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Editorial

Liebe Gour-med - Leser,

Wir haben uns personell etwas vergroBert, gleich y
zwei hochkardtige Mitarbeiten helfen uns noch -
besser zu werden. Wilfried Sauer, verdienter Jour- e
nalist, Ex-Pressesprecher weltweit agierender Kon- ‘..
zerne und heute selbststdndig im Bereich Marke-
ting/Beratung und PR-Kampagnen-Entwicklung,

unterstltzt uns ab sofort bei den Themen, Reise, Kulinarik und
Golf.

&

Marcel Tekaat, Sommelier und Hoteldirektor im
westfalischen Senden betreut unsere Weinprasen-
tationen. Seine Affinitat zu deutschen WeiBweinen
wird ihn aber nicht verleiten seine Objektivitdt auf-
zugeben.

Willkommen an Bord!

Der Frihling hat uns, nach all den Klimadiskussionen, mit som-
merlicher Warme Uberrascht und sehr friih den ersten Spargel
und Erdbeeren beschert. Dafiir sind wir dankbar und geben uns
mehr oder wenige schweigend dem Genuss hin.

Das haben wir auch in Berlin, bei dem vor weni-
gen Monaten in Madrid zum ,Besten Koch Euro-
pas” ernannten Kichenchef, Sebastian Frank, im
Restaurant Horvath getan. Sebastian Frank ist nicht
nur der Beste Koch Europas, ganz sicher ist er auch
der beste Aromenkomponist in Deutschland. Sein
Kochstil ,Erinnerungen an die Kindheit”, ist ein von Leidenschaft
und Perfektion gepragter Wille, Rezepte der Vergangenheit zu
kulinarischen Highlights auf den Teller zu bringen. Wir durften
genussvoll erleben wie Sebastian Frank kocht. Eine Empfehlung,
die wir gerne weitergeben.
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i Bruno Gerding hat uns gleich zwei spannende und
beeindruckende Reisereportagen mitgebracht.

Seine Kulturreportage uber das neue Louvre Mu-

seum in Abu Dhabi zeigt die schdnen Seiten der

orientalischen Metropole. Sein Besuch im schonen i

Vogtland in Bad Elster hat einmal mehr bestatigt,

dass Deutschland Uber eine vielféltige Kultur- und

Heilbdder-Landschaft verfligt, die es lohnt zu ent-

decken.

Unser TV Koch Armin RoBmeier hat wunderbare
Mattjes Rezepte, fiir Liebhaber dieses jungen He-
rings eine Verfiihrung, der keiner widerstehen kann

Heiner Sieger, anerkannter Sudtirol-Experte, stellt
neue Restaurants und ein typisches Weinfest in
Klausen vor. Hier wird flr Sudtirol-Touristen ein
Stopp zur Pflicht.

&
d A
Es gibt sie noch,
Familien die immer groBer wer-
den, unter den Kreuzfahrern ist
das die AIDA-Familie. Begleiten
Sie uns auf einer Reise mit der
AIDAdiva von Gran Canaria bis in

die Ostsee. Wir sind sicher, dass auch Sie zukiinftig ein Mitglied
der AIDA-Familie werden.

Bei Threm nachsten Besuch in Frank-
furt/Main sollten Sie unbedingt einen
Abstecher in das Hotel ,Villa Kennedy” |
machen, Sie werden es nicht bereuen. |

P

In Miinchen hat vor kurzem ein neues
Steigenberger Hotel erdffnet. Nicht
nur das Haus ist eine architektonische
Besonderheit, auch das Kiichenkon-
zept ist sehr (Bier)innovativ. Kiichen-
chef Rob Valls serviert monatlich ein
5 Gang Bier-Pairing-Menu, das sehr
schnell zum Genuss-Hotspot in Schwabing geworden ist.

|

Naturlich berichten wir auch tiber das Neueste aus der Medizin-
und Pharma-Industrie, geben wie immer Buchtipps und Restau-
rant-Empfehlungen.

GenieBen Sie den Sommer, die Ferienzeit und Gberhaupt ... das
Leben.

Ihre

flosr o bia

Anne Wantia

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

Titelbild: white kitchen
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Besonders empfehlenswert

Berlin kulinarisch

Sepbastian Frank
im Restaurant Horvath
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Anne Wantia
Klaus Lenser

Berlin, Deutschlands Weltmetropole
gibt auch fiir GenieBer die kulinari-
sche Richtung vor.

Die Vielzahl der, in den letzten 10 Jah-
ren, mit Sternen ausgezeichneten Res-
taurants nimmt jedes Jahr zu und erfreut
.Gourmet-Touristen” und Feinschmecker
mit einer Geschmacksvielfalt wie sie sel-
ten in einer Stadt anzutreffen ist. Zu den
herausragenden in der 2 Sterne-Katego-
rie gehdrt das Restaurant ,Horvath” am
Paul-Lincke-Ufer. Schon die Lage des
Hauses, unweit vom ,berilichtigten” Kott-
busser Platz lasst nicht vermuten, dass
hier ein Koch der ersten Liga seinen Platz
gefunden hat.

R

Erst vor wenigen Monaten wurde Sebas-
tian Frank bei einem Kochevent in Ma-
drid zum ,Besten Koch Europas” geehrt.
Eine Auszeichnung die dem Kiichenchef
zwar geféllt, aber nicht sehr beeindruckt.
Sebastian Frank sagt dazu: Ich koche wie
immer, wenn es den Gasten gefallt und
schmeckt, habe ich mein Ziel erreicht.

Der seit zehn Jahren im Horvath kochen-
de Niederdsterreicher ist inspiriert von
Produkten seiner Heimat. In seinen Me-
nus verarbeitet Sebastian Frank fast aus-
schlieBlich Wurzelgemiise zu Kompositi-
onen, die Erinnerungen seiner Kindheit
sind. Seine Kiiche ist authentisch und hat
eine eigene Seele. ,Ich bin ein Sellerie-
Zwiebel-Kartoffelmensch und das findet
sich auch in meinen Gerichten wieder. Ich
versuche harmonische Geschmécker zu-
sammen zu bringen”, so Sebastian Frank
bei unserem Interview.
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Besonders empfehlenswert

Europas Bester Sebastian Frank ...

Seinen Grundsatzen bleibt er treu. Die
aktuelle Karte bietet ein Menu an, entwe-
der als 9 Gang, 7 Gang oder 5 Gang.

Konsequent bleibt er bei seiner Linie.
Kochen mit Kindheitserinnerungen, die
er mit einer einzigartigen Note auf den
Teller bringt. Seine Interpretationen be-

... in seiner Ideen-Schmiede

fligeln den Gaumen, bereiten allen Ge-
schmacksnerven ldngst vergessenen
Genuss und erinnern den Gast an seine
Kindheit. Fast méchte man sagen: Endlich
ein Aromen-Vergniigen das an Heimat
erinnert und mit zwei Michelin-Sternen
ausgezeichnet wurde.

Das Amuse-Bouche, eine Reduktion von
Rostgemisen aus Zwiebeln, Sellerie und
Karotten, kalt serviert, dazu ein Spruch
des Dichters Odén von Horvéath, ist der
perfekte Auftakt bei 30° AuBentempe-
ratur auf der Terrasse des Restaurants.
Ein unverwechselbarer Geschmack von
Rostaromen und den klar definierbaren
verwendeten Produkten. Ein gelungener
Menu-Start, der neugierig auf die weite-
ren Gange macht.

