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Editorial

Liebe Gour-med - Leser,

kurz vor Weihnachten beféllt die meisten von uns eine allgemei-
ne Hektik und Betriebsamkeit, die nicht immer erklarbar ist. Wa-
rum sind wir so nervés und aufgeregt? Die Hauptgriinde diirften
das bevorstehende Weihnachtsfest und der Jahreswechsel sein.
Die Feiertage sollen feierlich, besinnlich, aber auch genussvoll
von der ganzen Familie wahrgenommen werden und somit ein
Fest der Freude sein.
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Heiner Sieger stimmt Sie mit einer @

kleinen Weihnachtsgeschichte aus dem Salzburger | dwey

Land und dem Lied ,Stille Nacht, heilige Nacht” auf -

die besinnliche Advent- und Weihnachtszeit ein. ‘ ]

Perfekte Gastlichkeit in traditioneller Weihnachts-
stimmung mit exzellenten Menus erwarten Sie im,
hoffentlich verschneiten Schwarzwald, in Baiers-
bronn. Torsten Michel, 3 Sternekoch im Restau-
rant Schwarzwaldstube im Hotel Traube Tonbach
und natirlich alle Kollegen im Haus haben ein
Verwéhnprogramm vorbereitet, das keine Wiinsche offen lasst.
Genau das passende fiir Gaste die sich rundherum dem Genuss
widmen mochten.

[’!

Marcel Tekaat, unser Weinexperte, schlagt Ihnen
fir die Feiertage exklusive Champagner vor, die
hochsten Genuss garantieren und zu jedem festli-
chen Menu passen.

Unser TV-Star Armin RoBmeier ist ganz auf winter-
liche Kiiche eingestellt, seine Sauerkraut-Rezepte
sind nicht nur gesund, sie schmecken auch her-
vorragend und sorgen fiir ausreichende Kalorien in
der kalten Jahreszeit.

Das Wandern weiterhin stark im Trend liegt hat T
Anne Wantia bei einer abwechslungsreichen Wan-
der- und Kulturreise durch die Toskana festgestellt. |

Gourmets und Weinliebhaber informieren wir tiber
den aktuellen Stand des 23. Rheingau Gourmet und Weinfesti-

vals. Wer noch keine Reservierung fir eine der Kochgalas hat
sollte sich schnellsten darum bemdihen. Der Start ist am 28. Fe-
bruar 2019. Das Festival ist zu dem gréBten Kochevent, mit den
beriihmtesten Kéchen, in Europa geworden.
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Eine weniger positive Erfahrung hat Bruno Gerding
bei einer Testreise auf der Queen Mary Il gemacht.
Das Versprechen des Angebotes und die erlebte
Wirklichkeit lagen sehr weit auseinander.

Weitere Themen Uber kulinarische Neuentdeckungen, exklusive
Hotels, Urlaubsorte und Fernreisen finden Sie in unseren Rubri-
ken in dieser Ausgabe.

Wenn Sie noch ein passendes Buchgeschenk suchen, haben wir
einige Empfehlungen fir Sie.

Naturlich berichten wir wieder von der aktuellen Entwicklung aus
der Medizin- und Pharma-Industrie.

Wir wiinschen lhnen besinnliche, erholsame Feiertage, einen
gute Rutsch ins Neue Jahr und viele spannende Feinschmecke-
rerlebnisse.

"W AT

Klaus Lenser und das gesamte Gour-med-Team
Nicht vergessen: Alles wird gar!!!

Noch ein Hinweis: Ab Januar 2019 werden wir Sie zusatzlich
mit einem Newsletter schneller und aktueller aus der Gour-
metszene und Wissenschaft informieren.

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

Kommentar:

Journalisten, die Reportagen Uber Spitzenrestaurants veroffent-
lichen, haben es nicht immer leicht. Viele Restaurants und Hotels
die wir besuchen stehen uns oft eher skeptisch gegenlber. Die
groBBe Mehrheit unserer Kollegen bemiiht sich aber um eine faire
und ehrliche Berichterstattung. Sollte es einmal zu Unstimmig-
keiten kommen bespricht man das und klart die Situation vor
Ort. Das gebietet der Respekt vor den Leistungen der Elitekdche,
wie die Vielzahl unserer Kollegen ihn haben.

Keinen Respekt haben wir vor Kollegen die sich so benehmen
wie im folgenden Beispiel erwdhnt. Eine bekannte Kollegin von
einem ebenso bekannten ,kulinarischen Magazin” aus Nord-
deutschland besucht, mit ihrem Lebensgefahrten, ein ehema-
liger Manager groBer Konzerne und rechtskraftig verurteilter

Straftater, ein 3 Sterne Restaurant in Deutschland. Bei der Ver-
abschiedung von einem Mitarbeiter des Restaurants antwortet
der Begleiter der Kollegin auf die Frage: War alles recht, hat es
Ihnen geschmeckt?? ,Nein, das Essen war nicht ok, da habe ich
ja im Knast besser gegessen”. So eine Antwort spricht fir sich.
Sie ist nicht nur unhoflich und respektklos, sie beweist dass die
Fachkollegin dieses allgemein anerkannten Magazins weit iber
ihr Ziel hinausgeschossen ist. Diese Bemerkung von jemandem
der nur Begleiter, also Anhangsel ist, hatte die Fachjournalistin
verhindern missen! Von solchen ,sogenannte Gastronomieex-
perten” distanzieren wir uns und schdmen uns fiir diese unqua-
lifizierte AuBerung des vorbestraften Begleiters der Kollegin.

Wir haben bei dem 3 Sternekoch gegessen, seien Sie sicher, die-
ser Koch spielt zu Recht im Olymp der Gourmetelite.

Gour-med | www.gour-med.de 1 11/12-2018

Titelbild: Traube Tonbach
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Besonders empfehlenswert

Baiersbronn Hotel Traube Tonbach

d

cine Hommage
N die Vielfalt

Torsten Michel in der Schwarzwaldstube
15 Jahre 3 Sterne-Erfahrung

Anne Wantia
Klaus Lenser

N ach mehr als einem Jahr der Aufge-
regtheit um das Ausscheiden Harald
Wohlfahrts aus der Schwarzwaldstube
im traditionsreichen Baiersbronner 5
Sterne Hotel Traube Tonbach bestétigt
sich, dass der Patron Heiner Finkbeiner,
wieder einmal, alles richtig gemacht hat.
Mehrfach hat Heiner Finkbeiner seine

groBBe Menschenkenntnis und Sensibili-
tét, bei Personalentscheidungen, bewie-
sen. Dass er dafiir hdufig, zum Beispiel
als bester Ausbildungsbetrieb, geehrt
und ausgezeichnet wurde, sei nur am
Rande erwédhnt.

Seine Entscheidung, die Verantwortung
Uber den Herd des mit 3 Sternen ausge-
zeichneten Restaurants Schwarzwaldstu-
be dem ehemaligen Sous-Chef Torsten

Patron Heiner Finkbeiner und der Chef
der Schwarzwaldstube Torsten Michel

Michel zu Uberlassen, war richtig. Auf
diese Chance hat der Ex Sous-Chef von
Harald Wohlfahrt lange warten miissen.

Gourmets, Connaisseure und Stamm-
gaste des Hotels und Restaurants haben
frih erkannt, dass diese Verdnderung der
Vielfalt und Qualitat fir das Restaurant
ein riesiger Sprung nach vorne ist. Die
Gaste erwarten Qualitat, Bestandigkeit,
aber auch Kreativitat und Innovation.

Gour-med | www.gour-med.de 1 11/12-2018



Garant dafiir ist Torsten Michel, hat
er doch in den letzten Jahren — wenn
auch eher im Hintergrund — langst die
.Marschrichtung” in der Schwarzwald-
stube vorgegeben. So war und ist es fol-
gerichtig und konsequent Torsten Michel
die Verantwortung in der Kiiche offiziell
zu Uberlassen.

Wie richtig diese Entscheidung ist hat der
Sterneverleiher Michelin bestétigt. Dem
neuen Kichenchef wurden bereits we-
nige Monate nach der offiziellen Restau-
rant-Ubernahme die verdienten 3 Sterne
bestatigt.

Torsten Michel war mehr als ein Jahrzehnt
Sous-Chef an der Seite seines Vorgangers.
In seinem Schatten leitete er die Kiichen-
brigade und trug wesentlich zum Erfolg
der Schwarzwaldstube bei. Wie so haufig
wurde der Ruhm nicht am Sous-Chef son-
dern am Kiichenchef festgemacht.

Mit Akribie, Kreativitat, Innovation, Inspi-
ration und dem Willen seine ,Signatur”
zu pragen, stellt er die Menu-Karte des
Restaurants peu a peu um.

Die Kiiche der Schwarzwaldstube genieBt
weltweit einen auBergewdhnlichen Ruf.
Dieser Ruf soll nicht nur erhalten bleiben,
Ziel ist es die Gerichte zu einem unver-

Besonders empfehlenswert
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Torsten Michel in seinem Element

wechselbaren Markenzeichen zu entwi-
ckeln. Vielfalt und Abwechslung ohne
langweilig zu sein, so das Credo von Tors-
ten Michel.

Gemeinsam mit dem Maitre David Breuer
und dem, seit 28 Jahren im Haus tatigen
Sommelier Stéphane Gass und nicht zu

v. |. Stéphane Gass, Torsten Michel, Pierre Lingelser und David Breuer
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Romantisches Tonbachtal

vergessen, dem groBen Kinstler fir fei-
ne Desserts, Pierre Lingelser, erarbeiten
sie ein kulinarisches Konzept. Mit neuen
Gerichten und Menus, die dem Anspruch
und den Herausforderungen der aktu-
ellen Entwicklung in der Gourmet-Spit-
zenklasse bestétigt und gerecht werden
sollen.

Hier muss ergdnzend erwdhnt werden,
dass Pierre Lingelser zum Ende d. J,, nach
22 Jahren in der Schwarzwaldstube, sich
einer neuen Aufgabe stellt.



Besonders empfehlenswert

Kurz pochierte Gillardeau-Auster mit Imperial-Kaviar

Neue Gerichte entstehen oft durch Zu-
fall. Torsten Michel erzahlt uns, dass neue
Ideen durchaus in einem véllig anderen
Umfeld als in einer Kiiche entstehen. Ge-
meinsam mit dem Sommelier und dem
Maitre wird dann beraten mit welchen
Aromen, Krdutern, Gewirzen und ergéan-
zenden Fleisch/Fisch-Produkten daraus
ein Gericht wird, das dem kulinarischen
Ruf des Restaurants gerecht wird. Aber
genauso wichtig ist ihm traditionelle Ge-
schmacksbilder an die nachste Generati-
on weiter zu geben.

Dazu gehort ein spezielles Wildgericht:
.Hase Royal”. Doch dazu spéter mehr.

Ein vielversprechender Auftakt des Me-
nus sind die verschiedenen KiichengriiBe
wie Hummer Croustillon, Kalbstatar, Pul-
poterrine, der Schaum vom Blumenkohl
und noch ein Tomaten-Marshmallow mit
wirzigem Paprikaschaum. Jedes Amuse
Bouche ist ein Genuss und zeigt die hohe
Kunst und Kreativitat des 3 Sternechefs
Torsten Michel.

Ganz klassisch mit einer Terrine von ma-
rinierter Ganseleber, Wachtel und Kalbs-
bries in Jurancon Gelee mit Zwergoran-
gen Coulis wird das Menu eroffnet. Sehr
harmonisch der leicht asiatisch ange-

hauchte Gang mit gebeiztem Thunfisch,
Enten- und Stabmuscheln, Miso, jungen
Algen und Shitakes, mit eigelegtem Ing-
wer und Wasabischaum.

Die dann folgende leicht pochierte Gillar-
deau-Auster mit Imperialkaviar, Zwiebel-
lauch und leichter Austernnage mit Cham-
pagneressig wird mit der Weinbegleitung,
einem 2014er Sancerre Clos de Beaujeu
von Boulay, zu einem Gaumenschmeichler.

Erst nach kurzer Diskussion mit Stéphane
Gass sind wir der Meinung, dass es bes-
ser ist seinen Weinvorschlagen zu folgen,
wie richtig die Entscheidung ist beweist
der Sommelier bereits mit dem vorge-
nannten Sancerre.

Nachhaltiges Kochen ist fur Torsten Mi-
chel eine wichtige Bedingung, alle ess-
baren Teile der eingesetzten Produkte
verarbeitet er (noise to tail). Dass er weil3
wie es geht, zeigt der nachste Gang. Ge-
bratene Rotbarbe mit geschwenkten Ar-
tischocken, dem Puree von Artischocken
und Coulis von geschmortem Gemiise
und Fischleber.

Terrine von Génseleber, Wachtel und
Kalbsbries in Jurancongelee

Dieser Gang lasst erkennen wie filigran
die Aromen aufeinander abgestimmt
sind. Die Empfehlung dazu von Stépha-
ne Gass, ein Grauburgunder Eichberg
GG von Salwey. Der Wein passt perfekt
zu der Rotbarben-Kombination. Das Ge-
schmackserlebnis ist beeindruckend.

Elsdsser Taubchen, Lowenzahnhonig, Szechuanpfeffer lackiert, Steinpilze und

glasierten Chicorée, Limonen-Ingwersauce




Ein kostlicher Gruf3 aus der Kiiche

Begleitet von einem Céte Rotie Champin
le-Seigneur wird der traditionelle Hase
Royal oder Lievre a la royale mit Sauce
Rouennaise und Navetten zu einer Sym-
biose die ein Gourmet als kulinarisches
Highlight bezeichnet. Es ist ein groBer
Verdienst von Torsten Michel, dass dieses
Gericht jedes Jahr, immer leicht verfei-
nert, auf der Karte steht.

Immer wieder kronender Abschluss dieser
exzellenten Menus sind die himmlischen
Dessert-Variationen von Pierre Lingelser.
Die Inspiration von Mirabellen, Kala-
mansigelee, Panacotta von Haselnuss-
praliné und eingelegten Preiselbeeren
sowie ein Coulant von der Tainori-Scho-
kolade mit marinierter Birne, Vanilleka-
ramellsauce, Kakaocrumble, Pekannuss-
Krokant und Sauerrahmeiscreme sind ein
unbeschreibliche Genuss.

Das muss das Paradies der Patisserie
sein!! Jedenfalls schmeckt es danach. Sté-
phane Gass reicht dazu einen Sauternes
vom Chateau Doisy Vedrine 2014, bzw.
eine Gewdlrztraminer Auslese 2014 von
Laible. Auch diese Abstimmung von Wein
und Dessert zeigt, dass der Sommelier
zu Recht mit allen Ehrungen, Preisen und
Auszeichnungen die es gibt, gewirdigt
wurde.

SiBe Lust: Tainori-Schokolade mit
marinierter Birne, Pekannuss-
Krokant und Sauerrahmeiscreme

Besonders empfehlenswert

Spezialitat des Hauses: Hase Royal

Torsten Michel ist mit 3 Michelin Sternen
bewertet, die hdchste Auszeichnung die
ein Kiichenchef erreichen kann. Er hat die
Herausforderung angenommen und be-
weist, es gibt ein ,Kochleben” nach einem
groBartigen Vorganger.

Das Hotel Traube-Tonbach wird seinen
Ruf, nach Wunsch und Willen der Familie

Gour-med | www.gour-med.de 1 11/12-2018

Finkbeiner, als eines der besten 5 Sterne
Superior Hotels in Europa mit Energie
und standiger Erneuerung verteidigen.
Das Hotel unterliegt einem stdndigen
Wechsel mit dem Ziel den Wiinschen und
Anspriichen der Géste gerecht zu wer-
den. Gaste, die einen langeren Aufenthalt
buchen, erleben, neben der Schwarz-
waldstube, weitere kulinarische Hoéchst-



Besonders empfehlenswert

leistungen in den anderen Restaurants
des Hotels. Kéhler- und Bauernstube ser-
vieren kostliche Schwarzwélder Speziali-
taten, die ebenso Sterne wiirdig sind.

Im Restaurant Silberberg werden Halb-
pensionsgaste mit wechselnden Menus
verwohnt, die ganz der Philosophie des
Hauses folgen: Immer nur das Beste fiir
den Gast.

Der Genussmensch Goethe stellte be-
reits fest: Kein Genuss ist voriibergehend,
denn der Eindruck den er zuriicklasst, ist
bleibend!! Kann man es treffender for-
mulieren??

Nach all den feinen Speisen gibt's Er-
holung fir die Figur oder die Seele. Die
mehr als reichlichen Gelegenheiten im
SPA, Wellness- oder Fitness-Bereich las-
sen auch hier keine Wiinsche offen.

Empfehlenswert ist eine Wanderung
durch die herrliche Natur mit einer Ein-
kehr in die zum Hotel gehérende Block-
hitte am Waldrand und der wunderbaren

wald. Die Schwarzwalder Bauern betraten
friher am Weihnachtsabend ihre Stalle
nicht, denn dann konnte das Vieh reden.
Was Ochs, Kiihe und Schweinchen zu be-
sprechen hatten, wissen wir nicht. Klar ist

... auch im Winter ein begehrtes Wanderziel

Aussicht auf das Tonbach Tal. Wer sich
nach einer Wanderung durchs winterliche
Tonbachtal die Nasenspitze aufwadrmen
mochte, dem empfehlen wir einen Abste-
cher in die Saunawelt. Bei ein paar Gén-
gen wohltuhender, aromatisierter Warme
schmilzt jede Anspannung schneller als
ein Schneemann in der Friihlingssonne.
Entschleunigen und entspannen im Well-
ness- & Spa-Bereich. Das ist Labsal fur
Korper, Geist und Seele.

Erleben Sie Weihnachten im Schwarz-

aber, dass es in der Traube Tonbach zur
Advents- und Weihnachtszeit besinnli-
cher zugeht. Singen Sie gemeinsam mit
allen Gasten und Mitarbeitern Advents-
lieder im Rosengartl, genieBen Sie den
Kerzenzauber oder begeben Sie sich auf
Christbaumsuche. Bei Gliihwein, Geback,
Weihnachtsgeschichten und knisterndem
Schwedenfeuer darf nattrlich auch gere-
det werden.

Entspannter Urlaub, auch mit Kindern
aller Altersgruppen, ist durch die vielen

Ein guter Rastplatz, der Gastraum in der Blockhitte ...

ganztdgigen Angebote gewdhrleistet.
Die Traube Tonbach gehért zu den kin-
derfreundlichsten Hotels in Deutschland.

Ganz aktuell: In der diesjdhrigen
Weltrangliste, vom 5. Dezember,
der 100 besten Restaurants des Res-
taurantfiihrers ,La Liste” wurde die
Schwarzwaldstube als bestes deut-
sches Restaurant mit Platz 4 und 99
von 100 Punkten, bewertet.

Gour-med gratuliert!!

Fotos: Traube Tonbach, Anne Wantia

Info:

Hotel Traube Tonbach

Tonbachstr. 237

D 72270 Baiersbronn

Tel.: +49 7442 492-0

E-Mail: reservations@traube-tonbach.de
www.traube-tonbach.de

Charmant serviert: js
Pierre Lingelsers
Spezialitaten
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http://www.traube-tonbach.de

Wt grimen Spargelspitzen , kleinen Tintenfischen

wnd Koraid-Emulsion , Zutronengrosmarinade

4 Personen

TASCHENKREBSE
6 Taschenkrebse (a 500g)
6 Gemusebrihe

Taschenkrebse in der Gemusebrihe 14 Minuten gar ziehen
lassen. Krebse aus der Brihe nehmen und abkuthlen lassen.
Scheren abtrennen und ausbrechen. Kérper der Taschen-
krebse zerkleinern, gut waschen. Fleisch von 4 Krebssche-
ren fur die Garnitur reservieren. Krebsfleisch mit der Gabel
zerdrucken.

KREBSFOND
Ausgebrochene Schalen von 3 Krebsen
60 ml Olivenal
150 g Fenchelknolle
200 g Staudensellerie
2009 Karotten
200 g Lauch
2 reife Tomaten
5 Knoblauchzehen
10 weiBe Pfefferkorner
100 ml trockener WeiBwein
50 ml Noilly-Prat (Wermut)
10 Dillstangel
Stiele von 1 Bund Kerbel
31 Fischfond

Meersalz

Pfeffer aus der Muhle

Krebsschalen im heiBen Olivendl anbraten. Gemusewurfel,
Tomatenwdrfel, Knoblauch und Pfefferkérner hinzufigen. 8
Minuten unter Ruhren gut anschwitzen. Mit WeiBwein und
Noilly-Prat abl6schen, Krauterstiele hinzuftigen, einkochen
lassen. Fischfond angieBen. Fond mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, durch ein Haarsieb gieBen, erkalten lassen.

TASCHENKREBSGELEE
200 g Zanderfilet

200 g Garnelen

1 EiweiB

100 g Champignons

1 Tomate

Stiele von je 1 Bund Dill, Kerbel, Estragon
1 Thymianzweig

2 Knoblauchzehen
1 Lorbeerblatt

50 ml WeiBwein

20 ml Ricard

20 ml Noilly-Prat

9 Blatt Gelatine

Zanderfilet und Garnelen durch die grobe Scheibe des
Fleischwolfs drehen. In einem Topf das Zanderfilet mit dem
EiweiB, den fein geschnittenen Champignons, Tomatenwar-
feln, Krauterstielen, Thymian, Knoblauch und Lorbeerblatt
gut vermischen. Mit WeiBwein, Ricard, Noilly-Prat und 1 %
| Krebsfond auffullen. Langsam zum Kochen bringen, da-
bei ofters vorsichtig umrthren. Nach dem Aufkochen nicht
mehr ruhren, die Flussigkeit tribt sonst wieder ein. 1 Stun-
de kocheln. Es soll ¥z | Flussigkeit tbrig bleiben. Flussigkeit
vorsichtig durch ein Passiertuch gieBen. Kalt eingeweichte,
ausgedruckte Gelatine grundlich in die heiBe Flussigkeit
rthren, mit Salz abschmecken. Gelee im Kuhlschrank véllig
erkalten lassen.

TASCHENKREBSVELOUTE
Taschenkrebsschalen von den restlichen
3 Krebsen

40 ml Olivenal

100 g Karotten

100 g Staudensellerie

10049 Fenchel
100 g Lauch
3009 geschalte Tomaten
50g Tomatenmark
5g weiBe Pfefferkorner
3g Korianderkorner
1 Bund Dill
250 ml trockener Riesling
100 ml Noilly-Prat
40 ml Cognac
40 ml Portwein
750 ml Krebsfond
2509 Sahne
Meersalz
Pfeffer aus der Muhle
Cayennepfeffer
5 Blatt Gelatine

Restliche Krebsschalen in Olivenol 5 Minuten anbraten, klein
gewurfeltes Gemuse, Gewurze und Dill hinzufugen. 10 Mi-
nuten anschwitzen. Krebsschalen nicht zu stark rosten, die
Suppe bekommt sonst einen sehr intensiven Geschmack. To-
maten und Tomatenmark dazugeben. Mit WeiBwein, Noilly-
Prat, Cognac und Portwein abléschen und ganz einkochen
lassen. Krebsfond und Sahne angieBen, 40 Minuten bei
schwacher Hitze kocheln. Suppe mit Salz, Pfeffer und Ca-
yennepfeffer abschmecken, durch ein Haarsieb passieren. Es
sollte %2 | Krebsvelouté tbrig bleiben.

MARINADE
30g Limonendl
30g kaltgepresstes Olivendl

Saft und abgeriebene Schale von 1 Limone
Saft und abgeriebene Schale von 1 Zitrone

2 Stangen Zitronengras
Fleur de sel
Pfeffer aus der Muhle
2 Prisen Zucker

Limonen- und Olivendl verrihren. Limonensaft und —schale
wie Zitronensaft und —schale unterrthren. Fein geschnittenes
Zitronengras zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker abschme-
cken. Eine halbe Stunde ziehen lassen und dann durch ein
feines Sieb lassen.

TASCHENKREBSSALAT
reserviertes Taschenkrebsfleisch
Zitronengrasmarinade
Salz
Cayennepfeffer

Vi Bund Schnittlauch

Das zerpfiickte Taschenkrebsfleisch mit dem aromatisierten
Olivendl, Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Schnitt-
lauchrolichen zugeben und fur die Herstellung der Cannel-
loni verwenden. Bis dahin kalt stellen.

TASCHENKREBS-CANNELLONI

Ein leicht gedltes Blech faltenfrei mit Klarsichtfolie ausklei-
den. Kalt eingeweichte, ausgedrickte Gelatine grundlich in
die heiBe Velouté rihren. Abkuhlen lassen. 2 mm hoch in
das vorbereitete Blech gieBen und im Kthlschrank durchkuh-
len lassen. Danach die Matte mit der Folie vorsichtig heraus
heben, auf ein Arbeitsbrett legen. In 5Smm breite Bahnen
schneiden. Diese vorsichtig auf ein neues Blech mit Klarsicht-
folie legen. Vorsichtig beim Umsetzen den Streifen drehen.
Die Folie von der Velouté muss jetzt oben sein. Diese nun
behutsam abziehen.

Das Taschenkrebsgelee vorsichtig schmelzen lassen. Danach
in das neue, bereits mit den Streifen ausgelegte Blech, 3mm
hoch gieBen. Im Kuhlschrank durchkdhlen lassen.

Kleine, perforierte Haushaltsfolie auf dem Arbeitsplatz aus-

breiten und die kalte Geleematte in Rechtecke von 8x7cm
schneiden. Auf die vorbereitete Folie sttirzen und die ande-
re Folie vorsichtig entfernen. Das abgeschmeckte Taschen-
krebsfleisch darauf verteilen. Mit Hilfe der Folie zu kleinen,
gefullten Cannelloni rollen und bis zum Servieren kuhl stellen.

KORAIL-EMULSION

20g Hummerkorail

80¢g Sahne

120 g Krebsfond

69 Zitronensaft

2 Stengel Basilikum
Salz
Cayennepfeffer

Hummerkorail, Sahne und Krebsfond im Thermomixer mi-
xen. Danach den Ruhraufsatz und einen geoffneten Deckel
verwenden. 90 Minuten bei 80 Grad laufen lassen. Mit Zit-
ronensaft, geschnittenem Basilikum, Salz und Cayennepfeffer
abschmecken. Durch ein feines Sieb streichen und abgedeckt
bis zum Anrichten beiseite stellen.

KORIANDERSAUCE

1 Eigelb

60 ml Sonnenblumenal

30 ml gerostetes Sesamal

20 ml Limonenal

1 kleines Bund Koriander

20g kandierter Ingwer
(jeweils fein gehackt)

1 Knoblauchzehe (fein gerieben)

15 ml Sojasauce

Y2 TL Reisessig

100 g Créme fraiche

1 Msp Dayong
Salz

Pfeffer aus der Muhle

Eigelb nach und nach mit dem Ol, dann mit den restlichen
Zutaten verrthren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

GARNITUR

40 sehr dunne grine Spargel

50g Karotten

509 Lauch

50g Staudensellerie

Ya Bund Schnittlauch

8 sehr kleine Tintenfische
kleine Dillfahnchen

10 ml Olivenal
Salz

Pfeffer aus der Muhle

Spargelspitzen in Salzwasser kochen, eiskalt abschrecken. Fir
die Vinaigrette sehr feine Karotten-, Lauch- und Staudensel-
leriewurfel schneiden und ebenfalls in Salzwasser kochen,
eiskalt abschrecken.

Tintenfische abziehen, putzen, sauber sptlen. Den Kérper in
Ringe schneiden, Tentakel und Spitze ganz lassen. Olivendl
in einer beschichteten Pfanne stark erhitzen, die Tintenfische
darin kurz sautieren. Abschmecken mit Salz, Pfeffer aus der
Muhle.

ANRICHTEN

Taschenkrebscannelloni in der Mitte des Tellers platzieren.
2 kleine Tranen mit der Korail-Emulsion ziehen. Marinierte
Spargelspitzen und Gemusewdrfelchen auBen herum anrich-
ten. Angeschwenkte Tintenfische und kleine Tupfen von Ko-
riandersauce um den Cannelloni geben. Mit kleinen Dillfahn-
chen und der restlichen Zitronengrasmarinade vollenden.

Aus Platzgriinden wurde der umfangreiche Rezept-
Text stark verkleinert. Wir bitten um Entschuldigung.
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g’gAlkohol—Gehalt

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

10

Beim Offnen der Flasche schon dieser betérende Duft von Niis-
sen, Brioche und anregenden Fruchtaromen. Goldgelb strahlt
dieser Champagner im Glas. Die erste Nase: etwas karamelli-
ges, typische Noten von gerdstetem WeiBbrot und reife Apri-
kose. Ich liebe diese Mineralitdt und Feingliedrigkeit. Ich bin
wirklich Uberrascht, zum Positiven und mit dem Verlangen
das Glas aufzufiillen. Wie ,wir” sagen wirden: ein Champa-
gner mit Druck und Trinkfluss.

Liebe Weinkenner
und Geniesser

s geht auf die ,feierlichsten” Tage des Jahres zu und was gibt es schoneres als
darauf mit einem guten Tropfen anzustoBen.

Ich habe das groBe Vergniigen vier Champagner zweier Top-Hauser zu verkosten.
Champagner aus dem Haus Ruinart, das dlteste Champagnerhaus, gegriindet 1729
mit Sitz in Reims und des bekannten Hauses Veuve Clicquot Ponsardin, gegriindet
1772 ebenfalls mit Sitz in Reims. Veuve Clicquot Ponsardin schickt Jahrgangscham-
pagner aus 2008 (Rosé und Blanc de blancs), Ruinart schickt Blanc de blancs und
Rose Champagner (jahrgangslos) ins Rennen. Ich freue mich sehr dartiber, ist doch
eines meiner Lieblingshauser bei dieser tollen Verkostung vertreten. Wie es Lilly Bol-
linger schon sagte: Ich trinke Champagner, wenn ich gliicklich bin oder melancholisch.
Manchmal allein, in Gesellschaft immer. Ich lasse mir von ihm den Appetit anregen.
Ansonsten rlhre ich ihn nicht an — es sei denn, ich bin durstig”.

Champagner ist ein vielseitig einsetzbares edles Getrank. Natdirlich als Aperitif, aber
auch als toller Speisenbegleiter zu fast allen Gerichten und sowieso bei jeder anderen
Gelegenheit als Ausdruck der Lebensfreude und des guten Geschmacks.

Die Degustation méchte ich gerne mit den Champagnern aus dem Hause Veuve Clic-
quot Ponsardin beginnen:

Veuve Clicquot Vintage 2008

Champagner-GenieBer kennen das Haus Veuve Clicquot Ponsar-
din durch das bekannte Yellow Lable, die Einstiegsmarke des Hau-
ses. Die wahre Kunst der Kellermeister der Champagnerh&user
offenbart sich allerdings erst bei den Vintage (Jahrgang) Cham-
pagnern. Kdnnen die Kellermeister die Typizitaten, des Jahrgangs
herausarbeiten und auf die Flasche bringen? Wir werden sehen!

