Wandern sowie einen von Jim Fazio
designten 18-Loch Golfplatz.

Eine Vielzahl an Restaurants und Bars
bietet innen wie auBen kulinarische Viel-
falt auf hochstem Niveau. Des Weiteren
verfigt die Resortanlage Uber einen
Infinity-Pool, einen Health Club und ein
Spa mit zwei Behandlungskabanas direkt
liber dem Wasser. Auch die bis ca. 2020
in der Nahe des Hotels neu entstehenden
Residences at Mandarin Oriental wird
Mandarin Oriental managen.

.Wir freuen uns sehr, Mandarin Oriental in
die Karibik und seinen legendéren Service
und die Qualitatsstandards auf die wun-
derschone Insel Canouan zu bringen”.

.Mit dem neuen Resort mochten wir den
Gasten das, wie wir annehmen, bald ex-
klusivste Luxushotel der Karibik bieten”.

Canouan ist eine der schonsten Inseln
der Gruppe, umgeben von naturbelasse-
nen Strdnden, warmem, tirkisen Wasser
und smaragdgriinen Hugeln. Das Resort
liegt an der Ostkdiste der Insel an weichen
Sandbanken und am kristallklaren Wasser
des Godahl Beach. Die unter Naturschutz
stehenden Gewasser des Tobago Cays
Marine Park bieten weltweit bedrohten
Arten Lebensraum. Die Korallenriffe und
Nistgebiete von Meeresschildkréten des
Parks sind nur eine 30-minltige Boots-
fahrt entfernt.

Mit einem der hoteleigenen Privatjets
ist das Resort in rund 20 Minuten leicht
von Barbados, St. Lucia, St. Vincent und
den Grenadinen sowie von anderen ka-
ribischen Ausgangspunkten zu erreichen.
AuBerdem gibt es regelméaBige Flugver-
bindungen sowie Yachtcharter.

(In 2018 eroffnet die Mandarin Oriental
Group ihr erstes Hotel in Peking)

Foto: Mandarin Oriental Hotel Group

www.mandarinoriental.com
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Ins ,Land der Mangas,
Ninjas und Samurais” — mit
der ganzen Familie

apan gehort wahrscheinlich nicht zu

den Spontaneingebungen, wenn die
nachste Ferienplanung mit dem Nach-
wuchs ansteht. Doch dieses saubere,
gut organisierte und kinderfreundliche
Land ist ein hochst attraktives Reiseziel,
in dem es fiir GroB und Klein viel zu Ent-
decken und zu Erleben gibt.

Von Pokémon und Nintendo bis Ani-
me und Manga: vieles, das heute ganz
selbstverstandlich in den Kinderzimmern
zu Hause ist, stammt urspriinglich aus
Japan.

Fir die Fans von Zeichentrickfilmen ist
das Ghibli Museum in Tokyo sicherlich
ein ,Muss”. Wer sich mit den RuBgeis-
tern Totoro oder der Prinzessin Monon-
oke auskennt, wird hier bestimmt seine
Freude haben. Da fir jeden Tag nur ein
limitiertes Kontingent von Eintrittskarten
zur Verfiigung steht, empfiehlt sich die
Vorbestellung der Tickets vor Reisean-
tritt. Das Manga-Museum in Kyoto be-
herbergt Gber 300.000 Ausstellungssti-
cke und lasst die Herzen aller alten und
jungen Comic-Liebhaber héher schlagen.
Besonders spannend sind in Tokyo die
interaktiven Technikmuseen National Sci-
ence Museum (kahaku.go.jp/en) und das
National Museum of Emerging Science
and Innovation (miraikan.ist.go.jp/en). Im
Taiko Drum Museum werden (ber 900
verschiedene Trommeln und Percussion-
Instrumente aus der ganzen Welt gezeigt:
von der riesigen japanischen Taiko-Trom-
mel Uber balinesische Tanztrommeln und
chinesische Gongs bis zu den karibischen
Calypso-Steel Pans.

Fir groBe und kleine Ninja-Fans gilt das
Ninya-Museum in Iga als der perfekte
Ort, um mehr Uber diese Kampfkultur zu
erfahren. Das Museum ist gespickt mit
Uberraschungen wie doppelten Winden,
Falltiren, Geheimfachern und verstecken
Korridoren. Die technisch beeindrucken-
de und gleichzeitig informative und witzig

aufbereitete Kampfkunst-Show sollte sich
kein Familienmitglied entgehen lassen.

Und auch die Welt der Samurais (bt auf
Kinder eine besondere Faszination aus. In
den Burgen von Osaka und Matsumoto
konnen sie viel Interessantes Uber deren
Leben kennen lernen, und im Edo-Won-
derland  (edowonderland.net/html/en)
in Nikko sogar den
Alltag der Edo-Zeit
selbst ausprobieren.

Doch es stehen kei-
neswegs nur Museen
auf der Besichtigungs-
liste fir den Famili-
enurlaub. Auf dem
malerischen Ashi-See
am FulB des Fuji-Bergs
ladt ein Piratenschiff
zur Bootsfahrt ein,
und eine Seilbahn-
fahrt zu den brodeln-
den  Schwefeldamp-
fen in der vulkanisch
gepragten Landschaft
um Owakudani stellt
ein weiteres Highlight
dar. Eine Zugfahrt
mit dem beriihmten
Hochgeschwindig-
keitszug  Shinkansen
gehort ebenfalls  zu
einer Japanreise. Be-
sucher der Wakayama Adventure World,
einem riesigen Wildpark, in dem auch
eine funf-kdpfige Pandafamilie lebt, kén-
nen mit dem Panda-Express von Kyoto
und Osaka nach Wakayama fahren. Ein
Exemplar der groBten Fischart der Welt,
ein Walhai, kann in Osaka, in einem der
groBten innerstadtischen Aquarien der
Welt bestaunt werden.

Nara, die Stadt mit dem weltweit groBten
Holzgebaude — eine alte Tempelanlage —
beeindruckt auBerdem mit einer 15 Me-
ter hoher Buddha-Statue. Kinder haben
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ihren SpaB, durch das schmale Loch in
dem drei Meter hohen Sockel zu kriechen
— der Durchmesser soll genau Buddhas
Nasenloch entsprechen. Wer hier durch-
passt, dem winkt immerwahrendes Gliick
und Erleuchtung.

Wer sich der Faszination von Robotern
nicht entziehen kann, sollte einen Fami-
lienbesuch im Robot Restaurant in Tokyo
einplanen. Begleitet von kleinen Snacks
in Form der landestypischen Bentoboxen,
findet hier eine atemberaubende Robo-
tershow statt.

Mittlerweile bieten Spezialreiseveran-
stalter Familientouren nach Japan an
(familien-reisen.com). Wer aber auf ei-
gene Faust reisen mochte, kann sich zum

Piratenschiffe auf dem Ashi-See

Beispiel auch einen Camper mieten (ja-
pancampers.com) und unabhdngig von
vorgegebenen Routen zu seinen bevor-
zugten Orten fahren.

Foto: INTO

Japanische Fremdenverkehrszentrale
KaiserstraBe 11

60311 Frankfurt

Tel.: +49 (0) 69 — 203 54

Fax: +49 (0) 69 284281

www.jnto.de
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Zwockelsbrick 2.0

12. November 2017, 17:00 Uhr - 21:00 Uhr
Ganse Kiichenparty

Kichenparty zum Thema Gans! Am
Sonntag, den 12.11. um 17 Uhr in der
Zwockelsbriick. Es warten 8 Gange zum
Thema Gans, die an diesem Tag direkt in
der Kiiche abgeholt werden kdnnen. Dort
bietet sich dann auch die Gelegenheit fur
angenehme Gesprache mit dem Kichen-
team.

Die Weinauswahl und Moderation an
diesem Abend Ubernimmt der Sommelier
Peter Niechciol.

Reservieren wie gewohnt unter info@
zwockelsbrueck.de

25. Dezember 2017 - 26. Dezember 2017
Weihnachtsfeiertage

An den Feiertagen gibt es zu den ge-
wohnten Offnungszeiten weihnachtliche
Menus!

31. Dezember 2017 | moro Gimmeldingen
Silvester im moro

Die Silvesterfeier findet am 31.12.2017
um 19:00Uhr im moro statt! Es beginnt
mit einem entspannten Empfang mit 3er-
lei Fingerfood und Sekt. Im Anschluss
wird ein 4 Gdnge MenU plus Amuse ser-
viert, ganz im gewohnten moro Stil, dazu
werden die passenden Weine angeboten.
AuBerdem als Special eine kleine Cham-
pagnerkarte, um bereits den feinen Trop-
fen zum AnstoBen um Mitternacht vorzu-
bestellen.

Anmeldung bitte per Mail an:
info@moro-restaurant.de

Zwockelsbriick

Bergstr. 1

67434 Neustadt an der WeinstraBe
Telefon: +49 6321 87 91 707
E-Mail: info@zwockelsbrueck.de
www.zwockelsbrueck.de
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Neue Kochkurse im la vie

Kochen wie ein Profi, haben Sie sich
nicht schon gefragt — wie geht das?

Wie machen Spitzenkdche das?

Warum schmeckt das so gut?

Wie organisiert man ein Essen fur 8, 10
oder mehr Personen?

Fragen Uber Fragen, die Thomas Bihner
gerne bei einem 4-stiindigen Kochkurs
gemeinsam mit den Teilnehmern beant-
worten mochte. Er erklart Produktquali-
tat und zeigt eine qualitativ, hochwerti-
ge und produktbezogene Zubereitung.
Wichtig ist ihm ausserdem zu erklaren,
wann macht man was und wie organisiere
ich mich, das alles , just in time” gelingt.

Wichtig ist auch der SpaB und die Gesel-
ligkeit beim gemeinsamen Kochen und
dann, zwischen den Gangen, beim ge-
meinsamen Essen am langen rustikalen
Holztisch in der tastyKitchen.

5 Gange — 4 Stunden — 3 Weine - und alle
Getranke inklusive.

Kochen Sie gemeinsam etwas Leckeres
mit Thomas Bihner.

Termine Samstagvormittag
11-15 Uhr

04. November 2tsd17
18. November 2tsd17
09. Dezember 2tsd17
16. Dezember 2tsd17

Plus Schirze, Rezeptmappe und jede
Menge Spal.

Neue Empfehlungen im
November und Dezember
Jeden Freitag & Samstag ab 12 Uhr Lunch

Das la vie hat ganzjahrig am Freitag und
Samstag zum Mittagessen geoffnet, ne-
ben dem TRADITION et QUALITE Menii
und dem LE GRAND CHEF Meni wird ein
.Business Lunch” angeboten.

la vie

KrahnstraBe 1-2

49074 Osnabriick

Tel.: +49 541 331150

Fax: +49 541 3311525

E-Mail: info@restaurant-lavie.de

Castello di Velona Resort

Neuerdffnung — Dolce Vita Pool
Restaurant

wischen zypressengesaumten

Hiigelketten und einer Vielzahl
von Weingiitern liegt im Herzen des
UNESCO-Naturreservates Val d' Orcia,
etwa zwolf Kilometer von Montalcino
entfernt, das Castello di Velona Resort,
Thermal Spa & Winery. Umgeben von
den Diiften feinster italienischer Krauter
und den fiir die Toskana typischen far-
benprachtigen Landschaften ist dieses
Renaissance-Schloss ein Ort des Riick-
zugs und des GenieBens.

Getreu dem Motto ,La Dolce Vita” — dem
stiBen Leben — eroffnete das Resort vor
Kurzem sein neues Dolce Vita Pool Res-
taurant, welches in einer eleganten und
entspannten Atmosphére seine Gaste
mit kulinarischen Spezialitdten der italie-
nischen Kiiche begeistert. Frischer Fisch
aus Castiglion de Pescaia, feinstes Fleisch
vom Chianina-Rind — der groBten und
altesten Fleischrinderrasse weltweit — ge-
paart mit saisonalem Gemdise aus der Re-
gion, exklusivem Olivendl, aromatischen
Weinen und kostlichen Desserts lassen
jedes Gourmetherz héher schlagen. Zur
Einstimmung auf ein bevorstehendes Ge-
schmackserlebnis, ldsst es sich mit einem
Aperitif bei Sonnenuntergang in der Dol-
ce Vita Lounge auf der Terrasse beson-
ders gut aushalten.

Auch die Probe eines der wohl exklusivs-
ten Rotweine der Welt — dem Brunello di
Montalcino — der eigens auf den 5 Hektar
groBen Weinbergen des Resorts ange-
baut und produziert wird, bietet eine Sin-
neserfahrung sondergleichen. Fir eine
Kostprobe steht zum Beispiel der interne
Kreuzgang zur Verfigung, das Herzstlick
des Castello di Velona, das durch sein
Kristalldach direkt mit dem Himmel in
Verbindung zu stehen scheint. Der Ge-
nuss toskanischer Spezialitaten, die jah-
reszeitliche Verfugbarkeit und die Natur-
belassenheit der einzelnen Zutaten wird
im Castello di Velona Resort zelebriert.

Info:

www.castellodivelona.it/de/
E-Mail: info@castellodivelona.it
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Die CHEFDAYS in Berlin

Eines der groften Foodsymposien der Welt zu Gast in der Hauptstadt

m 11. und 12. September dieses

Jahres ging es heiB her in Berlin,
denn mit den CHEFDAYS hat eines der
groBten und wichtigsten Foodsymposi-
en Europas erstmals in der Hauptstadt
gastiert. Die im Jahr 2014 vom interna-
tionalen Gastronomiemagazin ROLLING
PIN ins Leben gerufene Veranstaltung
hat sich in den vergangenen vier Jahren
an den bisherigen Austragungsorten
Graz und Wien zu einem der erfolg-
reichsten Events der Branche entwickelt.
Dank eines Joint Ventures zwischen ME-
TRO und ROLLING PIN war es in diesem
Jahr nun erstmals moglich, das Food-
symposium nach Deutschland zu holen.