Ebenso der zweite GruB3 aus der Kiche,
Schafsrahmjoghurt mit einem Hauch von
Knoblauch, gerdstetem Blaumohn und
kurz gegrillten Radieschen.

Spétestens jetzt erkennt der Gast, dass
Sebastian Frank einen konsequenten
Kochstil mit besonderem Bezug zu Rosta-
romen hat. In jedem seiner Gange kom-
biniert er kalte und warme Zutaten zu
wundervollen Gerichten.

e




Besonders empfehlenswert

Erganzend, erfrischend und sehr lecker, die alkoholfreien Spezialitaten

Bei jedem dieser Kompositionen weif3
man, warum diese auBergewdhnliche
Fusion mit 2 Sternen bewertet wurde.
Der folgende Gang Stor ,serbisch” ist
ein harmonisches Kunstwerk mit viel
Geschmack. Das kurz gegrillte Storfilet
kommt mit einer Paprika-Zwiebel-Butter
und einer Vinaigrette von Paprika-Kalt-
auszug und geliertem Ochsenmark an
den Tisch. Eine Symbiose von Glick und
seeliger Verzlickung.

Sebastian Frank ist nicht nur experimen-
tierfreudig, er hat klare Vorstellungen wie
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seine Gerichte schmecken missen und
welches Getrdnk am besten dazu passt.
Fur Gaste, die gerne alkoholfreie Getran-
ke zum Essen bevorzugen, komplettieren
hochst interessante, manchmal gewag-
te, aber immer sehr attraktive Pairing-
Vorschldge das Menu. Gemeinsam mit
seinem Sommelier und Restaurant-Leiter
Jakob Petritsch hat er ,Non Alkohol Cock-
tails” zu den einzelnen Gangen abge-
stimmt und gemixt. Die sollte man unbe-
dingt probieren. Die ,Cocktails” sind nicht
nur gesund, sie schmecken auch sehr
lecker und sind im Sommer sehr erfri-
schend. Die Kreationen, meist aus geros-
tetem rohen Gemdse, Krdutern und Ge-
wiirzen komponiert, deren Entwicklung
oft Monate dauert, bis der Geschmack so
stimmt wie Kichenchef und Sommelier
sich das vorstellen, missen naturlich eine
ideale Ergdnzung zu den Speisen sein.

Jakob Petritsch ist in diesem Jahr zum
Berliner Gastgeber des Jahres nomi-
niert worden, eine Bestdtigung flr seine
ausgezeichnete Gastfreundschaft. Die
Berliner Marketing Gesellschaft, Partner
Berlins, zeichnet seit vielen Jahren den
Berliner Gastgeber des Jahres, den Ber-
liner Meisterkoch des Jahres sowie den
Berliner Aufsteiger des Jahres aus. Wir
dricken ihm die Daumen, verdient hatte
er es.

Die leidenschaftliche Verbundenheit
zur Heimat findet der Gast nicht nur in
den Gerichten wieder. Sebastian Frank
stammt aus Niederosterreich, nahe der
ungarischen Grenze und dem Burgen-
land, Jakob Petritsch kommt aus der Stei-
ermark. Beide sind geradezu besessen
davon, vieles von dem, was man friiher
als Kind zu Hause auf den Teller bekam,
ihren Gasten anzubieten,

Fur die Aromatisierung seiner Gerichte
nutzt der Koch am liebsten Fonds aus ver-
schiedenen Gemiisesorten. Seine Favori-
ten sind gerdsteter Blumenkohl mit Anis,
Kurbis-Karottengewtirz, Paprika Cayenne
oder geschwaérzter Sellerie. Mit diesen —
patentreifen - Kreationen gelingt es ihm
Geschmacksnuancen aus den Produkten
hervorzuheben wie es nicht viele Kéche
beherrschen. Dabei spielt es keine Rolle,
ob er Fleisch, Fisch oder Gemise verar-
beitet.

Die Auswahl in der Weinkarte ist ganz auf
die Gerichte von Sebastian Frank abge-
stimmt. Die meisten Kreszenzen haben

Jakob Petritsch, Sommelier und
nominierter Gastgeber des Jahres
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Gegrillte Radieschen auf Schafsrahm-
joghurt und Blaumohn

ihren Ursprung in Osteuropa, wie Un-
garn, Serbien, Slowenien und Tschechien,
aber natirlich findet man auch Weine aus
Osterreich auf der Karte. Jakob Petritsch’s
Affinitdt zu osteuropdischen Weinen —
manch Skeptiker wurde von ihm durch
die Qualitdt dieser Weine uberzeugt
— aber auch seine Fachkenntnis und Fa-
higkeit beweisen, dass er sich ganz auf
die Aromen-Kompositionen des Kichen-
chefs einstellen kann.

Der Gast gewinnt schnell den Eindruck,
dass jedes Gericht individuell nur fir ihn
kreiert wurde. Die typische, unverwech-
selbare Handschrift von Sebastian Frank,
sein Mut zu ungewdhnlichen Innovatio-
nen und seine Leidenschaft zur Perfekti-
on sind Grundlagen fir seine Menus und
schafft ihm die Akzeptanz seiner Gaste,
aber auch die der Restauranttester und
Gourmetexperten.

Die Lage des Restaurants am ,Paul-Lin-
cke-Ufer” im Stadtteil Kreuzberg ist eher
ein Treffpunkt fir junge Leute. Hier auf
dem ,Kiez" findet man Bistros, kleine
Kneipen, aber auch Restaurants. Das Hor-
vath liegt mittendrin, schnell gewohnt
man sich an den Trubel drum herum und
geniefBt die Atmosphére Die schdne, mit
Weinlaub blickdicht abgeschottete, Ter-
rasse ist sehr gemdtlich und bei schonem
Wetter der ideale Ort zum GenieBen und
Abschalten.

Gaste die nur ein Glas Wein trinken
mochten sind ebenso willkommen wie

die firrs groBe Dinner.

Das Restaurant ist mit viel Holz im klas-

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2018

Besonders empfehlenswert

.Butterbrot” — Malzbrot auf
Kartoffelcreme und Felchenkaviar

Die Bar

Kompott von Rhabarber, Stangensellerie,
Gurke und Sardellen-Mandelpaste




Besonders empfehlenswert

Ein appetitanregendes Farbenspiel

sischen Stil eingerichtet. Sehr schén die
dezenten Malereien an den Wénden und
der perfekt restaurierte Stuck an den De-
cken, alles Ton in Ton gehalten. Das weil3e
Porzellan und auch das Besteck aus Edel-
stahl wird seit Er6ffnung des Horvath be-
nutzt, es ist eine Referenz an den Beginn
seiner Berliner Karriere. Beides soll auch
gerade oder wegen der 2 Sterne vorerst
nicht ausgetauscht werden. Wichtiger
ist Sebastian Frank was auf den Teller
kommt. Da missen wir ihm Recht geben,
auch ohne luxuridses Porzellan und Tafel-
silber, nichts soll von dem was auf dem
Teller liegt ablenken. Das ist wirklich ganz
hohe Kochkunst und haufig eine kostliche
Entdeckung wenig bekannter Aromen.