Am Gaumen offenbaren sich Trockenfriichte, karamellisier-
te Zitronenzesten, eine animierende Saure und eine schier
endlose Lange. Ein wirklicher Genuss, welcher leider ver-
langt, dass die Flasche im Laufe des Abends geleert wird! Grothue®otthoff Senden/Westf.
Meines Erachtens auch ein Speisenbegleiter und vielleicht
sogar dazu gemacht; Meeresfriichte, Austern und Muscheln
werden perfekt begleitet, aber auch mit zartem Fleisch, wie
Gefliigel und Kalb nimmt es dieser Champagner auf und
gibt sich keine Bl6Be. Ein toller Champagner.

Marcel Tekaat Sommelier (IHK)
Leiter des Hofhotels

(www.hof-grothues-potthoff.de)
wurde auf der diesjahrigen ProWein
mit dem Titel ,Ausgezeichnete
Weingastronomie” pramiert

Gour-med | www.gour-med.de 1 11/12-2018



-
ol
v
-
-
-
L
v

VINTAGE ROSE

Veuve Clicquot Ponsardin
Rosé Vintage 2008

Chardonnay und Pinot Noir wurden in
diesem herausragenden Jahrgang ver-
mabhlt. 5% der Weine wurden im Eichen-
holz ausgebaut, ein neues Verfahren bei
Veuve Clicquot Ponsardin. Diese Metho-
de fligt dem Wein noch eine gewisse
Gewdurznote und Vanilletone hinzu, was
den Champagner komplexer und ,inter-
essanter” macht. Nach dem Einschenken
strahlt der Champagner in einem krafti-
gem Rosa mit leichten kupferfarbenen
Reflexen am Rand. Erdbeeren, Himbee-
ren und Frische nimmt man war. Die hohe
Wertigkeit dieses Champagners bemerkt
man wieder an den klassischen Duften
nach Brioche und gerdstetem WeiBbrot.
Am Gaumen bestatigen sich all diese Ein-
driicke. Ein Champagner mit Rasse und
Klasse! Es mischen sich noch Noten von
Grapefruit und Zimt mit ein, was diesen
Champagner geschmacklich aufwertet.

Definitiv ein Champagner, der in allen
Belangen Uberzeugt. Als Speisenbeglei-
ter geeignet fir Fleisch mit Rdstaromen
oder sous-vide gegart, aber auch Mee-
resfrichte, frittiert und/oder gebraten
kommen bestens mit ihm klar.

er Wein - GeniefSer - Tipp

Ruinart, Blanc de blancs

Das Champagnehaus Ruinart mit Sitz in
Reims (gegriindet in Epernay), ist das al-
teste Champagnerhaus der Champagne
und diese Erfahrung schmeckt man. Ein
Champagner mit Tiefe und Ruckgrat, wie
ich es von Ruinart nicht anders kenne. Im
Glas golden glanzend mit griinlichen Re-
flexen am Rand, welch schéner Glanz im
Glas. In der Nase die doch typischen No-
ten der Champagne: Karamell, Brioche,
Toast, aber in einer Intensitat und Lange
die verblufft. Allein der Geruch macht
,stchtig” und der erste Schluck trifft so-
fort meinen Nerv. Ich liebe Ruinart ...

Am Gaumen erfreulich frisch mit Noten
von Akazie, gerdsteten Nissen, Brioche,
karamellisierten Zitrusfriichten und einer
perfekt eingebundenen Saure, welche so
animierend wirkt, dass das Glas rasch ge-
leert ist. Lang im Nachhall erkennt man
seine Komplexitat und Tiefe. Ich méchte
mich mit Speisenempfehlungen zuriick-
halten, da ein solcher Champagner (fur
mich) so genossen werden ,muss”. Das
geleerte Glas verstromt noch immer den
so verfiihrerischen Geruch.

|| e
+ o

| Ruinart
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Ruinart, Rosé

Ruinart ist das erste Haus,
welches einen Rosé-Cham-
pagner auf die Flasche ge-
bracht hat. Und diese Erfah-
rung schmeckt man. Eine
Assemblage aus Pinot
Noir und Chardonnay
(beide als Stillweine
ausgebaut) und mit
Reserveweinen zur

Vollendung ge-
fahrt.
Beim Einschen-

ken offenbart der
Champagner mit
seinen  rosafar-
benen Akzenten
schon seine Her-
kunft. Eine stetige,
sehr feine Perlage
bestatigt die hohe
Qualitat.

In der Nase bemerkt man die filigrane
Eleganz dieses Champagners. Hier offen-
baren sich exotische Friichte, aber auch
die feinen reiferen Friichte wie Himbee-
ren und Erdbeere fehlen nicht. Schon in
der Nase wirkt dieser Champagner sehr
komplex. Der erste Schluck bestéatigt dies.

Er ist elegant und feingliedrig. Die typi-
schen roten Friichte sind sofort prasent
und ein mundfillendes Mousseux er-
scheint. Und auch hier wieder, die werti-
gen Nuancen und Diifte von Grapefruit,
Brioche, gerdstetem WeiBbrot. Ein toller
Champagner ...

Ich bin sehr gliicklich, meine Eindriicke
dieser tollen Champagner mit Ihnen tei-
len zu durfen. Diese vier Champagner
sind wirklich Top Values. Alle begeistern
auf ihre spezielle eigene Art und haben
bereits eine groBe Anhdngerschaft! Ein
wunderbarer Abschluss zum Weihnachts-
fest und Ende des Jahres.

In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen all-
zeit einen guten Tropfen im Glas! Eine
besinnliche Weihnachtszeit, einen guten
Rutsch ins neue Jahr und bleiben Sie ge-
sund, wiinscht Ihnen Marcel Tekaat.

Fotos: Klaus Lenser
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[er gesunde GeniefSer - Tipp

... vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

Sauerkraut — die Nummer 1

der gesunden Gemuse

auerkraut — ein vielseitiges Schman-

kerl der deutschen Kiiche. Friiher
wurde es als Fass- oder Stiickkraut fast
in jedem Haushalt selbst hergestellt.
WeiBkohl bzw. Spitzkohl wird nach ent-
fernen des Strunks (mittiger Kegel des
Kohls) fein gehobelt, Salz wurde zuge-
setzt, es kam in ein Fass, mit einem Brett
abgedeckt und meist mit Pflasterstei-
nen beschwert. Durch Einwirkung der
Milchsdurebakterien die wild {berall
zu finden sind, wird eine Garung ein-
geleitet und so eine natiirliche Konser-
vierung herbeigefiihrt. Die Herstellung
von Sauerkraut zdhlt zu den éltesten
Konservierungsverfahren. Der hohe
Ballaststoffanteil und die ideale Bakte-
rienkombination macht Sauerkraut zum
Darmreiniger Nummer eins.

Schweinebraten, Bratwlrste, Kasseler,
Schweinehaxe, Eisbein oder Szegediner
Gulasch, um nur einige zu nennen, wéren
ohne Sauerkraut nur die Halfte im Anse-
hen wert.

Bei der Zubereitung ist es ideal etwas
Kimmel zuzusetzen, dies macht das Sau-
erkraut leichter bekdmmlich. Zwiebel,
Lorbeerblatt und Wacholderbeeren sind
Standardgewdirze.

Es gibt viele Abwandlungen, die in allen
Bereichen der Bevolkerung salonfahig
sind wie z.B. Champagnerkraut, Wein-
kraut, Paprikakraut, Apfelkraut usw. Die
Grundzubereitung ist fast immer gleich,
wird dann mit dem Namensgeber verfei-
nert. Aufwdrmen von Sauerkraut — kein

Problem, im Gegenteil, es schmeckt da-
durch oft noch besser. Um die Spitze der
natirlich vorhandenen Saure zu kappen,
setzt man bei der Zubereitung etwas
Zucker zu, ich bevorzuge hierfir gerne
braunen Zucker, somit erreiche ich einen
runden Geschmack und eine fast goldene
Farbe.

Ich wiinsche Ihnen viel Spal3 beim Nach-

kochen meiner Vorschldge und schon
jetzt Guten Appetit!

-

A WO

Ihr Armin RoBmeier

Sowerkiront-Kartoffelpuffer wit Zwiehel-Apfelsonce

Zutaten fur 4 Personen

600g  Kartoffeln (vorwiegend
festkochend)

400g  Sauerkraut

2 Fruhlingszwiebeln

2EL gehackte Walnusse

1 Ei

2 EL Kartoffelmehl

2 EL Olivenol

2 rote Zwiebeln in Streifen

1 weille Zwiebel in Streifen

1EL ol

1 Apfel

1EL Tomatenmark

2 EL Maismehl

¥ | Gemusebrihe

1EL Balsamicosirup

4TL Sauerrahm

1EL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

« Kartoffeln schélen, sédubern, grob reiben,
mit klein gehacktem Sauerkraut, Réllchen
von gesauberten Frihlingszwiebeln, ge-

hackten WalnuUssen, Ei, Kartoffelmehl gut
vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

+ Zwiebelstreifen in heiBem Olivendl gla-
sig angehen lassen, Blattchen vom gesau-
berten Apfel zugeben, Tomatenmark mit
einrthren, mit Maismehl bestauben, mit
kalter Gemusebrihe auffullen, aufkochen,
kocheln lassen, Balsamicosirup mit unter-
ziehen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

+ Puffermasse in heiBem Olivendl in einer
beschichteten Pfanne anhaufeln, flach dri-
cken, beidseitig goldgelb ausbacken. Sole
als Spiegel auf Teller angieBen, Puffer dar-
auf anreihen. Sauerrahm mit Petersilie ver-
ruhren, Uber die Puffer traufeln.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Dieses Gericht ist glutenfrei und ovo-lacto-
vegetarisch.

Nahrwert pro Portion
469 kcal — 22 g Fett — 12 g Eiweif = 53 g
Kohlenhydrate — 4 BE



Sowerkrount-Kartoffelowflonf

Zutaten flir 4 Personen

200g  Kartoffeln (vorwiegend
festkochend)

je¥ rote und grune Paprikaschote

60 g rote Zwiebeln

1EL Olivendl

500g  Sauerkraut

209 gehackte Walnusse

40 g getrocknete Cranberries

Y2 EL  gerbstete Sonnenblumenkerne

40 g gebratene Halloumikasewdrfel

%L gemahlener Kimmel

3 Eier

80g Sauerrahm

309 geriebener Parmesan

Y5 EL gehackte Petersilie

je30g feine Streifen von Karotte,
Lauch, Sellerie

je30g Joghurt und Magerquark

Y EL Schnittlauchrollchen

Salz, Pfeffer

 Kartoffeln schalen, saubern, in Scheiben
schneiden, in heiBem Olivend! beidseitig

Zutaten flir 4 Personen

600 g  gemischtes Gulasch
(Rind/Schwein)

300g  Zwiebeln

1EL Olivenol

2 Knoblauchzehen

je eine  halbe Paprika (bunt)

1TL Kidmmelpulver

300g  Sauerkraut

anbraten. Halloumikasewurfel in heiBem
Olivendl kurz anbraten, Paprikaschoten
entkernen, saubern, Streifen schneiden.
Zwiebeln schalen, Streifen schneiden, in
heiBem Olivendl kurz ansautieren. Sauer-
kraut etwas kalt abspulen, abtropfen las-
sen, grob hacken, in eine Schissel geben,
mit Halloumikasewurfel, Paprika, Zwiebeln,
Walnussen, Cranberries, Sonnenblumen-
kernen gut vermengen, mit gemahlenem
Kimmel wirzen.

« Eier mit Sauerrahm und Petersilie gut ver-
schlagen, mit Salz und Pfeffer wirzen, mit
Sauerkraut und Zutaten gut vermengen.
Eine Auflaufform mit vorgebratenen Kar-
toffeln auslegen, eine Schicht Sauerkraut-
masse darauf verteilen, wieder eine Schicht
Kartoffeln darauf geben, mit Sauerkraut-
masse aufflllen, mit geriebenem Parmesan
bestreuen, im vorgeheizten Backofen bei
175° C ca. 45 — 50 Minuten backen.

« Karotten-, Lauch- und Selleriestreifen mit
Salz und Pfeffer wirzen, etwas Zitronensaft
mit Olivendl anmachen, als kleine Rohkost
auf flachem Teller anrichten. Joghurt mit

2TL Rosenpaprika
2 EL Tomatenmark
200 ml Sauerrahm
Y | Brihe
460g  Kartoffeln
1EL Schnittlauch
2TL Majoran

Salz, Pfeffer

* Das Fleisch in daumengroBe Stucke
schneiden, Zwiebel schélen, grobe Wurfel
schneiden. Den Knoblauch schalen, fein-
blattrig schneiden. Paprika entkernen, sau-
bern und in Blattchen schneiden. Kartoffeln

Gour-med | www.gour-med.de 1 11/12-2018

Magerquark und Schnittlauch vermengen,
mit Salz und Pfeffer wirzen, als Dipp dane-
ben mit anrichten, vom Auflauf ein groBBes
Tortensttck herausschneiden und dazu an-
richten.

Zubereitungszeit ca. 55 Minuten

Dieses Gericht ist ovo-lacto-vegetarisch
und glutenfrei.

N&hrwert pro Portion
431 kecal = 15 g Fett — 13 g Eiweil = 27 g
Kohlenhydrate — 1,5 BE

schalen, saubern, vierteln und in leichtem
Salzwasser kochen.

« Zwiebeln und Fleisch in heiRem Olivendl
gut anbraten, das Tomatenmark zugeben,
kurz mit anrosten, Paprikapulver zugeben,
mit einrdhren und mit Gemusebrihe auf-
gieBen. Nun den Majoran und Kimmel zu-
fugen, aufkochen und 30 Minuten kécheln
lassen. Paprika in heiem Olivenél angehen
lassen, Knoblauch zufugen, danach beides
zum Gulasch geben, mit einrthren und
zum Schluss das Sauerkraut mit unterhe-
ben — nochmals aufkochen und nachwur-
zen. Das Gulasch in tiefem Teller anrichten,
einen Loffel Sauerrahm dartber geben, mit
Schnittlauch bestreuen und Salzkartoffeln
extra dazu servieren, mit dem restlichen
Schnittlauch bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
N&hrwert pro Portion

463 kcal — 24 g Fett — 37 g Eiweil — 24 g
Kohlenhydrate — 2 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

Berlin kulinarisch

Restaurant DUKE im Hotel Ellington

’ = "'""’5— e
Die Hausfassade des Ellington, ein Stiick Berliner Baugeschichte

die mit ihren abwechslungsreichen, kre-
ativen Angeboten, zum Dinner aber auch
zum Lunch, eine qualitative, aromatisch-

lorian Glauert, Kiichenchef im Res-

taurant DUKE, gehort zu den Berliner
Spitzenkdchen, die sich, salopp formu-
liert, mit wenig Aufsehen in der Berliner
Kiichenelite etabliert haben.

Méglich, dass ihm wegen seiner sprich-
wortlichen Bescheidenheit, die langst
verdiente Anerkennung, nicht nur in den
einschlagigen Medien, auch bei den an-
erkannten, aber auch selbsternannten
Testern versagt bleibt.

Kulinarisch Interessierte, Gourmets und
Kenner der Berliner Restaurantszene wis-
sen um die aromatischen Gerichte und
Menus die Florian Glauert auf den Teller
bringt. Wie sonst ware es zu erklaren, dass
es im DUKE ein groBer Gllcksfall ist, ohne
Reservierung, einen Tisch zu bekommen.
Das DUKE gehdrt zu den Restaurants,

e > il

Kichenchef im DUKE: Florian Glauert

harmonisch ausgewogene wie raffinierte
Kiiche anbieten.

Die Lunch-Karte offeriert 7-8 verschiede-
ne Gerichte inkl. Dessert, bestehend aus
erlesenen Fisch- oder Fleisch-Hauptspei-
sen und saisonalen, meistens, wenn még-
lich, regionalen Zutaten.

Wer nur einen Snack méchte findet in der
.Kleinen Légére-Karte", aus der man bis
18:00 Uhr ein kleines feines Gericht be-
stellen kann, das Passende.

Die Menus zum Dinner sind mit saiso-
nalen, frischen Produkten harmonisch
zusammengestellt, so wie es der Gast
in einem Gourmet-Restaurant erwar-
tet. Selbstverstandlich werden Appetit
anregende Amuse Bouche serviert. Der
aufmerksame Service, unter der Leitung
von Babette Pfllgl, erldutert die kleinen
Vorweg-Geniisse, wie Pfifferlingschaum
aus der Flasche oder die Herbstampel
von Gnocchi, Artischocken und Piemon-
teser Haselnuss, die den Gaumen auf ein
delikates Menu vorbereiten.

Das Menu ist Hinweis auf die groBe inter-
nationale Erfahrung von Florian Glauert.
Bevor er das Restaurant DUKE ibernahm
hat er bei verschiedenen Sternekdchen in
Spanien, Amerika und Deutschland gear-
beitet. Sein Credo, das Wichtigste ist das
Produkt! Alles muss frisch sein! Klar, dass
er sein Gemise in der nahen Uckermark
kauft, die Erzeuger kennt er natirlich

14 Gour-med | www.gour-med.de 1 11/12-2018



personlich. Eine Vertrauensbasis zu den
Lieferanten ist die beste Garantie fir erst-
klassige Lebensmittel, weil der Kiichen-
chef.

Sein Kochstil ist gepragt von kreativer
Leichtigkeit mit harmonischen Aromen-
Kombinationen, die filigran zu Gerichten,
bester Geschmacksqualitdt, zubereitet
sind.

Der Gang, Hiramasa Kingfish mit Meeres-
friichten und Pflanzen ist eine Hommage
an die Meeresprodukte, die er bevorzugt
verarbeitet.

Die als Zwischengang servierte Forelle
mit Aal, gerducherter Butter und den per-
fekt abgestimmten Zutaten von Steinpilz-
creme, Gemusevinaigrette und Kartoffel-
staub sind ein Geniesser-Traum.

Eine perfekte Kombination: Forelle, Aal,
Steinpilzcreme und Gemdse Vinaigrette

Der Hauptgang des Menus, bestehend
aus dem Nackenstick (Presa Bellota)
vom Iberico Schwein ist auf den Punkt
gegart. Die Marmorierung des Fleisches
betont die leicht nussige, typische Note.
Der das Fleisch begleitende Pulpo, mit
gerdstetem Brot und Zitrone, erganzt die
Komposition und lasst den Gang zu einer
Aromen-Symphonie werden.

Kein Zweifel, Florian Glauert ist Mitglied
der Kiichen-Avantgarde.

Alle dazu gereichten Weine, fachman-
nisch oder sagt man fachfraulich aus-
gewdhlt von Restaurantleiterin Babette
Pfligl, sind perfekt auf die Produktaro-
men abgestimmt und eine ideale Ergan-
zung zum delikaten, genussvollen Menu.

Gourmets sollten sich den 28. Februar
2019 in ihrem Terminkalender eintragen.
Anlasslich der Food-Messe ,Eat” in Berlin,

(Genuss- und Reisetipps
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«

Sehr erfrischend: Ziegenkasesorbet, Limette, Koriander, Erdniisse und Kirbissaft

wird 3 Sterne Kichenchef Christian Bau
aus Schloss Berg, gemeinsam mit Florian
Glauert die Gaste im Duke verwdhnen.

Das Restaurant genieft aber nicht nur
wegen seiner exzellenten Kiiche einen
guten Ruf so ist es jeden Freitag ab.
15:00 Uhr Treffpunkt fir viele Gaste unter
dem Motto ,Thanks God is Friday”. Die
Champagner-Party ist eine willkommene
Einleitung ins Wochenende.

Ein groBer Erfolg sind auch die neu an-
gebotenen Brinner (Brunch-Dinner), die
sich Gber den ganzen Tag hinziehen. Jazz-
Liebhaber treffen sich zum Jazz-Brunch
und wer es spannend mag kommt zum
Krimi-Dinner ins DUKE.

Viele Attraktionen, immer mit klassischer
Gourmetktliche, lassen den Besuch im
DUKE zu einem unvergesslichen Erlebnis
werden. Auch an den bevorstehenden
Feiertagen Weihnachten und/oder Sil-
vester.

Der Name des Restaurants ist eine Hom-
mage an die Geschichte des Hauses. Im
Jahr 1929 wurde das unter Denkmal-
schutz stehende Gebdude mit dem Na-
men ,Haus Nlrnberg” er6ffnet. Ab 1932
nannte man es ,Das Ballhaus Berlins” und
wurde zur ,Neuesten Vergniigungsstat-

Restaurantleiterin Babette Pfllgl
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Zutoten fiv 4 Personen

1 Challans Ente

2 Knollen Rote Bete Tondo de
Chioggia

2 Knollen Rote Bete

4 Zwiebeln

10g Rauchermehl

204 Amaranth Sprossen

100 ml - Milch

10 ml  Rote Bete Saft

35¢ Grie3

2 Eigelb

Meersalz, Pfeffer, Rohrzucker,
Olivendl, guter Balsamico Essig

Zubereifung

Am Vortag Ente putzen und saubern, mit
Klarsichtfolie mehrfach fest einwickeln und
im Ofen bei 85 Grad 8 Stunden im eigenen
Fett confieren. Dann Ente kalt stellen.

Am néchsten Tag Ente aus der Folie nehmen

te Berlins". Alle GroBen der damaligen
Zeit, von Film, Theater, Mode, Musik und
Kunst, waren hier zu Gast oder traten als
Kunstler bis in die spaten 90er Jahre auf.
Namen wie Louis Armstrong, Ella Fitzge-
rald oder der Namensgeber des heuti-
gen DUKE, der legendare Duke Ellington,
pragten den Geist des Hauses. Spater
war das Ellington Herberge der berihm-
ten ,Badewanne”, Treffpunkt der Berliner
Rock 'n" Roll-Szene in den 60er Jahren.
In der Zeit als ,Berliner Theater” fillten
keine geringeren als Edith Hanke, Giinter
Pfitzmann, Ronny Haag und viele andere
Beriihmtheiten das Haus.

Beeindruckend ist der immer noch spir-
bare Charme der spédten Zwanziger. Viele
Orginal-Einrichtungen, wie das riesige
Treppenhaus, die Uberdimensionierten
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Florian Glauerts Rezeptempfehlung
fur festliche Tage

Conflerte Ente, Rote Bete,
gerdncherter Zwiehelereme
wndl Amarantin

(das entstandene Entenschmalz auffangen)
und in 4 gleichmaBig groRe Portionen zer-
legen (ohne Knochen).

Rote Bete in gesalzenem Kimmelfond sehr
weichkochen, dann pellen und in eine Ku-
chenmaschine geben und fein purieren, mit
Olivendl und Salz abschmecken.

Zwiebeln pellen, vierteln und in einen Topf
geben, Rauchermehl in einer kleinen Schale
entzinden, in den Topf stellen und mit ei-
nem Deckel und Alufolie so dicht wie mog-
lich verschlieBen und fir 15 Minuten stehen
lassen.

Zwiebeln nun aus dem Rauchertopf neh-
men und in einer kleinen Schussel mit et-
was Olivenol im Ofen bei 140 Grad ca. 20
Minuten weichgaren und karamellisieren
lassen. Dann die Zwiebeln fein hacken und
mit etwas Entenschmalz abschmecken.

Tondo di Chioggia Bete schalen und auf der
Aufschnittmaschine oder der Mandoline in
sehr feine Scheiben schneiden, mit Enten-
schmalz, Meersalz, Rohrzucker und Pfeffer

Fahrstiihle und die AuBenfassade, sind
erhalten.

Inspirierend ist die Atmosphéare, manch
Gast wiinscht sich er hatte die verrtickte
Zeit miterlebt. Ein bisschen ist es heute
noch madglich, im Ellington, an den erleb-
nisreichen Jahren der Vergangenheit teil-
zuhaben. Da bleibt nur festzustellen: Das
alte Berlin lebt im Ellington weiter!!

Fotos: Anne Wantia, Ellington Hotel Berlin

Info:

Ellington Hotel Berlin

Nirnberger Str. 50-55

10789 BERLIN

Tel: +49 30 68 315 2301
Reservierungen@ellington-hotel.com
www.ellington-hotel.com

kraftig marinieren und die Gewlrze gut
verkneten. Fur 20 Minuten ziehen lassen.

Milch und Rote Bete Saft aufkochen, Salz
und GrieB hinzufigen und unter standigem
Ruhren quellen lassen, von der Herdplatte
nehmen und Eigelb nach und nach unter-
ruhren.

Aus der erkalteten GrieBmasse kleine Kno-
del formen und in Rote Bete Saft garen.

Entenschmalz auf ein Backbleck geben, die
Ententeile auflegen und im Ofen bei Ober-
hitze und hoher Temperatur knusprig aus-
backen.

Auf einem Teller etwas Rote Bete und
Amaranth Salat (angemacht mit Olivend|,
Balsamico, Meersalz, Rohrzucker und Pfef-
fer) anrichten.

Geraucherte Zwiebelcreme und Rote Bete
Puree hinzufigen. Knusprige Ente und den
GrieBknodel auf dem Teller anrichten und
ggf. mit Entenjus oder z.B. Madeirasauce
servieren.

Besonderer Tipp:

Berlin Besuchern empfehlen wir eine
Berlincard zu kaufen, Tickets fiir Busse,
U- und S-Bahnen sind mit dem Erwerb
der Berlincard bezahlt. In Museen etc.
sind die Eintritte teilweise ermaBigt.

Die Berlincard gibt es hier:

Visit Berlin

E-Mail: Hallo@visitberlin.de
www.about.visitberlin.de
Tourismusbiiro Berlin im Europa Center
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(Genuss- und Reisetipps

-y Gru;(:;enfoio Sufder Uhr seine Turen er die Kunden sghlieBt,
Rolltreppe: Koche, kehrt normalerweise etwas Ruhe ein. Am
d #® \\/icr und Partner Samstagabend, vor der Veranstaltung
werden Glaser und Tumbler gerichtet,
Kleiderstander zur Seite geschoben und
die Kochinseln aufgebaut. Inmitten von
hochwertiger Mode haben die Kéche,
Winzer und zahlreiche Partner Station
bezogen. Unterstitzt von seinem Team
zauberte jeder Koch an seinem Stand
und vor den interessierten Augen der Be-
sucher auBergewdhnliche Kreationen.

Auf Bitten von Tristan Brandt, Geschafts-
fuhrer der engelhorn Gastro und Chef-
koch des Zwei-Sterne-Restaurants OPUS
V, waren auch in diesem Jahr zahlreiche
Spitzenkdche der Einladung gefolgt.
Wichtig war dem Gastgeber dabei vor
allem eines: ,Unser Ziel ist es, den Besu-

GrolRe Sterneklche
7U Gast in Mannheim

3. engelhorn Gourmetfestival

Ein Treffpunkt fiir Gourmets, Weinken-
ner und Modeliebhaber — das engel-
horn Gourmetfestival begeisterte auch
in diesem Jahr wieder mehr als 1000
Besucher. Zum dritten Mal verwandel-
te sich engelhorn Mode im Quadrat zu
einem kulinarischen Laufsteg. EIf Ster-
nekdche, fiinf Spitzenkéche und 25 na-
tionale und internationale Winzer ver-
wohnten die Besucher auf den Etagen
des Kaufhauses.

.Das engelhorn Gourmetfestival hat
mittlerweile seinen festen Platz im Ver-
anstaltungskalender der Metropolregion
Rhein-Neckar”, sagte Richard Engelhorn,
geschéftsfihrender Gesellschafter und
Erfinder des Gourmetfestivals. ,An die-
sem Tag bringen wir Gourmets, Wein-
liebhaber und Modefans an einem Ort
zusammen — auf eine Art und Weise,
die es selten gibt.” Gute Vorbereitung ist
dabei das A und O. Denn wenn engel-
horn Mode im Quadrat samstags um 20

Tajine: Marokkanische Spezialitat von Moha Fedal
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chern beim Gourmetfestival eine mog-
lichst groBe Vielfalt anzubieten. Und
zwar sowohl geschmacklich als auch
hinsichtlich der unterschiedlichen Koch-
stilistik. Deshalb ist es wichtig fur jedes
Jahr, immer wieder neue Gesichter fur
das Gourmetfestival zu gewinnen.” Ne-
ben Harald Wohlfahrt, Dieter Muller und
Kolja Kleeberg, die schon mehrfach beim
Gourmetfestival mitgewirkt hatten, waren
in diesem Jahr gleich sieben Kochprofis
zum ersten Mal mit von der Partie. Unter
anderem Julia Komp, die jingste Sterne-
kdchin Deutschlands. Die 28-jahrige Kol-
nerin zauberte auf der vierten Etage Hira-
masa Kingfish ins Glas. Mit Dennis Maier
war auf der gleichen Etage die unmittel-
bare Mannheimer Nachbarschaft vertre-
ten. Der Sternekoch kocht im Emma Wolf
since 1920 und hatte fir das Gourmet-
festival Jakobsmuschel, Mais, Rettich und
Jalapefio auf der Speisekarte stehen. Ein
ganzes Stuck weiter gereist war hingegen
Moha Fedal: Der Chefkoch des Restau-
rants Dar Moha in Marrakesch servierte
zum Abschluss der engelhorn Marokko-
Wochen auf der sechsten Etage original
marokkanische Spezialitaten. Die passen-

n

Julia Komp beim Anrichten

Duft-Prasentation: Auf dem sogenannten
kulinarischen Laufsteg spielte auch das
sinnliche Thema Duft eine besondere
Rolle. Getreu nach dem Motto: Mit allen
Sinnen genieBen!

Wer wollte, konnte einen Blick Uber die
Schultern der Koche werfen und deren
.Kunst” bewundern.

Moderatorin Rosa Omenaca Prado, Tristan Brandt Geschaftsfihrer und Kichenchef
OPUS V (l.), Miinchner Designer Duo Talbot und Runhof (r.)

den Weine schenkten 25 nationale und
internationale Weingtiter den Gasten ein.

Damit die Gaste des Gourmetfestivals
wussten, was sie kulinarisch erwartet,
gab es zu Beginn eine auBergewdhnliche

Premiere hatte das neue Buch von
Tristan Brandt , Restaurants in Mode”.
Zweisterne-Koch Tristan Brandt be-
schreibt Schritt fiir Schritt schmack-
hafte Rezepte aus den engelhorn Res-
taurants zum Nachkochen.

Gour-med | www.gour-med.de 1 11/12-2018

TRISTAN
BRANDT

P

RESTAURANTS
N MODE

Fotos: engelhorn/Axel Heiter

www.engelhorn.de
www.engelhorn.restaurant
www.engelhorn.restaurant/
gourmetfestival/

Dessertkreation von Robert Radel
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Curopas attraktivstes Festival
st startbereit

23. Rheingau Gourmet & Wein Festival

Vom 21. Februar bis 10. Marz im
nachsten Jahr treffen sich die welt-
besten Koéche und Winzer zum 23.
Rheingau Gourmet & Wein Festival im
Hotel Kronenschldsschen in Eltville-Hat-
tenheim.

In 60 Veranstaltungen werden kostliche
Menus und Weine in den Lunches und
abendlichen Dinnern im Mittelpunkt ste-
hen. Kéche und Winzer genieBen weltweit
den besten Ruf und sind mit Auszeich-
nungen, Bewertungen und Ehrungen, wie
Sterne, Hauben und in Ranking-Listen
hoch dekoriert.