Und der Erfolg kdénnte nicht gréBer sein:
Insgesamt 21 internationale Speaker ha-
ben den Veranstaltungsort ,Event Island”
zu einem echten Magneten fiir Gastrono-
men aus ganz Europa verwandelt. Mehr
als 3000 Besucher wurden gezahlt. Damit
war das Symposium an beiden Veranstal-
tungstagen restlos ausverkauft. ROLLING
PIN CEO Jiirgen Pichler ist entsprechend
glucklich: ,Fur uns sind die CHEFDAYS
allidhrlich DAS Highlight unserer Ar-
beit. Dass wir in unserem ersten Jahr in
Deutschland auf so groBe Resonanz sto-
Ben, freut mich sehr. Zeigt es doch die
Qualitat unserer Speaker, aber auch die

Nachfrage der Branche nach einem ho-
hen Informationsaustausch”. Unter den
Speakern waren in diesem Jahr interna-
tional gefeierte GroBen wie Joan Roca

Kurz notiert
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Tristian Brandt, 2 Sternekoch aus Mannheim, in der Show-Kiche bei den Chefdays

aus dem El Celler de Can Roca (3. der The
World’s 50 Best Restaurants), Rasmus
Kofoed aus dem Restaurant Geranium
in Kopenhagen (19. der The World's 50
Best Restaurants), Vladimir Mukhin aus
dem White Rabbit in Moskau (23. der
The World's 50 Best Restaurants) sowie
Andreas Caminada von Schloss Schauen-
stein (drei Sterne im Guide Michelin und
19 Punkten im Gault&Millau). ,Der Er-
folg der CHEFDAYS in Berlin hat gezeigt,
dass solch ein Event der Extraklasse in
Deutschland gefehlt hat”, erklart Thomas
Storck, CEO METRO Deutschland. ,Wir
haben mit den CHEFDAYS eine Plattform
geschaffen, um die Food-Community zu-
sammenzubringen. An den beiden Tagen
haben wir unsere Kunden und Besucher
mit Masterclasses und Kochshows in eine
andere Welt entfiihrt”

Doch nicht nurinternational war die Créme
de la Creme der Kochelite vertreten, auch
national wurde aufgefahren, was in der
Branche Rang und Namen hat: Joachim
Wissler aus dem Restaurant Vendéme (1.
der 50 BEST CHEFS Germany 2017 sowie
drei Sterne im Guide Michelin), Hendrik
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Otto aus dem Lorenz Adlon Esszimmer
(10. der 50 BEST CHEFS Germany 2017
sowie zwei Sterne im Guide Michelin) und
Tim Raue aus dem Restaurant Tim Raue
(2. der 50 BEST CHEFS Germany 2017 so-
wie zwei Sterne im Guide Michelin) sind
nur einige der deutschen Stars, die auf der
Bihne ihr Kénnen zeigten.

Die buchstébliche Krénung des ersten
Tages war dann die Bekanntgabe der
Germany's 50 BEST CHEFS, dem be-
gehrten Branchenaward, der in diesem
Jahr zum zweiten Mal in Deutschland
verliehen wurde. Glicklicher Gewinner
des Abends und damit zum besten Koch
Deutschlands gewéhlt, wurde Joachim
Wissler aus dem Restaurant Vendéme.

Uber Rang zwei auf dem Siegertrepp-
chen durfte sich in diesem Jahr Tim Raue
freuen, gefolgt von Kevin Fehling aus
dem The Table in Hamburg auf Platz drei.

Fotos: Klaus Lenser

www.chefdays.de
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AIDA raumt gleich dreimal ab

Deutscher Kreuzfahrtpreis 2018 flr
Umweltengagement, Lieblingsschiff
und Atlantic Alliance Award

IDA Cruises wurde am 5. September

2017 in Hamburg auf der Seatrade
Europe, der européischen Leitmesse fiir
die Kreuzschifffahrt, gleich dreimal mit
dem ,Deutschen Kreuzfahrtpreis” aus-
gezeichnet. AIDA gewann in den Ka-
tegorien Umweltengagement und mit
AIDAprima als Lieblingsschiff. AuBer-
dem ging der Award der Hafenvereini-
gung Atlantic Alliance an AIDA Cruises
fir den ganzjahrigen Einsatz von AIDA-
prima in der Region an der atlantischen
Westkaiste.

AIDA investiert Jahr fir Jahr Millionen von

Euro in die Entwicklung und praktische
Umsetzung neuer Umwelttechnologien
an Bord seiner Schiffe. Sowohl im Bereich
des Einsatzes von emissionsarmem Flis-
sigerdgas (LNG) als auch bei der Nutzung
von Landstrom hat AIDA Cruises in der
Kreuzfahrt Pionierarbeit geleistet und
eine Vorreiterrolle GUbernommen.

Hansjorg Kunze, Vice President Commu-

nication and Sustainability bei AIDA Crui-
ses nahm den Preis entgegen: ,Mit der

50

Indienststellung von AIDAprima im Frih-
jahr 2016 haben wir erneut unsere Inno-
vationskraft unter Beweis gestellt. Wir
sind davon Uberzeugt, dass die Nutzung
von Flissigerdgas (LNG) in der Gesamt-
Okobilanz eine sehr interessante Lésung
fur Schiffe und Héfen ist. Bereits heute
wird AIDAprima in finf europédischen Ha-
fen wahrend ihrer Liegezeit lber einen
LNG-Truck emmissionsarm versorgt.”

Der ,Deutsche Kreuzfahrtpreis” in der Ka-
tegorie ,Publikumspreis” wurde erstmalig
vergeben. Gesucht wurde in Zusammen-
arbeit mit der Hamburger Morgenpost
das Lieblingsschiff der Leser. AIDApri-
ma konnte sich unter sechs nominierten
Schiffen durchsetzen. AIDAprima ist das
schwimmende Wahrzeichen der Hanse-
stadt und bietet als erstes Kreuzfahrt-
schiff seit Mai 2016 durchgangig Reisen
ab Hamburg an. ,Diese Auszeichnung
der Herzen ist ein groBes Lob sowohl fir
die Kollegen an Land als auch die Crew
an Bord von AIDAprima“, bedankt sich
Hansjorg Kunze.

Der dritte Kreuzfahrtpreis an AIDA kam
von der Hafenvereinigung Atlantic Alli-
ance. Sie honorierte damit das besonde-
re Engagement von AIDA Cruises fir die
ganzjahrige Entwicklung der Region als
Kreuzfahrtdestination mit AIDAprima und
die gute Zusammenarbeit mit den Hafen
entlang der atlantischen Westkdste,.

Der DEUTSCHE KREUZFAHRTPREIS pra-
miert seit 2011 jahrlich die besten Leis-
tungen der internationalen Kreuzfahrt-
branche und wird mit der Redaktion des
Guides ,Kreuzfahrttraume” vergeben.
Die Preisverleihung fand am Dienstag, 5.
September 2017 auf der ,Cruise Europe
Night” im Rahmen der Seatrade Europe
statt.

Foto: AIDA Cruises

www.aida.de

Jahreswechsel auf See
mit Finnlines

einen los zur Threm ganz besonderen
Silvestererlebnis 2017/2018: Begrii-
en Sie das neue Jahr auf der Ostsee
auf der beliebten 5-Tage-Silvester-Reise
nach Helsinki. In maritimer Atmosphare
erleben Sie einen entspannten Rutsch
ins Jahr 2018.

Nach einem entspannten Seetag kom-
men Sie am 30.12.2017 im Hafen Helsin-
ki-Vuosaari an. Erkunden Sie die Haupt-
stadt auf eigene Faust oder nehmen Sie
an der Stadtrundfahrt teil. In diesem Jahr
wird alternativ zum Aufenthalt in Helsinki
ein Ausflug in das Naturzentrum Haltia
im Nationalpark Nuuksio und den Nuuk-
sio Rentierpark angeboten.

Am spdten Nachmittag legt das Schiff
wieder in Helsinki-Vuosaari ab. Am fol-
genden Silvestertag konnen Sie sich den
ganzen Tag auf die groBe Silvesterparty
am Abend vorbereiten. Am Abend ge-
nieBen Sie dann nach Herzenslust die
kulinarischen Kostlichkeiten des Silvester-
Gala-Bufetts mit vielen Spezialitaten. Las-
sen Sie sich Uberraschen! Sollten Sie Sor-
gen haben, ein wenig zuviel geschlemmt
haben, kein Problem: Schwingen Sie am
Silvester-Abend das Tanzbein zur Musik
der Live-Band. Freuen Sie sich an der aus-
gelassenenen Stimmung bis in die Mor-
genstunden!

Ubrigens: Auf dem Finnlines-Schiff kén-
nen Sie zweimal auf das Neue Jahr ansto-
Ben. An Bord gilt die finnische Zeit (deut-
sche Zeit + 1 Stunde). So heiBt es um 0:00
Uhr Bordzeit zuerst einmal ,Hyvaa uutta
vuotta!” und eine Stunde spater ,Prosit
Neujahr”. Wenn Ihnen ,Hyvaa uutta vuot-
ta"” nicht so flussig Uber die Lippen geht:
.Skal”, ,Kippis” und ,Prost” wird auch zum
Anstossen akzeptiert!

Am néchsten Tag legt die MS Finnlady
um 12.00 Uhr wieder in Travemiinde an.

Finnlines Deutschland GmbH
Einsiedelstrasse 43-45
23554 Lubeck

Tel.: +4945115070
info.de@finnlines.com
www.finnlines.com
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Hotels — nicht nur flir die Nacht

Ein neuer Trend erobert Europa: das Buro auf Zeit, ein angenehmer
/wischenstopp oder Daycation in einem Hotelzimmer wahrend des Tages

in neuer Trend erobert Europa: das

Buchen eines Hotelzimmers wahrend
des Tages, wie es der Marktfiihrer day-
use.com anbietet. Die Griinde, warum
sich Buchende fiir dayuse.com und damit
fir ein Tageszimmer entscheiden, sind
vielfdltig. Dazu wird auch die Nachfrage
immer groBer. Aus der Erfahrung neuer
Lebensweisen und einem daraus erwach-
senen neuem Bedirfnis von Verbrau-
chern entstand das innovative Konzept,
das perfekt an den modernen Lebensstil
und spontanen Konsum angepasst ist.

Wer kann dayuse.com
eigentlich alles nutzen?

Am héaufigsten wird aktuell das Angebot
von Tageszimmern, wie sie dayuse.com
vorstellt, von Geschaftsleuten genutzt,
die sich zwischen zwei Meetings ausru-
hen, duschen, sich vorbereiten oder be-
rufliche Termine wahrnehmen mdochten.
Hotels — besonders Businesshotels — sind
hier eine neue, kostenglinstige Alternati-
ve. Mit dem Konzept der Tageszimmer-
vermietung, klar und tbersichtlich auf der
Homepage und in der App mit Preisredu-
zierungen bis zu 75 Prozent, sprechen die
Argumente deutlich fir ein temporares
Buro in einem Hotelzimmer. Gerade Busi-
nesshotels verfligen lber alle bendtigten
Dinge, wie kostenfreies WLAN, eine zent-
rale und verkehrsgiinstige Lage.

Auch andere Bedirfnisse tragen die stei-
gende Nachfrage: Vertrauliche Zusam-
menarbeit, Job-Interviews, Vertragsver-
handlungen und andere Gesprache, die
einen privaten Riickzugsraum bediirfen,
der nicht der Meetingraum im Biro und
auch nicht das offentliche Restaurant
oder eine fiir jeden zugangliche Hotel-
lobby ist.

Das Victor’s Residenz-Hotel
Berlin Tegel

Sehr gute Erfahrungen hat beispielswei-
se Steffen Eichler, Direktor des Victor's

Residenz-Hotel Berlin Tegel mit dayuse.
com gemacht. ,Die meisten unserer Gas-
te, die Uber dayuse.com buchen, nutzen
das Tageszimmer als Besprechungsraum
fur bis zu drei Personen oder zum Arbei-
ten und Erfrischen. Es gibt auch viele Bus-
fahrer als Tagesgaste, die ihre Ruhezeiten
nach langen Fahrten einhalten missen
und dafiur die Ruhe eines Hotelzimmers
nutzen. Gaste buchen direkt Gber dayuse.
com und meist kurz vor Anreise, da der
Buchungsprozess wirklich sehr einfach
gestaltet ist.

Das Marriott Hotel
Bonn & Kameha Grand Bonn

Oft und gerne wird zusatzlich von den
Tagesgasten auch unser schéner Spa-Be-
reich im Kameha Grand Bonn genutzt.,
so David Kirchmann, Director Sales &
Marketing im Kameha Grand Bonn und
dem Marriott Hotel Bonn.

Kameha Grand Bonn, SPA
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Hoch interessant ist der Service auch fir
Transit-Reisende, die im Falle einer lan-
gen und ermidenden Reise oder auch
bei Jetlag eine Pause bendtigen. Zermir-
bende Warterei am Flughafen wird so
erspart. In Frankfurt bieten sich hier bei-
spielsweise das Mercure Hotel Frankfurt
Airport ab 59 EUR oder das InterCity Ho-
tel Frankfurt Airport ab 65 Euro — beide
direkt am Flughafen —an.

Hotels der Zukunft wandeln sich und
werden schon bald weit mehr als nur ein
Ort zum Ubernachten sein. Sie bieten
dem Gast eine hohe Individualitat und
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dank neuer Konzepte die Mdglichkeit,
die ,Destination Ich” fiir sich zu entde-
cken. Es zahlt nicht mehr nur der Standort

east Hotel Hamburg

des Hotels, sondern die Erfahrungen, die
Gaste im Hotel erleben kénnen. dayuse.
com zielt u.a. auch durch die Vermietung
von Tageszimmern in renommierten (Lu-
xus-)Hotels auf dieses neue Bewusstsein
ab und holt das Hotel der Zukunft in die
Gegenwart. Dazu gehdren z.B. bereits die
Villa Kennedy in Frankfurt, das Ritz-Carl-
ton in Wien, das east Hotel in Hamburg,
das Berliner Mariott Hotel (Mitte) oder
auch das Boutique Hotel Gallery Loft Co-
logne.

Dabei setzt das Vermittlungsportal
nicht nur auf Geschéftsreisende, son-
dern spricht gerade auch trendbewuss-
te Menschen an, die den Lifestyle eines
Tageszimmers fir sich entdeckt haben.
Ob das Tageszimmer als Umkleidekabine
wahrend des Shoppings mit der Freundin
dient — das Hotel wird zur Destination.

dayuse.com ist einfach buchbar tber die
App und auch im Web. Mit seinem Kon-
zept der Tagsliber-Reservierungen ge-
lingt es dayuse.com, die Nachfragen und
diese neuen Trends zu bedienen. Auf der
Plattform gibt es bereits eine groBe Viel-
zahl an Hotels — alle zwischen drei und
funf Sternen, weltweit — die fur die Tages-
nutzung zur Verfligung stehen.