Ein Besuch bei dem zur Zeit beliebtesten
Koch Berlins, Sebastian Frank, im Restau-
rant Horvath sollte unbedingt bei Threm
nachsten Berlin ganz oben auf der Liste
stehen. Fiir Gourmets und Menschen die
neugierig auf experimentierfreudige K-
che sind wird es ein geschmackvolles und
unvergessliches Genusserlebnis sein.

Fotos: Anne Wantia, white kitchen

Restaurant Horvath
Paul-Lincke-Ufer 44a

10999 Berlin

030 61289992

www. restaurant-horvath.de
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Rezept von Sebastian Frank

Stovflet mit
Paprikaaromen

4 Personen

Zuwfaten

200g  Storfilet kuchenfertig
50¢g Schweineschmalz
Salz

Eine Gusseiserne Pfanne auf ca. 300°C erhitzen,
das Storfilet mit Schmalz einreiben und von allen
Seiten sehr scharf einige Sekunden anbraten. Sal-
zen. Das Filet fur 15min bej ca. 35°C ruhen lassen.

Zur Fertigstellung das Filet, bei hoher Hitze, noch
einmal kurz nachbraten, in Scheiben schneiden,
mit Schmalz betraufeln und salzen.

Vinaigrette von

»Gulaschgewtiurzon

und Spitzkotl

lkg Tomaten
Salz
Zucker
Majoran gerebelt, getrocknet
Kummel ganz
Zitronenabrieb
Paprikapulver st
Paprikapulver scharf
(od. Cayennepfeffer)
Knoblauchzehen

Pflanzeno|
Paprikapulver suB

Spitzikod
Die Tomaten mit Salz und Zucker mixen, (ber
Nacht in einem Tuch aushangen und den klaren

Saft auffangen. Den klaren Tomatensaft mit Ma-
joran, Kimmel, Zitronenabrieb, beiden Papri-

kapulvern mixen. Die Knoblauchzehen schalen,
dinn schneiden und in einer sehr heiBen Pfanne
schwarzen und ebenfalls dem Tomatensaft hinzy-
fligen. 24 Std. kuhl stellen und abseihen.

Das Ol erwarmen, mit dem Paprikapulver mischen
und 24 Std. ziehen lassen. Ebenfalls abseihen und
mit dem Tomatensaft mischen. Den Spitzkohl in
feine Wiirfel schneiden und mit dem Tomatensaft
mischen.

Paprikabutter
150g  Knollensellerie, geschalt, gewdirfelt
2 El Butter
70g Zwiebeln weiB, geschalt, gewdrfelt
200 ml  Portwein weif
2 El Tomatenmark
1El Paprikapulver sif
1El Cayennepfeffer
250 ml Apfelsaft naturtrab
150g  Butter gebraunt
Salz

Den Sellerie in der Butter weich dunsten, Zwiebeln
hinzufligen und mitschwitzen, Tomatenmark, Pa-
prikapulver, Cayennepfeffer beimengen und mit
Portwein abléschen, Den Portwein reduzieren und
mit Apfelsaft aufgiessen, kurz weiter dunsten,

Alles in einen Mixer geben und prieren, wah-
renddessen die gebraunte Butter einlaufen lassen.
Salzen.




Marcel Tekaat Sommelier (IHK)
Leiter des Hofhotels
Grothues-Potthoff Senden/Westtf.
(www.hof-grothues-potthoff.de)
wurde auf der diesjahrigen Pro Wein
mit dem Titel ,Ausgezeichnete
Weingastronomie” pramiert

Die Weine, die wir Ihnen heute vor-
stellen mochten, kommen aus dem
von der Sonne verwohnten Weinanbau-
gebiet Baden. Das Weinanbaugebiet
Baden gehort mit seiner GroBe von ca.
16000 ha zu den gréBten Anbaugebie-
ten Deutschlands und erstreckt sich
tiber Tauberfranken bis zum Bodensee!

Hauptrebsorten dieses schénen Anbau-
gebiets sind alle Burgundersorten, Mil-
ler-Thurgau und Klingelberger (Riesling).
Mit den meisten Sonnenstunden im Jahr
gehort Baden zu den warmsten Anbau-
gebieten und erbringt vollmundige Wei-
ne mit harmonischer Séaure.

\Von der Sonn

R

verwdhnt — Badische Weine

Der Badische Winzerkeller in Breisach
verarbeitet Lesegut von ca. 4000 Winzern
und Winzerfamilien. Das streng selek-
tierte Lesegut wird schonend und um-
weltfreundlich verarbeitet und im Keller
wird naturnah gearbeitet. So entstehen
charakteristische, ausdrucksstarke Weine
fiir Weinliebhaber, GenieBer und den ge-
legentlichen Weintrinker.

Die Weinlinie mit der wir uns heute be-
schaftigen ist im Lebensmitteleinzelhan-
del erhiltlich und ab sofort verflgbar.
Gemeinsam mit den Experten vom Food-
Magazin LECKER der Bauer Media Group
haben die Sonnenwinzer des Badischen
Winzerkellers drei Weine fiir jeden Ge-
schmack kreiert: eine Rotwein Cuvée,
eine WeiBwein Cuvée und eine Roséwein
Cuvée.

Bei all diesen Cuvées geht es um den so-
fortigen Trinkspass und darum, es auch
dem gelegentlichen Weintrinker zu er-
moglichen, passende Weine mit Speisen
zu kombinieren. Ob dies gelungen ist,
werden wir mit dieser Probe sehen!

10

Wir" geben den Genussexperten recht:
LECKER!

Alle Weine wurden/werden reduktiv
(Stahltank, ohne Sauerstoff) ausgebaut
und sind fir den sofortigen Trinkspass
gemacht. Wer also Spal3 im Glas und un-
komplizierten Weingenuss finden mdéch-

Ein genussvoller Arbeitsplatz

te, liegt hier genau richtig. Denn dies bie-
ten alle drei Cuvées von LECKER Wein.

Gerade beim Roséwein muss ich sagen,
dass sich hier in diesem Preissegment
eine Liicke schlieBt. Hier hat der Badische
Winzerkeller Mut bewiesen und den rich-
tigen Weg beschritten.

Er hat einen Wein kreiert, der eine echte
Alternative zur auslandischen Verwandt-
schaft in diesem Preisniveau ist. Es lohnt
sich ,mal wieder” deutschen Wein einer
Winzergenossenschaft zu kaufen und zu
genieBen. In diesem Kontext muss man
natiirlich immer sehen, fir wen diese
Weine gemacht wurden. Er wurde fir
die breite Menge gemacht, ohne Ecken
und Kanten; trinkfertig und bekémmlich
(wobei dies nicht im medizinischen Sinne
gemeint ist!).

Fotos: Klaus Lenser, LECKER
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Der Wein- GeniefSer - Tipp

WeiBwein Cuvée
,Fisch & Fresh”

Dieser LECKER Wein prasentiert sich
i mit hellem Gelb und schénen Refle-
!j ", xen im Glas.