Die Konzentration von Elite-Chefs und
Winzern ist einmalig, Gastgeber und
Hotelier H. B. Ullrich und seine Tochter
Johanna Bachstddt sind Organisations-
genies. Jedes Jahr beweisen sie immer
wieder aufs Neue und mit viel Feingefuhl
wie man Gourmets und Weinliebhaber
verwodhnt und begeistert. Viele Gaste

reisen aus der ganzen Welt an um sich
kulinarisch verwéhnen zu lassen und die
neuesten Trends nicht zu verpassen.

Fur die eingeladenen Kochtalente und
Winzer ist es eine Ehre dabei zu sein.
Heit es doch, wer als Gastkoch zum
Rheingau Gourmet & Wein Festival ge-
beten wird ist Mitglied der 1. Koch-Liga.

Das Festival startet am 21. Februar mit
einer, schon legendéren, Willkommen-
sparty im Kloster Eberbach. Elf berihm-
te Sternekdche bereiten an ihren Koch-
stationen kreative Kostlichkeiten. An 25
Weinbars kann jeder Gast wunderba-
ren Weingenuss ohne Einschrdnkung
erleben.

Zum Kalorienabbau, mittels Tanzbein
schwingen, laden zwei Bands ein die auch
fur frohliche Unterhaltung sorgen.

Gourmets bei dem Rheingau Gourmet- und W

S LTEE
einfestival 2018
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Ana Ros

Zum ersten Mal beim Festival dabei ist
Ana Ro$ aus Slowenien, von der Jury
World's 50 Best Restaurants” aktu-
ell ausgezeichnet als ,Beste Kochin der
Welt", ist gleich dreimal im Einsatz. Beim
Programm stehen im Vordergrund die
.Matches" zwischen Meniu & Weinen,
wenn Weltklassewinzer und groBe Chefs
die Dinner zelebrieren: Die 3-Sterne-Ko-
che Sven Elverfeld*** & Eduardo Chad-
wick (Chile), Klaus Erfort*** & Chateau
Mont-Redon (Rhéne), Christian Bau*** &
Gaia Gaja, Roberto und Enrico Cerea***
& Monteverro (Toskana), sowie Jean
George Klein** & Swiss Wine, Thomas
Martin** & Wein am Limit (Hendrik Tho-
ma), Thomas Kellermann** & Eve Faiveley
(Burgund), Tristan Brandt** & Weinviertel
(Osterreich), Wolfgang Becker** & Baron
Patrick de Ladoucette (Loire), Ronny Sie-
wert* & Fréderic Drouhin (Burgund). Toh-
ru Nakamura** & Deutsche Weltklasse-
weinglter sowie Hubert Obendorfer* &
Weinviertel. Aus dem Ausland kommen
Reuben Riffel (Stdafrika), Toni Mérwald*
(Osterreich), die 2-Sternekdche Sebastian
Zier & Moses Ceylan und Marc de Passo-
rio (Le Saint Geran, Mauritius). Zum ers-
ten Mal dabei sind Serkan Guizelcoban*
mit seiner tlrkischen Kochkunst, Mirko
Gaul* (TAKU), Toni Neumann* (Villino)
und Ludwig Maurer (STOI, Wagyu). Beim
Galadinner ,S.Pellegrino Young Chefs
2018" kochen die internationalen Sieger
aus Skandinavien, Benelux, Osterreich,

(Genuss- und Reisetipps

h

Sven Elverfeld

Rumaénien und Deutschland. Superstars
der Patisserie, die in insgesamt zwolf
3-Sterne-Restaurants gearbeitet haben,
angefiihrt von Ted Steinebach (Eleven
Madison Park, New York), Matthias Mit-
termeier (u.a. ,Auberge de I'lll und El
Bulli) und Birgit Wieland (Schloss Schau-
enstein, Schweiz) gestalten das Galadin-
ner mit Original Beans & Confis Express.
Daneben gibt es die traditionellen Veran-
staltungen Truffel / Caviar & Champagne
Pol Roger / Riedel-Glas-Tasting / Schloss
VAUX / Haus- und Kiichenparty.

Acht Wein-Raritaten-Galas, u.a. mit dem
.once-in-a-lifetime-Erlebnis” PETRUS &
LAFLEUR, unterstreichen die Wein-Kom-
petenz des Festivals, ebenso wie die
Tastings und Master Classes mit zum
Beispiel Ferrari, Pierangelo Tommasi und
Luce aus Italien, Mont du Toit aus Sud-
afrika, der Lurton Family Group aus Bor-
deaux und naturlich die geballte Vielfalt
der Rheingauer Winzer und Weingliter.
Die groBe VDP Prasentation im Kloster
Eberbach hat als Partner die Weinregion
WEINVIERTEL aus Osterreich.

Fur jeden Geschmack und Geldbeutel ist
beim Rheingau Gourmet & Wein Festival
etwas dabei.

Wer jetzt noch keine Karten fur das
Rheingau Gourmet & Wein Festival hat
sollte sich die letzten Platze sichern. Sie

Gour-med | www.gour-med.de 1 11/12-2018

Christian Bau

werden ein unvergessliches Genusserleb-
nis haben.

Fotos: Hotel Kronenschldsschen, Rheingau
Gourmet & Wein Festival, Anne Wantia,
Robert Ribic

Alle Termine und Tickets erhalten Sie
telefonisch unter +49 (0)6723 640
oder per E-Mail unter:
info@kronenschloesschen.de
www.rheingau-gourmet-festival.de
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31. World Cheese Award

Norwegische Kase-Spezialitaten auf
dem Siegertreppchen

e ﬂl

Eine méachtige Aufgabe fiir die Jury, mehr als 3400 Kasesorten waren zu testen

ei der 31. Weltmeisterschaft des

World Cheese Award am 2. und 3.
November in Norwegen wurde die Ka-
serei Ostegarden, aus der Nahe von
Bergen, fiir ihren Fanaost (alter Gauda),
zum Weltmeister gekiirt. Die Jury hatte
eine schwierige Wahl zu treffen, stan-
den doch mehr als 3400 Kase zur Wahl.

Jorn Hafslund, Inhaber der kleinen Kase-
rei Ostegarden, war hochst erfreut und
konnte sein Glick kaum fassen. Mit nur
12 Kiihen produziert er diesen Gauda, der
seinen Ursprung in Holland hat. Die Milch
seiner Kuhe liefert die qualitative Voraus-
setzung fiir den aromatischen Kase.

Die internationalen Juroren waren sich ei-
nig, dass der Fanaost das typische Terroir
seiner norwegischen Heimat in Textur,
Aroma sowie der Verbindung von si-
Ben und pikanten Noten zum Ausdruck
bringt.

Mit dem 2. Platz unter den mehr als 200
im Wettbewerb stehenden Kasesorten
wurden gleich zwei Sorten geehrt, der
franzosische Agour Pur Brebis AOP Os-
sau Iraty und noch einmal Norwegen mit
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dem Bru Geitos-Tinntradisjon aus der K&-
serei Stordalen Gardsbruk.

Der Bru Geitos ist quasi ein Nationalge-
richt, hergestellt aus Kuh, Ziege oder ge-
mischter Milch. Von beiden bekommt er
nach einer Reifezeit eine gelbbraunliche
Farbe, wie Bllutenhonig. Kostliche Aro-
men von Honig, Blutenkrdutern, Wald
und Wiesengewachsen entwickeln sich
zu einer Geschmacksperfektion die un-
vergleichlich ist.

So sehen Sieger aus

Norwegischer Gewinner
Fanaost (alter Gauda)
beim 31. Cheese Award

3. Platz fir den Bru Geitos
Ké&serei Stordalen Gardsbruk

Ein Frihstiick oder eine Brotzeit ohne
diesen Kase ist fiir Norweger nicht vor-
stellbar, selbst als Dessert, verfeinert mit
weiteren Zutaten, wird der Bru Geitos
sehr gerne gegessen.

An dem Wettbewerb dirfen nur hand-
werklich arbeitende Erzeuger teilnehmen,
Tradition, Geschmack, individuelle Aro-
men stehen im Vordergrund. Die Idee ist,
Altes zu bewahren und Neues zu wagen.

Die Kéaserei Ostegarden, mit nur 12 Ku-
hen, hat bewiesen, dass gerade kleine Be-
triebe kostliche Produkte in bester Quali-
tat herstellen kdnnen.

An dem Wettbewerb haben 41 Nationen
teilgenommen. Das gute Abschneiden
der Norweger ist ein deutlicher Hinweis,
dass man in Norwegen mehr als nur gu-
ten Lachs herzustellen versteht.

Bleibt zu hoffen, dass die Norweger uns
an dem Genuss dieser feinen Kasesorten
auch teilhaben lassen und den deutschen
Feinkosthandel und die Gourmet-Gastro-
nomie beliefern.

Besucher Norwegens kénnen sich ab
Bergen auf der norwegischen Kise-
straBBe selbst von der hohen Qualitat
und dem exzellenten Geschmack der
K&sesorten iiberzeugen.

Fotos: Tim Johnston Photography

Info:
www.upnorway.com/campaign/cheese
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Mehr als 70 Kéchinnen und Kéche der TOP Liga

erwarten Sie auf der eat! in Berlin

n 11 Festivaltagen auf der eat! ber-

lin vom 21. Februar 2019 bis 3. Marz
2019 werden bei rund 70 Veranstaltun-
gen an fast ebenso vielen Orten weit
tiber 70 Kéchinnen und Kéche am Herd
stehen. Insgesamt sind diese mit 130
Hauben / 700 Punkten im Gault&Millau
und 60 Michelin-Sternen ausgezeichnet.

Ana Ros

Neben den besten Kochen der Stadt hat
eat! berlin 2019 wieder viele herausra-
gende Gaste eingeladen: Christian Bau,
Tristan Brandt, Christoph Ruffer, Jorg
Sackmann, um nur einige zu nennen.
Aus Slowenien kommt Ana Ros, aus Is-
rael Tom Franz und auch aus Osterreich
(Heinz Reitbauer) und der Schweiz (darf
noch nicht verraten werden) kommen zu
Besuch.

Neu ist Vevolution: vegetarischer und ve-
ganer Genuss pur, an acht Abenden, im
Restaurant in der Max-Schmeling-Halle,
mit Zwei-Sterne-Kéche Bobby Brau-
er, Thomas Kellermann, Andreas Krolik,
Gastgeber Franz Raneburger und weite-
ren Spitzenkdchen.

Christian Bau

Auch die Weine, die ausgeschenkt wer-
den, stehen keinesfalls im Schatten der
Speisen, Uber 50 Winzer (davon 44 von
VDPWeingltern) présentieren uns das
Beste aus ihren Kellern.

Das Feinschmeckerfestival beginnt am
Donnerstag, 21. Februar 2019 mit dem
Duell der Meister im BESL Meistersaal am
Potsdamer Platz und endet mit der Ab-
schlussgala im Waldorf Astoria am Sonn-
tag, 3. Mérz 2019. Weitere ausgewahlte
Hoéhepunkte:

Feinste Genusskultur

*Christian Bau zu Gast bei Florian Glauert
im DUKE

*Anna Ros$ bei Sebastian Frank im
Horvath

*Heinz Reitbauer kocht bei und mit

Tim Raue

*J6rg Sackmann und Michael Kempf
im Facil

*Marco Miiller als Gastkoch in der

Astor Filmlounge

*Henrik Otto und finf weitere
Adlon-Kéche mit AssDur zu Gast im TIPI
am Kanzleramt

*Culinary Ladies im Restaurant am
Steinplatz

*Pannonischer Abend mit Jirgen
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Csencsits und Horst Hummel bei
Matthias GleiB im Volt Grosse Gewéchse
*Gault&Millau-Weinmeni mit Wein-
gltern Franz Keller, Karthauserhof und
Adams im Spiegelturm
*Stefan Lergenmilllers Rieslinge im
Kochzimmer in Potsdam
*9er Jahrgangsraritdten vom VDP Wein-
gut Schloss Johannisberg im Restaurant
Juliette in Potsdam
*BESL Meistersaal am Potsdamer Platz
mit Philipp Liebisch, Sascha Stemberg
und Alexander Koppe
*Kirche und Genuss im Berliner Dom
*EUREF-Campus-Gasometer
mit Kammeier’s Eleven
Was 2011 bescheiden mit 400 Besuchern
als kleine Veranstaltungsreihe in der Ber-
liner Sternegastronomie begann, ist in
den letzten Jahren zu einer festen GroBe

N

Sabine Dubenkropp & Claude Trendel

im Berliner Feinschmecker- und Kulturbe-
trieb geworden und auch Uber die Gren-
zen der Hauptstadt hinaus bekannt.

Fotos: Robert Ribic, Lukas Kirchgasser,
Pia Negri

Weitere Infos Uber Reservierungen

und das Programm bekommen Sie hier:
www.eat-berlin.de
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Ski- und

rund um Kitzb(

Klche

Nsafari
hel

Ein riesiges Pistennetz verbindet umliegende Gebiete, wo vor allem
bodenstandig mit regionalen Produkten gekocht wird

Gunther Schnatmann
n Kitzbiihel schwelgt man gerne in
Superlativen. Da gibt es mit der Streif

die harteste Weltcup-Abfahrt. Mit Hansi
Hinterseer, Franz Beckenbauer und Co.

NN W Np-NOR N

Bergstation der legendaren
Streif-Rennstrecke
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die hochste Promi-Dichte. Nun bean-
sprucht das Wintersport-Mekka auch
die groBte Skisafari der Welt fiir sich
— mit Gber 1000 Kilometern Pisten, die
durch das Zusammenwachsen mit be-
nachbarten Skigebieten entstanden

j:

Naturtribiine fir den Freeride-Cup in
Fieberbrunn

sind. Wir haben uns dort umgesehen
und die Skisafari zur Kiichensafari aus-
gebaut.

Zur Ubersicht: Die weiBe Serengeti reicht
von der Skiwelt Wilder Kaiser/Brixental
im Westen Uber das Gebiet KitzSki in
Kitzbihel/Kirchberg hinlber nach St. Jo-
hann in Tirol und von dort weiter bis nach
Fieberbrunn, wo Anschluss zum Skizirkus
Saalbach, Hinterglemm und Leogang be-
steht. Ebenso riesig wie das Skigebiet ist
die Vielzahl der Unterkiinfte auf gehobe-
nem Niveau. Mit einer eigenen Such- und
Buchmaschine unter www.kitzbueheler-
alpen.com/de/unterkuenfte hilft der Tou-
rismusverband weiter. Oder man wahlt
einfach eines der ersten Hauser in Kitz-
blhel wie das Relais & Chéateaux Hotel
Tennerhof.

Im Skigebiet Wilder Kaiser/Brixental mit
284 Pistenkilometern lasst sich allein
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eine gute Woche verbringen. Der Clou:
Die Hange rund um die Hohe Salve, von
Scheffau bis Brixen, fallen in alle Him-
melsrichtungen ab. Egal, welche Jahres-
oder Tageszeit — man kann immer auf der
Sonnenseite unterwegs sein. Einkehrtipp
ist das Gipfelrestaurant Hohe Salve auf
1829 Metern. Ein Teil der Freiluft-Terrasse
und die innere Umadum Stubn drehen
sich auf groBen Scheiben - &hnlich wie
Fernsehturm-Restaurants — um die eige-
ne Achse. Zu bodenstdndigen Gerichten
gibt's also ein 360-Grad-Panorama mit
Blick auf 73 Dreitausender dazu. Alle Mit-
glieder der Wirtsfamilie Ager stehen in
der Kiiche, die Tochter Sophie und Mag-

(Genuss- und Reisetipps

se in der Kirbiskernkruste oder Tiroler
Krautrouladen in Rahmsauce mit Speck-
krusterl. Erber und seine Frau Hildegard
stehen beispielhaft fir die 23 ,KochArt"-
Restaurants — eine Vereinigung von Wir-
ten aus den Kitzblheler Alpen, welche vor
allem regionale und qualitativ hochwer-
tige Produkte verwenden und diese ge-
sondert in ihren Speisekarten auffihren.
Initiator Kurt Tropper vom Tourismusbi-
ros Brixen im Thale: ,Die eindeutige und
transparente Kennzeichnung von regi-
onalen Produkten mit dem zusatzlichen
AMA-Gastrosiegel garantiert, dass dem
Gast nur Gerichte aus hochqualitativen
heimischen Rohstoffen serviert werden.”

Macht GroBfamilien satt: Kaiserschmarrn in der Angerer Alm in St. Johann

dalena machen hervorragende Torten,
Kuchen und Strudel.

Auch im Gebiet KitzSki von Kitzbuhel und
Kirchberg mit 179 Pistenkilometern gibt
es neben vorbildlich praparierten Hangen
noch Horte der regionalen Kiiche. Bestes
Beispiel ist die Kupferstub’'n im Kitzbu-
heler Nachbarort Kirchberg. Kiichenchef
Peter Erber liebt die wild wachsenden
Produkte der Wiesen und Walder, sucht
regelmaBig selbst Pilze, Barlauch oder
Jochschnittlauch. Letzteren verarbeitet er
dann zum Beispiel beim Wiener Tafelspitz
in Schnittlauchkrensauce. Zu empfeh-
len in den urgemiitlichen Kupferstub'n
sind auch gebratener Brixentaler Almka-

Von Kirchberg und Kitzblhel geht es wei-
ter nach St. Johann in Tirol. Fast ein Ge-
heimtipp, denn hier ist trotz rdumlicher
Né&he nichts vom Promi-Skizirkus zu spu-
ren. Es geht auf 43 Pistenkilometern und
auf den zahlreichen familiengefiihrten
Hitten eher ruhig zu. Ideal fur Familien
oder Senioren. Wild ist nur der besonders
spektakuldre Blick auf den gegeniberlie-
genden Wilden Kaiser. Zum Beispiel von
der Angerer Alm der Familie Foidl aus, die
hier am Kitzbiheler Horn die kulinarische
Vorherrschaft beansprucht. Seit Oktober
2017 ist die Alm im Gault&Millau Hitten-
guide als kulinarische ,Perle” am alpinen
Almhimmel gelistet. Tagstiber bekommt
der Skifahrer Tiroler Hausmannskost vom
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Peter und Hilde Erber von den
Kupferstub’n mit KochArt-Initiator
Kurt Tropper (l.)

Kaiserschmarrn bis zu Speckknddeln.
Abends (es gibt Ubernachtungsméglich-
keiten!) tischt Kichenchef Gerald Weiss
drei- oder funfgangige Menis auf. Eine
Speisekarte gibt es nicht. Gekocht wird,
was die Region, die eigene Milchwirt-
schaft, die eigene Jagd und der hausei-
gene Krautergarten gerade hergeben.
Einfach iberraschen lassen.

Skifahrerisch anspruchsvoller ist es in
Fieberbrunn, von Kitzblhel oder St. Jo-
hann schnell mit dem Skibus erreich-
bar. Das Gebiet mit 270 Pistenkilome-
tern verbindet Tirol mit dem Salzburger
Land. Rund um Fieberbrunn gibt's nicht

Viel besser als er aussieht: Graukase

nur viele schwarze Pisten, sondern auch
traumhafte Tiefschnee-Abfahrten. Kein
Waunder: Fieberbrunn liegt im Pillerseetal,
der nachweislich schneereichsten Region
Tirols. Zusammen mit den benachbarten
Orten Saalbach, Hinterglemm und Leo-
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gang veranstaltet Fieberbrunn seit we-
nigen Jahren zum Saisonende die ,White
Pearl Mountain Days" fiir die Hipster un-
ter den Touristen. Mit viel Musik, interna-
tionalen Plattenauflegern direkt neben
der Piste und auch mit Kulinarik-Ange-
boten. Und wo Tam-Tam ist, ist Alfons
Schuhbeck auch nicht weit, der letzte
Saison die Perlentage erdffnete. Diesen
Winter ist es vom 15. bis 31. Marz wieder
so weit. Das Programm steht noch nicht
fest, wird bald ins Internet gestellt.

So gut wie sie aussehen: Marillenknddel

Wer seine Brotzeit ohne Ingwerschaum
bevorzugt, ist in Fieberbrunn im Berg-
gasthof  Wildalpgatterl der Familie
Furhapter richtig. Natdrlich auch ein
KochArt-Betrieb. Neben ganz kostli-
chen Marillenknddeln ist hier besonders
der Kase herauszuheben. In der kleinen
Wildalm-Kaserei wird aus der Almmilch
taglich Bergkédse produziert, der im Na-
turkeller aus dem 18. Jahrhundert bis zu
12 Monate reift. Verarbeitet dann zum
Beispiel in wiirzigen Kasknddeln mit ge-
brdunter Butter. Ein Gedicht auch der
Graukase mit Birne in Essig und Ol. Dazu
hausgemachtes Brot.
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Ruhezone: Berggasthof Wildalpgatterl in Fieberbrunn

o Wildalpgatter

»
i

Man sieht: Pisten und Kichen, die einen
Abstecher lohnen, gibt es hier reichlich.
Zum Glick gibt es zur neuen Winter-
saison nun eine praktische Safari-Hilfe:
Den elektronischen Guide per App. Soll
kinderleicht mit dem Smartphone zu be-
dienen sein — einfach den Startpunkt ein-
geben und schon erscheinen Routen und
Einkehrmdglichkeiten. Gibt es unter www.
ski-safari.at und www.kitzalps.com/skisa-
fari. Oder Sie folgen Ihrer Nase, die vor
den Hitten den Duft von Kaiserschmarrn
oder Knddeln aufnimmt. Eine App, die
auch bei Kélte und mit Handschuhen je-
derzeit funktioniert.

Fotos: Gunther Schnatmann
Infos:

Skisafari:
www.ski-safari.at und www.kitzalps.com/
skisafari

- -

Partyzone: DJs beschallen in Fieberbrunn den Berg mit Kldngen aus dem

Elektro-Baukasten

Unterkiinfte:

Kitzblheler Alpen Marketing
DorfstraBe 11

A-6365 Kirchberg in Tirol
Tel.: +43 57507 8000
www.kitzalps.com
info@kitzalps.com

KochArt-Restaurants:
www.kochart.tirol

Restaurants/Hiitten:
Kuperstub'n
Kitzbuheler StraBe 9
A-6365 Kirchberg

Tel: +43 664-333 333 2
info@kupferstube.at
www.kupferstube.at

Berggasthof Wildalpgatterl
Almen 57

A-6391 Fieberbrunn

Tel.: +43 5354 5 26 55
office@wildalpgatterl.at
www.wildalpgatterl.at

Gipfelalm Hohe Salve
Tel.: +43 5335 2216
info@hohe-salve.at
www.hohe-salve.at

Angerer Alm

Berglehen 53

A-6380 St. Johann in Tirol
Tel. +43 5352 62746
E-Mail: info@angereralm.at

White Pearl Mountain Days:
www.wpmdays.at

"
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DUKE

RESTAURANT

CUISINE LOGIQUE

Geniefien Sie hochwertige, regionale Produkte,
raffiniert und unkompliziert auf feinstem KPM Porzellan vereint.

Waochentlich wechselnder BUSINESS LUNCH

%k %k %

Ideenreiche DINNERKARTE

%k %k %

Schlichtes MEHRGANGE-MENU

%k %k k

Beschwinger JAZZ-BRUNCH am Sonntag

* % 3k

Kreative, kulinarische EVENTS

RESTAURANT DUKE IM ELLINGTON HOTEL BERLIN
NURNBERGER STRASSE 50-55 | 10789 BERLIN
RESERVIERUNG: 7 +49 (0)30 68 315-4000 | “& CONTACT@DUKE-RESTAURANT.COM

WWW.DUKE-RESTAURANT.COM


https://www.ellington-hotel.com/restaurant-duke/
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Vergr

Wandern,
Wein und

Anne Wantia

Die Toskana mit ihrer landschaftlichen
und kulturellen Vielfalt ist nach wie
vor beliebtes Reiseziel fiir viele Touristen
aus der ganzen Welt. Seit einigen Jahren
kommen auch immer mehr Wanderer
in die Region. Gefithrte Wanderungen
werden bevorzugt, die Ausschilderung
der Routen ist noch nicht tberall op-
timal, was aber in dieser wunderbaren
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gen:
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Landschaft eher eine Bereicherung als
ein Nachteil ist. Da muss man schon mal
Umwege mit einplanen, da es auf den
Wanderwegen recht ruhig und einsam
ist und keine Einheimischen oder Orts-
kundige da sind, die man ,mal eben”
nach dem Weg fragen kénnte. Die Tos-
kana erwandern, davon trdumen viele
Wanderer.

Ganz bequem - mit dem Flugzeug - fin-
det die Anreise nach Florenz statt wo die
Wandergruppe sich kennen lernt. Eine
Reiseleiterin begrift die Gruppe und
bringt sie ins Hotel Torretta in Monte-
catini Terme, dass fiir die Dauer der Tour
Hauptquartier sein wird.

Nicht nur die Fassade ist beeindruckend:
Die Tettuccio Therme in Montecatini

Mit einem leckeren Aperitif begrit der
Besitzer die Teilnehmer. Er versteht es,
typisch italienisch, sofort eine familidre
Wohlfiihl-Atmosphare herzustellen. Das
anschlieBende Essen lberzeugt mit sei-
nen aromatischen Genissen. Schon nach
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dem ersten Abend herrscht Begeisterung.
Was die Taillen am Ende der Reise dazu
sagen werden ...? denn jeden Abend wird
ein 5 Gang Menu serviert! Immer gleich
kostlich. Gut, dass die taglichen Wande-
rungen Kalorien reduzierend wirken.

Schon am ersten Tag sind kulturelle Ge-
schichtskenntnisse gefordert, wir wandern
und wandeln auf den Spuren Leonardos,
durch das Tal der Mihlen nach Vinci.

Bei fast unertraglichen ca. 30° fallt der
Anstieg nicht ganz leicht. Vielleicht war
das Abendessen am Tag zuvor doch zu
Uppig? Eine willkommene Unterbrechung
ist die Besichtigung von Leonardos Ge-
burtshaus, etwas auBerhalb Vincis. An-
schlieBend besuchen wir in dem kleinen
Dorf das Leonardo Museum. Manch einer
stellt erstaunt fest, dass Leonardo nicht
.nur” gemalt hat sondern auch als Natur-
wissenschaftler und Erfinder furr die nach-
folgenden Generationen viele Exponate
und wissenschaftliche Erkenntnisse — die

(Genuss- und Reisetipps

weltbewegend waren und sind — hinter-
lassen hat.

Mit diesem Wissen bekommt der Tag
eine vollig neue Bedeutung, némlich die:
Kultur und Wandern haben sehr viel ge-
meinsam.

Eine von hundert Kirchen in Lucca: Der Dom
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Noch ein Tipp, von dem Turm des Muse-
ums hat man einen wunderschénen Blick
Uber die toskanische Landschaft. Eine
kleine Weinprobe auf dem nahegelege-
nen Weingut Santa Barbara spendet neue
Energie und entspannt klingt der erste
Wandertag aus.

Mit einem Besuch von Lucca, historische
Stadt der Etrusker mit einer Altstadt, die
Kandidat fur das Weltkulturerbe ist, star-
ten wir in den nachsten Tag. Der Rund-
gang uUber die alte, komplett erhaltene
Stadtmauer und anschlieBendes Flanie-
ren durch die winkligen Gassen mit Be-
staunen der alten gut erhaltenen Patri-
zierpalaste sowie malerische Piazzas sind
ein besonderes Erlebnis.

Die hibschen Geschafte verfihren zum

Einkaufsbummel und kleine Cafés laden
zum Cappuccino ein.
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Romatisches Chianti: Zypressen, Landgtiter und Weinberge

Unser néchstes Ziel ist Passo dei Pecorai,
kurz vor Greve, also mitten im Chian-
ti. Der Anstieg beginnt steil, ein Teil der
Route fihrt durch kleine schattige Wal-
der, was sehr angenehm ist weil die Bau-
me den Sonnenstrahlen die Kraft neh-
men. Die Temperaturen sind, auch in der
Toskana, fur September noch sehr hoch.
Da flieBt so mancher Schweitropfen!
Der Weg geht durch riesige Weinberge,
vorbei an alten Landgutern, heute oft zu
Ferienappartments umgebaut, mit den
typischen Zypressenalleen. Das herrli-
che Panorama wirkt fast ein bisschen
kitschig.

In der kleinen Stadt Greve in Chianti, das
wir am friihen Nachmittag erreichen, fin-
det ein Weinfest statt. Uber 40 Winzer la-
den zur Verkostung ein. Fir einen Obolus
von 10€ bekommt man ein Glas und eine
Karte die berechtigt sieben der Weine zu
probieren. Bei der Riickfahrt steigen ei-
nige Teilnehmer etwas fréhlicher und be-
schwingter in den Bus, als zu Beginn des
Tages.

Der nachste Tag ist frei, Erholung ist ange-
sagt. Wer Lust hat bummelt durch Mon-
tecatini, einige wandern auch am ,freien
Tag", ein anderer Teil féhrt mit dem Zug
nach Viareggio ans Meer. Die ganz ,Fau-
len” nutzen die Gelegenheit und relaxen
am Pool.

30

Nordlich von Montecatini Terme, in den
Ausldufern des Apenin, startet eine wei-
tere Etappe. Der Rundwanderweg fiihrt
— mal wieder geht es ,gefiihlt” steil berg-
an — Uber einen alten Maultierpfad — ehe-
mals ein alter Handelsweg nach Bologna
— durch eine waldreiche Hiigellandschaft

Der Campo mit Campanile in Siena

vorbei an mittelalterlichen Dorfern. Ein
Highlight ist der Aufstieg zum Gipfel-
kreuz, der mit einer fantastischen Aus-
sicht belohnt wird. Am Ende des Rund-
wegs wartet der Bus mit dem noch ein
kleiner Abstecher ins nahegelegene

Pistoia ansteht. Die wundervolle Kanzel
des Kinstlers Giovanni Pisano aus dem
frihen 13. Jhd. in der Kirche St. Andrea
ist das Ziel. Beeindruckend was dieser
Kunstler da aus Marmor geschaffen hat.

,Pisano-Kanzel” in der St. Andrea Kirche
in Pistoia

Bei einer Toskana-Reise ist ein Besuch Si-
enas absolutes Muss. Der schon seit Gber
30 Jahren in der Toskana lebende Deut-
sche Gert Nestler bringt bei einer kurz-
weiligen, aber sehr fundierten Fihrung
die wunderschone Stadt Siena mit ihren
vielen Bauten und Kunstschatzen den
Teilnehmern naher. Ob Contraden, Piazza
del Campo oder der weltbekannte Dom,
Gert hat ein riesiges Wissen und weif3 auf
alle Fragen eine Antwort.