Fotos: Kameha Grand Bonn, east Hotel
Hamburg

www.dayuse.com
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Sophie Behnert
und Hannah Muller
im reinstoff bei
Daniel Achilles

Sophie ist, wie Daniel, gebiirtige Leip-
zigerin und hatte sich nach dem
Abitur zunachst fur ein Studium der
Romanistik und Theaterwissenschaften
an der Universitat Leipzig eingeschrie-
ben. Schon
bald kristalli-
sierte sich he-
raus, dass es
vor allem der
Bereich der
Patisserie war,
der sie begeis-
terte. Nach der
Ausbildung
und einem Praktikum in Goethes Scho-
koladenmanufaktur ging es dann direkt
in die Hauptstadt. Seit August ist Sophie
nun im reinstoff und kiimmert sich als
Commis Patisserie um alles was siiB ist.
In Ihrer Freizeit spielt die 27-jahrige ger-
ne Klavier oder geht schwimmen.

Sophie Elisabeth
Behnert

Hannah stammt
urspriinglich  aus
Filderstadt, sud-
lich von Stuttgart.
Dort geboren und
aufgewachsen,
absolvierte sie
nach dem Abitur
und einem Jahr
Freiwilligendienst
ihre  Ausbildung
zur Hotelfachfrau mit Zusatzqualifikation
Hotelmanagement im Hotel Traube Ton-
bach, Baiersbronn.

Hannah Miller

Dem Ruf der GroBstadt folgend fiihrte sie
ihr Weg direkt nach Berlin, wo die 25-jah-
rige das Team um Sommeliere Maria Re-
hermann tatkréftig unterstitzt und sich
am Deutschen Weininstitut fortbildet.

Fotos: reinstoff

Restaurant reinstoff
SchlegelstraBe 26¢

10115 Berlin

Tel.: +49 30 3088 1214
E-Mail: contact@reinstoff.eu
www.reinstoff.eu
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Skandinavische
Weihnachten im Scandic
Hamburg Emporio

Feiern Sie Ihre Weihnachtsfeier
in der 7. Etage mit Blick Gber
Hamburgs Dacher

Weihnachten wie die Schweden
es lieben. Im Hamburger Scan-
dic Emporio Hotel wird seit der Eroff-
nung jedes Jahr das, fiir ein gelungenes
Weihnachtsfest unbedingt notwendige,
klassische Julbord zelebriert.

Exklusive skandinavische Speisen werden
appetitanregend auf einem, unendlich
wirkenden Julbord — schwedisches Spezi-
alitatenbuffet — angerichtet und erfreuen
das Herz und den Gaumen der Gaste. Ein
Muss jeder schwedischen Weihnachtsfei-
er ist der Glogg, Glihwein a la Schweden,
aromatisiert mit Mandeln und Rosinen.

Die feierlichen Tage im Hamburger Scan-
dic Emporio Hotel sind ein unvergessli-
ches Genusserlebnis.

Julbord-Termine 2017:

» 30. November — 02. Dezember
« 07. - 09. Dezember

« 14. - 16. Dezember

« 21. - 23. Dezember

Reservierungen unter:
Tel. 040 4321 87 2132
restaurant.hamburg@scandichotels.com

Foto: Anne Klein

Scandic Hamburg Emporio
Dammtorwall 19

20355 Hamburg

E-Mail: hamburg@scandichotels.com
www.scandichotels.de/
weihnachten-hamburg

Neue Edel-Patisserie

prasentiert ,The Ladies”
im Herzen von Hamburg

ie Kollektion reicht von Tartes in

franzosischer Tradition versehen mit
einem besonderen Twist bis zu atem-
beraubenden Hochzeitstorten mit Blii-
tenarrangements aus Zuckerpaste und
kostlichen Pralinen. Natiirlich werden
.The Ladies” von Hand mit den besten
Zutaten gefertigt. Prasentiert werden
sie in edlem Boutique-Ambiente.

Kreativdirektor und Executive Pastry Chef
Gabriel Mitchell kombiniert klassisch-
franzosische Rezepte mit modernsten
Zubereitungstechniken und innovativen
Geschmackskombinationen. Besonders
raffiniert sind seine Verbindungen von
siBen und herzhaft-pikanten Aromen.
Dann kommen vermeintliches Gemdu-
se wie Avocado oder Oliven, die zu den
Steinfrlichten zahlen, Krauter und Gewdir-
ze wie Thai Basilikum, Thymian und Chili
bei stiBen Delikatessen zum Einsatz.

Das Konzept von MAISON MITCHELL ist
typisch franzdsisch verbunden mit dem
hohen Anspruch von Gabriel Mitchell an
Qualitat, Geschmack, Design und Kreati-
vitdt. Alle Produkte in der Boutique sind
ausschlieBlich zum Mitnehmen, flir be-
sondere Anlasse entwickelt der Patissier
individuelle Kreationen, ein Cateringser-
vice gehort ebenfalls zu MAISON MIT-
CHELL. Im Sortiment der Boutique sind
Tartes, Madeleines, Choux — Brandteig
— als Antwort auf den Macaron-Hype,
Schokolade und Pralinés, Hochzeitstor-
ten mit bezaubernden Blitenarrange-
ments aus Zuckerpaste, Anlasstorten fur
Jubilden, Taufen, Firmenfeiern oder eine
nette Runde und kalorienarm, aber nicht
minder kostlich.

Foto: Christian Lohfink

MAISON MITCHELL
ABC-StraBe 46

20354 Hamburg
www.maisonmitchell.com
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Kempinski startet
neugestaltetes, perso-
nalisierteres KEMPINSKI
DISCOVERY Treue-
programm mit noch
mehr Privilegien

it verbesserten Vorteilen fiir treue

Gaste startet Kempinski Hotels in
77 Destinationen in mehr als 31 Lan-
dern das neu gestaltete KEMPINSKI
DISCOVERY Treueprogramm. Mitglie-
der des Programms profitieren auf al-
len Stufen von sofortigen Vorteilen.
Upgrades in hohere Zimmerkategorien,
friiher Check-In und spéater Check-out,
friiherer Zugriff auf spezielle Angebote,
Vergiinstigungen in den Kempinski Re-
staurants, personalisierter Butler- oder
Kiichenchef-Service gehdéren zu den
Leistungen.

Die treuesten Kempinski-Gaste auf
hochster Stufe sind fur den Zutritt zur
exklusiven, neuen KEMPINSKI PRIVATE
CONCIERGE Mitgliedschaft berechtigt.

Dabei geht es nicht darum gewdhnliche
Punkte zu sammeln, sondern mit dem
KEMPINSKI DISCOVERY Erlebnisse mit
dem speziellen ,Kempinski Touch” zu
geniessen, die man normalerweise nicht
einfach kaufen kann. So kénnen Gaste
an lokalen und kulturellen Highlights in
jeder Hoteldestination teilnehmen, vom
Elefantenritt im Dschungel Gber eine pri-
vate Tour bei den Genfer Uhrmachern, die
sonst nicht &ffentlich sind u.v.m.

.Mit KEMPINSKI DISCOVERY belohnen
wir unsere treuesten Gaste auf ganz per-
sonliche Art und Weise”.

Kempinski bleibt auch in Zukunft stolzer
Partner der Global Hotel Alliance (GHA),
der weltweit gréBten Allianz unabhéngi-
ger Hotelmarken.

Foto: Kempinski

Mehr Informationen finden Sie hier:
www.kempinski.com/loyalty

Ausgezeichnet!

Historic Hotels Worldwide
kirt Waldhaus Sils zum besten
historischen Hotel Europas

Es erzdhlt Geschichten und macht Ge-
schichte erlebbar. Es glorifiziert nicht
nur seine Vergangenheit, sondern iiber-
tragt sie in die Gegenwart und die Zu-
kunft. Fir diese Vorbildfunktion kiirte
die Organisation Historic Hotels World-
wide das Waldhaus Sils auf einer Gala im
U.S.-Bundesstaat Virginia zum besten
historischen Hotel Europas («Best Histo-
ric Hotels Worldwide hotel in Europe»).

Historic Hotels Worldwide reprasentiert
insgesamt 260 erlesene Hauser in 36
Landern. Fir eine Auszeichnung miissen
Hotels bestimmte Kriterien erfiillen —zum
Beispiel mindestens 75 Jahre alt sein und
unter Denkmalschutz stehen. Das Wald-
haus Sils im Engadin wurde 1908 eroff-
net. Auch unzahlige Schriftsteller, Musiker
und Wissenschaftler sind seitdem regel-
massig zu Gast. Wie eine Burg thront das
Hotel Gber dem Ort Sils-Maria. Die 141
individuell gestalteten Zimmer sind mit
historischem Mobiliar ausgestattet. Ein
hoteleigenes Museum dokumentiert die
Waldhaus-Geschichte.

T A f
WA T

«Uber die internationale Auszeichnung
freuen wir uns ganz besonders», sagt Pa-
trick Dietrich, der das Hotel mit seinem
Bruder Claudio Dietrich in flinfter Fami-
liengeneration flhrt. «Es ist eine Aner-
kennung fir unseren Weg, das Waldhaus
stets weiterzuentwicklen, ohne es Moden
zu unterwerfen. Dazu tragen auch unsere
wunderbaren Mitarbeiter bei.»

Foto: Anne Wantia

www.waldhaus-sils.ch
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ONYX Hospitality Group
eroffnet erstes Haus in
Malaysia

ie ONYX Hospitality Group, eine der
filhrenden Hotelgruppen in Asien,
hat mit Amari Johor Bahru ihr erstes
Haus in Malaysia in Betrieb genommen.

Die groBziigigen Hotelzimmer bestechen
mit Wellnessbadezimmern inklusive Re-
gendusche und ergonomischen Arbeits-
platzen. Neben mehreren Suiten bietet
Amari Johor Bahru auch sechs Deluxe
Zimmer mit privaten Terrassen und ex-
klusivem Pool-Zugang.

Superior Raum

In der Hotellobby im sechsten Stock wer-
den Gaste in einer herzlichen und war-
men Atmosphdre begriit. Von hier aus
haben sie ebenso Zugang zum Breeze
Spa. In der Amaya Food Gallery — ein Re-
staurant, dessen Konzept den asiatischen
Streetfood-Mérkten nachempfunden ist —
genieBen Gaste Kulinarisches aus der chi-
nesischen, indischen, malaysischen und
internationalen Kiche.

Foto: Amari Johor Bahru

Amari Johor Bahru

No. 82C, Jalan Trus

80000 Johor Bahru, Johor
Malaysia

Tel: +60 (7) 266 8888

Fax: +60 (7) 266 8899
www.amari.com/johor-bahru
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Wer Wein liebt, schatzt Coravin

Eine Erfindung die alle Aromen von gedffneten Weinflaschen konserviert

in Medizintechniker er-

findet das revolutiondre
Wein-System. Wie es dazu
kam erfahren Sie in diesem
Interview mit dem Erfinder
Greg Lambrecht.

Sind Sie Winzer? Oder
WeingenieBer?

Kurz gesagt: Ich bin ein Me-
dizintechnik-Ingenieur mit
einer groBen Leidenschaft
fir Wein. Mein beruflicher
Hintergrund in der Medi-
zintechnik hat mich in die
Lage versetzt, das Coravin
Wein-System zu entwickeln
und zu bauen. Ich bin Griun-
der, Erfinder und Vorstands-
mitglied von Coravin und
gleichzeitig Grunder eines
Medizintechnik-Unterneh-
mens, das sich auf die Be-
dirfnisse von Patienten mit
Wirbelsdulenerkrankungen
spezialisiert, und eines Me-

dizintechnik-Start-Ups im
Raum Boston.

Mein Interesse fur
Wein ist schon sehr
frih  entstanden.
Als junger Mann
habe ich mich

in Wein verliebt
und eine ziem-
lich umfangreiche
Weinsammlung
Wah-

angelegt.
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Greg Lambrecht

rend der Schwangerschaft meiner Frau
begannen die Weine Staub anzusetzen.
Ich hatte nattrlich immer noch Lust auf
ein tolles Glas Wein, nur trinkt man allei-
ne keine Flasche. Fir mich ist Wein auch
ein intellektueller Genuss — etwas, Uber
das man nachdenkt, das man miteinan-
der vergleicht. Ich wollte also drei oder
vier unterschiedliche Weine im Vergleich
trinken, aber nattrlich nicht fur ein Glas
die ganze Flasche 6ffnen. Ich habe dann
unterschiedliche  Wein-Schutz-Systeme
ausprobiert, aber keines hat das geleistet,
was ich suchte. Meine Idealvorstellung
war es, wie durch Zauberhand Wein
aus der Flasche gieBen zu kon-
nen, ohne den Korken ziehen
zu mussen.

Erzdahlen Sie etwas iiber
sich und Ihren Lebensweg?

Ich bin Weinliebhaber mit
natur- und ingenieurwissen-
schaftlichem  Hintergrund:

Ich habe Physik, Maschi-
nenbau, Atomkraftwerks-
technik und Medizintechnik
studiert. Schwerpunkt mei-
ner beruflichen Laufbahn
waren Patente flir Medizin-
technik, einschlieBlich der
Entwicklung von Nadeln fiir
den Einsatz in der Chemo-
therapie. Aber ich bin eben
auch ein Wein-Fan, den die
Tatsache frustrierte, dass
man Wein nicht glasweise
trinken konnte, ohne dass
der restliche Wein in der
Flasche an Qualitat ver-
liert. In den spaten 1990er
Jahren begann ich dariber
nachzudenken, ob es nicht
moglich sein misste, eine
Nadel durch den Korken zu
fihren, Wein auszuschen-
ken und die Nadel wieder
herauszuziehen - ohne
dass der Wein mit Sauer-
stoff in Berlihrung kommt.

Ich kam auf die Idee, wenn ich mich rich-
tig erinnere, wadhrend wir unser zweites
Kind erwarteten und meine Frau keinen
Alkohol trank: Ich saB in unserem Wein-
keller vor all diesen Flaschen, die in die
Kategorie ,zu gut, um sie einfach zu trin-
ken” gehoren. Ich hétte unglaublich ger-
ne funf, sechs Flaschen verkostet. Ich war
frustriert, dass man Wein quasi nur in der
Form genieBen kann, in der er verkauft
wird - flaschenweise.

Nach ungefdhr zehn Jahren und diversen
Anderungen im Konzept habe ich dann
2013 Coravin gegriindet.

Mit Coravin haben Sie ein Produkt ent-
wickelt dass Weinliebhaber sehr schat-
zen, wie kam es zu der Idee ?