4

In der Nase klingen schwache exo-
tische Frlichte an, vorherrschend ist | =
\ aber der griine Apfel, der auch am
Gaumen préasent ist! Eine gut einge-
! bundene Saure gepaart mit feinem - - , P
Restzucker ergibt einen schénen e £ 1 :
Trinkfluss und animiert! Auch der
\ Alkoholgehalt von ,nur” 10,5 Vol. %

steht diesem Wein sehr gut! Genie-

Ben Sie diesen Wein gerne (sehr) gut Alkohol-Gehalt

gekihlt, ruhig bei 7/8 Grad Celsius Dosis: Der Alkoholgehalt wird in Volumen-
wie man es vom Champagner her prozent angegeben. Der Gehalt in Gramm
kennt. Auch wenn es sich fiir einen errechnet sich so: Menge in Millimeter (ml) x
Sommelier recht erschreckend an- Volumenprozent/100 x 0,79 (Dichte von Alko-
hort, auch als Schorle ist dieser Wein hol). Beispiel: 200 ml Rotwein mit 12,5 Vol. %
geeignet und ein klasse Sommerge- sind 19,75 Gramm reiner Alkohol.

trank!

Rotwein Cuvée
LGrill & Chill”

Die Rotwein Cuvée von LECKER
Wein, rubinrot im Glas mit hellen
Reflexen, ist eine gelungene Kom-
position.

Roséwein Cuvée
,Pasta & Basta”

Der gelungene Rosé von LECKER
Wein présentiert sich fast kupferfar-
ben im Glas.

Schon beim Offnen der Flasche ver-
spriiht der Wein Erdbeer- und Him-
beeraromen. Das, was sich ein jeder
Roséweintrinker wiinscht! Im Glas wiederholt sich im Glas und paart
vermischen sich diese Aromen mit - sich mit Cassisnoten. Der Wein wirkt
floralen Noten. Schon mit dem ersten | in der Nase harmonisch und rund.
Schluck erschmeckt man die Harmo- Am Gaumen wird dies noch deutli-
nie im Glas und spirt die herrliche Fri- ; cher. Er ist saftig und offenbart ent-
sche, die einen Roséwein ausmacht. . fernte Wirznoten. Man merkt ihm
Er erinnert mich entfernt an seine - an, dass er jung getrunken werden
Verwandtschaft” aus der Provence 1 soll und muss. Ein typischer Terras-
und macht einfach Spal3 im Glas. Der PASTA & E-.'lS'fj'i' senwein, der im Sommer seine Star-
Alkoholgehalt von 11,5 Vol. % ist gut * 1 ken ausspielt. Die ersten Gedanken,
eingebunden und verleitet zu einem welche einem zu diesem Wein einfal-
zweiten Glas. Auch diesen Wein genie- len ist EasyDrinking. Saure als auch '
Ben Sie bitte gut gekiihlt und je nach Frucht und Alkohol (12 Vol. %) sind LEURER
Vorlieben auch mit einem Eiswiirfel! gut eingebunden und animierend.

Die gedffnete Flasche offenbart
Kirsch- und Brombeeraromen. Dies

Alle Weine zu beziehen im Lebensmitteleinzelhandel oder iiber den Online-Shop des Badischen Winzerkellers:
www.sonnenwinzer.de

Gour-rued | www.gour-med.de | 5/6-2018 11



[er gesunde GeniefSer - Tipp

... vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

Matjes — der ,Ferrar

/i
|

unter den Heringen

atjes hat der Legende nach seine

Wurzeln im holldndischen Wort
fir Madchen. Er wird als jungfraulicher
Hering bezeichnet, er darf nur zu Matjes
verarbeitetet werden, wenn weder Milch
noch Rogen gebildet ist.

Im Jahre 1395 war der Holldnder Pieter
Beukelzoon auf die Idee gekommen,
Heringe in Salzlake reifen zu lassen, Ge-
burtsstunde des Matjes.

Hauptgebiete sind zentrale Nordsee so-
wie die Nordkiiste Schottlands und die
stidlichen Gewasser Norwegens.

Er gehdrt zu den fettreichsten Fischen,
12 — 28 %, hier handelt es sich aber um
die langkettigen positiven Omega 3 Fett-
sduren sowie einfach ungesattigten Fett-
sauren.

Klassischerweise werden die Heringe
nach dem Fang Mai, Juni, Juli zu Matjes
veredelt, indem sie gekeult, ausgenom-
men werden, Ausnahme ist die Bauch-
speicheldrise - diese verbleibt im Fisch,
da die aus ihr natirlichen Enzyme fur die
Reifung benétigt werden, damit aus dem
Hering ein unvergleichlich zarter Matjes
wird.

Nur ein Hering der sich schon einmal
fortgepflanzt hat, steigt auf zu einem
Matjes. Nur in dem Jahr, in dem er gefan-
gen wird, darf er noch keinen Ansatz von
Milch und Rogen haben.

Matjes gibt es ganzjahrig, denn sie wer-
den bei — 45° C schockgefrostet und je
nach Bedarf dem Reifeprozess unterzo-
gen und kommen dann als frisch in den
Handel.

Matjes -Bohwnmenrollcihen wit
Meerrettich—-Krivterdip wno newen Kartoffelin

Zutaten fur 4 Personen

8 Matjesfilets
350 g  Buschbohnen
200 ml GemuUsebrihe

440g  neue Kartoffeln

1EL Olivendl

12 Kirschtomaten

8 magere Bauchspeckscheiben

Y Bund  Zitronenthymian

Sauce
160 ml  Sauerrahm
309 Meerrettich
1EL gehackte Dillspitzen
1EL gehackte Petersilie
1EL Schnittlauchrollichen
1TL Kurkuma

Salz, Pfeffer

+ Bohnen oben und unten etwas abschnei-
den, in gewdrzter Gemusebrihe auf den
Biss garen. Sauerrahm mit Meerrettich,
gehackter Petersilie, Schnittlauchrélichen,
Dillspitzen gut verrthren, mit Kurkuma, Salz
und Pfeffer wirzen.

Fur die Handelsbeziehung Matjes gilt:
Traditionell mit nattrlichen Enzymen ge-
reifte Matjes. Bei — 45° C gefrorenem und
wieder aufgetautem Hering aus den Nie-
derlanden, trifft dies nicht zu, darf er nur
als Matjesfilet nach nordischer Art oder
Hering nach Matjesart bezeichnet wer-
den.

Matjes ist leicht verderblich und sollte am
Kauftag verzehrt werden.

Viel Spaf beim Nachkochen meiner Vor-
schlage. Ich wiinsche Ihnen schon jetzt
.Guten Appetit"!

\on

Ihr Armin RoBmeier

+ Kartoffeln saubern, in Spalten schneiden,
in heiBem Olivendl langsam beidseitig aus-
braten, Bauchspeckscheiben mit Zitronen-
thymian im vorgeheizten Backofen bei ca.
100° C kross gehen lassen.