Der beriihmte Thermalkurort Monteca-
tini Terme besteht aus zwei Stadtteilen.
Ca. 200m oberhalb liegt der urige Stadt-
teil Montecatini Alto, erreichbar mit ei-
nem Funicolare (Standseilbahn) oder per
pedes. Nach einem kurzen Gang durch
den Ort geht es weiter zu einem typisch
toskanischen Landhaus. Dort erwartet
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Immer noch schief, der Turm in Pisa

Dante, der Besitzer des Hotels Torretta,
die Gruppe zu einer Olivenolverkostung.
Kaum vorstellbar, aus den Oliven eines
Baumes gewinnt man nur 2 Liter Ol. Dass
es groBe Unterschiede bei den Olen gibt
wird uns hier klar, woran man ein gu-
tes Ol erkennt erkldren Dante und seine
Schwester Simonetta. Nach der Verkos-
tung laden sie zu einer echten Meren-
da (Brotzeit) ein. Alles sehr kostlich und
natlrlich ,fast ohne Kalorien”! Nach dem
guten Essen und dem leckeren Wein wird
der Rickweg von Montecatini Alto mit
dem Funicolare gemacht.

Vor dem Start der letzten Wanderung
geht es zunachst nach Pisa zur Piazza
dei Miracoli. Oh Wunder, der Turm ist
gar nicht mehr so schief wie beim letzten
Besuch. Ganz behutsam wurde er vor ein
paar Jahren mit einem speziellen Verfah-
ren aufgerichtet. Leider ist der Platz der
Wunder so Uberfillt mit Touristen aus
aller Welt, dass wir vorzeitig zu unserem
Ausgangspunkt Stazemma aufbrechen.
Hier gehen die Apennin-Ausldufer in die
Apuanischen Alpen und in die Garfagna
Uber. Entlang eines alten Maultierpfades
geht es durch ein Waldgebiet erstmal

(Genuss- und Reisetipps

bergauf. Es bieten sich tolle Ausblicke auf
beeindruckende Felsformationen. Was
fir eine bizarre Landschaft und so ab-
wechslungsreich.

Der letzte Tag der Reise steht ganzim Zei-
chen der Kultur. Eine Fahrt mit der Bahn
nach Florenz, in eine der bedeutendsten
Kunst- und Kulturstadte der Welt. Zuerst
eine Flhrung mit dem Guide Simona
Conti zu den wichtigsten Baudenkmalern
und Platzen in Florenz. Vorbei am pracht-
vollen Dom und dem Baptisterium geht
es Uber die Piazza della Signoria zum
Ufer des Arno mit Blick auf die beriihm-
te Briicke ,Ponte Vecchio”. In der Basilica
Santa Croce steht auch eine Kanzel des
berihmten Kinstlers Pisano. Nach der
Stadtfihrung bleibt noch genligend Zeit
um Firenze auf eigene Faust zu erobern.
Der Abstecher hat sich gelohnt, einen
schoneren Abschluss dieser Reise hatte
man sich nicht wiinschen kdénnen.

Diese abwechslungsreiche Reise, der Mix
aus Wandern und Kultur, ist auch fir Leu-
te die nicht regelmaBig zu FuB unterwegs
sind sehr zu empfehlen. Die Reisebeglei-
tung durch Andrea Kampmann, die die
Toskana sehr gut kennt und auch ihr gro-
Bes Wissen Uber Kunst und Kultur ist eine
Bereicherung fiir die Teilnehmer.

Trotz vieler Urlaube in der Toskana habe
ich festgestellt, dass die Region land-
schaftlich und kulturell immer noch wie-
der neue Seiten aufzeigt. Mit dem festen
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Eine der beriihmtesten Briicken in Italien: Die mittelalterliche Ponte Vecchio in Florenz

Bizarre Felsen rund um Stazemma

Vorsatz bald wieder zukommen féllt der
Abschied nicht ganz so schwer.

Auch 2019 wird diese Toskana Reise zu
verschiedenen Terminen angeboten, zu-
satzlich ist eine dhnliche, individuelle Rei-
se geplant, mit dem Motto Kochen und
Wandern. Der voraussichtliche Termin:
25.08. - 04.09.2019.

Arrivederci — a presto
Fotos: Anne Wantia

Diese Wandertour kénnen
Sie buchen bei:

Wikinger Reisen GmbH
Kolner Str. 20

58135 Hagen

Tel: +49 (0)2331-9046
Email: mail@wikinger.de
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Heiner Sieger

ortugals siidlichste Region hat viele

Gesichter. Zu den bekanntesten ge-
hoéren die mancherorts karibisch wir-
kende Sandkiiste und die von bizarren,
ockerfarbenen Formationen gepragte
Felsenkiiste. Wenig bekannt ist, wel-
che groBartige Kochkunst eine mehrere
Jahrtausende alte Kiichentradition die-
ses vom Meer gepragten Landstrichs
hervorgebracht hat.

Fur eine kulinarische Entdeckungsreise
der Algarve ist das malerische Faro ge-
nau der richtige Ausgangspunkt. Mit
seiner goldene Barockkirche, dem Hafen
und der Altstadt mit vielen urspriing-
lichen Laden und Restaurants liegt es
unmittelbar am Atlantik, direkt vor dem
Naturschutzgebiet der Ria Formosa. Ent-
standen ist Faro aus einer alten phonizi-
schen Siedlung, die schon von den Grie-
chen genutzt wurde. Spater kamen noch
die Rdmer, dann die Mauren, schlieBlich
die Kreuzritter.
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Uber die gesamten wechselvollen Zeit-
laufe machte der natirliche Seehafen,
in Kombination mit einem reichen Fisch-
vorkommen im Atlantik, Faro zum be-
deutsamen Handelsort fiir Ol, Wein und

Oregano und Ol

Tiborna heiBt das einfache Brot mit Tomaten, direkt aus dem Ofen, mit Knoblau

Fisch. ,Beides pragt auch heute noch die
einfache heimische Kiiche der ,Petiscos”,
in etwa die portugiesische Variante der
spanischen Tapas”, erzahlt Joana Martins,
Gastefuhrerin der Organisation Eating
Algarve. ,Petiscos ist ein portugiesisches
Foodkonzept, sehr mediterran”, schildert
sie. ,Man teilt verschiedene Kleinigkeiten
mit Familie oder Freunden. Es gibt keine
Hauptmabhlzeit, man sitzt zusammen, isst
und unterhélt sich. Uberhaupt dreht sich
die gesamte portugiesische Kultur ums
Essen, vom Anbau der Nahrungsmittel
Uber die Mérkte bis zur Musik."

Petiscos, die
portugiesischen Tapas

In den Vierteln des Stadtchens entstan-
den seit dem Ende des 19.Jahrhunderts
sogenannte ,Vindas”, kleine Nachbar-
schaftsmérkte, wo man einkaufen, aber
eben auch Petiscos zu sich nehmen konn-
te. Als deren Basis gilt das ,Pao de Ca-
beza", ein spezielles Brot mit einer hau-
benartigen Kruste, das nur an der Algarve
und im Alentejo hergestellt wird.

.Brot, Oliven und Wein sind das goldene
Dreieck der portugiesischen Erndhrung.
Das Brot bildet die Spitze, es gibt kei-
ne Speise ohne, und zahlreiche Rezepte
mit Brot", erzahlt Joana, wahrend unsere
Gruppe in der ,Merceria Sao Pedro” von
Paulo und Isabel ein Tiborna kostet — ein
heiBes Brot mit Tomaten, direkt aus dem
Ofen, mit Knoblauch, Oregano und Ol.
.Die Fischer haben dann weitere Zuta-
ten aus dem Meer hinzugefliigt und so
wurden die Petiscos allméhlich immer

s

ch,
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vielfaltiger. Heute erleben die kleinen,
fur Touristen ldngst nicht auf Anhieb zu
erkennenden Restaurants, eine Renais-
sance.

Dazu tragen auch moderne Petiscos-
Kinstler wie Fabio und Silvia mit ihrem
.31 Bistro” bei. Vor drei Jahren sind die
friihere Sekretdrin und der ehemali-
ge Flugbegleiter zundchst als ,Casa de

die Vinda

Paolu und Isabel betreiben
.Merceria San Pedro” in Faro

quiejo”, einem Kasehaus gestartet. ,Wir
wenden uns gegen die Food-Industri-
alisierung, alles ist natirlich und selbst
produziert’, sagt Fabio. ,Wir wissen ge-
nau, wo wir Fisch und Fleisch her bekom-
men. Alle Saucen und Séfte sind selber
gemacht. Wir mdchten den Gasten eine
traditionelle, organische Kiiche bieten.”
Wie etwa ihren quiejo fresco de cabre,
leichter Ziegenkdse mit Walnissen und
Rosmarinhonig oder die sehr traditio-

s trifft Beach-Lifestyle: Zum Hotel Tivo
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nelle Cerapao de Alimado, kleine Makre-
len, mit Knoblauch, Ol und Petersilie und
dazu Karotten.

Urlaubs-Lifestyle am Purobeach

Ein ganz anderes, wesentlich luxuriéseres
Gesicht, zeigt die portugiesische Kiiche
rund 30 Kilometer westlich von Faro, in
Marina Vilamoura, einem glamourdsen
Kleinstadtchen mit Yachthafen und brei-
ten Stranden. Hier setzt das Funf-Sterne-
Hotel Tivoli Marina Vilamoura die MaB-
stabe auf dem Teller, aber auch in Sachen
Urlaubs-Lifestyle. Es ist das einzige Haus
am Platz, dessen Blick auf der einen Sei-
te zum Yachthafen und auf der anderen
zum Meer geht. Mit seinem weitlaufigen
Privatstrand, dem angesagten Strandclub
Purobeach, einem exzellenten Spa, meh-
reren Pools, finf Restaurants sowie 13
nahegelegenen Golfpldtzen positioniert
sich das Hotel das gesamte Jahr Uber als
Urlaubsdomizil fiir Familien, Sportler und
Golfer. Und nicht zuletzt fur Freunde &du-
Berst feiner portugiesischer Kiiche.

Tagsliber finden Gaste am langen, wei-
Ben Sandstrand direkt vor dem Hotel das
Beachfront Restaurant von Purobeach.
Wahrend man sich auf breiten Teakholz-
liegen in der Sonne rékelt, aus den Bo-
xen lassiger DJ-Sound tropft und vor den
Augen die Wellen des Atlantiks an den
Strand rollen, serviert das Serviceperso-
nal bunte Cocktails, Wasser und Bier. Spa-
testens wenn nach dem Schwimmen oder
Surfen der Magen knurrt, ist es Zeit fur
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li an der Algarve Marina Vilamoura gehort der Purobeach-Club mit feiner

Marco Jaco kocht im Purobeach
Vilamoura feinste meditarrane Gerichte

Powerfood im 3-M-Stil. 3-M, so heiBt das
besondere Foodkonzept im Purobeach:
ein Mix von Inspirationen aus Miami,
Melbourne und Marrakesch, angereichert
mit portugiesischer Kiiche. So steht auf
der Karte etwa ein Miami-Steak mit Chi-
michurri-Sauce gleich neben dem vege-
tarischen Marakesch-Falafel mit Humus
und Erbsen. Aber eben auch die typisch
portugiesische Cataplana, ein Eintopf mit
frischem Fisch, Kartoffeln, Gemuse sowie
viel Koriander und Petersilie.

,Hier an der Algarve machen wir Korian-
der Gberall rein, sowie viel Knoblauch und
Zwiebeln”, verrat Sous-Chef Marco Jaco.
.Wir kochen nach Art der mediterranen
Erndhrung: bestes Olivendl aus der Regi-
on, viel Tomaten, Fleisch wie Lamm, Ka-
ninchen, Hihner, Schweine von den Hu-
geln der Umgebung, Fisch frisch aus dem
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Steilkuste der Felsen-Algarve

Ozean und viele Krauter. Das klingt ein-
fach, aber ist sehr gesund!”, lacht er. Dazu
kommen  Vollkornreis, Mungbohnen,
Brokolli, Karotten, Rotkraut und Spinat.
Statt mit Salz wirzt er mit Salicornia, ei-
ner Alge, die im Umfeld von Salzlagunen
wachst. Als Knabbereien zu den Drinks
gibt es im Purobeach ebenfalls Gesundes:
statt Erdnussen werden heimische Oliven
und Lupinenkerne serviert.

Manifesto do Polvo do Algarve”: frischer
Tintenfisch auf der heifen Platte gegrillt

Ein Steakhouse am Meer

Aber auch am Meer muss es nicht im-
mer Fisch sein. Das beweist das Tivoli
Marina Vilamoura mit seinem Restaurant
Pepper’s, einem Steakhaus — mit exklusi-
vem Blick auf den Yachthafen, der gefiihlt
nur eine Armeslange entfernt liegt. ,Wir
verstehen uns als Top-Steakhouse der
Region und bieten das beste Fleisch, dass
man in Portugal essen kann, zum Beispiel
vom Mertolenga-Rind aus dem Alentejo
und dem Mirandesa aus Portugals Nor-
den”, ist Hugo Loreiro, Executive Sous-
Chef sichtlich stolz.

Beim Meni kommen als Starter verschie-
dene Brotsorten mit einer Auswahl an
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Traumhaft gelegenen: das 5-Sterne-Hotel Tivoli Carvoeiro

gl 870

bunter Krauterbutter, dazu Pimientos Pa-
dron, Lachs- sowie Champignonpaste. Es
folgt als Amuse bouche ein Mini-Caprese:
Cocktailtomaten mit Ziegenkdse. AuBer-
gewdhnlich fiur Augen und Gaumen ist
dann die Rillette von Huhn und Perlhuhn
— in einer diinnen schwarzen Brotkruste,
gefarbt mit Tinte vom Tintenfisch. Und
schlieBlich findet sich auch Fisch auf der
Menikarte: Die Gambas com alho, ob-

= '- _"1. f i' P,

| Feine Meeresfriichte sind die Starke
der Kiiche in den Tivoli-Hotels an der
Algarve

wohl abgestimmt mit Wein, Brandy und
Butter bringen trotzdem den frischen Ge-
schmack vom Ozean mit.

Der maritime Charme
der Felsen-Algarve

Ockerfarbene Sandfelsen die in der Son-
ne glanzen, geheimnisvolle Grotten, gri-
ne Pinien, windschiefe Mastixstraucher
und der schimmernde Atlantik. Das ist der
Blick, den Géste vom — anders kann man
es nicht sagen — traumhaft gelegenen
5-Sterne-Hotel Tivoli Carvoeiro genieB3en.
Denn es thront lber der Bucht Praia Vale
Covo direkt an der imposanten Steilkiste
der Felsen-Algarve und allein dieser Blick
ist schon ein Hochgenuss. Das Interieur

thront Gber der Bucht Praia Vale Covo direkt Gber der imposanten

des 2017 neu renovierten Hotels kommt
sommerlich-leicht daher und referiert mit
seinem in Blau, WeiB und Gold gehalte-
nen Design und vielen Deko-Elementen
aus heimischer Korkeiche und Keramik
auf die Umgebung sowie das benachbar-
te Fischerdorf Carvoeiro.

Das Resort ist aber auch idealer Aus-
gangspunkt, um einen der beeindru-
ckendsten Abschnitte der Felsenkiste
auf einer Wanderroute zu erkunden: die
sieben ,Vales Suspensos”. Thren Namen,
zu deutsch ,hdngende Taler”, verdankt
die Route sieben Wasserlaufen, die die
Felsenklste unterbrechen und im Laufe
der Jahre die Taler ausbildeten. Eine sol-
che einzigartige Felsformation ist ,Algar
Seco’, gleich oberhalb von Carvoeiro und
nur zehn FuBminuten vom Hotel entfernt.
Uber Jahrtausende von Jahren haben
Wind und Wellen an dem seltenen Na-
turschauspiel gefeilt und die Felsen aus
Muschelkalk geformt und ausgehéhlt. So
entstanden die rétlich-gelben Grotten,
Hohlen und Formen, denen der Betrach-

Die ,Augen” der ,Boneca” in der Fels-
formation ,Algar Seco” beim Hotel
Tivoli Carvoeiro

ter heute atemlos begegnet. Zu diesem
Areal gehort auch die ,Boneca” (Puppe),
eine kleine Hohle mit zwei Gucklochern,
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die an einen Puppenkopf erinnern soll.
Hier hineinzuklettern und dann durch die
+Augen” der Puppe auf Meer und Son-
nenuntergang hinauszuschauen, ist ein
Moment, den man gerne als Foto festhalt
und so schnell nicht vergisst.

Der Octopus ist auch optisch
ein Manifest

Drei neu konzipierte Restaurants erwar-
ten die Gaste im Hotel Tivoli Carvoei-
ro. Sein friherer Name war ,Almansur”,
wegen des maurischen Einflusses des
gleichnamigen Kalifs von Niebla bei Se-
villa. Einige maurische Reminiszenzen wie
die Decken in den Fluren sowie Lampen
aber auch Raumnamen wie ,AlGharb”
finden sich auch heute noch.

Freunde der portugiesischen Kiiche kom-
men im ,The One Gourmet” in den Ge-
nuss von authentischen Gerichten und
ausgewahlten Weinen des Landes. Im
Gourmet-Restaurant empfiehlt sich, ein
Wein-Showcase-Menl zu ordern. Denn
das Hotel pflegt zahlreiche exzellente
Weine der Algarve. Das Menil beginnt
landestypisch mit einem kleinen Buf-
fet heimischer Brote und Butter aus der

=

Felsen-Algarve

(Genuss- und Reisetipps

Alentejo-Region sowie dem extra guten
Olivendl Monterosa. Als Aperitif serviert
Restaurantmanager Gilberto einen Vida
Nova aus Syrah und Aragones, vom
Weingut Andega do Cantor. Ein Uberra-
schender Augenschmaus sind dann die
Scarlet Garnelen mit Zitronen-Confit und
Koriander-Schaum, die wegen ihres Le-
bensraums im kalten Atlantikwasser eine
selten anzutreffende dunkelrote Farbe
haben. Dazu passt vorziglich der weiBe
Alvarinho aus Vinjo Verde.

Auch optisch ein Statement ist der Tel-
ler ,Manifesto do Polvo do Algarve". Der
frische Tintenfisch wird auf der heien
Platte gegrillt und kommt an den Tisch
auf einem flockigen Puree von SuiBkartof-
feln, begleitet von Orangenmarmelade
mit gerdstetem Sesam und ausgewahl-
tem Gemise sowie Garnelen aus Mo-
zambique und einigen goldgelben Perlen
Olivenol-Kaviar. Dazu passt vorziiglich
der Negra Mole - eine autochthone
Traube der Algarve vom Weingut Cabri-
ta mit gehaltvollen 13 Prozent Alkohol.
.Diese Rebe ist in der Farbe und Frische
vergleichbar mit Pinot Noir und passt
bestens zu Meeresfriichten aber auch zu

Pasta”, klart Gilberto auf.

__‘ p A

Von der neuen Sky-Bar des Hotels Tivoli Carvoeiro haben Gaste einen einzigartigen Blick auf die erhabene Schonheit der
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Abgerundet wird das Meni mit einer
kleinen, aber himmlisch-feinen Nachspei-
se: Zitronenmousse mit Joghurt und Oli-
venkuchen, dariiber drapiert eine Granita
vom Gin Tonic. Als Weinbegleitung dazu
reicht der Kellner einen 12 Prozent leich-
ten ,Knockout”, eine Cuvee aus Chardon-
nay, Muscatel und Averinho, einer etwas
salzig schmeckenden Rebe — ebenfalls
eine Spezialitdt der Algarve, arrangiert
vom Weingut Barranco Longo in Lagoa.

Das war dann allerdings immer noch nicht
der Hohepunkt. Der wartet vier Stock-
werke weiter oben, in der neuen Sky Bar
Carvoeiro. Auf weichen hellblauen und
weiBen Sesseln und Sofas verfiihren in
chilliger Lounge-Atmosphére erfrischen-
de Cocktail-Kreationen zum Ausklingen
des Tages. Der neigt sich in dieser zau-
berhaften Atmosphéare und lauen Tem-
peraturen irgendwann dann doch viel zu
schnell dem Ende entgegen.

Fotos: Heiner Sieger, Tivoli Carvoeiro,
Tivoli Marina Vilamoura

ww.eatingalgarvetours.com
www.tivolihotels.com/de/
tivoli-marina-vilamoura
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Wilfried Sauer

ndalusien, die sldlichste Provinz

Spaniens, hat weit mehr zu bieten,
als herrliche Strande an Mittelmeer und
Atlantik, abgeschiedene Buchten, viel-
féltige Gastronomie und vor allem das
beriihmte Licht. Hell und klar lasst es
selbst entfernte Ziele zum Greifen nah
erscheinen. Allein das ist schon eine Rei-
se wert. Tartesser, Phonizier, Romer, Ibe-
rer und Katharer haben das heutige An-
dalusien schon friih entdeckt und durch
ihr Erbe die Provinz zu einer — wenn
nicht zu der - kulturellen Hochburg
Spaniens werden lassen. Das macht die
Region mit ihrer 900 Kilometer langen
Kiiste von Almeria bis Huelva und ihren
Zentren wie Granada, Cadiz, Sevilla und
Cordoba, mit ihren Naturparks wie dem
zum Weltnaturerbe ernannten Natio-
nalpark Doiana oder der Sierra Nevada
zunehmend zu einem Ganzjahres-Ziel.
Viele Spanier aus Madrid und Sevilla
haben hier ihre Ferienhduser. Zu dieser
Reise hatte Thomas Cook, einer der gro-
Ben Reiseanbieter, eingeladen, das Ziel
war strategisch ausgesucht. Andalusien
ist ab 2019 eine Schwerpunkt-Destinati-
on des Reiseveranstalters.

Unser Ausgangspunkt ist Novo Sancti
Petri, ein kleiner Ferienort mit einem
wunderschonen Sandstrand, etwa 40
Kilometer nordlich von Cadiz und mit
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dem Flieger Uber die Sherry-Stadt Jerez
de la Frontera von vielen Destinationen
in Deutschland mit Condor bequem
zu erreichen. Unser Quartier ist das vor
kurzem zu einem 5 Sterne-Hotel aufge-
wertete Iberostar Andalucia Playa. Ne-
bendran das etwas abgespeckte 4 Ster-
ne-Haus Iberostar Royal Andalus, etwa 10
Gehminuten entfernt das Aldiana, wenn
man mehr auf Club-Urlaub steht. Das
Schone an allen Hotels: Sie sind nur zwei-
geschossig und passen sich somit gut in
die Landschaft ein, was sich wohltuend
von den Hotelburgen an anderen Strén-
den unterscheidet.

Da der Atlantik Ende Oktober nun nicht
gerade zum Baden einladt, bleiben der
sehr schéne Pool, der Wellness-Bereich
und vor allem die vielfdltige Landschaft,
die vielen gréBeren und kleineren Stadte
und das Golf-Spielen. Mit mehr als 100

Abendbuffet im Hotel Andalucia
Playa/ Iberostar Hotel

groBtenteils sehr gepflegten Golfplatzen,
mit unterschiedlichen Schwierigkeitsgra-
den und Charakteren, ist die ,Costa del
Golf” bei Golfern das ganze Jahr Uber
sehr beliebt.

Nur wenige Kilometer entfernt von Novo
Sancti Petri liegt Conil de la Frontera, ein
22.000 Einwohner-Ort. Im Sommer sind
es gut und gerne auch mal Uber 60.000.
Wahrzeichen der Stadt ist der alte Wach-
turm Torre de Guzman, von dem aus man
einen schonen Blick auf den Ort, seine
Gassen und das Meer hat. Lohnenswert
auch ein Besuch von La Chanca, wenige
Meter entfernt. Das kleine Museum gibt
einen Uberblick Giber den Tunfisch-Fang
in der Region.

Der breite, lange Sandstrand ist — wen
wundert's — um diese Jahreszeit men-
schenleer. Dennoch laden zahlreiche

Conil: Blick vom Torre Guzman
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kleine Restaurants zum Verweilen bei
leckeren Tapas, kilhlem Sherry — der hier
nirgends fehlen darf — oder Wein ein.
Doch wir haben heute ein anderes Ziel:
Wir gehen ins Timén de Roche. In dem
Uber einer kleinen Bucht gelegenen,
ganz im Stil eines Piratenschiffs ange-
legtem Restaurant serviert ,Super Paco”,
der ehemalige Torhiter der spanischen
FuBball-Nationalmannschaft, mit seinem
Team eine regionale, mediterrane Kiiche.
Zugegeben, wéhrend dieser Reise ha-
ben wir schon deutlich besser gegessen.

Skurriler Eingang Restaurant Timén de
Roche

Aber die Lage des Restaurants ist einzig-
artig und von daher ein schoner Platz,
um den Tag mit Sonnenuntergang Uber
dem Meer ausklingen zu lassen. An seine
FuBballerzeit erinnert unter anderem ein
Foto am Eingang, das Paco mit der deut-
schen FuBball-Legende Sepp Maier beim
Handschuh-Tausch zeigt.

Néachstes Ausflugsziel ist das eine gute
halbe Autostunde entfernte Cadiz. Die
lteste Stadt Westeuropas und Spani-
ens ehemaliges Handelstor in die Neue
Welt ist ein absolutes Muss. Der einsti-
ge Reichtum der Handelsstadt ist heute
noch an jeder Ecke zu sehen. Prachtvolle
Gebaude, viele mit Tirmen versehen, die
Kathedrale und die Befestigungsmauern
sind Zeugen dieser Zeit. Ein Labyrinth aus
schmalen Gassen, die selbst im hei3en
Sommer die Hitze ertragliche machen,
kleine Lokale und gepflegte Restaurants
laden zum Bummeln ein. Die Turme —von
den einst 160 sind heute noch 126 erhal-
ten — dienten nicht etwa zur Befestigung,
sondern um Ausschau nach den zumeist
aus Sudamerika kommenden Schiffen zu
halten, um sie im Hafen zum Ldschen der
Ladung zu avisieren. First come — first

(Genuss- und Reisetipps

Belebtes StraBencafé in Cadiz
) e M T

serve. Auch damals galt schon: Zeit ist
Geld.

Nicht fehlen darf beim Besuch von Cadiz
die Besichtigung der Cdmera Obscura im
Torre Tavira, ganz in der Nahe der Kathe-
drale und der Markthalle. Die Camera
Obscura projiziert Bilder auf eine weille
horizontal gebeugte Leinwand, die sich
im Zentrum eines vollstandig dunklen,
schwarz gestrichenen Raumes befindet.

Nach so viel FuBweg und Eindriicken ge-
hen wir ins Café Royalty an der Plaza Can-
delaria im Herzen der Altstadt. In diesem
historischen Gebadude mit seinen pracht-
vollen Decken- und Wandgemélden las-
sen wir bei hervorragender mediterraner
Kuche, leckerem Sherry und Wein, einem
aufmerksamen Service und der typischen
andalusischen  Gastfreundlichkeit die
Seele baumeln.

Unser nachstes Ziel ist die von den Ara-
bern bezeichnete Stadt ,Sherish”. Das
heutige Jerez ist mit ihren 120.000 Ein-
wohnern eine der bedeutendsten Stadte
Andalusiens und die Heimat des weltbe-
rihmten und von vielen sehr geschatzten
Sherrys. Das einzigartige Klima, mit bis zu
3.200 Sonnenstunden im Jahr und Durch-
schnittstemperaturen von 25 Grad im
Sommer und 11 Grad im Winter, lasst die
Trauben in der fruchtbaren Region her-
vorragend reifen. Fast unzahlige Bodegas
bauen ihren Sherry je nach Geschmack
im oxidativen oder im biologischen Ver-
fahren aus. Die meisten von ihnen erin-
nern fast an Kathedralen, in denen die
Sherry-Fasser in mehreren Reihen tiberei-
nander aufgestapelt sind. Getrunken wird
der Sherry zu jeder Gelegenheit — und bis
auf den stiBen Dessertwein stets kalt.

Eine besondere gastronomische Variante
bietet Javier Mufoz in seinem Restaurant
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La Carbona, das er in der dritten Genera-
tion fuhrt. Alle seine — selbstverstandlich
ausschlieBlich besten regionalen — Pro-
dukte sind in irgendeiner Art und Weise
mit Sherry verfeinert oder in Sherry mari-
niert. Dazu serviert er aus dem sehr reich
bestlicken Keller den passenden Begleiter.
Sherry, selbstverstandlich. Unser 6-Gang-
Meni war nicht nur in jeder Hinsicht ein
Genuss. Zusammen mit dem passenden
Sherry vom sehr trockenen Manzanilla
Uber einen Fino, einen Amontillado und
Oloroso bis hin zu einem dichten, voll-
mundigen Pedro Ximénez zum Dessert
machte er das Meni zu einem wahren
Geschmacks-Erlebnis.

La Carbona: In Sherrry marinierter
Tunfisch auf Avocadomousse

Ebenso lohnenswert ist ein Abstecher in
die Pueblos Blancos, die weiBen Dorfer
— Ortschaften, bestehend aus dicht anei-
nander stehenden Hausern, die wie Trau-
ben den Berg hinaufzuwachsen scheinen.
Ihren Namen haben die Dorfer daher,
dass die Bewohner ihre Hauser weiB kal-
ken und die Fassaden dann mit Blumen
in den buntesten Farben dekorieren. Ei-
nen Abstecher wert ist auch das kleine
Rota ganz in der Nahe von Cadiz mit sei-
nem — wie sollte es anders sein — histo-
rischen Kern, seinem Schloss mit einem

Jerez, Hauptstadt des Sherry
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http://lacarbona.com/

wunderschonen Innenhof und vor allem
mit seinem Fischfang. Am Rand der Stadt
pflegen die Bewohner noch die Art von
Fischfang, wie er vor weit mehr als 2.000
Jahren betrieben wurde: Mit Steinmauern
sind Parzellen im Flachwasserbereich ab-
getrennt, die bei Flut Gberspilt werden.
Bei Ebbe bilden sich hier groBere Pflt-
zen, in denen die Fische, Tintenfische
und Meeresfriichte dann eingeschlossen
sind. Zweimal am Tag gehen die Médnner
hierher und mussen die Fische quasi nur
noch einsammeln.

Neben den vielfaltigen Mdoglichkeiten,
die Kultur und Natur bieten, steht Anda-
lusien auch fiir Golf. Mehr als 100 Platze,
zumeist entlang der Kuste, lassen jedes
Golferherz hoherschlagen. In Novo Sancti
Petri hat Iberostar den Betrieb der beiden
von Severiano Ballestero entworfenen
18-Loch-Golfpatze tbernommen.

Ich kenne beide Platze aus friheren Jah-
ren. Dass Iberostar das Management
Ubernommen hat, hat sich positiv ausge-
wirkt. Obwohl insbesondere in der Saison
hier Hochbetrieb herrscht und die Flights
im 10-Minuten-Takt auf die Runde gehen,
sind die Platze in einem hervorragenden
Zustand. Die Abschldge sind gut prépa-
riert, die Fairways breit und top-gepflegt,
die Bunker sind weich und befinden sich

Villavicencio Palast in Jerez

dort, wo sie hingehoren, und die Griins
sind das ganze Jahr Uber sehr schnell.

Beide Platze haben einen unterschiedli-
chen Charakter. Wahrend auf dem ,Cen-

38

tro” die Fairways generell etwas breiter
sind und bei einigen Bahnen seitliches
Wasser ins Spiel kommt, ist der Mar &
Pinos etwas abwechslungsreicher und

anspruchsvoller und mit querendem
Wasser. Von etlichen Bahnen kann man
zudem einen Blick auf das Meer geniefen
und auch die etwa 40 Kilometer entfernte
Briicke von Cadiz sehen.