Das Coravin System wurde entwickelt, um
die Art, wie wir Wein trinken und genie-
Ben, zu revolutionieren. Es verleiht jedem
die Freiheit, Wein zu jeder Zeit in jeder
Menge zu trinken, die man selbst will —
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ohne dass der Wein in der angebroche-
nen Flasche verdirbt.

Gibt es Empfehlungen fiir welche Wei-
ne sich Coravin besonders eignet?

Anfangs war das Coravin Wein-System
ausschlieBlich fir Naturkorken geeig-
net, da dieses Material sich selbst wie-
der verschlieBt, wenn man die Nadel
herauszieht. Seit September 2017 kann
man das Coravin System aber auch mit
Schraubverschlussflaschen benutzen -
durch unsere neueste Erganzung: den
Coravin Schraubverschluss. Der innovati-
ve Coravin-Verschluss kombiniert selbst-
heilendes Silikon mit einer hochwertigen
Dichtung, so dass der Wein fur bis zu drei
Monate luftdicht verschlossen bleibt. Al-
les was man tun muss: Den Originalver-
schluss abschrauben und schnell mit dem
Coravin-Verschluss wieder verschlieBen.
Danach kann man das Coravin System
wie von verkorkten Flaschen gewohnt
auch bei Schraubverschlussflaschen ver-
wenden.

Ist Ihre Erfindung auch fiir Champag-
ner-Flaschen geeignet?

Leider kann das Coravin System bisher
nur mit Stillweinen eingesetzt werden.

Ich kénnte mir vorstellen, dass Winzer
eher weniger begeistert sind von Cora-
vin, die hétten es doch lieber wenn die
Flasche ausgetrunken wird.

Restaurants kdnnen den Umsatz, den sie
mit ihrer Weinkarte machen, deutlich er-
hohen, weil sie nun jeden interessanten
oder teuren Wein glasweise anbieten
kdnnen. Als Flaschenwein angeboten,
sind diese Weine oft unglaublich teuer,
glasweise verkauft waren aber viele Kun-
den bereit, dafliir Geld auszugeben. Bei
einem unserer Partner verstaubte eine
Flasche 1988er Chateau d'Yquem mehr

als funf Jahre im Regal, sie sollte 1.400
Dollar kosten. Als sie den Wein dann im
offenen Ausschank hatten, haben sie
eine Flasche in knapp einer Woche ver-
kauft — und auch noch mehr daran ver-
dient als den urspriinglichen Flaschen-
preis.

Auch Winzer sind begeistert von Coravin:
Sie kdnnen damit guten Kunden ihre bes-
ten Weine zum Verkosten anbieten und
damit deren Verkaufszahlen steigern.

Was sind Ihre Hauptabsatzmarkte?
Wir sind in mehr als 50 Landern aktiv,

aber in Europa sind Frankreich und GroB3-
britannien unsere wichtigsten Markte.
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getestet und empfohlen

Mir scheint Ihr Produkt ziemlich per-
fekt, sehen Sie noch Verbesserungs-
moglichkeiten ?

Im Oktober bringen wir ein neues Cora-
vin Zubehor auf den Markt, den Coravin
Bellifter. Er sorgt dafir, dass der Wein
beim Ausschenken mit exakt der richti-
gen Menge Sauerstoff reagiert, die notig
ist, damit er seinen ganzen Geschmack

Sommeliére Anna Rupprecht
im Fritz's Frau Franzi
Dusseldorf, ist vom Coravin
Wein-System begeistert

entfaltet. Wir arbeiten stdndig daran,
neue, innovative Produkte zu entwickeln,
um den Bedirfnissen der Wein-Branche
gerecht zu werden. Sie kdnnen sicher
sein, dass wir bald wieder etwas auf den
Markt bringen.

Wir danken Ihnen fiir das Gesprich
und die Informationen.

Fotos: Coravin, Dr. Daniel Opoku
Coravin ist im Wein-Fachhandel oder

online unter www.coravin.de/systeme
erhéltlich.
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Die Geschichte unserer Gesundheit
umfassend und anschaulich dargestellt!

Medizin

Die visuelle Geschichte der Heilkunst

i

Wunderwerk der Medizin! Wohl kaum eine andere Wissenschaft
hat so viele Leben gerettet, Schmerzen gelindert und Hoffnung ge-
geben. Dieses Buch erzahlt die faszinierende Geschichte der wohl
groBten Errungenschaft der Menschheitsgeschichte. Auf einer ein-
drucksvollen Reise durch 5000 Jahre Heilkunst erfahren Sie alles
zu den groften medizinischen Entwicklungen und Durchbrichen:
von den Heilern und Schamanen im 7. Jhd. Uber die mittelalterliche
Hildegard von Bingen bis zur Penizillin-Erfindung und der heutigen
Stammezellenforschung. Anschauliche Abbildungen, anatomische
Zeichnungen, historische Fotografien und computergenerierte Mi-
kroaufnahmen machen Medizin zu einem visuellen Erlebnis.

Dorling Kindersley Verlag
288 Seiten, 34,95 Euro
ISBN: 978-3-8310-3286-0

:HITLERS
e

Lebende Geschichte
Ich war Hitlers Trauzeuge

Peter Keglevic

Knaus

576 Seiten, 26,00 Euro
ISBN: 978-3-8135-0727-0

Ostersonntag 1945. In Berchtesgaden wird zum 13. Mal ,Wir lau-
fen fur den Fuhrer” gestartet: eintausend Kilometer in 20 Etappen
durch das Tausendjéhrige Reich. Der Sieger darf Adolf Hitler am
20. April personlich zum Geburtstag gratulieren. Dank Leni Riefen-
stahl, die den groBen Durchhaltefilm drehen soll, gerat der unter-
getauchte Harry Freudenthal in den Pulk der Laufer und entrinnt
damit seinen Haschern. Der irrwitzige Lauf nach Berlin fuhrt Harry
schlieBlich bis in den Fuhrerbunker, wo er Geschichte schreibt.

Roman tber Gerechtigkeit und
jene, die sie schaffen sollen

FETHL MuEapAER Jus‘[izpa|aSt

JUSTIZ
PALAST

Petra Morsbach

Knaus

480 Seiten, 25,00 Euro
ISBN: 978-3-8135-0373-9

GroBer Roman Uber Gerechtigkeit und jene, die sie schaffen sollen:
Thirza Zorniger stammt aus einer desastrésen Schauspielerehe und
will fur Gerechtigkeit sorgen. Sie wird Richterin im Munchner Justiz-
palast, doch auch hier ist die Wirklichkeit anders als die Theorie: Eine
hochdifferenzierte Gerechtigkeitsmaschine muss das ganze Spekt-
rum des Lebens verarbeiten, wobei sie sich gelegentlich verschluckt,
und auch unter Richtern geht es gelegentlich zu wie in einer chaoti-
schen Familie. ,Justizpalast” ist ein Roman Uber die Sehnsucht nach
Gerechtigkeit, Uber erregte, zynische, unverschamte, verblendete,
verrlckte, verwirrte und verzweifelte Rechtssuchende sowie Uber-
lastete, mehr oder weniger skrupul6se, kauzige, weise, verkndcherte
und leidenschaftliche Richter.
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Ein Clara-Vidalis-Thriller
Tranenbringer

Veit Etzold

Knaur

480 Seiten, 10,99 Euro
ISBN: 978-3-426-52069-7

r Bt Eranid ‘.

R

Band funf der Bestseller-Serie von Veit Etzold: Top-Autor Veit Etzold
ist mit seiner Hauptkommissarin Clara Vidalis, Expertin fur Patho-
psychologie am LKA Berlin, regelmaBig auf der Spiegel-Bestsel-
lerliste. Kaum ein deutscher Thriller-Autor beherrscht die Klaviatur
harter, realistischer Spannung so wie er. Ihr flnfter Fall bringt Clara
auch personlich an ihre Grenzen: Ein Serienkiller entfuhrt 18-jahrige
Madchen und I&sst den Eltern Leichenteile zukommen. Die Ermittler
schickt er ein ums andere Mal auf eine falsche Spur. Und vor Jahren
fiel Claras kleine Schwester einem ganz &hnlich agierenden Wahn-
sinnigen zum Opfer, der nie gefasst werden konnte ... Harte Falle,
schnelle Action — deutsches Setting!

3 Von den Anféngen in

! Agypten bis in unsere Tage
Wein

Geschichte und Genuss

Daniel Deckers

C.H.Beck

128 Seiten, 9,95 Euro
ISBN: 978-3-406-71114-5

Von den religi6sen Ritualen der griechischen und rémischen An-
tike bis zur globalen Weinkultur unserer Tage fuhrt dieses ebenso
kundige wie unterhaltsame Buch durch mehr als dreitausend Jah-
re Weingeschichte. Daniel Deckers macht darin vertraut mit dem
Weinbau und seinen regionalen Bedingungen, mit der Geschichte
des Weinhandels und des Weinkonsums und nicht zuletzt mit dem
Wein als ewiger Quelle des Genusses und der Inspiration. Die Welt
des Weins, so zeigt seine gelungene Einfuhrung, ist immer auch ein
leuchtender Spiegel ihres Zeitalters.

Ara und Niedergang eines
Immobilienmagnaten

Golden House

Salman Rushdie

C. Bertelsmann Verlag
512 Seiten, 25,00 Euro
ISBN: 978-3-57010-333-3

Nero Golden kommt aus einem Land, dessen Namen er nie wieder
horen wollte, seit er mit seinen drei erwachsenen Séhnen vor ein
paar Jahren nach New York gezogen ist und sich eine junge Russin
zur Frau genommen hat. Der junge Filmemacher René wohnt im
Nachbarhaus und ist fasziniert von der Familie, die ihm besten Stoff
fur ein Drehbuch liefert: Aufstieg und Fall eines skrupellos ehrgeizi-
gen, narzisstischen und mediengewandten Schurken, der Make-up
tragt und sich die Haare farbt. René wird Zeuge und in einer fol-
genschweren Episode sogar Teilhaber des dekadenten Treibens im
Golden House, dessen Besitzer nicht nur den Vornamen mit Kaiser
Nero teilt ...
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Ein Schmoker fur alle!

JOHN

wllsHARM Das Original
AN
ORIGIMAL  John Grisham
Heyne Verlag
368 Seiten, 19,99 Euro
F -l ISBN: 978-3-45327-153-1
Ll

In einer spektakularen Aktion werden die handgeschriebenen Ma-
nuskripte von F. Scott Fitzgerald aus der Bibliothek der Universitat
Princeton gestohlen. Eine Beute von unschatzbarem Wert. Das FBI
Ubernimmt die Ermittlungen, und binnen weniger Tage kommt es
zu ersten Festnahmen. Ein Tater aber bleibt wie vom Erdboden ver-
schluckt und mit ihm die wertvollen Schriften. Doch endlich gibt es
eine heiBe Spur. Sie fuhrt nach Florida, in die Buchhandlung von
Bruce Cable, der seine Hande allerdings in Unschuld wascht. Und
so heuert das Ermittlungsteam eine junge Autorin an, die sich ge-
gen eine groBzigige Vergutung in das Leben des Buchhandlers
einschleichen soll. Doch die Ermittler haben die Rechnung ohne
Bruce Cable gemacht, der Uberaus findig sein ganz eigenes Spiel
mit ihnen treibt.

Fesselnder Roman

HARAN

Im Tal der Eukalyptuswalder

Elizabeth Haran

Bastei Lubbe

442 Seiten, 18,00 Euro
ISBN: 978-3-431-03979-5

Sydney, 1925: Die junge Matilda fuhlt sich von jeher als Kuckucks-
kind in ihrer schillernden High-Society-Familie. Als durch einen
Skandal um ihren Vater ihre Verlobung platzt, flieht sie in die Idylle
des Hinterlandes von New South Wales. In dieser Abgeschiedenheit
schreibt sie unter falschem Namen einen Roman dber ihre unge-
liebte Familie, der unerwartet zum Bestseller wird. Damit wird ihr
Leben erst recht kompliziert, vor allem in Hinblick auf die Liebe ...

Erschutternd, brutal und unnachgiebig

. Corruption
It
T Don Wins|
WINSLUW G

544 Seiten, 22,99 Euro
ISBN: 978-3-426-28168-0

In den StraBenschluchten von New York lasst der internationale
Star-Autor Don Winslow ein alptraumhaft realistisches Szenario
von Drogen, Menschenhandel, Mord entstehen. Er zeichnet die
todbringende Allianz von staatlichen Stellen und organisiertem
Verbrechen: Sie sehen sich als Elitetruppe der Polizei, eine ver-
schworene Einheit, ausgestattet mit weitreichenden technischen
und rechtlichen Méglichkeiten. Gemeinsam sollen sie fur Ruhe und
Ordnung in ihrem Revier sorgen, dem nérdlichen Manhattan. Und
genau das tun sie. Hier gelten ihre Spielregeln, hier geschieht nichts
ohne ihr Wissen. Doch die Truppe ist extremem Stress ebenso aus-
gesetzt wie extremen Risiken ... und extremen Verlockungen ...
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Prazise, behutsam und mit
feinsinnigem Humor

A d HeAEIL

- .
Das deutsche Krokodil
Meine Geschichte
TAN DLUTSLHE
rrpEaatl Jjoma Mangold

Rowohlt
352 Seiten, 19,95 Euro
ISBN: 978-3-498-04468-8

lioma Alexander Mangold lautet sein vollstindiger Name; er hat
dunkle Haut, dunkle Locken. In den siebziger Jahren wachst er in
Heidelberg auf Seine Mutter stammt aus Schlesien, sein Vater ist
aus Nigeria nach Deutschland gekommen, um sich zum Facharzt
fur Kinderchirurgie ausbilden zu lassen. Weil es so verabredet war,
geht er nach kurzer Zeit nach Afrika zurlick und grindet dort eine
neue Familie. Erst zweiundzwanzig Jahre spéter meldet er sich wie-
der und bringt Unruhe in die Verhéltnisse. [jioma Mangold, heute
einer unserer besten Literaturkritiker, erinnert sich an seine Kind-
heits- und Jugendjahre. Wie wuchs man als «Mischlingskind» und
«Mulatte» in der Bundesrepublik auf? Wie geht man um mit einem
abwesenden Vater? Wie verhalten sich Rasse und Klasse zueinan-
der? Und womit fallt man in Deutschland mehr aus dem Rahmen,
mit einer dunklen Haut oder mit einer Leidenschaft fir Thomas
Mann und Richard Wagner? Erzahlend beantwortet Mangold die-
se Lebensfragen, halt er seine Geschichte und deren dramatische
Wendungen fest, die Erlebnisse mit seiner deutschen und mit sei-
ner afrikanischen Familie. Und nicht zuletzt seine Uberraschenden
Erfahrungen mit sich selbst.