» Matjes mit Bauchseite nach oben legen,
Bohnenbundel daraufsetzen, einrollen, auf
Teller setzen, obenauf ein SoBenhadubchen
geben, die krossen Speckscheiben darauf-
setzen, Kartoffelspalten und kurz angebra-
tene gewlrzte Tomaten mit anrichten, mit
DillstrauBchen garnieren.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
Dieses Gericht ist pescetarisch.
N&hrwert pro Portion

1021 kcal = 72 g Fett — 72 g EiweiB - 21g
Kohlenhydrate — 1,5 BE
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Moatjes anf Tomaten -Oliventrett
mit Senf-Honigowressing

Zutaten fur 4 Personen

16 kleine Matjesfilet

2 EL Zitronensaft

4 Zweige Dill

4 HolzspieBe

8 Strauchtomaten

12 schwarze Oliven (ohne Stein)
2 Fruhlingszwiebeln

100g  Buschbohnen

1 roter Apfel
2d Obstessig
1EL Olivenal

4 ¢l Apfelsaft

)

4 EL scharfer Senf

100g  Schmand

Moatjestotor Hovsfrowenart

Zutaten fur 4 Personen

4 Matjesfilets

1 rote Zwiebel

1 kleine Bauerngurke
100g  geraucherter Lachs

1 Apfel

1EL gehackter Dill

1EL Zitronensaft

2 Fruhlingslauch

4 EL Sauerrahm

4 Scheiben Toastbrot
1EL Senf

1EL Honig

1 kleine Dose Lachsforellenkaviar
Gorritfur

Rote Zwiebelringe
Stielkapern

Sardellen

4 Blatter Lollo Bianco
Balsamicosirup
pfeffer

4 DillstrauBchen

+ Matjesfilet und Raucherlachs in klei-
ne Wurfel zerteilen, Zwiebel und Apfel
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schalen, klein warfeln. Geséuberte Gurke
und Fruhlingslauch ebenfalls klein wurfeln,
mit gehacktem Dill und Zitronensaft gut
vermengen, Sauerrahm unterziehen, mit
wenig Salz, Pfeffer nachwurzen.

» Toastscheiben rund ausstechen, in wenig
Ol beidseitig in kleiner Pfanne goldgelb rés-
ten. Senf mit Honig verrihren, Toast damit
bestreichen, einen Ring aufsetzen, Matjes-
tatar einfullen, glatt streichen. Forellenkaviar
darauf verteilen, Ring abziehen, auf flachem
Teller anrichten, mit DillstrauBchen garnie-
ren. Sardellen zu Ringe drehen, Stielkapern
einsetzen, mit anlegen, Zwiebelringe, Salat-
blatt mit ansetzen, mit Balsamicosirup be-
traufeln.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
Dieses Gericht ist pescetarisch.
N&hrwert pro Portion

390 kcal — 26 g Fett — 22 g EiweiB - 17 g
Kohlenhydrate — 1 BE

1EL Honig

Saft einer Zitrone

1TL frisch gehackter Dill
Salz, Pfeffer
1 Schalchen Kresse

+ Matjesfilet auflegen, mit Zitronensaft
betraufeln, mit gezupftem Dill bestreuen,
einrollen, 4 Stuck auf HolzspieB auffadeln.
Tomaten abziehen, entkernen, Filets schnei-
den, mit halbierten schwarzen Oliven, mit
Rollchen von Frihlingszwiebeln, mit blan-
chierten, halbierten Buschbohnen, mit ge-
saubertem, in Stucke zerteilten Apfel gut
vermengen, mit Olivendl, Obstessig, Apfel-
saft gut vermengen, mit Pfeffer, wenig Salz
wirzen und als Bett auf Teller anrichten,
Matjesspies darauf setzen.

+ Schmand mit scharfem Senf, Honig, Zi-
tronensaft, gehacktem Dill gut verrthren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, Uber die Mat-
jesrolichen  traufeln, mit abgeschnittener
Kresse bestreuen.

Dieses Gericht ist pisco-vegetarisch.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

N&hrwert pro Person
635 kcal — 52 g Fett — 36 g EiweiB — 7 g
Kohlenhydrate — 0,5 BE

Fotos: Armin RoBmeier

www.armin-rossmeier.de
Von Mo.-Fr. in der Sendung:
Volle Kanne-Service taglich”
im ZDF um 09:05 Uhr
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12 Jahre Villa Kennedy

Frankfurt ist stolz auf dieses exklusive Hotel

LK
AW

Fruher mal das luxuriése Zuhause ei-
ner GroBfamilie steht die Villa Kenne-
dy heute fiir private oder geschéftliche
Aufenthalte als Hotel der 1. Wahl. Das
1901 erbaute Hotel wurde 1963 - zu
Ehren des Besuchs von Prasident John
F. Kennedy — umbenannt. Fotogalerien
im Haus erinnern noch heute an den
legendéren Besuch des amerikanischen
Prasidenten.

2006 tbernahm die Rocco Forte Gruppe
das Haus und gab der Frankfurter Hotel-
lerie neue Standards vor.

In den letzten Jahren wurde die Villa Ken-

nedy umfassend renoviert und saniert, im-
mer mit Rucksicht auf die Geschichte des

14

Hotels, ohne das ZeitgemaBe aus den Au-
gen zu verlieren. Vieles ist neu und tech-
nisch auf hohem Standard. Der Gast kann
sicher sein, trotz aller Modernisierungs-
maBnahmen wurde die legendére, famili-
dre Atmosphéare mit besonderem Flair als
ein Merkmal exklusiver Gastfreundlichkeit
erhalten. Die exponierte, ruhige Lage und
die Ndhe zum Main und dem Zentrum
sind ideale Voraussetzungen fir einen
entspannten und stressfreien Aufenthalt.

Immer wieder ist es ein besonderes Er-
lebnis in den Sommermonaten, wenn der
groBziigige Garten in abgeschiedener
Innenhoflage zum GenieBen unter freiem
Himmel einladt. Fur viele Gaste ist die-
ser Platz in der Villa Kennedy ein kleines
Jtalienisches Paradies” um abends, mit
Freunden oder allein, den Tag gemiitlich
ausklingen zu lassen.

Italienische Gerichte aus dem Restaurant
Gusto ergdnzen die mediterrane Atmo-
sphére und man vergisst manchmal, dass
man in Frankfurt am Main ist.

Das authentisch-italienische Restaurant
,Gusto” ist der kulinarische Mittelpunkt
des Hotels. Mit sidlichem Ambiente,
italienischer Kunst und feinsten Speisen
aus ,Mammas” Kiiche werden die Gaste
verwohnt.

Bei unserem Besuch, kochte statt ,Mam-
ma" der Kiichenchef des Rocco Forte Ho-
tels in Florenz, Giovanni Camoy.

Der Kiichenchef hatte die Regie am Herd
bis Anfang April gemeinsam mit seinem
Souschef Massimo Laise voriibergehend
als Gastchef ibernommen.

Massimo Laise und Giovanni Camoy

Beide ausgewiesene Experten fiir traditi-
onelle toskanische Spezialitaten. Die Me-
nus von Giovanni Camoy und Massimo
Laise verbreiten Urlaubsstimmung und
garantieren hdchsten Genuss.

Mebhr Italien in Frankfurt geht nicht!!

Bei einem Besuch in der Kiiche werden
wir Zeuge, dass jeder Gang a la Minute
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Beliebt bei den Gasten: Spaghetti mit
frischen Tomaten und Basilikum

zubereitet wird. Die hausgemachten Nu-
deln — insbesondere Spaghetti mit fri-
schen Tomaten und Basilikum — sind die
beliebtesten Gerichte bei den Gasten.