Wer es sehr herausfordernd mag und
sich nicht scheut, auch mal ,eine Lady zu
schlagen”, der spielt beide Kurse statt von
Gelb oder Weil3 auch mal vom Champi-
ons-Abschlag Schwarz. Von hier aus sind
es an manchen Bahnen mehr als 200 Me-
ter, dann teilweise Uber Wasser, bis zum
Damen-Abschlag. Auf der Terrasse des
Clubhauses dirfte dann anschlieBend
die eine oder andere Runde féllig sein.
Wer noch mehr Abwechslung mochte:

Im Umkreis von 50 Kilometern gibt es
zahlreiche andere Golfplatze, jeder mit
einem eigenen Charakter. Aber durch die
Bank sind alle in einem hervorragenden
Zustand, denn obwohl Andalusien son-

nenverwohnt ist, besteht an Wasser kein
Mangel.

Die Hotels in Novo Sancti Petri lassen
sind Gber Thomas Cook buchen und sind
mit Condor von vielen Destinationen
in Deutschland mit Direktfligen nach
Jerez de la Frontera gut zu erreichen,
Bus-Shuttle vom und zum Flughafen in-
klusive. Neben Andalusien ,zum Auspro-
bieren”, stellte der Einlader Thomas Cook
seine Reisekataloge der schénsten und
attraktivsten Ziele flr das néchste Jahr
vor. Erholung, Genuss, Kultur und Kunst
garantiert und im Preis inbegriffen.

Fotos: Wilfried Sauer

Infos:
Thomas Cook:
www.thomascook.de
Iberostar Andalucia Playa

zu buchen tber Thomas Cook

Andalusien:
www.andalucia.org
www.cadizturismo.com

Restaurants
La Carbona, Jerez
www.lacarbona.com

Restaurante Cafe Royalty, Cadiz
www.caferoyalty.com
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Laurent-Perrier ruft
zur 11. Ski-WM der
Gastronomie in Ischgl

m 10. und 11. April 2019 wechseln

Koche, Kellner und Co. in Ischgl ihr
Metier und kdmpfen bei der 11. Ski-
WM der Gastronomie im Riesenslalom
um den Weltmeistertitel. Anmeldungen
sind ab sofort moglich.

Profi-Coaching fir Weltmeister-Anwarter
und Austragungsort der elften Auflage
der Ski-WM der Gastronomie ist auch
in diesem Jahr die beriihmte Idalp in Is-
chgl. Hier, auf 2.320 Héhenmetern wird
an beiden Renntagen um 10:30 Uhr mit

Die Teilnehmer erbrachten bei der Jubilaesumsausgabe der Ski-WM der Gastrono-
mie sportliche Hochstleistungen

Medaillenjagd im Schnee: Am 10. und 11.
April 2019 heift es fiir Gastro-Mitarbeiter
bei der 11. Auflage der Ski-WM der Gas-
tronomie raus aus Klche, Rezeption oder
Schankraum und ab auf die Piste. Auf
dem Pflichtprogramm der Weltmeister-
Anwaérter: Riesenslalom. Und das md&g-
lichst schnell. Dabei treten die Teilnehmer
an zwei Wettbewerbstagen in den Kate-
gorien ,Hoteliers, Gastronomen, K&che,
Hotelmitarbeiter, Hotelfachschiler und
Gaste” (10.4.) sowie ,Sommeliers, Bar-
keeper, Kellner, Winzer und Zulieferer”
(11.4.) in zwei Durchgangen im Riesen-
torlauf gegeneinander an. Abschluss und
Highlight des sportlichen Wettkampfs ist
die Sieger-Party, bei der in der Vergan-
genheit bereits namhafte Showstars wie
Jirgen Drews oder die Disco Boys mit
ihrem  Show-Programm  begeisterten.
Die Anmeldung zur Ski-WM ist ab sofort
unter www.ski-wm-der-gastronomie.de
maoglich. Anmeldeschluss ist der 5. April
2019.

den Riesenslalom-Einzelwertungen in
den Kategorien ,Hoteliers, Gastronomen,
Koche, Hotelmitarbeiter, Hotelfachschii-
ler und Géste” (10.4.) sowie ,Sommeliers,
Barkeeper, Kellner, Winzer und Zulieferer”
(11.4.) gestartet. Im Anschluss folgt an
beiden Renntagen der Teamwettbewerb
(Hotels, Restaurants oder Spezialteams)
und die Einzelwertungen im Snowboard.
Wer sich fir sein zukinftiges WM-Gold
einen Profi zur Seite holen will: An bei-
den Wettbewerbstagen stehen ehema-
lige Rennfahrer aus dem Weltcupzirkus,
wie z.B. Ex-Weltmeister und Weltcup-
sieger Marc Girardelli, den Teilnehmern
mit Profitipps und professionellem Coa-
ching zur Seite. Rund um die WM bietet
die Palux-Showkiiche auf der legendéaren
Jop of the Mountain Concert”-Bihne
eine ideale Kulisse flr Pradsentationen,
Showcookings, Show-Barmixen und De-
gustationen der Markenpartner. Nach
dem Rennen |&dt die beriihmte Ischgler
Apres-Ski-Szene zum Feiern ein.
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Etablierte Plattform fiir die
Gastronomie-Szene

Die Ski-WM der Gastronomie versteht
sich als internationaler Branchentreff. ,In
den elf Jahren ist es uns gelungen, das
Event als internationalen Treffpunkt der
Branche und zum festen Termin im Ka-
lender der Gastronomie-Szene zu etab-
lieren. Mit diesem Event kdnnen wir den
Kollegen aus Hotellerie und Gastronomie
und dem Nachwuchs im schnelllebigen
und oft stressigen Gastronomiealltag
eine Plattform fir entspannten Austausch
und gleichzeitig viel SpaB bieten. Und
dass wir hiermit auf dem richtigen Weg
sind, bestdtigen die Teilnehmerzahlen”,
freut sich Veranstalter Thomas Schreiner,
Deutschlandchef von Champagne Lau-
rent-Perrier lUber die positive Resonanz in
den letzten elf Jahren. Die Initiatoren der
Veranstaltung sind der Tourismusverband
Paznaun - Ischgl und Champagne Lau-
rent-Perrier. Die Veranstaltung wird u.a.
unterstitzt von S.Pellegrino/AcquaPanna,
Palux, Deutsche See, der Silvrettaseilbahn
AG sowie von Atomic.

Weitere Auszeichnungen
Am 10. April findet im Rahmen der 11.
Ski-WM der Gastronomie der Aktiv Ho-
tel Award von Tophotel statt. Anmel-
dung und Infos zu diesem Award unter
meintophotel@tophotel.de.

Die Anmeldung zur Ski-WM ist ab sofort
unter  www.ski-wm-der-gastronomie.de
maoglich. Anmeldeschluss ist der 5. April
2019.

Fotos: TVB Paznaun-Ischgl
Weitere Informationen:

www.ski-wm-der-gastronomie.de
oder www.ischgl.com
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Queen Mary 2 — Ein Traum
und die Wirklichkeit

Bruno Gerding

as fiir ein Name! QUEEN MARY:

Die VerheiBung pur fiir etwas ganz
Besonderes, Exquisites, Luxurioses, fiir
etwas, dass man sich wenigstens einmal
im Leben génnen muss!

Was fir ein Bild! Ganz grof3 in der Sonn-
tagszeitung, so traumhaft schon im Pros-
pekt lockt die Queen Mary 2 als Nachbau
des Originals, elegant den Blick auf sich,
dass eigentlich niemand widerstehen
kann. Uber dem Wasser hebt sich aus der
Wellenkante das markante Rot des Kiels
und wiederholt sich in den hohen Auf-
bauten am nostalgischen Schornstein.
Eine unglaublich gerade erscheinende
weiBe Linie bildet die optische Abgren-
zung zu dem laut Prospekt dunklen An-
thrazit des Schiffskdrpers, einer Farbab-
stufung, die mit jedem Farbenspiel der
Wellen mithalten kann und dieses fast in
sich aufnimmt. Und daruber strahlt das
weile Deck, signalisiert: hier willst Du hin
— hier musst Du hin — hier ist alles traum-
haft schon. Dem Erbauer gebuihrt ein De-
signerpreis fiir alle Ewigkeit!

Was fiir ein Versprechen! Da gibt es allein
18 Angebote im Bereich Restaurant, Bar,
Café. Es gibt Rdume und Veranstaltungen
fur GroB und Klein, einen Spa-Bereich,
einen Gym, Pools, Golf und Tennis an
Deck. Musikgruppen und Solisten bieten
gehobene Unterhaltung. Und der Gast
selbst wird in das ,hochklassige eingefor-
derte Ambiente” eingebunden mit dem
Aufruf, DIE KLEIDERORDNUNG zu befol-
gen, die da fordert: Wir bitten unsere
Giste, jeden Abend ab 18 Uhr fiir den
Besuch der meisten Bars, Restaurants
und anderer Raumlichkeiten mit Ver-
anstaltungen, elegante Garderobe zu
wahlen. Die Herren bitten wir, elegan-
te Hosen mit einem Hemd und Jackett
zu tragen, wahlweise mit Krawatte.
Die Damen sind in Rocken oder stilvol-
len Hosen mit Blusen, in Kleidern und
anderen klassisch-eleganten Kombi-
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nationen gerne gesehen. Unsere Gala-
Abende sind sehr festlich. Die Herren
tragen Dinner Jacket, Smoking oder ei-
nen dunklen Anzug mit Krawatte oder
Fliege. Die Damen gldnzen im Abend-
oder Cocktailkleid, im Kostiim oder in
anderer geeigneter Kleidung. (Zitat aus
.Reise-Information”) Wir lieben alles, was

Nur fuir Gaste der oberen Buchungskategorie: Der Pool

o

schon ist. Und wir mégen es auch gerne
festlich und anspruchsvoll. Also buchen
wir die ,Kleine Reise”, von Southampten
nach Hamburg mit Anreise per Flugzeug.

Kleines Gepack, aber mit Smoking plus
zwei Hemden und zwei eleganten Klei-
dern.
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Um 8.15 Uhr landen wir in London Heath-
row und werden von einem groBen Auf-
gebot von Mitarbeitern der Reederei Cu-
nard empfangen, in Gruppen aufgeteilt
und nach einer vertretbaren Wartezeit
in die Busse fiir den Transfer nach Sou-
thampten verfrachtet. Nattrlich regnet es
passend zur Ankunft in England. Aber das
belastet nicht, denn uns erwartet ja das
Schiff der aktuellen Traume.

Es ist die Ubliche Transithalle, in die wir
hinaufgehen, um einzuchecken. Wir sind
zu Hunderten gekommen und werden zu
Hunderten von Stunde zu Stunde &rger-
licher. Denn es passiert nichts. Das Per-
sonal hinter den Schaltern langweilt sich.
Und wir sorgen flr einen Rekordumsatz
des Kiosks beim Kauf von Getranken.
SchlieBlich verrat mir eine Mitarbeiterin,
dass auf dem Schiff noch nicht alles auf-
gerdumt und geputzt sei. Wir sind Opfer
einer Organisationsdisziplin, die man bei
so viel Eigenlob der Reederei nicht vor-
hersehen konnte. Hatte das in der Wer-
bung gestanden, wéren wir nicht unter
den Gasten gewesen.

Unsere Kabine mit Balkon in Deck 11 ge-
fallt uns. Das Personal ist freundlich und
zuvorkommend. Wir testen wahrend der
kurzen Zeit dieser Reise alle Bars und
sind auch hier sehr zufrieden. Kaum ha-
ben wir den Hafen verlassen, klart sich
das Wetter auf so dass man sich an
Deck aufhalten kann. Das ist nun nicht
so spektakuldr wie auf den bekannten

Blick in eine Kabine
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Kreuzfahrtschiffen. Der hintere Bereich
mit Pool und Liegefldchen ist zumindest
von der Beschilderung her in Teilen nur
einer gehobenen Buchungsklasse vorbe-
halten.

Angesichts der fortgeschrittenen Jahres-
zeit sind in den leeren Deckbereichen
etliche unbequeme Liegestiihle ohne
Auflagen bereitgestellt. Ein kleiner mit
Netzen geschitzter Kubus bietet die
Méoglichkeit, mit einem Sammelsurium
alter und gammeliger Schldger den per-
fekten Golfschwung zu tben. 5 Balle lie-
gen bereit, 3 Schlager fir Rechtshander
und 4 fir Linkshander.

Am ersten Abend haben wir schon Zwei-
fel, ob die so hochwertig beschworene
Kleiderordnung auch gelebte Realitat
ist. Denn inzwischen sind mehrere ganz
unbekiimmerte Englénder in Shorts und
Turnhosen durch ein Restaurant gelau-
fen, ohne dass vom Personal jemand
interveniert hatte. Und dann bekommen
wir auf unsere Nachfrage die Antwort,
das werde am ersten Abend nicht so eng
gesehen, da komme eigentlich keiner
so vornehm. Also bleiben ein Smoking-
hemd und ein Abendkleid schon einmal
ungenutzt, um hier nicht aus dem Rah-
men zu fallen.

Am nachsten Tag erscheinen wir zum ulti-
mativen Gala-Abend, und zwar ganz nach
Vorschrift ganz in Schwarz und Seide, kei-
ner von den gut tausend Anzugtrdgern

Fine Dining?
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Passender Dress flir das Restaurant?

nimmt Ansto an dem singuldren Smo-
king und den vereinzelten Dinnerjackets,
in denen sich ein paar Amerikaner in das
Britannia-Restaurant begeben haben,
Sollte man noch etwas Uber die Kiiche
sagen? Wer gerne britisch oder amerika-
nisch isst, mag sich wohlfiihlen. Von der
hochgelobten Kiiche ist nichts zu schme-
cken im Vergleich mit vielen anderen,
weniger hochgelobten Kreuzfahrtschif-
fen, speist man auf diesen wesentlich
geschmackvoller. Aber vielleicht tritt das
alles zurlick, wenn man die Passage Uber
den Atlantik nach New York oder umge-
kehrt bucht, statt wie wir nur die kurze
Auszeit, die wir mehr als enttduschend
erlebt haben.

Fotos: Bruno Gerding
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Onno Kokmeijer — Ciel Bleu Amsterdam
Kichenchef des Jahres 2019

nno Kokmeijer vom Zwei-Sterne-

Restaurant Ciel Bleu wurde bei der
Prasentation des niederlandischen Res-
taurantfihrers Gault & Millau 2019 zum
Kiichenchef des Jahres gekiirt. Dartiber
hinaus erhielt das Ciel Bleu Restaurant
im 23. Stock des Hotel Okura Amster-
dam 18,5 von 20 Punkten. Damit steht
das Restaurant erneut ganz oben im ku-
linarischen Reisefiihrer.

Onno Kokmeijer, Executive Chef und Ma-
nager von Ciel Bleu: ,Ich fihle mich sehr
geehrt, diesen Titel zu erhalten und stolz
auf unsere Gesamtpunktzahl. Sie kdnnen
so etwas nur mit einem starken Team um
Sie herum erreichen. Zusammen mit mei-
nem rechten Arm Arjan Speelman und
dem talentierten Team arbeiten wir jeden
Tag unglaublich hart daran, unsere Gaste
weiterhin mit innovativen Gerichten und
bestem Service zu Uberraschen. Unse-
re Gaste stehen im Mittelpunkt unseres
Handelns und wir méchten ihnen immer
wieder einen unvergesslichen Abend
bescheren. "Die Jury lobte den Koch fir
seine Suche nach Perfektion in Bezug

Restaurant Ciel Bleu im Okura Hotel
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mastercard

auf Produkt, Balance und die Vertie-
fung seines Handwerks in Kombination

Chefredakteur von Gault&Millau Godfried van der Lugt, Onno Kokmeijer,
Arjan Speelman und eine Miitarbeiterin v.l.

¥

4

Wit
P

|
g mastercard

mit innovativsten und Uberraschenden
Aromen.

Zu Beginn der Gault & Millau Veranstal-
tung 2019 wurde ein Charity-Dinner in
Zusammenarbeit mit Mastercard, Nie-
derlande, serviert, um auf die erfolgrei-
che Nahrungsmittelhilfe fiir Kinder durch
die niederldndischen Gastronomie auf-
merksam zu machen. Das genussvolle
4-Gang-Menu wurde von hollandischen
Spitzenkdchen zubereitet, darunter Jim
de Jong, der als bester Jungkoch Hol-
lands 2019 ausgezeichnet wurde.

In der Gour-med haben wir mehrfach
Uber Onno Kokmeijer berichtet (siehe
auch Ausgabe 1/2 - 2017)

Fotos: Okura Hotel Amsterdam

Okura Hotel Amsterdam
Ferdinand Bolstraat 333
NL - 1072 LH Amsterdam
Tel: +31 20 6787 111
www.okura.nl
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Handarbeit in Campodimele:r 7
Steile sonnige Hange, friihe
Ernte fir mehr Aroma

Das Olivenol aus dem Dorf
der 100jahrigen

Olio extra vergine Carroccia Campodimele —
jetzt auch in Deutschland zu beziehen

chon in den 80er Jahren schrieb eine

WHO-Umfrage die auBergewdhnliche
Langlebigkeit der Bewohner von Campo-
dimele — dem ,Ort der Ewigkeit” — ihrer
Lebensweise und Erndhrung zu. In dem
Dorfin den Auruncibergen 130 Kilometer
stidlich von Rom werden die Bewohner
bei guter Gesundheit liberdurchschnitt-
lich alt. 2012 erschien im Piper Verlag das
Buch ,,Das Geheimnis von Campodimele:
Rezepte fiir ein langes Leben” von Tra-
cey Lawson. Die Autorin recherchierte,
dass die durchschnittliche Lebenserwar-
tung in Campodimele sowohl bei Frauen
als auch bei Mannern 95 Jahre betréagt.
Und dass die Einwohner bei entschleu-
nigtem Lebensstil viel Gemiise aber we-
nig Fleisch essen. Und dass sie natiirlich
téglich heimisches Olivendl verwenden,
denn rings um den Ort wachsen viele
alte Olivenbaume an steilen Hangen.

Orlando Carroccia ist mit gerade 10
Hektar Olivenhainen rund um Campodi-

mele schon einer der groBeren Anbau-
er. Mit seinem Betrieb Azienda Agricola
Carroccia Campodimele (www.carrocia-
campodimele.it) hat sich der begeister-
te Bio-Bauer der Produktion besonders
hochwertigem Olivenéls verschrieben.

Bereits Ende September, statt im Ok-
tober, werden Carroccias Oliven der in
dieser Region verbreiteten Sorte Itrana
geerntet. Das bringt weniger Ertrag (nur
rund 300 Liter) aber daflir eine sehr hohe
Qualitat. Die kurz vor der vollen Reife ste-
henden Oliven enthalten auf jeden Fall
mehr wiirziges Aroma bis hin zu einer
ungewohnten Scharfe. Und das Carroccia
Campodimele Olivendl extra vergine hat
laut Untersuchungen einen sehr niedri-
gen Sauregehalt und enthélt tberdurch-
schnittlich viel Oleocanthal, ein Polyphe-
nol, dem gesundheitsférdernde Wirkung
zugeschrieben wird. Polyphenole sollen
Antioxidantien binden und den Blutdruck
senken. Und die Forschung setzt grof3e
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Hoffnung darauf, dass sie auch vor Alz-
heimer-Erkrankungen schiitzen.

Neben der Olivensorte, der Lage und
dem Erntezeitpunkt kommt es laut Or-
lando Carroccia auch auf die Verarbei-
tung an. ,Licht, Sauerstoff und Warme
sind in der Erntezeit die Feinde des Oli-
vendls, daher muss alles sehr schnell ge-
hen”, sagt Carroccia. Das Ergebnis der be-
sonderen Behandlung und Pressung: Ein
auBergewodhnliches Olivendl, das extrem
viel Polyphenole enthélt.

Frau und Sohn

Der Olivenbaum sei eine wahre Schatz-
kammer flr biologisch aktive Substanzen,
insbesondere Polyphenole, bestatigt Dr.
Joachim Tretzel, geschéftsfiihrender Ge-
sellschafter der N-Zyme Bio Tec GmbH in
Darmstadt. Tretzel wortlich: ,Die Inhalts-
stoffe des Olivendls extra vergine von
Carroccia Campodimele sind einzigartig.
Wir haben regelmaBig besonders hohe
Konzentrationen an Polyphenolen ge-
funden, besonders auch die sehr aktiven
Polyphenole Oleocanthal und Oleacein
sowie Ligstrosid und dessen Aglycon.”

Damit die wertvollen Be-
standteile ihres Olivendls
erhalten bleiben, fillen die
Carroccias ihr Premium-Ol in
kleine Flaschchen a 0,1 Liter
ab. Nicht als Salat- oder Brat-
Ol, sondern zum genieBen
— loffelweise. Fur ein langes
Leben. gs

Fotos: Azienda Agricola
Carroccia Campodimele

Zu beziehen unter:
E-Mail: info@carroccia-campodimele.it
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Aut den Spuren der

Stillen Nacht”

Salzburger Lanc

Heiner Sieger

Is Joseph Mohr 1816 das Ge-

dicht ,Stille Nacht! Heilige Nacht!”
schrieb, hatte der Theologe und Hilfs-
priester von Kindesbeinen an Verzweif-
lung, Hunger und Not kennengelernt.
Auch in Hochburg-Ach, dem Heimat-
dorf des Lehrers Franz Xaver Gruber
verzeichnete die Ortschronik wahrend
der Kriegs- und Besatzungszeiten zahl-
reiche Verbrechen napoleonischer Sol-
daten. Gruber, in Mohrs Pfarrgemein-
de Arnsdorf, 20 Kilometer nordlich von
Salzburg, als Hilfsorganist tatig, schien
die Tiefe der Worte auf Anhieb zu erfas-
sen, als ihm Mohr am Nachmittag des
24. Dezembers 1818 sein Gedicht mit
der Bitte Ubergab, dieses zu vertonen.

L

Die Stille-Nacht-Kapelle in Oberndorf ist
Josef Mohr und Franz Gruber gewidmet

Der Musiker komponierte umgehend ein
Lied im wiegenden Siciliano-Rhythmus.
Noch am Abend desselben Tages trugen
die beiden Ménner es zweistimmig, und
nur von Mohr auf der Gitarre begleitet,
nach der Christmette vor. Der Rest ist Ge-
schichte: Uber die Verbreitung durch die
Tiroler Nationalsanger gelang das Lied
ins Zillertal, von dort nach Europa, von
Europa nach Amerika und iber Missiona-
re eroberte es die weite Welt. Heute gilt
.Stille Nacht, heilige Nacht” als Weltfrie-
denslied und ist UNESCO-Weltkulturerbe.
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im winterlichen

Im Tennengau ist der Winter aufgrund seiner Schneesicherheit wie im Bilderbuch.
In wéarmende Decken gehlillt, lasst sich die stille Natur bei einer Pferdeschlitten-

fahrt genieBen

Wer sich heute im 200-jdhrigen Jubila-
umsjahr des Liedes im Salzburger Land
auf die Spuren von Josef Mohr und Franz
Gruber begibt, kann die damalige Zeit
ein wenig nachempfinden, etwa an den
Grabern von Mohr und Gruber oder im
Stille-Nacht-Museum in Hallein. Hier fin-
den sich zahlreiche Exponate von damals,
und Schauspieler erzahlen als Mitglieder
der Familie Gruber die Geschichte des
beriihmten Liedes.

Schneeweil3 wie im Bilderbuch

Nebenbei lassen sich auch Winterland-
schaft und Kiiche der Region genieBen.
Der Tennengau, eine von den Touris-
tenstromen kaum vereinnahmte Region
ist aufgrund seiner Schneesicherheit im
Winter durchgehend weiB3 wie aus dem
Bilderbuch. Ob bei einer Winterwande-
rung Uber schneebedeckte Almen, mit
Schneeschuhen durch tief verschneite
Walder oder in warmende Decken ge-
hillt bei einer Pferdeschlittenfahrt vorbei

an zugefrorenen Bachen — die unberiihr-
te Winternatur verstromt eine betérende
Stille, wie sie auch zur Zeit von Mohr und
Gruber den Menschen unter die Haut ge-
fahren sein muss.

Tradition wird hier enorm gepflegt. So
hatte die Region vor zehn Jahren damit
begonnen, finf kleine Kasereien zu for-
dern, wie die Bio-Hofkaserei Furstenhof
in Kuchl, 25 Kilometer von Salzburg ent-
fernt. Kdsesommelier Niki Rettenbacher
bewirtschaftet den Firstenhof orga-

o

Feiner Kase vom Flrstenhof
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nisch-biologisch, die nicht pasteurisier-
te Biomilch verarbeitet er in guter, alter
Handarbeit zu mehr als 30 verschiedenen
Rohmilchkasesorten, mit denen er bereits
zahlreiche Preise einheimste.

In einem zweistiindigen Kurs kdnnen
Teilnehmer seiner Kasereiflihrung selber
aus zweieinhalb Litern Milch finf kleine
Kase herstellen. Nebenbei erfahren sie
viel Wissenswertes Uber Natur, Kaserei
und Leidenschaft. Nikis Spezialitdt ist
zum Beispiel der Blauschimmelkase. Aber
bis der so exzellent schmeckt, muss alles
passen: ,Ich wollte etwas machen, dass
sich viele andere nicht zutrauen.

Daher heif3t einer der Kase Freiecker”, er-
zahlt der Biobauer. ,Der Freieck, das ist
ein gegeniber liegender Berg auf den
wenige Wanderer hoch gehen, weil er
schwieriger zu besteigen ist. Das dauert
drei Stunden, genauso lange wie der Frei-
ecker von Hand geriihrt werden muss.”

Zum Digestif in den
Gewdlbekeller

Einheimische, die mit Leidenschaft fur
ihre Gaste da sind, trifft man auch bei
einer Mittagsjause im Berghof Wildau in
St. Martin. In dessen historischen Stuben
fUhlt man sich unvermittelt in Jahrhun-
derte zurlckliegende Zeiten versetzt.
Der Hof war fast ein halbes Jahrtausend
ein ,Paarhof”, der zwei Bauernfamilien
ernahrte. 1728 mussten die damaligen
Inhaber aufgrund der Protestanten-
vertreibung den Hof verlassen, erzdhlt
Bauerin Michaela Quehenberger, deren
Familie den Erbhof seitdem fiihrt. Die
Bewirtschaftung ist allerdings heute quer
durch die Familie in andere Paare geteilt:
Michaela und ihre Tochter Christiane be-
treuen die Gaste, ihre Manner betreiben
die Landwirtschaft Und dann ist da noch
GroBvater Rochus, der sich liebevoll um
die Haflinger kimmert.

Auf gusseisernen Pfannen tischt Michaela
Schweinsbraten aus dem Bauch und vom
Schopf von den eigenen Sauen auf, die
rund um den Hof frei laufen. Dazu reicht
sie Semmelknddeln und Bratkartoffeln —
ebenfalls in der Pfanne — mit Kren und
frisch geriebenem schwarzen Rettich
sowie wirzigen Krautsalat, angemacht
mit selber hergestelltem Weingarten-
Pfirsischessig. Danach geht es fiir einen
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AR A
Bauerin Christa vom Berghof Wildau

serviert in der Gatzl selber angesetzte
Schnapse ...

Digestif in den mehr als 1000 Jahre alten
Gewolbekeller. Was friiher wohl mal ein
Wohnraum war, nutzt die Bauerin heute
als Weinkeller, da die Temperatur kon-
stant bei funf Grad liegt. Hier kredenzt
Michaela nicht nur einen Gelben Muska-
teller vom Franz Weilinger Lowatschek in
Niederosterreich, sondern auch ihre sel-
ber angesetzten Schnapse, von Obstler,
Uber Nusseler bis Beerenbrand. ,Mein
Mann schimpft mich immer, weil ich
hier eine Gaudi haben mochte mit den
Gasten”, verrat sie augenzwinkernd und
schenkt noch mal vom besonders sUffi-
gen Nusseler nach.

Bekenntnis zur alpinen Kiiche

Das kulinarische Aushangeschild der Re-
gion ist indes 3-Haubenkoch Andreas
Déllerer mit seinem gleichnamigen Res-
taurant in Golling. Seit 2004 pflegt er hier
parallel das urige Dorfgasthaus und sein
exklusives Schlemmerlokal aus einer Kii-

che.

= = . \a

3-Haubenkoch Andreas Dollerer
pflegt die Cuisine Alpine

.Im Gasthaus liegt der Fokus darauf, re-
gionale Gerichte noch besser zu machen.
Im Restaurant pflegen wir die Cuisine Al-
pine, mit einem besonderen Augenmerk
auf Wildpflanzen und Wildtiere aus der
Region in Form von Mends”, beschreibt
der Kuichenstar sein Konzept.
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... die der Magen nach einer deftigen
Schweinebratenpfanne gut vertragt

Daflir hat er sich ein Netzwerk ortlicher
Lieferanten aufgebaut, von der Mihle
Uber die Fischzucht bis zum Imker, der
auf 3000 Metern Alpenrosenhonig macht.
.Wir gehen auch selber auf den Berg und
sammeln wilde Dinge, wie junge Zirben-
zapfen, die einen sehr aromatischen Kern
haben, oder Enzianwurzeln.” Unterwegs
kommt er dann auf so auBergewdhnliche
Ideen wie den Gletscherschliff: Fenchel-
knolle in Kruste aus Gletschersand vom
GrofB3glockner. Der Renner ist beim ihm
die ,Alpine Jakobsmuschel”: Auf einem
Heubett in der Muschelschale kommt ein
Stiick Ochsenmark auf den Tisch, dhnlich
wie Jakobsmuschel gekocht, allerdings in
einem japanischen Dashi.

Wichtig ist auch Déllerer die Bewahrung
alter Kochtraditionen. Zum Beispiel die
Schwarzbeernocken. Die karamellisiert
er mit frischer Milch, wenig Mehl und
Zucker in der Pfanne. ,Das servieren wir
auch hin und wieder im Restaurant, um
ein Statement abzugeben”, so der Spit-
zenkoch. Als besonderes Hobby sammelt
er groBe Weine im 300 Jahre alten Wein-
keller. Die dirfen Géste auch gerne be-
stellen, etwa einen Chevaleresk Blanc von
1947 oder einen Romani Conti von 2014.

Franz Xaver Gruber ware damals, im
Weihnachtswinter 1818, wohl schon froh
um einen heiflen Tee gewesen.

Fotos: SalzburgerLand Tourismus,
Heiner Sieger

www.tennengau.com
www.salzburgerland.at
www.wildau.at
www.doellerer.at
www.stillenacht.com
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Winterzeit — Lesezelt

BlUcher zum Selberlesen und Verschenken!