Roman

Kind ohne Namen

Christoph Poschenrieder
ik Diogenes
L= Irr: T 288 Seiten, 22,00 Euro

LI ISBN: 978-3-257-07000-2
oy i &

Nach einem Jahr an der Universitat kommt Xenia in ihr Heimatdorf
am Ende der Welt zuriick. Sie ist schwanger, doch niemand soll das
wissen. Als ein Dutzend Fremde aus dem Nahen Osten in der Schule
einquartiert wird, gerét das Dorf in Aufruhr. Um den Frieden wie-
derherzustellen, I&sst sich Xenias Mutter auf einen verhangnisvollen
Handel mit dem gefurchteten Burgherrn ein. Was sie nicht weif3: Sie
geféhrdet damit das ungeborene Kind.

Kalender mit
saisonalen Rezepten

Brunos Klchenkalender 2018

Martin Walker

Diogenes

24 Seiten, 14,00 Euro
ISBN: 978-3-257-51070-6

Das perfekte Geschenk fur ,Bruno’-Fans sowie alle Gourmets und
Frankreichliebhaber. Sorgsam erprobte saisonale Rezepte und scho-
ne Landschaftsaufnahmen. Mit groBztgigem Kalendarium, Schulfe-
rien-Kalender und kulinarischen >Bruno«-Zitaten.
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Neues aus der Wissenschaft

Weinphenol und sein Abbauprodukt gehen mit
mehr (gesunden) Lebensjahren einher

Wein und natives Olivendl schme-
cken nicht nur gut, sie sind auch
wesentliche Bestandteile der mediter-
ranen Kiiche. Beide enthalten Polyphe-
nole, denen ein Teil der gesundheits-
forderlichen Effekte dieser Erndhrung
zugeschrieben werden. Bekannt ist
beispielsweise, dass das Phenol Hydro-
xytyrosol die Oxidation

tes Homovanillyl-Alkohol (HVAL) ging
auch mit geringeren Krankheitsraten und
Sterbefallen aufgrund von Herz- und Ge-
faBleiden einher.

Die Forscher hatten in Proben des zu
Studienbeginn Uber 24 Stunden gesam-
melten Urins die Hydroxytyrosol- und

nem Gewinn von 6,3 herz- und gefaBge-
sunden Lebensjahren ,belohnt” wird.

Im Trend auch geringere Ge-
samtsterblichkeit
Im Falle einer steigenden HVAL-Aus-

scheidung fand sich zudem ein Trend zur
verminderten Gesamts-

des  LDL-Cholesterins
verhindert und so zur
GefaBgesundheit  bei-
tragt. Im Rahmen der
spanischen PREDIMED-
Studie an Personen mit
einem hohen Risiko fiir
Herz- und GefaBerkran-
kungen (v. a. Infarkt und
Schlaganfall) konnte
gezeigt werden, dass
mit steigendem Wein-
konsum mehr Polyphe-
nole aufgenommen und
verstoffwechselt  wer-
den, was sich durch eine
Messung der Hydroxy-
tyrosol-Ausscheidung
im  Urin nachweisen
lasst. Zudem ist be-
kannt, dass moderater
Weingenuss die Um-
wandlung von Tyrosol
in das wirksamere Hyd-

-
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terblichkeit. Das bedeu-
tet, dass auch Todesfélle
durch andere Ursachen
als Herzinfarkte und
Schlaganfalle  zurtick-
gingen. Die Modellrech-
nung der Forscher ergab
hier sogar eine gestei-
gerte Lebenserwartung
von 9,5 Jahren bei jenen
mit der hochsten HVAL-
Ausscheidung.

g3 Das bedeutet nicht, nun

moglichst  viel  Wein
zu trinken, denn die
Verzehrmengen der

PREDIMED-Teilnehmer
bewegten sich Uberwie-
gend im moderaten Be-
reich. Wieviel HVAL aus
den Wein- und Olivendl-
Phenolen im Kérper ent-
steht, hangt zudem mit

roxytyrosol fordert.

Weniger Herzinfarkte und
Schlaganfille

Im Rahmen einer Beobachtungsstudie an
knapp 2.000 Teilnehmern der PREDIMED-
Studie konnten die spanischen Wissen-
schaftler nun erstmals zeigen, dass sich
nicht nur Risikofaktoren wie das Choles-
terin verbessern, wenn mehr Hydroxyty-
rosol den Koérper durchlaufen hat. Eine
hoéhere Ausscheidung des Phenols, ins-
besondere jedoch seines Abbauproduk-
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HVAL-Mengen gemessen. Je mehr HVAL
die Probanden ausgeschieden hatten,
umso seltener erlitten sie im Laufe von
rund finf Jahren einen Herzinfarkt oder
einen Schlaganfall oder verstarben an
einer dieser Krankheiten. Diese Zusam-
menhénge zeigten sich bei der Hydroxy-
tyrosol-Ausscheidung im Trend, bei der
HVAL-Ausscheidung waren sie jedoch
hoch signifikant. Anhand einer Modell-
rechnung schatzten die Forscher, dass
eine hohe HVAL-Ausscheidung mit ei-

der Aktivitat des Enzyms
COMT (Catechol-O-Me-
thyltransferase) zusammen, das gene-
tisch vorbestimmt ist.

Grafik: Deutsche Weinakademie

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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Hohe Blutzuckerwerte sind in der Therapie bei alteren Patienten
mit Herzkreislauferkrankung tberholt:

DDG verweist auf aktuelle Studien

Die Annahme, dass bei &lteren Pati-
enten mit Diabetes Typ 2 und Herz-
kreislauferkrankungen nicht so strenge
Blutzuckerwerte bei der Therapie ein-
gehalten werden miissen, ist tGberholt.
Dies betont die Deutsche Diabetes Ge-
sellschaft (DDG) e.V. mit Blick auf aktu-
elle unabhéngige, internationale Studi-
en. Demnach kdnnen diese Patienten
durch die Kombination des bewédhrten
Standardmedikaments Metformin mit
dem SGLT-2-Hemmer Empagliflozin
oder GLP-1 Rezeptoragonisten ohne
erhohtes Risiko fiir Herzkreislauferkran-
kungen, Unterzuckerung und Gewichts-
zunahme einen angemessenen Blutzu-
ckerspiegel erzielen. Die DDG empfiehlt
in ihren Leitlinien einen HbAlc-Zielwert
von 6,5 bis 7,5 Prozent. ,Leider herrscht
in der géngigen Praxis haufig noch die
Annahme, eine starke Blutzuckersen-
kung sei bei dlteren Patienten ohne Nut-
zen und erhdhe vielmehr das Risiko fiir
Nebenwirkungen”, betont Professor Dr.
med. Baptist Gallwitz, Mediensprecher
und Past-Prasident der DDG. Behand-
lungskonzepte mit hohen Blutzucker-
werten und niedrigem therapeutischen
Aufwand seien angesichts der aktuellen
Studienlage aus Sicht der DDG nicht
mehr vertretbar.

Aktuell ist auf dem amerikanischen ,Ame-
rican Diabetes Association’s 77th Scienti-
fic Sessions” eine Studie fur ein weiteres
Diabetesmedikament der sogenannten
Gliflozine vorgestellt worden: Bei Patien-
ten mit Diabetes Typ 2 und einem be-
stehenden Risiko fur Herzinfarkt und
Schlaganfall zeigte es gegentber der her-
kdmmlichen Behandlung eine deutliche
Verringerung von kardiovaskularen Er-
krankungen. Laut der aktuell im New Eng-
land Journal of Medicine erschienenen
Studie senken Gliflozine — auch SGLT-2
Hemmer genannt — den Blutzucker, indem
sie die Nieren veranlassen, Uberschiissige
Glukose mit dem Harn auszuscheiden.

Das fiihrt zu einer leichten Blutdrucksen-
kung sowie einem Gewichtsverlust. Paral-
lel wurde eine weitere groBe internationa-
le Registerstudie mit amerikanischen und
europaischen Daten verdffentlicht, die bei
diesen Patientengruppen unter Behand-
lung von Gliflozinen ebenfalls auf eine
signifikante Verringerung des Risikos fur
Herzkreislauferkrankungen hinweist.

Diese aktuellen wissenschaftlichen For-
schungen bestatigen somit Erkenntnisse
der EMPA-REG Outcome Studie zu Em-
pagliflozin — einem Wirkstoff, dem nun
auch der Gemeinsame Bundesausschuss
(G-BA) in der jingsten Neuauflage des
Disease-Management-Programms (DMP)
fur bestimmte Patientengruppen mit Dia-
betes Typ 2 und Herzkreislauferkrankun-
gen einen ,betrachtlichen Zusatznutzen”
bescheinigt hat. Die wissenschaftlichen
Ergebnisse der EMPA-REG Outcome Stu-
die wurden somit anerkannt.

Die Studie, an der 7000 Manner und
Frauen mit Diabetes und einem erhdh-
ten Risiko fur Herzkreislauferkrankungen
teilnahmen, hatte in der Fachwelt fur Auf-
sehen gesorgt. Es zeigte sich, dass der
Wirkstoff Empagliflozin das Auftreten des
plotzlichen Herztods sowie die Entwick-
lung und Verschlechterung der Herzin-
suffizienz bei Menschen mit bestehender
Erkrankung des Herzkreislaufsystems
drastisch senkt. Der Gesetzgeber hat
erstmals dieser Substanz aus der Klasse
sogenannter SGLT-2 Hemmer einen Zu-
satznutzen bescheinigt. Diese Substanz-
klasse senkt nicht nur den Blutzucker,
sondern auch das Risiko einer gefahrli-
chen Unterzuckerung und Gewichtszu-
nahme. Normgerechte Blutzuckerwerte
lassen sich im Rahmen eines individuell
auf den Patienten abgestimmten Thera-
piekonzeptes demzufolge auch bei alte-
ren Menschen mit Diabetes Typ 2 ohne
Nebenwirkungen erzielen, so die DDG.
.Fur die betroffenen Patienten ist das
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auch im hoheren Lebensalter ein groBer
Lebensgewinn”, sagt Gallwitz.

Auch fir die Medikamentenklasse der
sogenannten GLP-1 Rezeptoragonisten,
die als tagliche oder wochentliche Injek-
tion bei Diabetes Typ 2 gegeben werden,
belegen Studienergebnisse eine Reduzie-
rung des Herzinfarkt-Risikos. Nebenwir-
kungen der Gliflozine wie Pilzinfektionen
im Genitalbereich, die zu Beginn der Be-
handlung auftreten kdnnen, sowie eine
Ubersduerung des Blutes sind in der Re-
gel gut zu therapieren. Das gilt auch fur
Ubelkeit und Véllegefiihl — eine Neben-
wirkung der GLP-1 Rezeptoragonisten.
Im Vergleich zu friheren Medikamenten
mit einem hohen kardiovaskuldren Risiko
und den Gefahren von Unterzuckerung
und Gewichtszunahme Uberwiegen nach
Einschdtzung der DDG hier eindeutig die
Vorteile. ,In Kombination mit dem be-
wahrten Standardmedikament Metfor-
min lassen sich mit diesen Medikamen-
ten durchaus Blutzuckerwerte innerhalb
des normgerechten Zielkorridors errei-
chen ohne erhdhte Hypoglykamiegefahr
und typische Folgekomplikationen ver-
meiden”, verweist Gallwitz auf den erheb-
lichen Therapienutzen. Immerhin sei der
groBte Kostenfaktor bei der Behandlung
des Diabetes nicht die Erkrankung selbst,
sondern die hohe Gesamtsumme durch
die typischen Folgekomplikationen.

Deutsche Diabetes Gesellschaft (DDG)
Geschéftsstelle

AlbrechtstraBBe 9

10117 Berlin

Tel.: 030 3116937-0

Fax: 030 3116937-20

info@ddg.info

www.ddg.info
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Lese-Rechtschrelbstorung rechtzeitig
erkennen: Grundlagen fur zukinftigen
Frahtest gelegt

FUnf Jahre gemeinsame Forschungs-
arbeit konnten ihn moglich machen:
Einen Frihtest, der die weitverbreitete
Lese-Rechtschreibstérung (LRS), auch
Legasthenie genannt, rechtzeitig erkennt
—und so rund funf Prozent der Kinder ei-
nen langen Leidensweg ersparen konnte.
Wissenschaftlern des Max-Planck-Insti-
tuts far Kognitions- und Neurowissen-
schaften und des Fraunhofer-Instituts fiir
Zelltherapie und Immunologie ist es ge-
lungen, die Grundlagen fir einen Test zu
legen, der anhand von Hirnaktivitat und
Genanalysen vorhersagen kann, ob ein
Kind von dieser Stérung betroffen sein
wird. Der Abschluss ihres Forschungs-
projekts LEGASCREEN bietet Gelegenheit
fur einen Ruck- und Ausblick in Sachen
LRS-Diagnose.

Worter dehnen sich, zerbrechen, Buch-
staben sind unerkennbar. Jedes 20. Kind,
also mindestens rund ein Schiiler pro
Klasse verzweifelt Tag fur Tag, wenn es
darum geht, Worter und Séatze zu schrei-
ben oder zu lesen. Und das bei ansonsten
normaler oder hoher allgemeiner Intelli-
genz. Es leidet an der Lese-Rechtschreib-
stérung (LRS), einer angeborenen Verén-
derung im Gehirn.

Um den Kindern dieses Leid zu erspa-
ren, haben Leipziger Wissenschaftler des
Max-Planck-Instituts fiir Kognitions- und
Neurowissenschaften (MPI CBS) und des
Fraunhofer-Instituts fur Zelltherapie und
Immunologie (IZI) die vergangenen fiinf
Jahre daran gearbeitet, die Grundlagen
fur einen LRS-Frihtest zu legen. Durch
ihn soll sich anhand von Hirnstrukturen
und Genen rechtzeitig erkennen lassen,
ob ein Kind von der LRS betroffen sein
wird oder nicht. Mit Erfolg.