Eine Reminiszenz an die typische Frank-
furter Kiiche sind die ,Ravioli mit Frank-
furter griiner SoBe”. Eine Komposition
aus einfachsten Produkten die sich kost-
lich zusammenfiigt. Ebenso ungewdhn-
lich wie genussvoll ist das Safranrisotto
mit Rote Bete und Garnelen.

Die Menukarte ist durchgangig italie-
nisch gepragt, verbunden mit feinsten
Produkten aus der Region, wie z.B. Appel-

™ (=
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Blick von der Ambassador Suite in den Innenhof
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woi als Zutat. Erfreulich ist die Auswahl an
frischem Fisch und leichten Vorspeisen.

Zustandig fur die passende Weinauswahl
und den freundlichen, gutgelaunten Ser-
vice ist der Maitre Norman Wente-Mdiller.
Kenntnisreich und mit Geduld erklart er
seine Weine immer mit Fokus auf den
persdnlichen Geschmack der Géste. Die
Weinkarte ist gut zusammengestellt,
nicht nur mit italienischen Weinen.

Sehr zu empfehlen ist die Hausmarke
Cuvée Villa Kennedy 2016 Edition 1 aus
dem Weingut Langwerth von Simmern,
ein aromatischer gut schmeckender
Hauswein zu einem erstaunlich verniinf-
tigen Preis.

Ab April hat Kichenchef Antonello De
Marco die Regie im Gusto Ubernommen.
Natirlich ein Italiener, aber mit deut-
schen Wurzeln.

Das Ziel ist, mit Antonello De Marco neue,
feinschmeckerische Impulse fur die Villa
Kennedy setzen zu kénnen. Durch seine
frischen Ideen, siiditalienischen Wurzeln
sowie seine langjahrige Erfahrung in der
gehobenen Gastronomie, passt er per-
fekt zur kulinarischen Philosophie Rocco

=t

Immer ein Genuss, leichte mediterrane Kiche

Fortes, in der sich eine leichte, puristische
Klche und italienische Lebensfreude mit-
einander verbinden.

Fuhrt ab sofort Regie im Gusto: Antonello De Marco

16

De Marco selbst beschreibt den Kiichen-
Stil der Villa Kennedy als ,leidenschaft-
lich, authentisch, Produkt-fokussiert”. Er
kocht fiir das Restaurant Gusto eine pri-
mar italienische, leichte und bekdmmli-
che Karte, mit sowohl internationalem als
auch regionalem und lokalem Esprit.

Jch liebe meine neue Villa Kennedy-
Familie und Frankfurt — eine groBartige
Stadt! Ich kann es kaum erwarten, mit
meinem Team die Gaste der Villa Kenne-
dy mit neuen kulinarischen Kreationen
und Konzepten zu begeistern”, so der
neue Kiichenchef.

Seine Liebe zum Kochen hat der gebiir-
tige Leonberger und in Kalabrien aufge-
wachsene De Marco schon frih fir sich
entdeckt: Schon von Kindesbeinen an hat
ihm seine Mutter den SpaB und die Lei-
denschaft zum Kochen vermittelt. Im Al-
ter von 16 Jahren verlieB er seine Heimat
Italien, um seinen Traum von kreativen,
kulinarischen Kreationen in Deutschland
zu beginnen. Meister der Kiiche wie Da-
vid Thompson und Rudolf Wanninger
haben dabei den heute 38-Jdhrigen ins-
piriert.

Trotz seiner umfangreichen Erfahrungen
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in Funf-Sterne-Hausern und Spitzen-Re-
staurants in Italien, Deutschland und der
Schweiz (darunter das renommierte Finf-
Sterne-Leading-Hotel Badrutts Palace,
das Vier-Sterne-Superior-Boutique-Hotel
Villa Ersilia sowie das Fiinf-Sterne-Superi-
or-Hotel Relais & Chateaux In Lain) sieht
sich der Chef doch vorrangig als Autodi-
dakt: ,Ich laufe immer mit offenen Augen
durch die Welt — hore nie auf zu lernen!
Ich lese, reise, esse gern, probiere neue
Dinge aus — lasse mich von der Natur und
anderen Elementen inspirieren! So ent-
stehen neue Kreationen und Gerichte —
ich habe noch sehr viele Ideen”, lasst der
neue Chefkoch lachelnd wissen.

Bis zuletzt war De Marco im Flnf-Sterne-
Superior-Hotel In Lain, Brail, als Kichen-
chef aktiv. Flir das Gourmet-Restaurant
des Luxushotels, Vivanda, verteidigte er
dreiJahre in Folge den dortigen Stern, des
Weiteren erkochte er 17 Punkte flr seine
.Zaubereien” im Gault & Millau (Ausga-
be 2018). In der Villa Kennedy freut sich

(Genuss- und Reisetipps

der charmante Kalabrese auf neue Her-
ausforderungen und verspricht fiir das
Frankfurter Restaurant Gusto spannende
kulinarische Konzepte und Ideen.

Das Hotel zeichnet sich durch unauffal-
lige Eleganz und stilvollem Interieur aus.
Die Zimmer und Suiten sind komfortabel
ausgestattet, die Bader duBerst groBzi-
gig geplant und mit angenehm viel Platz.

Eine Auswahl von Beauty-Behandlungen,
Massagen, Fitness und Saunen steht den
Gésten im Spa- und Wellness-Bereich zur
Verfligung. Der angenehm temperierte
Swimmingpool — mit Blick ins Griine —
erganzt das Wellness-Programm. Selbst-
verstandlich steht, nach Absprache, den
Gésten ein Personal-Trainer fir ein indi-
viduelles Fitnesstraining zur Verfigung.

Die Villa Kennedy hat zu Recht eine Spit-
zenposition unter den Frankfurter Hotels
eingenommen. Wer den Genuss liebt
und in Ruhe, aber einzigartig Ubernach-

.: <
fal

J

=

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2018

K Bar, fiir alle die sehen und gesehen werden méchten

ten will, ist in der Villa Kennedy sehr gut
aufgehoben.

Wie uns von der Direktion der Villa
Kennedy mitgeteilt wurde, haben sich
der erst vor kurzem eingestellte und in
unserem Beitrag vorgestellte Kiichen-
chef Antonello De Marco mit soforti-
ger Wirkung in gutem Einvernehmen
getrennt. Ein Nachfolger ist noch nicht
bekannt. Wir werden Sie informieren,
wenn ein neuer Kiichenchef engagiert
ist.

Fotos: Anne Wantia, Rocco Forte Hotels

Info:

Villa Kennedy

A Rocco Forte Hotel
Kennedyallee 70

60596 Frankfurt am Main
Tel: +40 (0) 69 71 71 2-0
www.roccofortehotels.com
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Fin neues Hotel
ein kulinarisches Konzept

Das Steigenberger in Minchen steht ganz in der Tradition des Bieres

Klaus Lenser

ass es Miinchen an erstklassigen

Hotels fehlt ware eine falsche Fest-
stellung. Bis hin zu weltbekannten Lu-
xushéusern findet jeder was sein Herz,
beziehungsweise seinen Anspruch, be-
gehrt. Das, erst vor Kurzem eroffnete
Steigenberger Hotel im Herzen Schwa-
bings unterscheidet sich mit seinem
bayerisch eleganten Ambiente und der
Idee, ein sehr gut zu der Region pas-
sendes kulinarisches Konzept zu entwi-
ckeln, von vielen anderen Hausern.