Brillant kochen auf jedem Niveau
Ein Hot Dog und zwei Sterne

Bobby Brauer
Grafe und Unze Verlag
240 Seiten, 29,99 Euro, ISBN: 978-3-8338-6522-0

Wenn die Produkte stimmen und die Liebe des
Kochs oder der Kochin zum Kochen, braucht
es nur ein bisschen Fingerspitzengefihl und naturlich etwas Ubung
—und auch zu Hause kénnen Sterne-MenUs entstehen.

Gesellschaftssatire, aktuell, radikal,
beklemmend und komisch zugleich

Die Hungrigen und die Satten

Timur Vermes

Eichborn

512 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-8479-0660-5

Deutschland hat eine Obergrenze fur Asylsu-
chende eingefthrt, ganz Europa ist bis weit nach Nordafrika hinein
abgeriegelt. Jenseits der Sahara entstehen riesige Lager, in denen
Millionen von Flichtlingen warten, warten, warten.

Reisebericht, Freitrdumer, Aussteiger,
Grunes Band, Yukon

Sehnsucht Wildnis

Freiheit und Abenteuer in Kanada und Alaska

Mario Goldstein, Ramona Goldstein
Knesebeck

240 Seiten, 35,00 Euro

ISBN: 978-3-95728-051-0

Die Uhr des Lebens tickt. Die Zeit scheint davonzulaufen. Einfach
ausbrechen aus dem Rad, das uns so rastlos macht und sich trei-
ben lassen im Rhythmus der Natur. Eine Sehnsucht, die Mario und
Ramona Goldstein antreibt.

Agentengeschichte aus
anderer Perspektive

Slow Horses
Ein Fall fur Jackson Lamb

Mick Herron

Diogenes

480 Seiten, 24,00 Euro
ISBN: 978-3-257-07018-7

River Cartwright ist ein ausgemusterter MI5-Agent, und er ist es
leid, nur noch Mullsécke zu durchsuchen und abgehorte Telefona-
te zu transkribieren. Er wittert seine Chance, als ein pakistanischer
Jugendlicher entfihrt wird und live im Netz enthauptet werden soll.
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Hotels und Restaurants in Deutschland
Der Varta-Fuhrer 2019

MairDuMont
1368 Seiten, 29,99 Euro
ISBN: 978-3-8297-3541-4

Der Varta-Fihrer

¥ WARTA

Der Varta-Fuhrer ist seit mehr als 60 Jahren ein
verlasslicher Begleiter zu den besten Hotels und
Restaurants in Deutschland. Mehr als 5300 geprifte Hotel- und
Restaurantadressen, von unabhangigen Experten anonym getestet.

Sehen, sich erinnern, verstehen

LENN U LEEAANY

Die Unruhigen

Luchterhand Literaturverlag
416 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-630-87421-0

Alles hangt davon ab, wo du stehst. Als sie zum
ersten Mal nach Hammars kam, war sie ein knap-
pes Jahr alt und ahnte nichts von der groBen und umwalzenden
Liebe, die sie dorthin gefihrt hatte. Im Grunde waren es drei Lie-
ben.

Erzéhlung von einer Stadt
voller Schénheit und Widerspriche

Ein Winter in Istanbul

Angelika Overath
Luchterhand Literaturverlag
272 Seiten, 20,00 Euro
ISBN: 978-3-630-87534-7

Einen Winter will Cla, Religionslehrer aus dem En-
gadin, in Istanbul verbringen. Er arbeitet an einer Studie Uber die
Konstantinopel-Mission von Nikolaus von Kues. Doch kaum lernt
Cla den jungen turkischen Kellner Baran kennen, taucht er mit ihm
ein ihn die Stadt: Sie streifen durch die Gassen und Uber Markte..

FTTTTT  Eine bissige, kihne Satire

Rl T M

Der Verrater

- i .
.t \
t 4 paul Beatty
- ] ™ Luchterhand Literaturverlag
S 352 Seiten, 20,00 Euro
g 4 ISBN: 978-3-630-87575-0

Dickens, ein Vorort von Los Angeles, ist der
Schandfleck der amerikanischen Westkuste: ver-
armt, verroht, verloren. Zugleich ist es der ganze Stolz seiner
schwarzen Einwohner, eine Bastion gegen die weile Vorherrschaft.
Hier zieht der Erzahler von ,Der Verrater” friedlich Wassermelonen
und Marihuana.
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Schuld und Sthne
Text

Dmitry Glukhovsky
Europa Verlag

368 Seiten, 19,90 Euro
ISBN: 978-3-958-90197-1
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Moskau, im Herbst 2016: Als llja nach sieben
Jahren Straflager nach Hause kommt, ist nichts mehr, wie es war.
Seine Mutter stirbt wenige Tage vor seiner Rickkehr an einem
Herzinfarkt, seine Freundin ist langst mit einem anderen zusam-
men, und sein Jugendfreund begegnet ihm mit gréBtem Argwohn.
Enttauscht ertrankt llja seine Trauer im Alkohol.

Katastrophale Folgen menschlicher
Gier fur bedrohte Vogelarten

Der Federndieb

Kirk Wallace Johnson, Droemer HC
384 Seiten, 22,99 Euro
ISBN: 978-3-426-27684-6

IME WALLASE
FOHNEON

ER
FEDERNDIEBE

Der Fall 1asst ihn nicht mehr los. Als der fir sein Erzahltalent gefei-
erte Autor Kirk Wallace Johnson erstmals davon hort, steht er bis
zur Hufte in einem Fluss, die Leine mit der schillernden Fliege aus-
geworfen, und front seinem Angler-Hobby. Er fliichtet sich haufig in
die Natur als Ausgleich fur seine Tatigkeit.

Spannender Thriller
Der Feind im Dunkeln

David Baldacci

Bastei Lubbe

496 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-7857-2639-6

Will Robie und Jessica Reel sind die zwei t6d-
lichsten Auftragskiller der US-Regierung. Wahrend
ihrer gefahrlichen Missionen in Ubersee halt ihnen ein Mann zu
Hause den Rucken frei: Blue Man, ihr Fuhrungsoffizier bei der CIA.
Als Blue Man im Heimaturlaub spurlos verschwindet, machen Ro-
bie und Reel sich sofort auf den Weg nach Colorado. Dort, in dem
kleinen Kaff Grand, stoBen sie rasch auf gewaltbereite Hinterwaldler.

Dramatisch, geheimnisvoll und packend
Die Suche

Charlotte Link

Blanvalet Verlag

656 Seiten, 24,00 Euro
ISBN: 978-3-641-23205-4

Mehrere verschwundene Madchen, eine Tote in
den Hochmooren und scheinbar keine einzige
Spur ... In den Hochmooren Nordenglands wird die Leiche der ein
Jahr zuvor verschwundenen 14-jahrigen Saskia Morris gefunden.
Kurze Zeit spater wird ein weiteres junges Madchen vermisst, die
ebenfalls 14-jahrige Amelie Goldsby. Die Polizei in Scarborough ist
alarmiert. Handelt es sich in beiden Féllen um denselben Tater? In
den Medien ist schnell vom Hochmoor-Killer die Rede.
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Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

1968 — Wolf Heller ermittelt
Die Tote im Wannsee

Lutz Wilhelm Kellerhoff
Ullstein

384 Seiten, 16,00 Euro
ISBN: 978-3-550-05064-0

Eine junge Frau wird tot am Ufer des Wannsees
gefunden. Nur ihre roten Schlangenlederschuhe geben einen
brauchbaren Hinweis auf ihre Identitat. Als Kommissar Heller ein
Bild der Schuhe in einer Berliner Zeitung verdffentlichen Iasst, mel-
det sich eine Kollegin der Toten: Heidi Gent arbeitete in Horst Mah-
lers Anwaltskanzlei. Heller soll den Fall schnell abschlieBen.

Liebe und Schuld,
Vergangenheit und Zukunft

Bruder und Schwester Lenobel

Carl Hanser Verlag
544 Seiten, 26,00 Euro
ISBN: 978-3-446-25992-8

Im Mai mailt Hanna an ihre Schwagerin in Dub-
lin: Komm, dein Bruder wird verrtckt! Zwei Tage spater landet Jetti
Lenobel in Wien — und Robert ist verschwunden. Doch Jetti glaubt
nicht daran, dass der Bruder verrtckt geworden ist. Sie kennt ihre
sehr ungewohnliche judische Familie. In der ist immer mit allem zu
rechnen. Dann kommt die Nachricht des Bruders: ,Ich bitte dich,
dass Du mit niemandem daruber sprichst!!!

Beeindruckendes Debit mit
politischer Message

Feinde

Susanne Saygin

Heyne Verlag

352 Seiten, 12,99 Euro
ISBN: 978-3-453-43889-7

Fur den turkischstammigen Polizisten Can und das
Ermittlungs-Team um seine Vorgesetzte Simone fangt alles mit ei-
nem Doppelmord im Roma-Milieu in einer deutschen GrofBstadt
an. Doch dieses Verbrechen zieht schnell weite Kreise: Korruption,
Menschenhandel und das Schicksal derjenigen, die von der Ge-
sellschaft nichts mehr zu erwarten haben, sind der Schmelztiegel.

Eine packende Raubergeschichte
mit einem riesengrof3en Herzen

Safe

Ryan Gattis

Rowohlt

416 Seiten, 20,00 Euro
ISBN: 978-3-498-02537-3

RYAN GATTIS

Ricky Mendoza, genannt Ghost, ist Panzerknacker,
der beste von L.A. Friher war er Gangster, jetzt knackt er fur die
Polizei die Safes der Banden. Doch Ghost plant einen Coup. Er will
Geld abzweigen, sehr viel Geld. Nicht aus Eigennutz — das hatte er
vielleicht getan, bevor er in der Krebsklinik Rose kennenlernte. Rose
ist lange tot, Ghost wurde geheilt. Doch nun ist der Tumor zurtck.
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.EIn guter Tag” mit

Sterne-Koch Bjorn Freitag
Die DB Regio NRW Food Tour am 20. Oktober 2018

trahlender Oktober, nette Leute, gu-

tes Essen und der passende Wein —
wenn ein Tag sich so anfiihlt wie dieser,
ist es ein guter — und die DB Regio NRW
Food Tour am 20. Oktober mit Sterne-
koch Bjorn Freitag (.Der goldene An-
ker”, Dorsten) war so ein Tag.

Der Tag begann in Bonn, mit kurzem
FuBweg zum schdénen Minsterplatz, auf
dem an diesem Samstag der Wochen-
markt stattfand. Beethoven wachte auf
seinem Denkmal Uber die prall gefill-
ten Stande voller Obst, Gemise, Fisch,
Fleisch und Wild, Wurst- und Késewaren,
Brot und vielem mehr, viele der Produk-
te kommen aus der Region. Und genau
dartber wollte Bjorn Freitag an diesem
Samstagmorgen sprechen. ,Kochen be-
geistert Menschen so sehr, darliber freue
ich mich immer wieder sehr” sagt Freitag,
der 2001 mit einem Michelin-Stern aus-
gezeichnet wurde. ,Vor allem die Zutaten
aus regionalem Anbau, regionaler Zucht
und das alles noch verbunden mit Nach-
haltigkeit sind Themen, die ein groB3es In-
teresse wecken. Da kdnnen wir noch viel
bewegen.”

Eingekauft wurden heimische Forellen,
Bindfleisch aus der Eifel, Kirbis, Karotten,
Apfel (Rubinette), Salat, Gurken, Sellerie,
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Bjorn Freitag

Ziegenfrischkdse, Honig und Zwetsch-
gen. Beate Reusch aus Brihl, die den
Tagestripp mit Bjorn Freitag gewonnen
hatte und ihre Schwégerin sowie drei
Freunde mitbrachte, war begeistert: ,Ich
finde es wunderschon, den Tag heute hier
so zu genieBen”.

Nach einer kleinen Kaffeepause auf dem
Marktplatz ging es mit dem DB Regio
Richtung Remagen. Wochenendstim-
mung im GroBraumabteil, Wanderer
und Ausfligler waren auf dem Weg in
die Weinberge und genossen den wun-
dervollen Ausblick auf Rhein und Reben.
.Kaum zu glauben, wie schén es vor der
Haustlire ist”, sagte Freitag staunend.
,Das ist die ideale Ausflugstour mit dem
Zug.”

Foto: Oliver Walterscheid

Erleben Sie die ganze Reise unter:
www.bahn.de/regional/view/regionen/
nrw/speziall/nrw-entdecken-vip-touren.
shtml

Eine besondere Partnerschaft

Spa & GolfResort Wei-

marer Land unterstitzt
Jugend gegen AIDS mit
besonderer Geste zum

Welt-AIDS-Tag

edes Jahr am 1. Dezember findet der

Welt-AIDS-Tag statt, um fiir ein Mit-
einander ohne Vorurteile und Ausgren-
zung zu sensibilisieren. Als Zeichen der
Partnerschaft mit Jugend gegen AIDS
trugen dieses Jahr am 1. Dezember alle
Mitarbeiter des Spa & GolfResort Wei-
marer Land eine rote AIDS-Schleife. Das
Resort unterstiitzt den Verein bereits
seit einem Jahr und stellt regelmaBig
seine Rdume fiir Meetings und Veran-
staltungen von Jugend gegen AIDS zur
Verfiigung.

In Deutschland fehlt vielerorts das Be-
wusstsein dafiir, dass AIDS auch in der
hiesigen Gesellschaft eine Rolle spielt.
Fur Betroffene bedeutet dies nicht sel-
ten Ausgrenzung und Benachteiligung
im tdglichen Leben. Jugend gegen AIDS
setzt sich international durch Aufkla-
rungsarbeit fur eine vielfaltige und offene
Gesellschaft ein. Diesen Antrieb teilt auch
Matthias Grafe, Geschéftsfuhrer des Spa
& GolfResort Weimarer Land in Thrin-
gen. Gemeinsam mit seinen Kollegen un-
terstltzt er Jugend gegen AIDS bei dieser
Mission und hat dafir eine Schleifen-Ak-
tion ins Leben gerufen.

.In den Wochen rund um den Welt-AIDS-
Tag organisiert Jugend gegen AIDS in
Kooperation mit zahlreichen Partnern,
wie Levis, Instagram und Facebook, aber
auch hunderten Schulen Events, um Ju-
gendliche aufzuklaren und fur eine viel-
faltige Gesellschaft zu werben. Immer
unter dem Motte: ,Do what you want. Do
it with love, respect and condoms!”.

Spa & GolfResort Weimarer Land
Weimarer StraBe 60

99444 Blankenhain

Tel.: +49 (0) 36459 6164-0
E-Mail: info@spahotel-weimar.de
www.golfresort-weimarerland.de
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Authentisches Jordanien
zum Leben erweckt

Das umfassend renovierte Movenpick Nabatean
Castle Hotel in Petra ist wieder gedffnet

ach Abschluss seiner umfassenden
Renovierung und Erweiterung ist
das beliebte Mévenpick Nabatean Castle
Hotel in Petra ab sofort wieder gedffnet.

Besonders ins Auge fallen bei der Erneu-
erung die 90 zeitgemaBen Zimmer. Mit
ihren natdrlichen Farben, modernen Du-
schen und attraktiven Fliesen-Dekoren
auf den FuBboden strahlen die Raume
innerhalb des Hotels im Stil einer Ws-
tenfestung eine entspannte Atmosphére
aus. Das M6venpick Nabatean Castle Ho-
tel besticht zum einen durch seine Lage in
den Hugeln des Rift Valley und zum ande-
ren durch seine N&he zu einer der meist-
besuchten Attraktionen Jordaniens: der
antiken Stadt Petra. Die 2.000 Jahre alte
.Red Rose City" liegt nur zehn Minuten
vom Hotel entfernt. Mit ihren berihmten
Fassaden, die direkt aus dem anstehen-
den Fels gemeiBelt wurden, gehdrt sie
seit 1985 zum UNESCO Welterbe und ist
eins der ,Neuen sieben Weltwunder”.

Stimmungsvoll und ebenfalls als Teil der
Renovierung heiflt ab sofort ein neues
Beduinen-Zelt Gaste fiir einen arabischen
Kaffee und traditionelle jordanische K-
che willkommen. Nirgendwo besser als
hier oder bei einem unvergesslichen Aus-
blick aus der neu gestalteten Nadeem Bar
& Terrace auf den Mount Aroun bei Son-
nenuntergang ldsst sich die M&venpick-

Philosophie ,we make moments” haut-
nah erleben. Dariiber hinaus erhéht das
vom Kulturerbe inspirierte neue kunst-
volle Dekor der Terrassenbar seine At-
traktivitat als beste Location in Petra, um
einen Sundowner oder Schlummertrunk
zu genieBen.

Nicht nur die Nahe zur antiken Stadt Pe-
tra ist ein Anziehungspunkt. Auch durch
seine Lage auf 1.400 Metern Hohe mit
beeindruckenden Ausblicken in die um-
liegenden Téler wird das Mévenpick Na-
batean Castle Hotel zu einem idealen Ort
fur Natur und Archdologie begeisterte
Reisende.

Im stimmungsvollen Restaurant Al Mada-
fa genieBen sie jordanische Spezialitaten
und internationale Gerichte mit vielen
biologisch angebauten Zutaten lokaler
Erzeuger.

Zur Entspannung ladt ein Innenpool mit
romanischen Saulen ein. Der Veranstal-
tungsraum fir Meetings, Hochzeiten
oder Incentives verfiigt Uber eine eigene
Terrasse.

Foto: Mévenpick Hotels & Resorts
Aktuelle Angebote und besondere

Packages sind zu finden unter:
www.movenpick.com/petra-nabatean
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Hausboot Ferien
mit E-Antrieb

Les Canalous macht es mdglich

uUr die Saison 2019 gibt es viele Neu-
heiten, mit nicht weniger als 5 neuen
Startbasen:

« In der Bretagne, ab Saint Nicolas des
Eaux und Rohan

« In England, ab Potter Heigham im Na-
turschutzgebit des Norfolk Broads

«In Russland, ab Kalyazin und Dogo-
prudnyi

Das Boot La Péniche S aus
der elektrischen Flotte

In dem neuen Katalog wird auch das
brandneue Bootsmodell vorgestellt: die
Peniche S, ein Bootsmodell mit moder-
nem Design und auBergewdhnlichem

Komfort in einer 100 % elektrischen
Version fiir einen lautlosen und 6kologi-
schen Urlaub.

Dieses brandneue Modell wird im Elsass
zur Miete angeboten. Fir Frihbucher
gibt es 15 % oder 20 % Rabatt.

Foto: Les Canalous — FPP TRAVEL

Les Canalous — FPP Travel
Verbindungsbiiro Deutschland
Walter-Kolb-Str. 9-11

60594 Frankfurt/Main

Tel. +49 69 962176 310
www.hausbootferien.net
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Gewinner des SPA Award
2018 ist der Tennerhof mit
seinem Leading

Spa de Charme in Kitzbuhel

elaxen tiber den Dachern von Kitzbi-
hel — das ist Wellness im Tennerhof.

Der Spa de Charme, Mitglied der Leading
Spa Resorts, inszeniert in gediegenem
Ambiente das Wechselspiel der Elemen-
te: hier das Wasser des Hallenbades, dort
das Feuer der finnischen Sauna, drauf3en
die kihlende Alpenluft und der AuBen-
pool umringt von einem Garten mit ur-
alten Obstbaumen, drinnen das Gefiihl,
sich in den Relaxzonen, im Panorama-Ru-
heraum und im Silent Sole Raum oder bei
Beauty und Massage tief entspannend zu
erden.

Im Winter entspannt man im Whirlpool.
Ein ganzheitliches Erholungserlebnis, be-
gleitet von der Vorfreude auf den néchs-
ten aktiven Genuss. Entdecken Sie den
Spa de Charme im Luxushotel Kitzbuhel
—im 5 Sterne Hotel Kitzbiihel — dem Ten-
nerhof!

Relais & Chateaux Hotel

Tennerhof Gourmet & Spa de Charme
Pasquali GmbH & Co. KG
Griesenauweg 26

A 6370 Kitzblhel

Tel.: +43 5356 63181

Fax: +43 5356 63181 70

E-Mail: office@tennerhof.com
www.tennerhof.com
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3. Weintasting mit vinophilen
Raritaten aus Rioja und Bordeaux

SPA-HOTEL Jagdhof — 23. - 27. Januar 2019

m SPA-HOTEL Jagdhof im Stubaital

werden vom 23. bis 27. Januar beim 3.
Weintasting vinophile Raritdten, darun-
ter edelste, bis zu 2500 Euro teure und
bis zu 90 Jahre alte Weine von Weingii-
tern wie Marqués de Riscal, Vega Sici-
lia, Chateau Lynch-Bages und Chateau
Cos d’ Estournel verkostet. Das 5-Sterne
Luxus Hideaway ist die ideale Location
fiir diese Weinverkostung, denn im ex-
klusiven Weinkeller des Hotels, den Fals-
taff 2018 mit 20 von 20 Punkten ehrte,
lagern unter den 1.250 Positionen so
manche Raritdten und Sammlungen von
Romanée-Conti- und Chateau Mouton-
Rothschild-Weinen.

viJagdhof Weinkeller

Das Geschmacksspektakel beginnt mit
Raritaten des Weingutes Marqués de Ris-
cal aus dem spanischen Rioja, darunter
Riscal Rioja Reserva DOCa aus den erle-
senen Jahrgdngen 1925, 1942, 1954 und
1958, Riscal Rioja Gran Reserva DOCa aus
den Jahren 1980, 1981, 1982 und 1987 bis
zu den jiingeren Jahrgdngen 2004, 2010
und 2012 des Riscal Baron de Chirel Rioja
Reserva DOCa.

Das Chateau Lynch-Bages ist mit den
feinsten Jahrgdngen von 1945 bis 1995
vertreten, Lynch-Bages 2000 steht unter
anderem als begleitender Trinkwein be-
reit.

Das legendére spanische Weingut ,Vega
Sicilia”, laut Robert Parker ,ein Markenzei-
chen fur die groBten Rotweine der Welt”
wird reprasentiert durch ,Vega Sicilia
Valbuena 5°*, die reine Variante des ,Tin-

o

Jagdhof Sommelier Albin Mayr

to Fino", den Jahrgangswein ,Vega Sicilia
Unico Gran Reserva” und den Verschnitt
.Vega Sicilia Unico Reserva Especial”.

Furioses Finale ist der Bordeaux aus dem
Hause ,Chateau Cos d' Estournel”, Saint-
Estéphe, der unter anderem mit den
exquisiten Jahrgdngen 1990 und 2003
vertreten ist. GroBe Uberraschung wird
jedoch der 1928er sein!

Das korrespondierende Gourmetmenu
von Kichenchef Boris Meyer, der schon
im ,Noma" kredenzte, ist auf die Wein-
auswahl abgestimmt.

Die Verkostungen, arrangiert von Jagd-
hof Sommelier Albin Mayr, werden be-
gleitet und kommentiert von der Familie
Morandell und Elke Drescher von Rare-
Bordeaux-Weine.

Fotos: SPA-HOTEL Jagdhof

Anmeldung

SPA-HOTEL Jagdhof *****
Scheibe 44

A 6167 Neustift
Stubaital/Tirol/Austria

Tel.: +43 5226 2666

E-Mail: mail@hotel-jagdhof.at
www.hotel-jagdhof.at
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Felix Wittner h
Neuer Klichenchef

im Romantik Hotel Das
Lindner

Felix Wittner wechselt von Aschau
nach Bad Aibling

elix Wittner, bisher Souschef in der

Residenz Heinz Winkler in Aschau,
wechselt nach Bad Aibling. Damit stellt
Jost Deitmar, neuer Inhaber des Roman-
tik Hotel Das Lindner, die Weichen fiir
eine neue Gastronomie, die Einheimi-
sche ebenso begeistern soll wie Genie-
Ber aus der Region. Der frischgebackene
Kichenchef Felix Wittner freut sich, die
Kulinarik des Traditionshotels Lindner
mitgestalten zu dirfen. Derzeit arbei-
ten sie an einem neuen Konzept, Jost
Deitmar schwebt eine Differenzierung
zwischen einer herzhaften Bierkiiche in
Schwemme und Johannisstube und eine
gehobene Weinkiiche in der Stub’n vor.

Der 29-jahrige Felix Wittner stammt aus
Grafing in Oberbayern. Nach seiner Koch-
lehre in Miinchen zog es ihn ins Hotel Sa-
cher in Salzburg, dann weiter nach London
ins The Landmark, wo er mit Gourmetki-
che in Berlihrung kam. Auf ausgedehnten
Reisen machte er sich mit der asiatischen
Kiche vertraut, bevor er auf der MS Eu-
ropa 2 anheuerte. Zwei Jahre verbrachte
Felix Wittner in Spanien, dann machte er
im Wiener Hotel Sacher seinen Meister
mit Auszeichnung. Zuletzt bewahrte sich
Wittner mehr als eineinhalb Jahre lang als
Souschef in der mit zwei Michelin-Sternen
ausgezeichneten Residenz Heinz Winkler.

Wichtiger Termin: Am 2. Februar fin-
det die 1. Triiffel Soirée mit Triiffel-
papst Ralf Bos im Lindner statt.
Anmeldungen siehe unten.

Foto: Hotel Lindner

Romantik Hotel Das Lindner
Marienplatz 5

83043 Bad Aibling

Tel: +49 (0) 80 61 - 90 63-0
E-Mail: jost.deitmar@lindners.net
Internet: www.lindners.net
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Von der Idee auf den Teller — wie
neue Gerichte entstehen

m Zuge eines Restaurantbesuchs be-

ginnt fiir viele von uns der Genuss be-
reits damit, die Speisekarte zu betrachten
und uns die einzelnen Gerichte bildlich
vorzustellen — ganz nach dem Motto:
Vorfreude ist die schonste Freude. Ger-
ne lasst man sich dabei von neuen Kre-
ationen des Hauses Uberraschen. Doch
wie sieht eigentlich der Weg eines neuen
Gerichts aus, bis es der Chef auf die Kar-
te setzt und es in weiterer Folge auf den
Teller kommt? Sternekoch Juan Amador
gibt exklusive Einblicke in jene Ablaufe,
die bei ihm kreative Ideen ausldsen.

JuanAmador

Ein stimmiger Hauptgang, ein kreatives
und gleichermaBen kostliches Dessert —
sich in einem guten Restaurant kulinarisch
verwdhnen zu lassen, ist ein Erlebnis fir
alle Sinne. Wahrend wir manche Gerichte
als zeitlose Klassiker wie selbstverstand-
lich auf der Karte erwarten, fragen wir
uns bei anderen, wie der Chef des Hau-
ses ausgerechnet auf diese ausgefallene
Kreation kam. ,Ein neues Gericht entsteht
fast immer im Kopf. Oft sind plotzliche
Ideen oder Inspirationen aus den Berei-
chen Natur, Architektur, Kunst oder Musik
dafir verantwortlich”, erzahlt Sternekoch
Juan Amador, der auch regelméBig bei
TV-Formaten wie dem ,Perfekten Profi-
Dinner” sein Kénnen unter Beweis stellt.
Wobei das Neue nicht immer revolutionéar
sein muss. ,Mitunter werden Klassiker aus
Deutschland oder Osterreich, die Kind-
heitserinnerungen wecken, wie beispiels-
weise Tafelspitz, mit unerwarteten Ele-
menten, etwa aus Asien, kombiniert und
so neu interpretiert”, ergdnzt Amador.

Wann der Sternekoch seine besten Ideen
hat, kann er nicht pauschal beantworten.
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.Komischerweise denke ich standig an
Essen. Das ist ein permanenter Prozess.
Kreative Ideen verscharfen sich zu Bildern
und sobald ich ein klares Bild sehe, arbei-
te ich daran. Bis zur Verwirklichung kann
es ein paar Stunden, aber auch ein paar
Monate dauern”, berichtet Amador. Die
Entstehung eines Gerichts habe zwar ein
bisschen mit Kunst zu tun, der Sterneko-
ch sieht sich aber eher als Hochleistungs-
sportler denn als Kunstler. ,Letztlich wol-
len wir mit Gerichten nichts ausdrticken,
sondern dafir sorgen, dass der Gast Spal3
hat und Uberraschungsmomente erlebt.
Und naturlich soll es ihm schmecken”, be-
kréftigt der Sternekoch.

Im Gegensatz zur Kunst sind der Kreativitat
beim Kochen aus Amadors Sicht sehr wohl
Grenzen gesetzt. Geschmack und Harmo-
nie sind flr ihn unabdingbar. Dies wirdigt
auch der neue Gault & Millau Osterreich
mit einem weiteren Punkt fir Amador. Mit
aktuell 18 Punkten, die von Gault & Millau
fir hochste Kreativitdat und Qualitat ver-
geben werden, halt der Profikoch weiter-
hin drei Hauben fir sein Restaurant und
ist somit nur mehr einen Punkt von der
vierten Haube entfernt. ,Man kann vieles
miteinander verbinden, aber man muss
immer einen Bogen spannen. Oft schafft
man das mit einer Sauce”, sagt Amador.
Besonders wichtig ist ihm, seiner Linie treu
zu bleiben, also sein eigenes Profil laufend
zu starken und nicht Trends hinterherzu-
laufen. Die Philosophie des deutschen
Sternekochs mit spanischen Wurzeln ist
es, stets die besten Produkte der Welt
auf den Teller zu bringen — und nicht auf
.Muss” regionale und saisonale Lebens-
mittel zu verarbeiten. ,Natlrlich serviert
man im Dezember keinen Spargel. Aber es
ist nicht unser Hauptansatzpunkt, die Sai-
son zu verkochen”, stellt Amador klar. Um
Platz fir neue Gerichte auf der Karte zu
schaffen, missen manchmal andere aus
dem Repertoire weichen. Einen Fehler darf
man dabei allerdings nie begehen, zeigt
sich der Sternekoch lberzeugt: ,Das ,Best
of’ muss immer bestehen bleiben.

Foto: Amador

www.restaurant-amador.com
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Bllow Palais Dresden
bleibt bestes Flinfster-
nehotel in Deutschland

er Titel ,Bestes Fiinfsternehotel in

Deutschland” bleibt in Dresden. Zum
dritten Mal in Folge geht die Auszeich-
nung der Hotel-Metasuchmaschine Tri-
vago an das Relais & Chateaux-Hotel
Bilow Palais auf der KonigstraBe. 211
deutsche Fiinfsternehotels sind aktuell
bei Trivago gelistet. Trivago ermittelte
das Ergebnis anhand einer automati-
schen Analyse von Géastebewertungen.
Insgesamt wurden fiir das Ranking
mehr als 165 Millionen Bewertungen
von 34 verschiedenen Webseiten erfasst
und analysiert. Heute hat der Online-
Anbieter die Ergebnisse verdffentlicht.

Geschéaftsfuhrer Ralf J. Kutzner

.Das ist pure Motivation”, sagt Ralf J.
Kutzner, Geschéftsfiihrer des Biilow Pa-
lais’. ,Diese Auszeichnung drei Mal in
Folge als unabhangiges Hotel zu gewin-
nen und dabei alle etablierten Marken
und Flaggschiffe hinter sich zu lassen, ist
sensationell. Ich bin sehr stolz auf meine
Mitarbeiter, die durch ihren unermtdli-
chen Einsatz diesen Erfolg méglich ge-
macht haben.”