Ursachen gefunden

»Wir wissen heute, dass zwei entschei-
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dende Veranderungen in der Hirnstruktur
der Kinder zu dieser Schwéche flhren.
Zum einen ist bei ihnen die GroBhirn-
rinde etwas dunner, vor allem in einer
bestimmten Region in der linken Hirn-
halfte«, erklart Jens Brauer, Neurowissen-
schaftler am MPI CBS in Leipzig. »Zum
anderen sind bei ihnen die Faserverbin-
dungen zwischen den entscheidenden
Spracharealen weniger ausgepragt, die
als eine Art Datenautobahnen die Infor-
mationen zwischen diesen Hirnbereichen
transportieren, erganzt sein Kollege Mi-
chael Skeide, Linguist am MPI CBS.

Eine vielversprechende Moglichkeit, um
diese Veranderungen in der GroBhirn-
rinde zu erkennen, bietet die Elektroen-
zephalografie (EEG). Dabei werden dem
Kind eine lange Abfolge gleicher Reize
vorgespielt, etwa eine Kette der immer
gleichen Silbe oder Tone, die nur hin und
wieder durch einen anderen Laut oder
Ton unterbrochen wird. Fallt es Kindern
leicht, diese UnregelméaBigkeiten zu er-
kennen und zeigen ihre Hirnaktivitaten
an diesen Stellen die charakteristischen
Ausschlage, sind meist auch ihre Schrift-
fahigkeiten gut ausgepragt. Ist das nicht
der Fall, ist das ein wichtiges Indiz fur
eine drohende LRS. »Mithilfe dieser Un-
tersuchungen kénnen wir anhand der
neuronalen Reaktion erkennen, wenn die
sprachrelevanten Informationen anders
als normal verarbeitet werden und so die
Betroffenen identifizieren - und das be-
reits im Kindergartenalter«, so Neurowis-
senschaftler Brauer.

Gene und Hirnaktivitat
kombinieren

Dennoch ist die reine Prognose anhand
des EEG nicht aussagekraftig genug. Da-
her wollen die Wissenschaftler zusatzlich
die Aussagekraft der Gene nutzen. Denn
die LRS ist zu 50 bis 70 Prozent genetisch

bedingt und kénnte so mit einem einfa-
chen Speicheltest noch genauer diagnos-
tiziert werden. Als Voraussetzung dafir
gelang es den Wissenschaftlern vom
Fraunhofer IZI eine umfassende Liste von
DNA-Variationen zu identifizieren, die bei
deutschen Legasthenikern an der Stérung
beteiligt sind. »Wir konnten beispielswei-
se das erste Mal nachweisen, dass das
lange verdachtigte Gen KIAA0319 tat-
sachlich einen Einfluss darauf hat, wie wir
gehorte Sprache friihzeitig verarbeiten,
indem es die Lautverarbeitung im Hirn-
stamm beeinflusst«, erklart Arndt Wilcke,
Neurogenetiker am Fraunhofer IZI.

SchlieBlich haben Wilcke und sein Team
aus 25 fur die LRS besonders entschei-
denden DNA-Varianten einen geneti-
schen Risikoscore entwickelt, der die
negativ verdnderten Genvarianten kom-
biniert. Je mehr Genvarianten bei einem
Kind gefunden werden, die mit der LRS
in Zusammenhang stehen, desto hoher
fallt sein Score aus und desto hoher ist
bei ihm die Gefahr, von einer LRS betrof-
fen zu sein. Einige dieser DNA-Abschnitte
konnten die Neurogenetiker bereits als
sogenannte Marker-Gene, also Signale
fir eine drohende LRS, zum Patent an-
melden. »Fir einige davon konnten wir
sogar nachweisen, dass sie in direktem
Zusammenhang mit den Ergebnissen aus
den Silben-Aufgaben der EEG-Untersu-
chungen stehen. Tragt ein Kind diese Va-
rianten in sich, so ist die Wahrscheinlich-
keit groB, dass ihm die Aufgabe mit den
UnregelméBigkeiten in der Silben-Kette
nicht gelingt.«

Fraunhofer-Institut fir Zelltherapie und
Immunologie IZI

Perlickstr. 1

04103 Leipzig

Tel: +49 341 35536 9320

Fax: +49 341 35536 89320
www.izi.fraunhofer.de
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Mukoviszidose: Leitlinie schafft Standard fur
Behandlung chronischer Pseudomonas-Infektionen

ie S3-Leitlinie ,Lungenerkrankung

bei Mukoviszidose — Modul 2: Diag-
nostik und Therapie bei chronischer In-
fektion mit Pseudomonas aeruginosa”
ist jetzt online verfiigbar. Sie kann auf
den Internetseiten der Arbeitsgemein-
schaft der Wissenschaftlichen Medizi-
nischen Fachgesellschaften (AWMF) he-
runtergeladen werden. An der Leitlinie
haben 45 Expertinnen und Experten aus
Therapie und Wissenschaft unter Ko-
ordination des Mukoviszidose Instituts
rund drei Jahre lang gearbeitet.

Nach Zahlen aus dem Deutschen Muko-
viszidose-Register waren 2015 rund 28
Prozent der Mukoviszidose-Betroffenen
an einer Infektion mit dem Keim Pseudo-
monas aeruginosa erkrankt (einmaliger
Nachweis des Keims im Jahr 2015). In
vielen Féllen kann eine solche Infektion
chronisch werden und groBe gesundheit-
liche Probleme fiir die Mukoviszidose-
Patienten mit sich bringen. Daher ist es

wichtig, dass die Infektion effektiv behan-
delt wird.

Um einen Standard fiir die Behandlung
der Pseudomonas-Infektionen zu schaf-
fen, hat eine Expertengruppe unter der
Federfiihrung der Deutschen Gesellschaft
fur Pneumologie und Beatmungsmedizin
(DGP) und der Gesellschaft fur Padiatri-
sche Pneumologie (GPP) die S3-Leitlinie
zur Diagnose und Therapie der chroni-
schen Pseudomonas-Infektion erstellt.
Auch Patientenvertreter waren lber den
Mukoviszidose e.V. an der Entstehung der
Leitlinie beteiligt. Sie ist der zweite Teil
der Leitlinie ,Lungenerkrankung bei Mu-
koviszidose”. Der erste Teil ,Diagnostik
und Therapie nach dem ersten Nachweis
von Pseudomonas aeruginosa” war be-
reits 2013 erschienen. Die Leitlinie stellt
eine evidenzbasierte Empfehlung fir
Arzte und Behandlergruppen dar. Sie be-
schreibt das Vorgehen von der notwendi-
gen Diagnostik iber die Therapie bis hin

zur Anleitung, wie Arzte ihre Patienten
Uber die Infektion informieren sollten.

.Mit der Leitlinie liegt erstmals in
Deutschland ein Standard fir die Diag-
nostik und Behandlung der chronischen
Atemwegsentziindung mit Pseudomonas
aeruginosa bei Mukoviszidose vor”, sagt
Dr. med. Carsten Schwarz von der Berliner
Charité, einer der leitenden Autoren. ,Die
Leitlinie hat damit eine grofBe Bedeutung
fur die Anwendung im klinischen Alltag.”

Leitlinie herunterladen unter: www.awmf.
org/leitlinien/detail/ll/020-018.html

Mukoviszidose e.V. Bundesverband
Cystische Fibrose (CF)

In den Dauen 6

53117 Bonn

Telefon: 0228 98780-0

Fax: 0228 98780-77

E-Mail: info@muko.info
www.muko.info

Scharfere Bestimmungen zum Schutz vor schadlichen
Umwelthormonen nétig

EU-Kriterien zum Schutz des Hormonsystems von Mensch und Tier unzureichend

ndokrine Disruptoren (EDCs), auch

Umwelthormone genannt, sind we-
gen ihrer moglichen Gesundheitsscha-
digung hochumstritten. Im Juli wurden
die EU-Kriterien fir Pflanzenschutzmit-
tel angenommen, mit denen EDCs iden-
tifiziert und Zulassungen gegebenen-
falls abgelehnt werden koénnen. Diese
Kriterien sind nach Meinung der Deut-
schen Gesellschaft fiir Endokrinologie
(DGE) unzureichend. Sie bieten unter
anderem Schlupfl6cher fiir Chemikalien
zur Schadlingsbekdampfung, die herge-
stellt werden, um in das Hormonsystem
von Insekten einzugreifen.

Endokrine Disruptoren (EDCs) finden sich
in  Kunststoffverpackungen, Fertignah-

rung, Kosmetika und Pflanzenschutzmit-
teln. Es sind weitverbreitete synthetische
oder natirlich vorkommende Stoffe, die in
den Hormonhaushalt des Korpers eingrei-
fen kénnen. Experten wissen schon lange,
dass EDCs die Gesundheit beeintrachtigen
konnen. ,Manche der chemischen Subs-
tanzen wirken wie Hormone und binden
im Korper an einen Hormonrezeptor. An-
dere wiederum blockieren Hormonrezep-
toren und verhindern so, dass korperei-
gene Hormone andocken und wirksam
werden konnen”, erklart Professor Dr. rer.
nat. Josef Kéhrle vom Institut fir Experi-
mentelle Endokrinologie, Charité — Uni-
versitatsmedizin Berlin, und Prasident der
DGE. Wieder andere Substanzen storen die
Produktion oder die Umwandlung korper-
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eigener Hormone und bringen so das fein
austarierte Hormonsystem aus der Balan-
ce. ,Seit Jahrzehnten beobachten wir eine
zunehmende Beeintrachtigung der mann-
lichen und weiblichen Fruchtbarkeit”, sagt
Koéhrle. Finf bis zehn Prozent der Frauen
im gebarfahigen Alter litten beispielswei-
se an dem Syndrom der polyzystischen
Ovarien (PCOS), das firr Zyklusstdrungen,
Zysten in den Eierstdcken und ungewollte
Kinderlosigkeit verantwortlich ist.

Deutsche Gesellschaft
fur Endokrinologie e. V.
Hopfengartenweg 19
90518 Altdorf

Tel.: 09187 /97 424 11
www.endokrinologie.net
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Pravention von Fehlernahrung:

Mediziner mussen Stimme erheben — Berufsverband der Kinder-
und Jugendarzte, Deutsche Diabetes Gesellschaft und foodwatch
starten Arzte-Unterschriftenaktion an Bundesregierung

er Berufsverband der Kinder- und

Jugendarzte (BVKJ), die Deutsche
Diabetes Gesellschaft (DDG) und die
Verbraucherorganisation foodwatch
rufen Arztinnen und Arzte auf einen
Offenen Brief an die Bundesregierung
sowie an die Parteivorsitzenden fiir eine
effektive Pravention nichtiibertragbarer
chronischer Krankheiten zu unterzeich-
nen. Die Weltgesundheitsorganisation
und internationale Fachgesellschaften
hatten schon lange erkannt, dass sich
die wirtschaftlichen und gesellschaft-
lichen Rahmenbedingungen &ndern
missten, um Fehlerndhrung wirksam
zu bekdampfen, erklarten die Organisa-
tionen. In dem gemeinsamen Appell,
den sich die Arztinnen und Arzte unter
www.aerzte-gegen-fehlernaehrung.de
anschlieBen konnen, fordern die Au-
toren von der Bundespolitik vier kon-
krete MaBnahmen: eine versténdliche
Lebensmittelkennzeichnung in Form ei-
ner Nahrwert-Ampel, verbindliche Stan-
dards fir die Schul- und Kitaverpfle-
gung, Beschrankungen der an Kinder
gerichteten Lebensmittelwerbung sowie
steuerliche Anreize fiir die Lebensmit-
telindustrie, gesiindere Rezepturen zu
entwickeln.

.In Sachen Pravention ist Deutschland
noch immer ein Entwicklungsland. Wah-
rend zahlreiche andere Staaten in Europa
im Kampf gegen Fehlerndhrung bei Kin-
dern und Jugendlichen die Lebensmittel-
wirtschaft in die Pflicht nehmen, setzt die
Bundesregierung weiterhin auf freiwillige
Vereinbarungen mit der Industrie und auf
Programme fur Erndhrungsbildung. Das
ist ein Skandal. Es ist dringend an der
Zeit, dass die Politik die Kindergesund-
heit besser schutzt”, erklarte Dr. med.
Thomas Fischbach, Prasident des Berufs-
verbandes der Kinder- und Jugendérzte
(BVK)).
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Laut dem Robert-Koch-Institut gelten 15
Prozent der Kinder und Jugendlichen von
drei bis 17 Jahren als Ubergewichtig oder
adipds. Im Vergleich zu den 1980er- und
1990er-Jahren hat der Anteil ibergewich-
tiger Kinder damit um 50 Prozent zuge-
nommen, der Anteil adipdser Kinder hat
sich sogar verdoppelt. Eine dhnliche Ent-
wicklung zeigt sich bei Erwachsenen, wo
heute 67 Prozent der Manner und 53 Pro-
zent der Frauen als Ubergewichtig oder
adipds gelten. Besorgniserregend sind
auch die Zahlen der Diabetes-Erkran-
kungen. In Deutschland leben derzeit 6,7
Millionen Menschen mit Diabetes — eine
Steigerung um etwa 38 Prozent seit Be-
ginn des Jahrtausends, altersbereinigt
etwa 24 Prozent. Eine unausgewogene
Erndhrung, die haufig bereits im Kindes-
alter erlernt wird, ist einer der Griinde fir
diese besorgniserregende Entwicklung.

.Die Erfahrungen aus anderen Landern
zeigen: Eine aktive medizinische Commu-
nity ist entscheidend, um die politischen
Entscheidungstrdger zu  Uberzeugen.
Arzteschaft, Fachverbénde und Zivilge-
sellschaft missen die Krafte bindeln
und klarmachen: Ohne das entscheiden-
de Eingreifen der Politik kénnen wir die
Adipositas- und Diabetes-Epidemie nicht
stoppen. Deshalb rufen wir alle Arztin-
nen und Arzte auf den offenen Brief an
die Politik zu unterzeichnen”, sagte der
Prasident der Deutschen Diabetes Ge-
sellschaft (DDG), Professor Dr. med. Dirk
Miiller-Wieland.

Freiwillige Vereinbarungen mit der Le-
bensmittelindustrie seien ein Irrweg, so
die Organisationen. Das zeigten die bis-
lang wirkungslose Selbstverpflichtung
von Herstellern, die an Kinder gerichte-
te Werbung einzuschranken sowie das
Verhalten von Wirtschaftsakteuren in
der Plattform fir Erndhrung und Bewe-

gung. Der zu erwartende Effekt der von
der Bundesregierung geplanten und auf
Freiwilligkeit basierenden Strategie zur
Reduktion von Zucker, Fett und Salz in
Lebensmitteln sei deshalb gering.