Rob Valls, aus Kuba stammender und in
Florida aufgewachsener Kichenchef mit
internationaler Erfahrung, hat sich ganz
dem Thema Bier gewidmet. Anstelle der
sonst Ublichen Menus mit Weinpairing,
zelebriert er jeden Monat ein wechseln-
des Bier-Pairing-Menu.

schiedliche, individuelle gebraute Craft- serviert. Die Gerichte kdnnten auch unter
In den Menu-Gangen werden unter- Biere aus der Region verarbeitet und dem Motto “Bayerische moderne Hei-
matkiliche” angeboten werden. Neugierig
warten wir auf den Gang ,Sommerrolle”.
Die Vorspeise von bayrischen Garnelen,
Spargel, Barlauch und einem Bockbier-
Dip serviert mit einem erfrischenden
Giesinger Lemon Drop Triple, einem hel-
len Bier mit leichtem Zitronenaroma, das
perfekt mit den Speisen harmoniert.

';rd-:!ﬂ:

Klchenchef Rob Valls Sommerrolle
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.Chicken in der Waffel”, ein weiterer Gang
in dem Menu. Zartes, butterweiches Stu-
benkiken in einer Waffel, verfeinert mit
Malzbier, Tolzer Kdse und Redeye-Mayo.
Dazu gereicht wird ein Kellerbier vom
Franziskaner Brauhaus. Die filigrane Ab-
stimmung der Geschmacksnuancen aller
Zutaten ist pure Gaumenfreude.

Chicken in der Waffel

Der neu erfundene Leberkds von Rob
Valls, eine Kombination aus Foie gras,
Spinat und einem Wachtelei, ist der ab-
solute Hit. Sahnig-cremiger Schmelz um-
spielt die Geschmacksknospen. ,Tilmanns
Dunkel”, ein auf dieses Gericht abge-
stimmtes Bier ist die perfekte Ergdnzung
und einmal mehr der Beweis zu welch
kreativer Aromen-Akrobatik der Kiichen-

chef fahig ist.

.Leberkas” — Foie gras, Spinat
und Wachtelei

Schon kurz nach der Eréffnung ist das
Steigenberger mit dem ,Valentinum &
Bar” zum Treffpunkt der Schwabinger
Szene geworden. Wer hier als Miinchner
herkommt, bekennt sich zur Tradition des
Biergenusses, will sehen und gesehen

Restaurant Valentinum, traditionell aber modern

werden und last but not least einfach ge-
nieBen.

Ein weiteres Bier-Bekenntnis st das
JBierkristall”. man konnte es auch Bier-
trinker-Himmel nennen. Unter mehr als
50 sorgfaltig ausgesuchten Biersorten
der bekanntesten Bayerischen Brauerei-
en kann man sein Lieblings-Brdu wéhlen.
Die ersten Versuche haben gezeigt, dass
es nicht empfehlenswert ist an einem
Abend alle Sorten auszuprobieren. Das
Bierkristall ist weltweit einzigartig.

Ebenso urig wie stylisch ist der, wie eine
Kopie einer Brauerei eingerichtete, Well-
ness- und Fitness-Bereich. Haben Sie
schon einmal in einem Sudkessel sau-
niert? Hier haben Sie Gelegenheit dazu.

Regionalitat ist eines der Zauberwérter
das zu dem schnellen Erfolg der Gast-
ronomie des Steigenberger Hotels bei-
getragen hat. Ganz wie der Bayer es
winscht —und den nichtbayerischen Gast
erfreut — Neues mit Bewahrtem, so ist’s

recht!

Die Lage des Steigenberger Hotels ist
sehr glinstig um die Sehenswirdigkeiten
Minchens, wie die Innenstadt, den Eng-
lischen Garten oder die Wiesn, fuBlaufig

zu erreichen.

Wir empfehlen das genussvolle Bier-
Pairing-Menu von Rob Valls im Valenti-
num, Sie werden es nicht bereuen, ver-
sprochen. Die nachsten Treffen zum neu
definierten Bier-Menu finden am 28. Juni

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2018
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und am 19. Juli 2018 statt. Aus eigenem
Erleben weif3 ich: Reservieren ist nétig!!

Noch ein kleiner Hinweis. Zur diesjéhri-
gen Wiesn wird Rob Valls ein ganz be-
sonderes Bier-Pairing-Menu vorbereiten.

Sehen wir uns?

Fotos: Steigenberger Hotel Miinchen,
Julia Weigl

Steigenberger Hotel Miinchen
Berliner Str. 85

80805 MUNCHEN

Tel.: +49 (0) 8916 9061-0

E-Mail: Muenchen@steigenberger.com
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Hotel ,Konig Albert
Rad Elster — 170 Ja

/]

Nre

sachsisches Staatsbad

Bruno Gerding

M it dem Auto aus dem Miinsterland
in das Vogtland, in eine Gegend
mit bedeutender Geschichte, uns per-
sonlich weitgehend unbekannt. Kaum
haben wir die Autobahn hinter uns, be-
eindruckt die Landschaft mit blitzsau-
beren Dorfern, vielen Waldern und der
auch bei teilweise liber 500 m Héhenla-
ge sanft und hiigeliger Topographie.

Bad Elster ist das Ziel und idealer Aus-
gangspunkt dieses geschichtstrachtige
Gebiet zu erkunden. Handwerk, Industrie
und Handel haben neben den besonde-
ren Gaben der Natur das Land zwischen
Bayern, Sachsen, Thiiringen und Béhmen

gepragt.

Schon Kaiser Barbarossa setzte seine
Vogte ein, um das mit Bodenschétzen

20

gesegnete Land zu entwickeln und wirt-
schaftlich zu erschlieBen. Gold und Silber
wurden hier gefunden, spater Flussper-
len. Auch Uran und seltene Erden sind
abgebaut worden.

Es gab Zeiten, da stand in jedem Haus
mindestens ein Webstuhl. Der Handel
mit Stoffen und Spitzen brachte beacht-
lichen Wohlstand in das Land - deutlich
sichtbar an sehr schénen und ansehn-
lichen Geb&duden im Jugendstil und aus
der Griinderzeit. In der zentralen Stadt
Plauen gab es sogar ein eigenes ame-
rikanisches Konsulat zur Unterstiitzung
des Uberseehandels.

Bad Elster, das seinen Namen von dem
kleinen Fluss ,Elster” ableitet, der mit kla-
rem Wasser und beachtlicher Geschwin-
digkeit durch den von bis zu 650 m ho-
hen Bergen eingeschlossenen Ort flieBt.

Eine ideale Lage in fast 500 m Héhe mit
einem ganz eigenen Mikroklima. Wer von
auswarts kommt und den Frithling hinter
sich gelassen hat, kann ihn hier — durch
den Temperaturunterschied verzdgert —
noch einmal erleben: z.B. beim Rhodo-
dendronfest, wenn die Blitenpracht der
Uberall in Parks und vor den groBen alten
Bauwerken stehenden Straucher sich ent-
faltet.