Foto: Anne-Huneck

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

01097 Dresden

Tel.: +49 351 800 30
www.buelow-hotels.de
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Thomas Buhner

Auf neuen Wegen mit
kreativen Ideen
K. Lenser

Wer erwartet hat, dass der 3 Sterne-
chef sich von der ,Biihner Biihne”
verabschiedet und voller Groll zuriick-
zieht, wird erfreut sein, dass genau die-
ses nicht passiert ist.

Die neu gewonnene Unabhéngigkeit von
Thomas Bihner ist eine Herausforderung,
die er gerne annimmt. Anfang Oktober
wurde er bei der Auszeichnung The Best
Chef Awards in Mailand als 69. von den
300 besten Kéchen der Welt geehrt. Eine
groBartige Ehrung!

Zur Zeit reist er als Gastkoch rund um die
Welt und genieBt es weltweit Gourmets
zu verwOhnen. Connaisseure engagie-
ren Thomas Biihner fiir Veranstaltungen
oder genieBen seine Catering-Angebote.

Immer gut gelaunt: Thomas Buhner

So ganz nebenbei ist er auch noch Mar-
kenbotschafter fur einige Unternehmen.
In seinem Webshop https://www.tho-
masbuehner.de/content/shop/ bietet er
nicht nur feinste Food-Produkte an.

Auch praktische Kiichenhelfer wie die
Steakmesser-Serie ,Thomas Biuhner” oder
stylisch designte Glaser gehdren zum
Programm.

3 Sterne ohne Herd, das ist fiir den Elite-
koch eine Herausforderung die Kreativi-
tat und innovatives Denken erfordert.

Im Augenblick arbeitet er an neuen Kon-
zepten extravaganter Genusserlebnisse.
Thomas Buhner prift voller Zuversicht
die spannenden, zahlreichen neuen Még-
lichkeiten die sich in den letzten Wochen
eroffnet haben.

Sagt er doch selber, dass es eine Heraus-
forderung ist der er sich stellt und mit
Bravour, so wie viele andere Herausforde-
rungen in seinem Leben, meistern wird.

Wir sind sicher, dass er seinen Platz in der
ersten Bundesliga, der Koch-Exzellenzen
behaupten wird und seine Leidenschaft
fur feinste Kochkunst nicht nachlassen
wird.

Fotos: Klaus Lenser, Thomas Biihner

www.thomasbuehner.de/content/shop
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Mamma Mia!

Eleganter, genussvoller Jahresaus-
klang am Atlantik im Farol Hotel

in Jahresausklang an den Klippen

des Atlantiks. Stimmungsvolle Weih-
nachtstage voller Genuss. Und mit le-
genddrem ABBA-Beat beschwingt ins
Neue Jahr. Verwohnt und umsorgt im
Farol Hotel — dem Design-Meisterwerk,
das véllig allein auf den Atlantik-Klippen
bei Cascais thront. Hinter den Mauern
des ehemaligen Herrenhauses aus dem
19. Jahrhundert paaren sich Tradition
und Moderne zu einer erstaunlich-stim-
migen Atmosphare, die das Hotel zu ei-
ner absoluten Besonderheit macht.

ABBA - legendar. Gerade gab die Band
bekannt, dass ihre neuen Kompositio-
nen doch noch ein bisschen langer auf
sich warten lassen. Aber das macht nichts
— im Farol erklingen ABBA-Songs zum
Jahreswechsel. Verpackt in einen Streif-
zug durch das amisante Musical-Spek-
takel Mamma Mia, das seit Jahren rund
um den Globus fiir Furore sorgt. Immer
noch mitreifft und einfach nur gute Lau-
ne macht. Was ist schoner, als den Jah-
reswechsel lachend, tanzend und (mit)
singend zu verbringen? Natirlich gibt
es dazu ein kostliches Sechs-Gang-Gala-
Menii, eine Mitternachts-Uberraschung
und am nédchsten Morgen einen wunder-
baren Neujahrs-Brunch mit Leckereien.
Ob Silvester-Kater oder nicht.

Auch im Winter zeigen sich die Atlantik-
kiste und das Inland auf ihre zauberhafte
Art. Es gibt viel zu entdecken. So liegt das
Farol Hotel am Rande des Fischerstadt-
chen Cascais, auch liebevoll ,Saint Tropez
von Portugal” genannt. Die romantischen
Gassen, der malerische Hafen oder die
Sandstrande - alles befindet sich in Ful3-
nahe.

Foto: Farol Hotel

www.farol.com.pt
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Gourmet Restaurant
.Alpenrose Kufstein”

Vom a la carte Gourmetfihrer zum
Osterreichischen Aufsteiger des Jahres gekurt

Das Gourmet-Restaurant , Alpenrose”
im Hotel Alpenrose Kufstein punktet
mit einem dynamischen Duo fiir Gau-
menfreuden und Weingenuss.

Kichenchef Markus Heimann, der bei
Detlef Schmidkunz im 5-Sterne-Haus
.Die Wutzschleife” lernte und in Gour-
met-Tempeln wie dem ,Tantris” und dem
+Aquarello” den Kochléffel schwang, be-
geistert die Géaste seit November 2017
mit seinem kulinarischen Konzept im
neukonzipierten Gourmet-Restaurant Al-
penrose.

Sommelier Christian Prack und
Kichenchef Markus Heimann

ALPENROSE

=
4 [
2. a2

Der Gast erkennt, was er isst und ,er-
schmeckt” die Natur. Heimann zaubert
aus regionalen Produkten eine gehobe-
ne, elegante Kiche, die trotzdem boden-
standig und nahe an der Natur und den
Menschen ist. Das Produkt steht fur ihn
im Zentrum, daher bestimmt der Zyklus
der Natur seine Gerichte, die sich immer
um das Produkt herum entwickeln. Sein
Grundsatz: Niemals mehr als drei Zuta-
ten gleichzeitig verwenden, von denen
aber mindestens eine vom hoteleigenen
Bauernhof ,Lindhof” stammt. So haucht
er seiner Haute Cuisine ,hyper local-from

Gour-med | www.gour-med.de 1 11/12-2018

farm to the table” den Geschmack Tirols
ein! Ein anderes wichtiges Prinzip ist ihm
Lfrom nose to tail”. Denn er schatzt und
ehrt seine hochwertigen Produkte. Daher
verarbeitet er stets das ganze Tier wie z.B.
vom Rind alles von der Rinderzunge, den
Backchen bis hin zum Ochsenschwanz:
Nichts wird verschwendet. Unter all die-
se Gerichte setzt Heimann seine kulinari-
sche Handschrift: Geflihlsbetont, ehrlich,
frisch, saisonal, regional und gut. Denn
die ,Natur” bestimmt seine Kiichenphi-
losophie ganz nach dem Prinzip: Eine
gute Erndhrung hilft, im Einklang mit sich
selbst und der Umwelt zu sein und das
tut gut.

Alpenrose-Sommelier Christian Prack ar-
beitete in renommierten Hausern an der
Cote d' Azur und in Gstaad. Bevor er in
die Alpenrose wechselte, war er als Re-
staurantleiter im Hotel ,Zur Tenne” in
Kitzblhel tatig. Mit seinem Fachwissen
verwaltet er den gut sortierten Wein-
keller mit Schwerpunkt auf &sterreichi-
sche Weine, wie zum Beispiel innovative
Tropfen der jungen Winzer ,Wild Boys”
im Burgenland und edlen Steinzeiler aus
dem Traditionsweingut ,Kollwentz” im
Leithagebirge.

Die Produkte bezieht das Restaurant nach
dem Selbstversorgerprinzip vom familien-
eigenen Bauernhof ,Lindhof”. Hier wird
eigenhédndig gesat, geerntet und aufge-
zogen. Ganz gleich ob Rind, Gans, Lamm,
Huhn, Eier, Obst, Gemise wie Kohlrabi,
Kirbis.... oder Krauter, in der ,Alpenrose”
kommt nur héchste Qualitat auf den Tel-
ler.

Foto: Anne Wantia

Hotel Alpenrose Kufstein
WeissachstraB3e 47

6330 Kufstein

Osterreich

Tel.: +43 5372 621 22

E-Mail: hotel@alpenrose-kufstein.at
www.alpenrose-kufstein.at
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Wein mit weniger Alkohol

Was Verbraucher davon halten und wie sie reagieren

ur Verringerung alkohol-assoziierter

Schaden kénnen viele Strategien ge-
nutzt werden: Die Punktniichternheit,
beispielsweise am Steuer oder in der
Schwangerschaft oder der maBvolle Ge-
nuss alkoholischer Getréanke, moglichst
zu einer Mahlzeit und begleitet von
Wasser. Doch warum nicht auch ein gré-
Beres Angebot an Weinen mit weniger
Alkohol? Anders als bei alkoholarmen
oder alkoholfreien Bie-

der Produktion. Denn manch einer wiirde
vielleicht gern noch ein Glas Wein trinken
aber fahrtiichtig bleiben.

Verkostungen zeigen ein
anderes Bild

Membranbasierte Techniken erlauben
heute die Herstellung von Weinen mit
weniger Alkohol bei geringeren Tempe-

Weniger Alkohol?
Was bedeutet das?

Noch gibt es keine feste Definition der
verschiedenen Begriffe. Die Autoren der
Ubersichtsarbeit schlagen daher folgen-
de Unterteilung vor: Bei einem Alkohol-
gehalt von bis zu 0,5 Vol% sprechen sie
von entalkoholisiertem Wein. Bei Gehal-
ten von 0,5 bis 1,2 Vol% habe der Wein

ren boomen diese Weine
nicht. Noch nicht? Aust-
ralische Wissenschaftler
trugen Argumente und
Fakten zusammen, warum
das so ist und ob es nicht
sinnvoll wére, diesen Wei-
nen mehr Aufmerksam-
keit zu widmen.

Vorgeschlagene Klassifizierung von Weinen mit

vermindertem Alkoholgehalt

Bezeichnung Alkoholgehalt in
Vol%

entalkoholisierter Wein <0,5
Noch glbt es Wein mit niedrigem Alkoholgehalt 0,5-1,2
Vorbehalte Wein mit reduziertem Alkoholgehalt 1,2-5,5
Dass Weine mit weniger Wein mit niedrigerem Alkoholgehalt 5,5-10,5

Alkohol bislang noch nicht
so verbreitet sind, liegt
unter anderem an Vorbe-
halten — auf beiden Seiten,
wie die Australier kons-
tatieren. So wirden diese

Abweichungen aufgrund nationaler Gepflogenheiten oder
gesetzgeberischer Vorgaben moglich.

Bucher, T et al., Beverages 2018;4:82, doi: 10.3390/beverages4040082

einen niedrigen und bei 1,2
bis 5,5 oder 6,5 Vol% einen
reduzierten  Alkoholgehalt.
Weine mit 5,5 bis 10,5 Vol%
sollten als Weine mit nied-
rigerem Alkoholgehalt be-
zeichnet werden.

Dass diese differenzierte
Aufteilung noch weitgehend
Theorie ist, zeigt eine von den
Autoren zitierte Verbraucher-
befragung. Sie ergab, dass
Konsumenten die Alkoholge-
halte von Weinen mit niedri-
gem Gehalt auf 3 bis 8 Vol%
schéatzen, also deutlich hoher
als von den Wissenschaftlern
vorgeschlagen. Doch fir die
Praxis ist das nicht entschei-
dend. Wichtiger ist, dass die

Erzeugnisse weniger aktiv

beworben und sowohl Erzeuger wie Ver-
braucher wirden die Vermutung auBern,
diese Weine schnitten sensorisch nicht so
gut ab wie Weine mit herkdmmlichem Al-
koholgehalt. Das sei jedoch nicht (mehr)
gerechtfertigt, denn die geschmackliche
Qualitat der Produkte habe sich aufgrund
verbesserter technologischer und wein-
baulicher Méglichkeiten in den letzten
Jahren erheblich verbessert.

Auch das gestiegene Interesse der Ver-
braucher an gestinderen Lebensmitteln
und an Getranken mit verringertem Alko-
holgehalt sollte dazu beitragen, entspre-
chende Weine mehr in den Fokus zu ri-
cken, sowohl in der Wissenschaft als auch
in der Werbung, der Kommunikation und
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raturen und sie ermdglichen eine bes-
sere Rilckgewinnung oder Bewahrung
der Aromen. Dies fuhrt dazu, dass die
Erzeugnisse geschmacklich keineswegs
schlechter abschneiden mussen.

Tests bestdtigen dies. So konnten Ver-
braucher in Blindverkostungen nicht
beurteilen, welches der Getranke einen
verminderten Alkoholgehalt hatte. Eine
Verkostung zweier Sauvignon Blancs mit
8 oder 12,5 Vol% lieB keine Unterschiede
in der geschmacklichen Bewertung er-
kennen. Die DWA kam auf der Intervitis in
Stuttgart zum selben Ergebnis: Die dort
verkosteten Weine mit weniger Alkohol
kamen beim Publikum geschmacklich
ebenso gut an wie die ,Originale”.

Vorbehalte gegeniliber Wei-
nen mit weniger Alkohol abgebaut wer-
den. Denn es hat sich gezeigt, dass im Al-
koholgehalt verringerte Getranke anders
als andere , Lightprodukte” nicht zu einem
kompensatorisch erhéhten Konsum fiih-
ren. Vielmehr sank die Ethanolaufnahme
pro Trinkanlass um rund 30 Prozent — und
zwar ganz ohne Genussverzicht.

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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Neue Wege in der Gefal3protektion

Aktuelle Erkenntnisse erfordern neue Auseinandersetzung
mit dem Rauchstopp bei Patienten mit Gefal3erkrankungen

ktuelle Untersuchungen der Bayer

AG sowie der Amgen GMBH und
Sanofi setzen neue Akzente in der Ge-
faBprotektion, indem sie erstmals kom-
biniert liber kardiale (MACE) und pe-
riphere (MALE) Endpunkte berichten.
Die liberzeugenden Ergebnisse dieser
Studien kénnen zur Verbesserung der
Versorgung von Patienten mit GefaBer-
krankungen fiihren. Diese Erkenntnis-
se iiber gerinnungshemmenden und
Cholesterin-senkenden Prdparaten er-
fordern allerdings auch eine neue Aus-
einandersetzung mit den Méglichkeiten
der Raucherentwéhnung von Betroffe-
nen.

Vor diesem Hintergrund fand auf der Jah-
restagung der Deutschen Gesellschaft fiir
GeféaBchirurgie am 20.10.2018 in Bonn
eine Sitzung zum Thema GefaBprotektion
statt. In diesem Rahmen erlduterten Dr.
Christoph Nielen, Prof. Martin Storck und
Prof. Knut Kroger die aktuelle Studienlage
zu entsprechenden Medikamenten. Eine
wesentliche Rolle bei der GefaBprotektion
spielt das in der aktuellen Compass-Stu-
die der Bayer AG untersuchte Rivaroxa-
ban, das unter anderem bei Patienten mit
tiefer Beinvenenthrombose eingesetzt
wird und dem eine Schlaganfallrisiko-
mindernde Wirkung zugesprochen wird.
GrofB3e Bedeutung in der GefaBprotektion
haben auch Praparate, die die Wirkung
des Enzyms PCSK9 hemmen, das mit der
Produktion von Cholesterin in Verbin-
dung steht. Die Markteinfiihrung und die
Preisgestaltung dieser Produkte werfen
die Frage auf, welchen Patienten der Arzt
solche Praparate verordnen sollte. Bei der
Verschreibung von PCSK9-Inhibitoren
fordert z.B. der Gemeinsame Bundesaus-
schuss (G-BA), dass vorab alle anderen
Risikofaktoren gut eingestellt sein sollten.
Aber wie geht man vor diesem Hinter-
grund mit dem Risikofaktor Rauchen um?
Eine der wesentlichen Gegenstrategien
ist hierbei der Umstieg der Risikopatien-

= 2[1.1-— __

34. Jahrestagung der Deutschen Gesellschaft
fiir GefdBch

Neue Wege in der GefaBprotektion (v..n.r.) Professor Dr. Knut Kroger,

Professor Dr. Martin Storck, Dr. Christoph Nielen

ten von Zigaretten auf moderne Nikotin-
verdampfer. Diese gelten beispielsweise
im britischen Gesundheitssystem bereits
als Alternative zum Zigarettenkonsum. In
Deutschland werden Raucher hingegen
gleich doppelt im Stich gelassen: Ent-
wohntherapien werden nicht erstattet,
und erwiesenermaBen schadstoffarme
Alternativen, wie E-Zigaretten und Ta-
bakerhitzer, werden nicht von Gesund-
heitsorganisationen empfohlen. Dabei
zeigt die aktuell durchgefiihrte deutsche
Befragung zum Rauchverhalten, die so-
genannte DEBRA-Studie, auf, dass E-Zi-
garetten auch in Deutschland inzwischen
das meistgenutzte Mittel sind, um von
der Zigarette weg zu kommen.

Im Anschluss an die erhellenden Vortra-
ge der drei Referenten entstand unter

Gour-med | www.gour-med.de 1 11/12-2018

den etwa 40 Teilnehmern eine intensive
Diskussion. Das Ergebnis war, dass Ge-
faBmediziner sich wieder stérker mit dem
Thema Rauchstopp beschéftigen sollten.
Zudem waren spezifische Schulungen
fir Arzte Gber moderne Alternativen wie
E-Zigaretten winschenswert. Letztlich
konnen diese schadstoffreduzierten Pro-
dukte rauchenden Patienten helfen, die
den vollstandigen Rauchstopp nicht oder
noch nicht schaffen.

Foto: obs/Medical Data Institute GmbH/
Frank Kamperhoff

Mehr Informationen zum Thema
GefaBprotektion unter:
www.md-institute.com
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Arzte flrchten Probleme
bei Praxisverkauf

ie Mehrheit der niedergelassenen

Arzte in Deutschland befiirchtet
Probleme bei der Suche nach einem
Nachfolger fiir die eigene Praxis. Das
hat eine Umfrage des Arztenachrichten-
dienstes (and) ergeben. Brisant dabei:
Fast die Halfte der Befragten plant einen
moglichen Erlos als Altersvorsorge ein.

Fast die Halfte (44 Prozent) der befrag-
ten Arzte, die zum Ende ihrer Arbeits-
zeit einen Verkauf der eigenen Praxis
planen, haben dabei einen moglichen
Verkaufserlos als festen Bestandteil ihrer
Altersvorsorge eingeplant. Sie dirfte eine
aktuelle Diskussion besonders beunruhi-
gen: Sowohl der Sachverstandigenrat im
Gesundheitswesen als auch der Unpar-
teiische Vorsitzende des Gemeinsamen
Bundesausschusses.

Angesichts der befiirchteten Probleme
bei der Nachfolgesuche wiirden mehr als
Dreiviertel der Befragten inzwischen auch
einen Verkauf ihrer Praxis an eine Kette
Medizinischer Versorgungszentren (MVZ)
in Betracht ziehen: 24 Prozent wirden
dies uneingeschrankt tun, 53 Prozent un-
ter der Bedingung, dass der Preis attraktiv
ist. Nur 23 Prozent der Befragten schlie-
Ben einen Verkauf an eine MVZ-Kette ka-
tegorisch aus.

An der Umfrage nahmen auch Arzte teil,
die ihre Praxis bereits abgegeben haben.
Sie berichteten von allerhand Problemen
- vor allem auf dem Land. 59 Prozent von
ihnen suchten langer als ein Jahr nach ei-
nem Nachfolger oder mussten die Suche
erfolglos abbrechen. Bei lediglich 57 Pro-
zent der Arzte, die ihre Praxis bereits ver-
kauft haben, entsprach der Verkaufserlos
den eigenen Erwartungen.

An der Online-Umfrage des &nd nahmen
zwischen dem 29. Oktober und 4. No-
vember 1.209 Arzte teil (Uberpriifte nie-
dergelassene Haus- und Fachéarzte aus
dem gesamten Bundesgebiet).

Der Beitrag ist leicht gekiirzt.

www.aend.de
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Schaden bei MS durch B-Zellen

in der Hirnhaut

Ansammlung von B-Zellen I6sen bei Multipler
Sklerose (MS) Schaden im Nervensystem aus

-Zellen sind wichtige Helfer des Im-

munsystems im Kampf gegen Erre-
ger. Bei der neurologischen Autoim-
munerkrankung Multiple Sklerose (MS)
aber konnen sie Nervengewebe scha-
digen. Fehlen bestimmte Kontrollzellen,
sammeln sich zu viele B-Zellen in den
Hirnhduten und verursachen Entziin-
dungen im zentralen Nervensystem. Das
zeigte ein Team der Technischen Univer-
sitdt Miinchen (TUM) anhand eines Tier-
modells und von Patientenproben.

Beim Kampf gegen Krankheiten und Er-
reger missen zahlreiche unterschiedli-
che Zelltypen unseres Immunsystems zur
richtigen Zeit am richtigen Ort aktiviert
oder deaktiviert werden. In den letzten
Jahren sind bestimmte Immunzellen, die
Myeloid-derived suppressor cells (MD-
SCs) immer starker in den Forschungsfo-
kus gertickt.

Folgen des Kontrollverlusts

Bei MS scheinen diese Kontrollen im Ner-
vensystem teilweise zu versagen. Thomas
Korn, Professor fiir experimentelle Neu-
roimmunologie an der Neurologischen
Klinik der TUM, konnte das mit seinem
Team in einer Studie in ,Nature Immu-
nology” zeigen. Bei MS greift der Korper
sein eigenes Nervengewebe an und es
kommt zu Schdden und Entziindungen.
Die Folge sind Ldhmungen sowie Seh-
und Bewegungsstorungen.

MDSCs beeinflussen Anzahl der
B-Zellen

Sie entfernten die MDSCs aus dem Hirn-
hautgewebe und beobachteten dann,
dass B-Zellen sich dort verstarkt sam-
melten. Gleichzeitig entstanden dort
Entziindungen und Schédden, ausgeldst
durch die hohe Zahl an B-Zellen im Ner-
vengewebe. Dieses Phdnomen zeigte sich

Prof. Thomas Korn

nicht, wenn geniigend MDSCs vorhanden
waren und die Anzahl der B-Zellen kont-
rollierten.

Patientenproben bestatigen
Ergebnisse

Dass das Wegfallen der MDSCs auch fur
den Krankheitsverlauf in Patienten ne-
gative Folgen haben kdnnte, zeigten sie
anhand von 25 Proben aus der Riicken-
marksflissigkeit von  MS-Erkrankten.
Fanden die Forscherinnen und Forscher
dort viele MDSCs, so hatten die Patienten
meistens auch einen milderen Verlauf mit
weniger Entziindungsschiiben. Bei Pati-
enten mit starkeren Symptomen, waren
die MDSC-Zahlen dagegen niedriger. ,Es
gibt bereits zugelassene Therapien, wo B-
Zellen medikamentds herunterreguliert
werden.

Foto: M. Jooss TUM

Der Inhalt ist leicht gekirzt. Weiterfih-
rende Informationen finden Sie hier:

Kontakt

Prof. Thomas Korn

Neurologische Klinik am Klinikum rechts
der Isar der TUM

Tel.: +49-89-4140-5617

E-Mail: thomas.korn@tum.de
www.kornlab.med.tum.de
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Auf dem Weg zum Facharzt fir Schmerzmedizin
Statement von Dr. Johannes Horlemann,
Prasident der Deutschen Gesellschaft fir
Schmerzmedizin e.V.

ie Deutsche Gesellschaft fiir

Schmerzmedizin e.V. (DGS) begrii3t
mit groBer Freude, dass in einem Be-
schluss des Gemeinsamen Bundesaus-
schusses zur Abnahme des Endberichts
.Gutachten zur Weiterentwicklung der
Bedarfsplanung i.S.d. §§ 99FF SGB5 V
zur Sicherung der vertragsarztlichen
Versorgung” vom 20. September 2018
erstmals eine eigenstdndige facharzt-
liche Versorgung von Schmerzzustén-
den in die Bedarfsplanung eingefiihrt
wird.

Seit Jahren ist es das Anliegen unserer
Fachgesellschaft, zur Verbesserung und
zur Sicherstellung der Versorgung ein
neues Querschnittsfach ,Schmerzmedi-
zin' facharztlich zu installieren. Der Ge-
meinsame Bundesausschuss (G-BA) hat
in seiner Sitzung am 20. September 2018
beschlossen, den Endbericht des Gutach-
tens zur Bedarfsplanung in seiner Fas-
sung vom 12. Juli 2018 abzunehmen. Die
Deutsche Gesellschaft fir Schmerzmedi-
zin flhlt sich in ihren jahrzehntelangen
Bemihungen, um die sich insbesondere
Herr Dr. Gerhard H.H. Miller-Schwefe
(ehemaliger Prasident und Ehrenprasi-
dent) verdient gemacht hat, bestatigt.
Einige namhafte wissenschaftliche Insti-
tute aus der Gesundheitsokonomie und
Gesundheitssystemforschung haben
festgestellt, dass zur Behandlung chro-
nischer Schmerzzustande eine separate
Bedarfsplanung von Anésthesiologie und
Schmerztherapie zu beflirworten ist. Es
scheint in der Gesundheitspolitik ange-
kommen zu sein, dass die Bedurfnisse
schmerzchronifizierter Patienten andere
sind als rein anasthesiologische.

Mit Bezug auf die vorhandene Literatur

(Barnett et al. 2012) wurden 40 Erkran-
kungen definiert, die als Kernkrankhei-
ten multimorbider Patienten betrachtet
werden kénnen. In diese Krankheitsliste
sind nun erstmals Schmerzzustédnde auf-
genommen worden. Der Gemeinsame
Bundesausschuss hatte sich bereits 2017
zur Nachbesetzungsfahigkeit schmerz-
therapeutischer Sitze in Schleswig-Hol-
stein geduBert und angeregt, Uber ei-
nen Sonderbedarf daflr zu sorgen, dass
schmerzmedizinische Versorgung nicht
verschlechtert wird, wenn eine Praxis-
nachfolge organisiert wird. Die rechtli-
chen Unsicherheiten der Nachbesetzung
Uber den Sonderbedarf sollen in der
Zukunft durch eine eigenstdndige all-
gemeine fachérztliche Versorgung, die
perspektivisch sektorentbergreifend ist,
durch Schmerztherapeuten fachérztlich
sichergestellt werden. Die Planungsebe-
ne der allgemeinen fachéarztlichen Ver-
sorgung ist abgegrenzt von einer spe-
zialisierten facharztlichen Versorgung,
in der die Anasthesie ohne Schmerz-
therapie dargestellt wird. Diese Abtren-
nung darf als ein wesentlicher Fort-
schritt fir die Versorgung von Patienten
mit chronischen Schmerzen bezeichnet
werden.

Die Deutsche Gesellschaft flir Schmerz-
medizin e.V. ist damit einen wichtigen
Schritt weitergekommen auf dem Weg zu
einem Facharzt flir Schmerzmedizin. Es
wird klar, dass Einzelstimmen und Fach-
verbande, die seit Jahren dafir sorgen
mochten, dass ein Facharzt fir Schmerz-
medizin verhindert wird, von dieser Ent-
wicklung Uberholt werden. Die Deutsche
Gesellschaft fir Schmerzmedizin hofft,
dass die Interessen der betroffenen Pati-
enten sich gegen eine pfriindeorganisier-
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te Verbandspolitik durchsetzen kdnnen.
Es bleibt abzuwarten, welche Stolperstei-
ne in den nachsten Jahren auf die Umset-
zung dieser gutachterlichen Empfehlun-
gen warten. Die Deutsche Gesellschaft
fur Schmerzmedizin steht Seite an Seite
mit der Patientenorganisation ,Deut-
sche Schmerzliga” fir eine facharztliche
Bedarfssicherung in den Planungen ab
2019, die auch dem schmerzmedizini-
schen Nachwuchs eine berechenbare
Lebens- und Planungsperspektive bietet.

Es soll in der Zukunft sichergestellt sein,
dass Praxen, die von Schmerzmedizinern
betrieben werden, nur von Schmerzme-
dizinern nachbesetzt werden kénnen.

Die Forderung nach einem Facharzt fir
Schmerzmedizin wird zunachst in der
Weiterbildungsordnung gestaltet werden
mussen. Auch hierzu wird die Fachgesell-
schaft Vorschldge machen, eine Arbeits-
gruppe hat bereits ihre Arbeit aufgenom-
men.

Deutsche Gesellschaft fur
Schmerzmedizin e.V.

LennéstraBe 9 - 10785 Berlin

Tel.: 030 -8562188-0

Fax: 030 221 85 342

E-Mail: info@dgschmerzmedizin.de
www.dgschmerzmedizin.de
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Ernahrung ist wichtige Therapiesaule bei
neurologischen Erkrankungen

Patienten leiden haufig an Mangelernahrung

aut dem European Brain Council lei-

den 220,7 Millionen Menschen in
Europa an mindestens einer neuro-
logischen Erkrankung (1). Viele die-
ser Patienten haben bedingt durch ihr
Krankheitsbild erhebliche Schwierig-
keiten, sich addquat zu erndhren. Da-
durch tragen sie ein erhéhtes Risiko fiir
Mangel- und Untererndhrung, verlieren
an Gewicht und bauen Muskulatur ab.
Die DGEM empfiehlt Arzten daher, der
Erndhrung eine wichtigere Rolle in der
Therapie von neurologischen Erkran-
kungen zukommen zu lassen. Hierfiir
hat die Fachgesellschaft eine Leitli-
nie erstellt, die kirzlich aktualisiert
wurde.

Patienten mit neurologischen Erkrankun-
gen haben hdufig erhebliche Schwierig-
keiten, sich adédquat zu erndhren. ,Die
Grinde dafir sind vielseitig”, sagt Pri-
vatdozent Dr. med. Frank Jochum, Pra-
sident der DGEM. Viele neurologische
Erkrankungen gehen mit Schluckstérun-
gen einher. ,Vor allem bei Schlaganfall-
Patienten, aber auch bei Patienten mit
Morbus Parkinson, Multiple Sklerose und
Amyotrophe Lateralsklerose (ALS) sind
Schluckstérungen ein haufig auftreten-
des Problem”, so Jochum. Schluckstérun-
gen kdnnen nicht nur eine unzureichende
Erndhrung bewirken, sondern aufgrund
des Aspirationsrisikos auch zu lebensbe-
drohlichen Lungenentziindungen flhren.
Schmerzen, Appetitlosigkeit — beispiels-
weise durch die Einnahme bestimmter
Medikamente — oder Einschrankungen
im Bewegungsapparat kdnnen die orale
Nahrungs- und Flussigkeitsaufnahme der
Patienten zunehmend erschweren.

Bei unzureichender Nahrungsaufnahme
kann es in der Folge zu einer Mangel-
erndhrung kommen. Bei den Patienten
kommt es haufiger zu Behandlungskom-
plikationen, sie liegen langer im Kranken-
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haus, haben eine schlechtere Lebensqua-
litdt und ein hoheres Sterberisiko (2).