.Die gesunde Wahl muss die einfache
Wahl fur uns Verbraucher werden”, for-
derte Oliver Huizinga, Leiter Recherche
& Kampagnen von foodwatch. ,Wir brau-
chen ein Zusammenspiel an verbind-
lichen MaBnahmen: Eine verbraucher-
freundliche ~ Nahrwert-Kennzeichnung,
Beschrankungen der an Kinder gerichte-
ten Werbung, Mindestanforderungen fiir
Schul- und Kitaessen sowie steuerliche
Anreize fiur die Lebensmittel-Industrie,
endlich geslindere Produkte anzubieten.”

Offener Brief an Bundesregierung und
Parteivorsitzende, inkl. Teilnahme-Tool
fir Arztinnen und Arzte: www.aerzte-ge-
gen-fehlernaehrung.de.

Deutsche Diabetes Gesellschaft (DDG)
Geschéftsstelle

AlbrechtstraBBe 9, 10117 Berlin

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

www.ddg.info
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Volkskrankheiten Diabetes
und Bluthochdruck: vorbeugen,
erkennen, behandeln

n Deutschland leiden mehr als sechs

Millionen Menschen an Diabetes mel-
litus und 20 bis 30 Millionen Bundesbiir-
ger haben Bluthochdruck. Die beiden
Volkskrankheiten fordern sich gegensei-
tig und haben viel gemeinsam: Sie ver-
ursachen lange Zeit keine Beschwerden,
weisen daher eine hohe Dunkelziffer an
Betroffenen auf, schadigen die inneren
Organe und sind hohe Risikofaktoren
fir Herzinfarkt und Schlaganfall. Da
Diabetes mellitus und Bluthochdruck
derart eng miteinander verbunden
sind, diskutieren die Teilnehmer der 11.
Herbsttagung der Deutschen Diabetes
Gesellschaft (DDG) und des 41. Wissen-
schaftlichen Kongresses der Deutschen
Hochdruckliga DHL® aktuelle Themen,
neue Fragestellungen und wissenschaft-
liche Ergebnisse im Rahmen einer ge-
meinsamen Veranstaltung. Sie findet
vom 10. bis 11. November 2017 im Con-
gress Center Rosengarten in Mannheim
statt.

.Der Schulterschluss unser beider Fach-
gesellschaften ist ein Novum: Die inter-
disziplindre Zusammenarbeit soll eine
effektivere Bekampfung der Volkskrank-
heiten Diabetes mellitus und Bluthoch-
druck ermdglichen”, sagt Prof. Dr. med.
Monika Kellerer, Tagungsprasidentin der
Diabetes Herbsttagung und Arztliche
Direktorin am Marienhospital Stuttgart.
.Daher haben wir viele Veranstaltungen
zu gemeinsamen Aspekten wie Diabe-
tes und GefaBerkrankungen, Diabetes,
Bluthochdruck und Nierenerkrankungen,
Pravention oder Adhédrenz konzipiert”,
erldutert Prof. Dr. med. Martin Hausberg,
Kongressprasident des 41. wissenschaftli-
chen Kongresses der DHL® und Direktor
der Medizinischen Klinik I des Stadtischen
Klinikums Karlsruhe. Prof. Dr. med. Bern-
hard Kramer ebenfalls Kongressprasident
und Direktor der V. Medizinischen Kli-
nik des Universitatsklinikum Mannheim,
erganzt: ,AuBerdem werden wir unter
anderem auch soziale und gesundheits-

politische Aspekte beider chronischer
Erkrankungen und Digitalisierung in der
Medizin diskutieren.”

In Vortragen, Workshops und Symposien
bieten die Herbsttagung der DDG und
der wissenschaftliche Kongress der DHL
Arzten, Wissenschaftlern, Diabetesbera-
tern, Erndhrungsberatern und anderen
Berufsgruppen ein breites Themenspek-
trum von der experimentellen Forschung
bis hin zur klinischen Praxis.

Die Diabetes Herbsttagung Ubersetzt die
neuesten Erkenntnisse aus der Diabetes-
forschung in die Praxis. Der Hypertonie-
Kongress ist die wissenschaftliche Jah-
restagung der Deutschen Hochdruckliga
und findet jahrlich unter einem wechseln-
den Leitthema statt. An den zwei Veran-
staltungstagen im November treffen sich
etwa 4000 Arzte und Mitglieder der Be-
handlungsteams zur fachlichen Weiter-
bildung.

Er6ffnet werden die 11. Diabetes Herbst-
tagung und der 41. Wissenschaftliche
Kongress der Deutschen Hochdruckliga
DHL® am Freitag, den 10. November
2017, um 10:30 Uhr im Saal Mozart des
Congress Centers Rosengarten, die Vor-
trdge beginnen jedoch schon um 8.45
Uhr! Die Fort- und Weiterbildung aller
mit Diabetes und Bluthochdruck befass-
ten Berufsgruppen ist ein wichtiges An-
liegen der DDG und der DHL.

Das Tagungsprogramm ist im Internet
unter www.herbsttagung-ddg.de bzw.
www.hypertonie2017.de abrufbar.

Interessierte konnen sich dort
direkt online anmelden.
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Blutspender
leben gestinder

RegelmaBiges Blutspenden
senkt Blutdruck

luttransfusionen retten Leben bei

schweren Verletzungen und Infek-
tionen, sind essentieller Bestandteil
hochkomplexer Operationen und hel-
fen zeitnah Patienten mit chronischem
Blutverlust. Voraussetzung dafiir ist eine
ausreichende Anzahl an Blutspenden,
aus denen die benétigten Blutprodukte
gewonnen werden kénnen. Die Anzahl
der Blutspenden in Deutschland geht
jedoch seit Jahren zuriick. Wahrend im
Jahr 2010 noch 4,9 Millionen Vollblut-
spenden eingereicht wurden, waren
es im Jahr 2016 laut dem Paul-Ehrlich-
Institut nur noch vier Millionen. Dabei
kénnen auch Spender, insbesondere
wenn ihr Blutdruck erhéht ist, von einer
Blutspende profitieren.

Um zu prifen, ob sich eine &ahnliche
Blutdruckminderung auch bei regelma-
Bigen Blutspendern einstellt, wurde an
der Charité — Universitatsmedizin Berlin
eine Beobachtungsstudie initiiert. 150
Blutspender mit normalem Blutdruck
(normotensiv) sowie 150 Blutspender mit
erhohtem Blutdruck (hypertensiv) wur-
den Uber einen Zeitraum von bis zu vier
reguldren Blutspenden beobachtet. ,Bei
den hypertensiven Probanden konnte so-
wohl eine Minderung des systolischen als
auch des diastolischen Blutdrucks direkt
nach der Blutspende gemessen werden”.
Bei Blutspendern mit einem mittelschwe-
ren Bluthochdruck (Hypertonie Grad
II) konnte nach vier Spenden, also nach
etwa neun bis zwdlf Monaten, sogar eine
Minderung um 17,1 mmHg systolisch
und 11,7 mmHg diastolisch dokumen-
tiert werden. ,Wahrend der Blutdruck bei
den Teilnehmern mit Bluthochdruck sinkt,
blieb er bei den Teilnehmern mit norma-
lem Blutdruck weitestgehend konstant”.

Weitere Informationen sowie das
Programm der 50. DGTI-Jahrestagung
sind unter www.dgti.de abrufbar.
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Konvergenz von Blockchain- und
Innovativen Technologien revolutioniert
bis 2025 die Gesundheitsbranche

Dateninteroperabilitat, Versicherungsbetrugsmanagement, Provenienz der Liefer-
kette fur Medikamente und Anwendungen im Identitatsmanagement bieten laut
des Transformational Health Teams von Frost & Sullivan Wachstumsmaoglichkeiten

n den nachsten fiinf bis zehn Jahren

wird ein Blockchain-Okosystem ent-
stehen, das sich auf Anwendungsfalle
in der Gesundheit konzentriert und den
Austausch von Gesundheitsdaten so-
wie intelligente Vermdgensverwaltung,
Versicherungs- und Zahlungsoptionen,
Blockchain-Plattformanbieter und -Kon-
sortien beinhaltet. Die kontinuierliche
digitale Demokratisierung von Pfle-
gemodellen hin zum langerwarteten,
personlichen und ergebnisorientierten
Behandlungsparadigma wird zum wich-
tigsten Impulsgeber fiir die Einfiihrung
der Blockchain-Technologie. Die Kon-
vergenz von Blockchain mit innovativen
Technologien wie kiinstlicher Intelligenz
(KI), maschinellem Lernen, mHealth und
dem Internet der medizinischen Dinge
(engl. Internet of Medical Things, IoMT)
bietet dariiber hinaus neue Mdglichkei-
ten zur Entwicklung einer digitalen Ge-
sundheitskonomie.

.Neue, vernetzte, medizinische Geréte
und die Notwendigkeit, Daten vor Daten-
schutzverletzungen zu schiitzen, machen
die Blockchain-Technologie mit ihrer um-
fassenden Sicherheitsinfrastruktur  zur
offensichtlichen Lésung fiir aufkommen-
de digitale Ablaufe und fortschrittliche
Interoperabilitdt im Gesundheitswesen.
Sie sorgt durch eine einzigartige Uber-
einstimmung der verteilten Netzwerke,
die Verschlisselungstechniken zur Mi-
nimierung von Cyberattacken einsetzt,
flir eine zusétzliche Sicherheitsschicht”,
erklart Transformational Health Industry
Analyst Kamaljit Behera. ,Blockchain mag
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zwar nicht das Allheilmittel fiir die Her-
ausforderungen der Gesundheitsbranche
darstellen, durch die Optimierung der
derzeitigen Arbeitsprozesse hat sie aber
das Potential, Milliarden US-Dollar einzu-
sparen und einige hochpreisige Gatekee-
per durch Disintermediation zu ersetzen.”
Die aktuelle Frost & Sullivan Studie
Blockchain Technology in Global Health-
care, 2017-2025 des Growth Partnership
Service Programms Advanced Medical
Technologies untersucht das Blockchain-
Potenzial zur Ldosung von Problemen
bei der Dateninteroperabilitat, Cybersi-
cherheit, notariellen Beglaubigung von
Versicherungen und medizinischem Ab-
rechnungsbetrug, der Integritat rund um
klinische Studien sowie der Provenienz
der Lieferkette flir Medikamente. Neben
der Betrachtung des Zeitrahmens fiir die
Umsetzung untersucht die Studie die
Wachstumschancen, Herausforderungen
bei der Implementierung, staatliche so-
wie Handelsinitiativen, ausgewahlte Ko-
operationen und Abkommen sowie Un-
ternehmen/Konsortien, die beobachtet
werden sollten.

Zu den wichtigsten Marktteilnehmern im
Blockchain-Markt der Gesundheitsbran-
che zéhlen:

 Guardtime: Die urheberrechtlich ge-
schitzte Plattform KSI (engl. Keyless
Signature  Infrastructure)  verspricht
100-prozentige Genauigkeit bei abgeru-
fenen Patientenakten. 2016 kooperierte
Guardtime mit der estnischen e-Health-
Stiftung, um die Gesundheitsdaten einer
Million estnischer Blirgern zu sichern.

« PokitDok Inc bietet eine Software-
Entwicklungsplattform mit einer Reihe
Endpunkten  einer  Anwendungspro-
gramm-Schnittstelle (API), die Eignungs-
prifungen, Forderungen, direkte Ter-
minvereinbarung, Zahlungsoptimierung,
Patientenidentitdtsmanagement, Arznei-
mittelumsatze und andere Geschaftsab-
laufe erleichtert.

« Gem Health: Die Unternehmensplatt-
form GemOS des Unternehmens und
seine Partnerschaften mit medizinischen
Unternehmen wie Philips und Capital
One beschleunigt Blockchain-L&sungen
fur das IoMT und RCM Use Cases.

« Patientory hat eine Blockchain-basier-
te, verteilte Computing- und ‘Software-
als-Dienstleistungs’-Plattform fir medizi-
nische Datenspeicherung entwickelt und
arbeitet mit Kaiser Permanente (U.S.) an
der Speicherung von Patientendaten.

« iSolve, LLC und seine Blockchain-Plat-
torm ADLT™ unterstitzen Unternehmen
in der Biowissenschaftsbranche beim
Drug Development Lifecycle durch die
Schaffung eines intelligenten Marktplat-
zes fur Unternehmer, Blros fir tech-
nologischen Transfer, Investoren sowie
Dienstleistungsanbieter zur Ausschrei-
bung, Verfolgung, Kooperation von und
zum Bieten auf Geschaftsmoglichkeiten.

www.frost.com
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Ergebnisse auch fur
Deutschland relevant

Global Burden of Disease-Studie: Hoher Blutdruck
weltweit haufigstes Gesundheitsrisiko

Weltweit haben immer mehr Men-
schen einen zu hohen Blutdruck.
Ein zu hoher oberer Blutdruckwert ist
bei Frauen heute das wichtigste Ge-
sundheitsrisiko. Bei Mannern ist nur
noch das Tabakrauchen fiir mehr ver-
lorene Lebensjahre verantwortlich. Dies
geht aus den jiingsten Ergebnissen
der Global Burden of Disease-Studie
hervor, die jetzt in der Fachzeitschrift
The Lancet verdffentlicht wurden. Die
Deutsche Hochdruckliga e. V. DHL® -
Deutsche Gesellschaft fiir Hypertension
und Pravention fiihrt die Zunahme von
Hochdruckerkrankungen neben dem
zunehmenden Lebensalter insbeson-
dere auf Ubergewicht und Bewegungs-
mangel zuriick; beides gefahrdet auch
in Deutschland die Gesundheit der Be-
volkerung. Hier ist auch politisches Han-
deln gefragt.

Die Global Burden of Disease (GBD)-Stu-
dieist die groBte epidemiologische Studie
zum Gesundheitszustand der Weltbevol-
kerung. Das Institute for Health Metrics
and Evaluation in Seattle ermittelt fur die
GBD regelméBig Zahlen zur Haufigkeit
von Krankheiten und ihre Auswirkun-
gen auf die Lebensqualitat, die als DALY
(disease-adjusted life years) gemessen
werden. Ein DALY setzt sich als MaBzahl
zusammen aus der Summe der durch
vorzeitigen Tod verlorenen Lebensjahre
und den mit Krankheit und/oder Behin-
derung gelebten Lebensjahren.