In der Kinder- und Jugendmedizin ist die
Gruppe der Patienten mit neurologischen
Erkrankungen die mit dem schlechtesten
Erndhrungsstatus. ,Je nach untersuchter
Patientengruppe waren bis zu 68 Pro-
zent der neurologisch erkrankten Kinder
mangelernadhrt”, betont Jochum (3,4).
.Das ist vor allem deshalb kritisch, weil
sich die jungen Patienten noch in der
Wachstumsphase befinden und somit
fur Wachstumsstérungen, verminderte
Gehirnentwicklung und andere Folgen
der Mangelernahrung besonders anfallig
sind”, so der der Chefarzt der Klinik fur
Kinder- und Jugendmedizin des Evange-
lischen Waldkrankenhauses Spandau und
Chefarzt der Klinik fir Neugeborenenme-
dizin des Martin-Luther-Krankenhauses
in Berlin-Wilmersdorf.

Damit bei einem unzureichenden Ernah-
rungszustand schnell eingegriffen wer-
den kann, sollten behandelnde Arzte den
Erndhrungsstatus ihrer Patienten regel-
maBig prifen und bewerten. ,So kdnnen
eventuelle Mangelerscheinungen frih-
zeitig entdeckt und ihnen entgegenge-
wirkt werden”.

Die S3-Leitlinie ,Klinische Erndhrung in
der Neurologie”, die 2013 erstmals von
der DGEM in Zusammenarbeit mit ande-
ren Fachgesellschaften erstellt und pub-
liziert wurde, gibt Arzten Empfehlungen,
um das Risiko von Mangelerndhrung,
Dehydration und Lungenentziindungen
bei Patienten mit einer neurologischen
Erkrankung zu reduzieren (5). Die Leitlinie
wurde in den vergangenen zwei Jahren
von einer interdisziplindren, internatio-
nalen Arbeitsgruppe der Europaischen
Fachgesellschaft fur Klinische Erndhrung
und Stoffwechsel (ESPEN) aktualisiert (6).
.Wir gehen in der Leitlinie besonders auf

die weit verbreiteten Krankheitsbilder
ALS, Morbus Parkinson, Multiple Sklero-
se und Schlaganfall ein”, so Bischoff, der
an der Uberarbeitung der Leitlinie mitge-
wirkt hat.

Quellen:

(1) OlesenJ et al: The economic cost of
brain disorders in Europe; European Jour-
nal of Neurology 2012, 19:155-162, DOL:
10.1111/j.1468-1331.2011.03590.x.

2 Pawellek I, Dokoupil K, Koletzko
B.: Prevalence of malnutrition in paedi-
atric hospital patients. Clin Nutr. 2008
Feb;27(1):72-6. Epub 2007 Dec 20.

(3) Dahlseng et al.: Feeding problems,
growth and nutritional status in children
with cerebral palsy. Acta Paediatr. 2012
Jan;101(1):92-8, DOL 10.1111/j.1651-
2227.2011.02412.x. Epub 2011 Aug 2.

(4)  Sullivan P et al.: Gastrostomy tube
feeding in children with cerebral palsy: a
prospective, longitudinal study. Dev Med
& Child Neurol 2005;47:77-85.

(5)  Wirth R, et al. S3-Leitlinie Klinische
Erndhrung in der Neurologie. Aktuel Er-
nahrungsmed 2013; 38: e49-e89.
https://www.thieme-con-
nect.de/products/ejournals/
pdf/10.1055/s-0033-1343317.pdf

(6) Burgos R, Breton I, Cereda E et al.
ESPEN guideline clinical nutrition in neu-
rology. Clin Nutr 2018; 37:354-396. htt-
ps://www.sciencedirect.com/science/ar-
ticle/pii/S0261561417303187

Der Beitrag ist leicht gekiirzt.

Deutsche Gesellschaft fur
Erndhrungsmedizin e.V.
Claire-Waldoff-Str. 3

10707 Berlin

Tel: 030-41937116
E-Mail: infostelle@dgem.de
www.dgem.de
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DAK-Gesundheit schlagt
neues Praventionskon-
zept fur Pradiabetes vor

Versorgungsreport 2018 zeigt: GroB3e
Anzahl an Folgeerkrankungen lieBe
sich verhindern

m Kampf gegen die zunehmenden

Diabetes-Erkrankungen schlagt die
DAK-Gesundheit ein neues Préventions-
konzept vor. Durch eine besondere Friih-
erkennung von Pradiabetes soll die Aus-
breitung der Volkskrankheit langfristig
eingeddammt werden. Mit dem Vorschlag
unterstiitzt die Krankenkasse die Natio-
nale Diabetes-Strategie, wie sie im Ko-
alitionsvertrag festgeschrieben ist. Das
Berliner IGES Institut hat im aktuellen
Versorgungsreport 2018 im Auftrag der
Krankenkasse untersucht, inwieweit sich
eine auf Menschen mit stark erhhtem
Diabetesrisiko zielende Strategie positiv
auf die Gesundheit der Bevolkerung aus-
wirken wiirde. Das Ergebnis: Durch friih-
zeitiges Eingreifen koénnten langfristig
nicht nur neue Diabetes-Erkrankungen,
sondern auch viele Folgeschaden ver-
hindert werden. So wéren alleine 11.000
Schlaganfédlle vermeidbar, wenn bereits
im Stadium des Pradiabetes gehandelt
wiirde. Insgesamt leiden in Deutschland
mehr als sechs Millionen Menschen an
einem Diabetes mellitus Typ 2 — Tendenz
steigend. Das von der DAK-Gesundheit
entwickelte ,Versorgungskonzept Pradi-
abetes” sieht vor, jahrlich 167.000 Versi-
cherte zu erreichen.

Der Versorgungsreport 2018, den das
IGES Institut im Auftrag der DAK-Ge-
sundheit erstellt hat, wurde am Dienstag,
6. November 2018, im Rahmen der Ver-
anstaltung ,DAK im Dialog” ab 16 Uhr in
der Britischen Botschaft in Berlin vorge-
stellt.

Die DAK-Gesundheit begrifit dies aus-
drucklich und sieht groBes Potenzial in
der Etablierung gemeinsamer Préventi-
onsstrategien, die dann bestenfalls im
gesamten Verband der Ersatzkassen um-
gesetzt werden mussten.

Der Beitrag ist leicht gekiirzt.
www.dak

Bei Riickenschmerzen und Wirbelsaulenproblemen

JAntelligente” Therapien ersetzen
immer ofter den Griff zum Skalpell

inimalinvasive und konservative

Behandlungen ersparen Patienten
mit Rickenschmerzen und Wirbelsiu-
len-Erkrankungen in vielen Féllen die
Belastung eines klassischen chirurgi-
schen Eingriffs.

Die Erdffnung des neuen Wirbelsdulen-
zentrums 2017 hat an der Orthopadi-
schen Universitatsklinik Friedrichsheim
im Bereich der Wirbelsaulen-Behandlung
viel veréndert. Ziel der Arzte in Frank-
furts groBter Wirbelsdulenklinik ist es
heute, Patienten mit Riickenproblemen
wirkungsvoll zu behandeln, groBe Opera-
tionen aber wo immer sinnvoll zu vermei-
den. Der Nutzen fiur die Patienten: redu-
ziertes Behandlungsrisiko und schnellere
Heilung.

in Frankfurt.

Durch die Verschiebung der Alterspyra-
mide steigt auch in der Orthopadischen
Universitatsklinik  Friedrichsheim  die
Zahl der Patienten mit Wirbelsdulenpro-
blemen. In Deutschland mussen jahr-
lich mittlerweile fast 300.000 Menschen
wegen ihrer Rickenerkrankung auf den
Operationstisch. Gegen den allgemeinen
Trend versuchen die Friedrichsheimer
Orthopéden mit neuen Behandlungskon-
zepten die Zahl der groBen Eingriffe auf
ein sinnvolles Mal3 zu beschranken.
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Dr. med. Jacques D. Miiller-Broich ist seit 2017 Teamlei-

ter des neuen Zentrums fir Wirbelsdulenorthopéadie in
der Orthopadischen Universitatsklinik Friedrichsheim

Minimalinvasive und endosko-
pische Eingriffe machen groBe
Operationen oft liberfliissig

.Es lohnt sich heutzutage bei vielen Ope-
rationsindikationen Uber elegante, kleine
Operationstechniken nachzudenken. So
muss bei Bandscheibenoperationen in
vielen Fallen die Muskulatur nicht mehr
beschadigt werden, da wir mit einer Ka-
mera in die Tiefe sehen kdnnen”, sagt Dr.
med. Jacques D. Miiller-Broich. Er ist seit
einem Jahr Teamleiter des neuen Zent-
rums fur Wirbelsaulenorthopédie in der
Orthopéadischen Universitatsklinik Fried-
richsheim.

Experten sind sich einig: Vor allem die
standige Perfektionierung der minimalin-
vasiven und endoskopi-
schen Techniken, also der
Operation Uber winzige
Hautoffnungen, teilwei-
se mit einer Kamera, er-
schlieBt ein neues, zeitge-
méBes Therapiespektrum.
,Patientenzufriedenheit
und Behandlungserfolge
bestdtigten die Richtig-
keit dieser Strategie an
unserer Klinik”, sagt Dr.
Mller-Broich. Die Er-
folgsrate bei den mini-
malinvasiven  Therapien
sei vergleichbar mit den
klassischen  Operations-
techniken. ,Die Patienten
erholen sich aber schneller”

e,

Foto: Orthopddische Universitdtsklinik
Friedrichsheim

Orthopadische Universitatsklinik
Friedrichsheim gGmbH
Marienburgstrafe 2

60528 Frankfurt am Main

Tel.: +49 (0) 69 6705 - 0

E-Mail: info@friedrichsheim.de
www.orthopaedische-universitaetsklinik.de
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AG Pro Biosimilars zum
GSAV: ,Besonnenheit
statt Dirigismus”

Zum nun bekannt gemachten Gesetz-
entwurf des Gesundheitsministeri-
ums fiir ein Gesetz fiir mehr Sicherheit in
der Arzneimittelversorgung (GSAV), wo-
nach kiinftig der Gemeinsame Bundes-
ausschuss (G-BA) die Austauschbarkeit
von Biosimilars in der Apotheke regeln
sollte, duBert sich Bork Bretthauer von
der Arbeitsgemeinschaft Pro Biosimilars
wie folgt: ,Die aktuellen Entwicklungen
in der Versorgungslandschaft zeigen,
dass die neueren Biosimilars immer
schneller beim Patienten ankommen.
Biosimilarunternehmen in Deutschland
treten mit ganzer Kraft dafiir ein, den
Einsatz von Biosimilars zu unterstiitzen.
Auch das Engagement der Selbstver-
waltungen liber Zielvereinbarungen hat
einen groBBen Anteil am Erfolg der Bio-
similars. Arzte fassen auch dadurch im-
mer mehr Vertrauen in die Verordnung
von Biosimilars und wahlen dann bei
der nachsten Verordnungsentscheidung
immer haufiger ein Biosimilar.

In diese durchweg positive Entwicklung
greift nun das Bundesgesundheitsminis-
terium ein. Es ist zwar gut, dass das Mi-
nisterium die regionalen Organisationen
von Arzten und Krankenkassen dazu ver-
pflichtet, sich noch starker dafiir zu en-
gagieren, dass die Biosimilars rascher in
die Versorgung gelangen. Es ist aber aus
unserer Sicht der falsche Weg, den Arz-
tinnen und Arzten die Entscheidung tiber
die Verordnung hochkomplexer biophar-
mazeutischer Arzneimittel jetzt aus der
Hand zu nehmen, indem das BMG vor-
schlagt, dass der G-BA kiinftig entschei-
den soll, welche Biosimilars in der Apo-
theke ausgetauscht werden.

Besser ware es, die aktuelle positive Ent-
wicklung mit Besonnenheit zu fordern.
Mit der Austauschbarkeit entsteht kein
Vertrauen flr die neue Produktgruppe.
Mehr noch: So kann das sensible Verhalt-
nis zwischen Arzt und héufig schwerkran-
kem Patienten gefahrdet werden.”

www.progenerika.de
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Grunenthal schlieBt den Vertrag mit
AstraZeneca fur Nexium und Vimovo ab

Grinenthal gab bekannt, dass es den Er-
werb der europédischen Rechte an Nexium
und die globalen Rechte (ohne USA und
Japan) an Vimovo fir einen Gesamtpreis
von 922 Millionen US-Dollar (811 Milli-
onen Euro) von AstraZeneca erfolgreich
abgeschlossen hat. ,Heute ist ein wich-
tiger Tag fur Grunenthal”, sagte Gabriel
Baertschi, CEO Grunenthal. ,Diese Trans-
aktion ist ein wichtiger Schritt hin zu
unserer Vision einer schmerzfreien Welt
fur Patienten. Sie ist auch die groBte Ein-
zelinvestition in der Geschichte unseres
Unternehmens. Diese Transaktion wird
unsere EBITDA-Performance verdoppeln
und unsere flhrende Position im Bereich
Schmerzmanagement deutlich starken.”

Nexium (Esomeprazol) ist ein Proto-
nenpumpen-Inhibitor (PPI), der die Pro-
duktion von Magensdure bei Patienten
mit gastrodsophagealen Refluxerkran-
kungen und nichtsteroidalen Antirheu-
matika (NSAR) bedingten Geschwiiren
reduziert. Das Medikament ist fur eine
Reihe von Indikationen zugelassen, dar-
unter die Vorbeugung und Behandlung
von Magengeschwiiren, die durch NSAR
hervorgerufen werden. Vimovo ist ein
Kombinationspraparat aus Naproxen,
einem schmerzlindernden NSAR, und
Esomeprazol, dem gleichen gastropro-
tektiven Wirkstoff wie in Nexium. Vimovo
ist fir die symptomatische Behandlung
von Arthrose, rheumatoider Arthritis und
ankylosierender Spondylitis bei Patienten
indiziert, die Gefahr laufen, NSAR-asso-
ziierte Magengeschwiire und/oder Duo-
denalgeschwire zu entwickeln.

Mit dieser Akquisition wird das Unter-
nehmen den hohen ungedeckten medi-
zinischen Bedarf [1] fur Patienten abde-
cken konnen, die Uber einen langeren
Zeitraum und hochdosiert mit NSAR-Préa-
paraten behandelt werden. Obwohl alle
Richtlinien Magenschutz fir diese Patien-
ten empfehlen, belegen Daten, dass viele
ungeschitzt bleiben und jeder vierte Ma-
gengeschwire und die damit verbunde-
nen schweren Komplikationen entwickeln

kann [2]. ,Grinenthals groBe Schmerz-
kompetenz und die gut etablierten Pro-
dukte passen daher strategisch perfekt
zusammen”, erganzte Gabriel Baertschi.

Laut Vertrag hat Grlnenthal die exklusi-
ven Rechte zur Vermarktung von Nexi-
um fir die zugelassenen Indikationen in
33 europdischen Léndern Gbernommen.
Grinenthal erhdlt dariiber hinaus die
globalen Vermarktungsrechte fur Vimovo
mit Ausnahme der USA und Japan. Mit
dieser Akquisition wird Griinenthal seine
EBITDA-Performance voraussichtlich ver-
doppeln und sein Geschaft in mehreren
schmerzbezogenen therapeutischen Ka-
tegorien und Regionen deutlich verbes-
sern.

Grunenthal setzt damit seine Wachs-
tumsstrategie konsequent fort, nachdem
es sein Schmerzportfolio bereits durch
eine Reihe von Akquisitionen erweitert
hatte, darunter die europédischen Rechte
an Nexium, die weltweiten Rechte an Vi-
movo (auBer USA und Japan), die globa-
len Rechte an Qutenza sowie die globa-
len Rechte an Zomig (auBer Japan). Seit
2016 unterzeichnete das Unternehmen
Zukaufe in einem Gesamtwert von mehr
als 1,3 Milliarden US-Dollar.

Die Finanzierung von Griinenthal wurde
durch die Konsortialbanken BBVA, BNP
Paribas, Commerzbank und ING sicher-
gestellt.

[1] Scheiman, JM. Unmet needs in
non-steroidal anti-inflammatory drug-
induced upper gastrointestinal diseases.
Drugs, 2006. 66 Suppl 1: p. 15-21; discus-
sion 29-33.

[2] Lanza, F.L., F.K. Chan, and E.M. Quigley,
Guidelines for prevention of NSAID-rela-
ted ulcer complications. Am J Gastroen-
terol, 2009. 104(3): p. 728-38.

www.grunenthal.com
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Die Gute Nachricht:
Neue Ara im Kampf gegen Krebs

s ist nicht weniger als eine Revolu-

tion: Erstmals sind in Europa Krebs-
Therapien mit genetisch verdnderten
Korperzellen zugelassen. Das Verfah-
ren gilt als bahnbrechend und koénnte
auf lange Sicht das vielversprechendste
Mittel gegen Krebs sein.

CA-was? CAR-T steht fiir ,chiméarer Anti-
genrezeptor-T-Zellen”. Hinter der krypti-
schen Abkirzung steht ein komplizierter,
aber sehr effektiver Ansatz zur Krebsbe-
handlung. Und so funktioniert das Ver-
fahren: T-Zellen sind ein wichtiger Teil
des menschlichen Immunsystems. Nor-
malerweise erkennen und bekdmpfen
sie Krankheitserreger. Doch Krebszellen
sind nicht normal. Krebszellen sind ge-
schickt. Durch Tricksereien maskieren sie
sich so sehr, dass die Korperabwehrkrafte
sie nicht mehr als Feinde erkennen und
deshalb gar nicht erst anfangen sie zu
bekampfen. Genau hier setzt das CAR-T-
Verfahren an.

Den Patienten werden weiBe Blutkdrper-
chen entnommen, die T-Zellen enthalten.
Diese werden isoliert und gezielt ,aufge-
rustet”, das heiflt vermehrt und gentech-
nisch verandert, so dass sie die Krebszel-

T-Zellen attackieren Krebszellen

len erkennen, angreifen und unschéadlich
machen koénnen. Zuvor ist noch eine
Chemotherapie notwendig, um im Kor-
per Raum zu schaffen fiir die veranderten
.Super-Zellen”. AnschlieBend werden die
verdnderten T-Zellen den Patienten wie-
der verabreicht.

Bislang wird die CAR-T-Zelltherapie ge-
gen spezielle Blutkrebsformen eingesetzt.
Doch Forscher arbeiten bereits an neuen
Einsatzgebieten. So kdnnten beispielswei-
se neben den T Zellen auch andere Ab-
wehrzellen des Immunsystems mit dem
CAR-Verfahren aufgeristet werden.

Foto: Shutterstock/Meletios Verras

Weitere Informationen:
Bundesverband der
Pharmazeutischen Industrie
www.bpi.de

www.klinikum.uni-heidelberg.de/pr
essemitteilungen.136514.0.html?&
tx_ifabprins_pressmanagement%5
Baction%5D=show&tx_ifabprins_pr
essmanagement%5Bcontroller%5D
=PressManagement&tx_ifabprins_
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Aktiv gegen Keime

ntibiotika retten vielen Menschen

das Leben. In Deutschland werden
laut Schatzungen der pharmazeutischen
Industrie bis zum Jahr 2020 etwa 18
neue Antibiotika auf den Markt kom-
men, die zum Teil gegen bislang resis-
tente Keime wirken.

Insgesamt 33.000 Menschen sterben
pro Jahr in Europa an Infektionen mit
multiresistenten Keimen. Diese alarmie-
rende Zahl ist eine der groBten Heraus-
forderungen unserer Zeit. Die pharma-
zeutische Industrie engagiert sich aktiv
im Kampf gegen antimikrobielle Resis-
tenzen (AMR). Besonders am Welt-Anti-
biotika-Tag mdchte der Bundesverband
der Pharmazeutischen Industrie (BPI) e.V,,
gemeinsam mit vielen anderen Akteuren
weltweit, auf das Problem hinweisen aber
auch und vor allem die vorhandenen L&-
sungsansatze im Kampf gegen AMR her-
vorheben. Neben der Erforschung neuer
antibiotischer Wirkprinzipien und der
Vermeidung des falschen Einsatzes von
Antibiotika liegt der Fokus des BPI und
seiner Mitgliedsunternehmen auch auf
der Weiterentwicklung bekannter anti-
biotischer Wirkstoffe, dem Ausschdp-
fen sé@mtlicher Therapiemdglichkeiten
bei Infektionen und die Schaffung der
wirtschaftlichen Grundlage fiir eine aus-
kdmmliche Erstattung. In einem Positi-
onspapier beleuchtet der BPI aktuelle
Probleme, zeigt notwendige MaBnahmen
auf und stellt die Forderungen und Akti-
vitdten des Verbands im Umfeld Antibio-

tika und Resistenzen dar.

3D-Darstellung von multiresistenten
Bakterien

Foto: Shutterstock/Kateryna Kon

www.bpi.de
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Wie ein Eiweil3 das Abklingen von
Entzindungen fordert

ntziindungen sind eine natiirliche Ab-

wehrreaktion des Immunsystems ge-
gen Krankheitserreger. Wenn sie auBer
Kontrolle geraten, kénnen sie selbst zu
Erkrankungen fiihren. Ein koérpereigenes
Eiweil namens DEL-1 sorgt als zentraler
Akteur dafiir, dass GibermaBige Entziin-
dungen abklingen. Die Bedeutung und
die grundlegende Funktionsweise des
Proteins konnten Wissenschaftler der
Medizinischen Fakultat Carl Gustav Ca-
rus der TU Dresden und des Nationalen
Centrums fiir Tumorerkrankungen Dres-
den (NCT/UCC) gemeinsam mit einem
internationalen Forscherteam zeigen.

Thre Arbeit kdnnte neue Ansédtze fir die
Behandlung von Krankheiten wie Multi-
pler Sklerose, Stoffwechselerkrankungen,
entzlindlichen Knochenerkrankungen
oder Krebs liefern. Die Ergebnisse der
Untersuchung wurden im Fachjournal
.Nature Immunology” (www.nature.com,
DOI /10.1038/s41590-018-0249-1) verof-
fentlicht.

Eine Entziindung kann sich ahnlich wie
ein Feuer ausbreiten und lange andauern,
wenn sie nicht wirkungsvoll bekampft
wird. Eine zentrale Rolle bei der kdrperei-
genen Feuerwehr spielt das Protein DEL-
1. .Wir konnten zeigen, dass DEL-1 die
Immunabwehr entscheidend reguliert.
Bildlich gesprochen steuert das Protein
einen GroBteil der Lésch- und Aufrdum-
arbeiten. Das Verstandnis dieses Mecha-
nismus konnte kinftig dazu beitragen,
verschiedene entziindliche Erkrankungen
besser zu behandeln”, sagt Prof. Trian-
tafyllos Chavakis, Direktor des Instituts
fur Klinische Chemie und Laboratoriums-
medizin (IKL) der TU Dresden.

Zu Beginn einer Entziindung wandern
bestimmte Immunzellen, so genannte
Neutrophile, in das betroffene Gewebe.
Dort treiben sie die Entziindung ebenso
voran wie eine weitere Zellart der Immu-
nabwehr — so genannte Makrophagen
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oder Fresszellen —, die entzlindungsfor-
dernde Substanzen produzieren. Das
Protein DEL-1 bildet eine Art Briicke zwi-
schen Makrophagen und absterbenden
Neutrophilen. Dies veranlasst die Mak-
rophagen zum einen dazu, absterbende
Neutrophile in einer Art Aufrdumaktion
zu fressen. Zum anderen programmiert
DEL-1 die Fresszellen dahingehend um,
dass sie entziindungshemmende Stoffe
produzieren. ,Beides sind wichtige Pro-
zesse, die die Entziindung zurtickgehen
lassen und ein gesundes Gleichgewicht
im Gewebe wiederherstellen”, betonen
Dr. Ioannis Kourtzelis und Dr. Ioannis Mit-
roulis, Wissenschaftler am IKL und am
NCT/UCC Dresden.

.Das Verstandnis der Wirkungsweise von
DEL-1 ist eine wichtige Grundlage, um
neue Therapien gegen Stoffwechseler-
krankungen zu entwickeln”, sagt Dr. Unal
Coskun vom Paul Langerhans Institut
Dresden, welches zusammen vom Helm-
holtz Zentrum Minchen mit dem Univer-
sitatsklinikum Carl Gustav Carus an der
Technischen Universitat in Dresden be-
trieben wird. Durch seine grundlegende
Bedeutung flr den Entziindungshaushalt
wirkt DEL-1 nicht nur als Briicke zwischen
Immunzellen, sondern verbindet auch
die Forschung an unterschiedlichen Er-
krankungen. So spielen Entziindungen
beispielsweise auch eine wichtige Rolle,
wenn korperfremde Blutstammzellen an
Leukdmiepatienten transplantiert wer-
den. Dann kdénnen die Immunzellen des
Spenders den Empfanger angreifen. ,Wir
planen zu untersuchen, wie der nun ent-
deckte DEL-1-Mechanismus die so ge-
nannte Graft-versus-host Erkrankung bei
Leukdmiepatienten einddmmen kann”,
erklart Prof. Martin Bornh&user, ge-
schaftsfihrender Direktor am NCT/UCC
Dresden und Direktor der Medizinischen
Klinik T des Universitatsklinikums Dres-
den.

Bereits seit einigen Jahren ist bekannt,

dass DEL-1 auch eine wichtige Rolle am
Beginn von Entziindungen spielt, indem
es die Ansammlung von Neutrophilen
im Gewebe hemmen kann. Die Wissen-
schaftler konnten nun zeigen, dass die
verschiedenen Funktionen des Proteins
in unterschiedlichen Stadien des Entziin-
dungsprozesses entscheidend davon ab-
hangen, welche Zellen das kérpereigene
EiweiB abscheiden. ,Dieses ortsgebunde-
ne Prinzip ist neu. Die Funktion von Mo-
lekilen im Gewebe kann entscheidend
von ihrem geographischen Vorkommen
abhangen”, sagen Prof. Chavakis und sein
langjahriger Kooperationspartner Prof.
George Hajishengallis von der University
of Pennsylvania, USA.

NCT/UCC Dresden

Dresden ist seit 2015 neben Heidel-
berg der zweite Standort des Nationa-
len Centrums fur Tumorerkrankungen
(NCT). Das Dresdner Zentrum ist eine
gemeinsame Einrichtung des Deutschen
Krebsforschungszentrums (DKFZ), des
Universitatsklinikums Carl Gustav Carus
Dresden, der Medizinischen Fakultat der
Technischen Universitat Dresden und des
Helmholtz-Zentrums DresdenRossendorf
(HZDR). Das NCT hat es sich zur Aufgabe
gemacht, Forschung und Krankenversor-
gung so eng wie moglich zu verknlpfen.

Quelle:

Deutsches Gesundheitsportal

vom 26.11.2018
www.deutschesgesundheitsportal.de
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Mehr Lebensqualitat mit gesundem
Lebensstil bei MS-Patienten

Mehr Uber einen gesunden Lebens-
stil zu lernen und Ratschlage fiir
die Umsetzung zu bekommen kann
sich nachhaltig auf die kérperliche und
geistige Gesundheit und Lebensquali-
tat auswirken. Zu dem Schluss kommen
Forscher aus Australien in einer aktuel-
len Studie.

Verschiedene Risikofaktoren haben einen
Einfluss auf den Verlauf einer Multiple-
Sklerose-Erkrankung. Auf manche dieser
Dinge haben Patienten wenig Einfluss,
auf andere hingegen schon. Zu Risiko-
faktoren, die den Verlauf einer Multiplen
Sklerose (MS) negativ beeinflussen kdn-
nen gehoren das Rauchen und ein bewe-
gungsarmer Lebensstil.

Gezielte Programme zur Verbesserung
der Lebensqualitat oder Patientenschu-
lungen kénnen dabei helfen, selbst et-
was zu tun, um die eigene Lebensqualitat
durch einen gesunden Lebensstil zu ver-
bessern. Dazu gab es auch ein paar wis-
senschaftliche Untersuchungen, die aber
nur sehr selten die Teilnehmer langer als
ein Jahr begleiten.

Australische Forscher haben daher ge-
schaut, wie gut Menschen mit MS solche
Programme annehmen und die Ratschla-
ge fur einen gesunden Lebensstil befol-
gen und welche gesundheitlichen Aus-
wirkungen nach drei Jahren feststellbar
waren.

Dazu befragten sie 95 Menschen mit MS
zu ihrem Lebensstil. Die Teilnehmer nah-
men anschlieBend an einem funftagigen
Workshop teil, bei dem sie mehr Uber
einen gesunden Lebensstil und Risiko-
faktoren lernten. Nach einem und drei
Jahren wurden die Teilnehmer erneut
befragt. Bei der Befragung nach einem
Jahr machten 76 der 95 Teilnehmer mit,
bei der Befragung nach drei Jahren 78.Im
Schnitt waren die Teilnehmer nach den
drei Jahren 47 Jahre alt, 72 % davon wa-
ren Frauen. Mehr als die Hélfte war seit
funf Jahren oder weniger an MS erkrankt

und gut drei Viertel hatte einen schubfor-
migen Krankheitsverlauf.

Die Auswertung der Befragungen zeigte
eine klinisch bedeutsame Zunahme der
korperlichen und geistigen Gesundheit
sowie der damit einhergehenden Le-
bensqualitat der Teilnehmer nach einem
Jahr. Auch nach drei Jahren zeigte sich
eine Verbesserung der korperlichen und
geistigen Gesundheit. Es zeigte sich ein
kleiner Rlckgang der Behinderung der
Teilnehmer im Vergleich zum Beginn der
Untersuchung. Dieser Riickgang war aber
klinisch gesehen nicht bedeutsam.

Bei Teilnehmern mit schubférmigem Ver-
lauf zeigte sich, dass sie, im Vergleich zu
den Angaben vor der Fortbildung, weni-
ger Schibe hatten in der Zeit nach der
Fortbildung bis zur ersten und dritten
Befragung. Nach dem Workshop ernahr-
ten sich die Teilnehmer ofter gestinder,
meditierten 6fter mehr als eine Stunde
pro Woche und nahmen ofter Vitamin D
sowie Leinsamendl als Quelle fir Omega-
3-Fettsduren ein. Das war auch nach drei
Jahren noch so: der Anteil der Teilnehmer,
der diese MaBnahmen weiterhin umsetz-
te, hatte sich nur wenig verringert.

Keinen Einfluss hatte die MaBnahme
jedoch auf Veranderungen in der kor-
perlichen Aktivitat. AuBerdem nahmen
nicht genug Raucher teil, damit die Wis-
senschaftler hatten bewerten konnen,
welchen Einfluss der Workshop auf das
Rauchverhalten hatte. Die Teilnehmer
brauchten auBerdem mit zunehmender
Dauer mehr Medikamente.

Die Wissenschaftler aus Australien fassen

zusammen, dass eine Veranderung des

Lebensstils durch solch eine MaBnahme

wie den in der Untersuchung durchge-

fuhrten Workshop machbar ist und einen
nachhaltigen Effekt hat.

Quelle:

Deutsches Gesundheitsportal

vom 5.12.2018

www.deutschesgesundheitsportal.de
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=DRF Luftrettung

...eine Frage der Zeit
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Notfalle kommen
aus heiterem
Himmel.

Rettung auch.

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

www.drf-luftrettung.de