Die neueste Bestandsaufnahme hat den
Einfluss von 84 Risikofaktoren auf die Ge-
sundheit ermittelt. Die Forscher kommen
zu dem Ergebnis, dass ein zu hoher Blut-
druck im Jahr 2016 weltweit bei Mannern
fir 124,1 Millionen DALY und bei Frauen
fir 89,9 Millionen DALY verantwortlich
war. ,Bei Frauen war ein zu hoher Blut-

druck damit das wichtigste Gesundheits-
risiko, bei Mannern wird er nur noch vom
Tabakrauchen Ubertroffen”, erlautert
DHL®-Vorstandsvorsitzender Professor
Dr. med. Bernhard Kramer.

Ein erhohter Blutdruck verursacht bei den
meisten Menschen keine Beschwerden.
.Zum Verlust an Lebensqualitdt kommt
es, weil der Bluthochdruck unbemerkt
Organe wie beispielsweise das Herz oder
die Niere schadigen kann,” erldutert Pro-
fessor Dr. med. Peter Trenkwalder, Stell-
vertretender DHL-Vorstandsvorsitzender
und Chefarzt der Medizinischen Klinik am
Klinikum Starnberg. Nach den Ergebnis-
sen der GBD waren vor allem ischamische
Herzerkrankungen, also Herzinfarkte, und
Schlaganfalle fir die hohen DALY-Zahlen
verantwortlich. Professor Kramer betont:
.Mit rechtzeitigen Blutdruckeinstellungen
lassen sich rund die Halfte aller Schlagan-
falle und Herzinfarkte vermeiden.”

Im Vergleich zu einer friiheren GBD-Stu-
die, die 1990 von der Weltgesundheitsor-
ganisation initiiert wurde, ist der Einfluss
des Bluthochdrucks gestiegen. Fir den
Anstieg der Hochdruckerkrankungen
macht die Untersuchung vor allem Uber-
gewicht verantwortlich.

Ein erhdhter Blutdruck lasst sich haufig
nicht-medikamentds Uber Lebensstilan-
derungen - regelmaBige Bewegung, die
richtige Ernahrung, ein normales Gewicht
sowie der Verzicht auf Alkohol und Niko-
tin — in den Griff bekommen. Sollte trotz-
dem eine begleitende medikamentdse
Therapie nétig sein, gibt es heute eine
breite Auswahl von weitgehend neben-
wirkungsfreien Arzneimitteln. Diese fih-
ren bei den meisten Patienten zu befrie-
digenden Blutdruckwerten. Die Zahlen
dokumentieren fur Professor Kramer den
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unverandert hohen Handlungsbedarf
auch fir Deutschland. Die GBD-Studie
sollte auch die deutsche Bevdlkerung
sensibilisieren, das Risiko nicht zu unter-
schatzen.

In Deutschland sind unverandert rund
25 Mio. Deutsche von einem zu hohen
Blutdruck betroffen. ,Bei der Halfte der
Betroffenen in Deutschland ist der Blut-
druck inzwischen aber gut eingestellt”.

Dartber hinaus fordert die Deutsche
Hochdruckliga auch, die individuelle
Behandlung von schwer einstellbaren
Bluthochdruck-Patienten zu verbessern.
Die Behandlungsprozesse mussten sich
starker am Patienten orientieren, nicht an
veralteten Strukturen. ,Der Patient muss
wieder im Mittelpunkt stehen”, sagt Pro-
fessor Trenkwalder. Hier gelte es, Dreh-
tireffekte beziehungsweise Uber- und
Fehlbehandlungen zu verhindern. ,Das
geht nur durch eine konzertierte Zusam-
menarbeit Uber Sektoren-, Facharzt- und
Krankenkassengrenzen hinweg.”
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Kein kardiovaskulares Sicherheitssignal in
TOSCA.IT-Studie mit Sulfonylharnstoffen und
Pioglitazon. Kein kardiovaskularer Nutzen in
EXSCEL-Studie mit GLP-1-Analog Exenatide

OSCALIT: In dieser head-to head- Stu-

die an 3028 Typ-2-Diabetespatienten
von 2008-2015, die mit Meformin unge-
niigend eingestellt waren (1535 als add-
on Pioglitazon, 1493 als add-on Sulfo-
nylharnstoffe) wurde nach im Mittel 57
Monaten der priméare kardiovaskuldre
(CV) Endpunkt (Gesamtmortalitat, nicht-
todliche Herzinfarkte und Schlaganfélle
oder dringend erforderliche korona-
re Revaskularisation) von 105 Patien-
ten (1.5 pro 100 Personenjahre) unter
Pioglitazon und von 108 (1.5 pro 100
Personenjahre ) unter Sulfonylharnstof-
fen erreicht (Hazard Ratio 0.96, 95% CI
0.74-1.26, p=0.79). Zu Beginn der Studie
hatten nur 11% der Teilnehmer ein CV
Ereignis gehabt. Hypoglykdamien traten
unter Pioglitazon in 10%, unter Sulfonyl-
harnstoffen in 34% auf (p=0.0001). Eine
maBige Gewichtszunahme (weniger als
2 kg) fand sich in beiden Gruppen.

EXSCEL: Von 2010-2015 wurden 14.728
Typ-2-Diabetespatienten aufgenommen,
von denen, wie geplant, >70% schon ein
CV Ereignis hatten. 7356 wurden mit Exe-
natide (1x wochentlich 2 mg Bydureon®
s.c.) und 7396 mit Plazebo behandelt, zu-
satzlich zu ihren anderen, spezifizierten
Diabetestherapien. Der primare Kom-
posit-Endpunkt (CV Tod, nicht-tédlicher
Herzinfarkt oder Schlaganfall) wurde von
839 Patienten (11.4%, 3.7 Ereignisse pro
100 Patientenjahre) unter Exenatide, und
von 905 Patienten (12.2%, 4.0 Ereignisse
pro 100 Patientenjahre) unter Plazebo
erreicht (Hazard Ratio 0.91; 95% (I, 83-
1.00), in der intention-to-treat-Analyse
fur nonferiority p< 0.001, flr superiority
p=0.06. Zusammenfassend wird festge-
stellt — auch in der zeitgleich erschiene-
nen Publikation mit Rury Holman als Erst-
autor (3) — dass Exenatide 1x wochentlich
kein gesteigertes CV Risiko gezeigt hatte.

Kommentar
Dass in der TOSCA-Studie kein CV Risiko
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fur Sulfonylharnstoffe gefunden wurde,
steht der in Deutschland vielfachen ,Ver-
bannung” dieser weltweit immer noch
breit eingesetzten — und billigen! — Grup-
pe von Antidiabetika entgegen. In die
Studie wurden Patienten mit geringen CV
Ereignissen (11%) aufgenommen. Eine
der Schlussfolgerungen war daher, dass
man nicht mehr fir alle Typ-2-Diabete-
spatienten ein starres Schema der Thera-
pie-Eskalation anwenden solle, sondern
die Antidiabetika individuell und perso-
nalisiert aussuchen solle. Der Referent
konnte keine Ursache daflr finden, dass
in TOSCA der CV Tod nicht im priméren,
sondern nur im sekundaren Komposit-
Endpunkt aufgefihrt war. Warum? In der
EXSCEL-Studie war er im primare Kompo-
sit- Endpunkt enthalten.

EXSCEL unterschied sich stark von TOS-
CA: Uber 70% hatte hier ein CV Ereignis
in der Vorgeschichte, in TOSCA waren es
nur 11%. Erfreulich an EXSCEL war, dass
sich kein Pankreasrisiko gezeigt hatte. Zur
Frage der Induktion von in Tierversuchen
gesehenen medulldren Schilddriisenkar-
zinomen durch Exenatide konnte keine
Aussage gemacht werden, da Patienten
mit einer personlichen oder familidren
Vorgeschichte von C-Zellkarzinomen
oder multiplen endokrinen Neoplasien
Typ 2 oder einem Calcitoninspiegel tber
40 ng/L ausgeschlossen worden waren.

Helmut Schatz
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(3) Rury R. Holman et al.: Effect of once-
weekly exenatide on cardiovasculoar out-
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Dieser Text wurde von Gour-med gekirzt.
Den kompletten Text finden Sie unter:
www.blog.endokrinologie.net/tosca-it-
studie-exscel-studie-3466/

Deutsche Krebshilfe
klart im Brustkrebs-
monat Oktober auf

Jede zehnte Frau in Deutschland ist
im Laufe ihres Lebens von Brustkrebs
betroffen. Damit ist das Mammakarzi-
nom mit 65.500 Neuerkrankungen pro
Jahr der haufigste Tumor bei Frauen.
Die Deutsche Krebshilfe unterstutzt
Krebspatienten bei ihrem Kampf gegen
die Erkrankung. Sie bietet allen Betrof-
fenen eine kostenfreie telefonische Be-
ratung an und hélt allgemeinverstand-
liche Informationsmaterialien rund um
das Thema Brustkrebs bereit.

Die Diagnose Brustkrebs ist fiir viele Frau-
en eine schockierende Nachricht und ver-
andert oft das ganze Leben. Es ist noch
nicht bis ins kleinste Detail erforscht, wie
Krebs entsteht, denn die Ursachen sind
komplex.

Ein gesunder, zigarettenfreier Lebensstil
mit ausreichend Bewegung, ausgewoge-
ner Erndhrung und wenig Alkohol kann
mit dazu beitragen, gesund zu bleiben.
Wenn bereits eine Krebserkrankung be-
steht, ist es entscheidend, den Tumor
friih zu entdecken: Dadurch verbessern
sich nicht nur die Heilungschancen, es
kdnnen auch schonendere Therapieme-
thoden angewendet werden.

Funf bis zehn Prozent der Brustkrebspa-
tientinnen sind erblich vorbelastet: Die
Veranlagung, ein Mammakarzinom zu
entwickeln, wird dann von den Eltern wei-
tergegeben.

Die Deutsche Krebshilfe sieht es als eine
ihrer dringlichsten Aufgaben Krebspati-
enten zu unterstltzen und hat deswegen
einen Informations- und Beratungsdienst
ins Leben gerufen, das heutige INFONETZ
KREBS. Betroffene, Angehorige und Inter-
essierte kdnnen unter der kostenfreien Te-
lefonnummer 0800 / 80708877 Antworten
zu Themen rund um ihre Krebserkrankung
bekommen. Montags bis freitagsvon 8 - 17
Uhr steht das Team des INFONETZ KREBS
zur personlichen Beratung zur Verfligung.

www.krebshilfe.de
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Arzneimittelsteuerung

Regulierungswut untergrabt
die Qualitat der Versorgung

m deutschen Gesundheitswesen wird

gerne reguliert. Problematisch wird
es, wenn sich Regulierungen wider-
sprechen. Auf regionaler Ebene sollen
Quoten das Verordnungsverhalten der
Arzte steuern — mit so genannten Ver-
ordnungszielwerten. Diese legen fest,
wie hoch der Verordnungsanteil von
Medikamenten in bestimmten Wirk-
stoffklassen sein darf. Medizinisch sind
solche Quoten wohl nur schwer zu be-
griinden - vor allem, wenn es Medika-
mente trifft, denen auf nationaler Ebene
ein Zusatznutzen zugesprochen wurde.
Es ist ein Fest fiir Blirokraten — einer bes-
seren Versorgung der Patienten dient es
nicht.

Empagliflozin ist ein Antidiabetikum aus
der Klasse der SGLT-2-Inhibitoren. Es hat
in Studien belegt, dass es die Sterblich-
keit von Diabetes Typ 2-Patienten als
Folge kardiovaskuldrer Komplikationen
oder das Risiko fir Krankenhauseinwei-
sung aufgrund von Herzinsuffizienz um
Uber ein Drittel reduzieren kann. Ein ,be-
trachtlicher Zusatznutzen” im AMNOG-
Verfahren war der Lohn. Damit ist es amt-
lich: Der Gemeinsame Bundesausschuss
(G-BA) erkennt an, dass das Medikament
einen Fortschritt fir die Behandlung der
chronischen Erkrankung bedeutet. Das
AMNOG ist nur die erste Hirde fur ein in-
novatives Medikament auf dem Weg zum
Patienten. Die nachste Hurde lauert auf
regionaler Ebene.

Zum Beispiel in Baden-Wirttemberg.
Dort legt die ,Arzneimittelvereinbarung
2017" Verordnungsquoten fest. Arz-
neimittelvereinbarungen sind Vertrage
zwischen den jeweiligen regionalen Kas-
sendrztlichen Vereinigungen und den
Krankenkassen und setzen enge Leitplan-
ken. So darf der Verordnungsanteil fir die
Wirkstoffklassen der SGLT-2-Inhibitoren
und der GLP-1-Analoga (auch hier gibt es
nutzenbewertete Substanzen mit einem

verhandelten Erstattungspreis) nur maxi-
mal drei Prozent sein. In 2015 machten
die beiden Wirkstoffklassen rund sechs
Prozent aus. Die Arzte missen sich also
zuriickhalten und die Verordnungen hal-
bieren. Es ist durchaus damit zu rechnen,
dass Patienten umgestellt werden mas-
sen.

Nach dem AMNOG ist vor der
regionalen Arzneimittelsteue-
rung

Diese Form der sich widersprechenden
Mehrfachregulierung konterkariert die
Idee des Gesetzgebers, der mit der Ein-
fihrung der frihen Nutzenbewertung
neuer Medikamente (AMNOG-Verfahren)
eigentlich fiir Sicherheit im Verordnungs-
alltag sorgen wollte. Doch nun gilt: Nach
der Nutzenbewertung ist vor der regio-
nalen Arzneimittelsteuerung. Denn auf
die Regulierungshiirde auf nationaler
Ebene (AMNOG) folgen regionale Hir-
den (Arzneimittelsteuerung), die erste-
rer nicht nur widersprechen, sondern
sich auch noch von KV- zu KV-Region
unterscheiden kénnen. Damit aber wer-
den die hehren Ziele des AMNOG unter-
laufen: Die Versorgung von Patienten in
Deutschland mit innovativen Therapien
bleibt durch ein mit dem Rechenschieber
diktiertes Verordnungsverhalten auf der
Strecke.

Letztlich dirfte das teuer erkauft sein.
Denn chronische Erkrankungen wie Di-
abetes kénnen im Verlauf einer Krank-
heitsgeschichte eine stark ansteigende
Kostenkurve haben: Teuer ist in der Re-
gel nicht die Behandlung der Krankheit
selbst. Teuer sind die Folgekomplikatio-
nen, die entstehen, weil Patienten nicht
nach dem Stand des Wissens und der
Méglichkeiten behandelt werden.

www.pharma-fakten.de
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