Unser Hotel ist das ,1. Haus am Platz",
das Hotel Konig Albert. Ein 4 Sterne Su-
perior Haus mit schénen groBen Terras-
sen, Hotelbar und einer beeindruckenden
Zigarren-Lounge und natdrlich verschie-
denen Restaurants.

In der hellen Lobby empfdngt uns Herr
Cantauw, der Chef des jungen Hauses,
das zeitgleich mit der neuen Sole-Ther-
me eroffnet worden ist. Uber mehrere
Stationen ist Marc Cantauw vom Norden

Hoteldirektor Marc Cantauw
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bis zum Siiden gewandert. In Bad Elster
fuhlt er sich so wohl wie seine Géste.

Das Hotel Kénig Albert setzt konsequent
seinen Weg fort, eng mit vogtléndischen
Unternehmen zusammen zu arbeiten, um
so seine Gaste mit regional typischen Er-
zeughnissen zu verwdhnen. Dazu gehéren
kulinarische Extras wie Backwaren aus
Schéneck oder Kartoffeln einschlieBlich
der hauseigenen Koénig Albert-Kartoffel
aus Rotschau ebenso wie Schnitzkunst
aus Rothenkirchen oder Accessoires aus
der berihmten Plauener Spitze.

Mehr als gute Gerichte in allen Restau-
rants auf den Teller zu bringen ist schon
eine groBe Herausforderung, aber unse-
re hohen Anspriiche und die des Hotels
passen gut zusammen.

Kuchenchef Tobias Kad

Der Kurort ist mit seinen etwa 3600 Ein-
wohnern und der mehrfachen Anzahl von
Gasten von Kopf bis FuB auf Gesundheit
und Kultur eingestellt.

Natirlich war auch Goethe hier, hat das
kostliche Heilwasser getrunken und mit
seinen Worten fiir die Nachwelt verewigt.
Aber schon vor vielen Jahrhunderten ha-
ben hier Ureinwohner und Durchreisende
in den reichlich vorhandenen Salzquellen
Erfrischung und Heilung gesucht. Vor ge-
nau 200 Jahren ist damit begonnen wor-
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Grofzligig und modern: Das Restaurant im Konig Albert

den, die Quellen fur Kurgaste zu nutzen,
und zwar mit groBem Erfolg. Wer es sich
leisten konnte, pilgerte nach Bad Elster.
Kénig Friedrich August II. ernannte des-
halb den Ort schon 1848 zum Kéniglich
Séchsischen Staatsbad.

2018 ist daher ein Jahr fir zwei runde Ju-

bilaen:

« 200 Jahre ,Gesundheitstradition” mit
Solebadern und

» 170 Jahre mit der ehrenvollen Bezeich-
nung ,Staatsbad”

Nattrlich bekommt der Gast des Hotels
Konig Albert ganz exklusiv den besten
Kontakt zum gesunden und ganz auB3er-
gewdhnlichen Wasser.

Vor wenigen Jahren ist bei Probebohrun-
gen in 1200 Metern Tiefe ein Meer mit
wohl 1,5 Millionen Jahre altem eiszeitli-
chem Wasser gefunden worden, reich an
Mineralien, seltenen Erden, Spurenele-
menten und einem hohen Salzgehalt (22
%). Daflr hat die Stadt ein neues Sole-
bad gebaut, das zeitgleich mit dem Hotel
Konig Albert eréffnet worden ist.

Kulinarisches von Tobias Kad

Fir die Gaste gibt es einen direkten Uber-
gang von dem Zimmerntrakt zum Bade-
bereich. Von dort geht es weiter in das
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Modernes Ambiente in den Zimmern und Suiten des Konig Albert

anschlieBende historische Bad mit seiner
groBziigigen Badelandschaft und den
Gesundheitsbereichen mit Moorbadern,
Massagen, Trinkkuren usw.

Wer hier angekommen ist, braucht nicht
mehr an das Tote Meer zu fahren. In allen
drei Becken des lichtdurchfluteten Bade-
bereichs kann man nicht untergehen. Das
Wasser tragt, die Sonne strahlt. Das sind
die besten Vorraussetzungen fir ein ent-
spanntes Relaxen.

Historische Kdnigskabine im Albert Bad

Wir kénnen es erst gar nicht glauben.
Dieser kleinen Stadt gelingt es Jahr fur
Jahr fast 1000 Musik- und Kulturveran-
staltungen - sogar kostendeckend — auf
die Beine zu stellen. Wir treffen uns mit
dem Direktor der Chursachsischen Ver-
anstaltungs GmbH, Herrn Stephan Seiltz,
im altehrwiirdigen ,Kénig Albert Thea-
er”. Das auBen wie innen stilvolle Haus
ware eine Perle in jeder groBeren Stadt
und auch ein Wohlfihlort. Selten haben
wir einen Menschen getroffen, der die
Tradition seines Hauses und die Visionen
seines Kulturschaffens so mit Begeiste-
rung vorgetragen hat. Ganz bedeuten-
de Namen und Orchester prdgen den
ganzjahrigen Veranstaltungskalender des
Theaters und einer Vielzahl von Auftrit-
ten in allen Kurhdusern, Klinken und auf
offentlichen Platzen. Ganz zu schweigen
von dem Programm der gerade erst neu
gestalteten Naturbihne mit etwa 1500
Platzen.
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Wer hier Gast ist sollte seine Golfausris-
tung dabei haben. Denn neben vielen
Wanderwegen durch das ganze Vogtland
und der Méglichkeit, mit dem geliehenen
E-Bike durch die Berge zu radeln, vermit-
telt das Hotel auch Arrangements, zu be-
eindruckenden Pléatzen in der Umgebung
bis Uber die Grenze nach Tschechien hi-
nein. Wir haben schon sehr viele traum-
haft schéne Platze gesehen und bespielt,
aber in punkto Schwierigkeit sind gegen
den von Manfred Nitert in Hazlov bei
Franzensbad gebauten Course selbst St.
Andrews oder Budersand Erholungsbe-
reiche. Das war ein echter Kampf mit be-
achtlichen Hoéhenunterschieden Uber die
Higel, durch ganz alte Walder und lber
enorme Wasserhindernisse!

Etwas ganz besonderes hat sich das Ho-
tel Kénig Albert einfallen lassen in der
Partnerschaft mit Hans-Joachim Konz.
Der kommt urspriinglich aus dem Rhein-
land und ist studierter Maschinenbau-
ingenieur. Seit seinem Ubergang in den

gebaut. Herr Konz hat sich einen Oldti-
mer der Marke Fleur de Lys geleistet,
von dem in England damals tatsachlich
nur fiinf Exemplare gebaut worden sind.
Blau mit groBen Fenstern rundum, alles in
Messing, Holz und Leder — Platz fiir sechs
Gaste. Auf Bestellung steht Herr Konz mit
diesem Juwel aus der alten Zeit und dem
Wappen des Hotels bereit fir eine Land-
partie in die ndhere und weitere Umge-
bung. Dazu gibt es sein unerschopfliches
Wissen um Land, Leute und Geschichte.
Wir waren so begeistert, dass wir ihn
auch noch ein zweites Mal gebucht ha-
ben. Da wird dem Gast ein unbeschreib-
lich schones Erlebnis geboten. Und das
alles kostenfrei. Allein das ist eine Reise
wert!

Fotos: Hotel Kénig Albert, Jan Hesse,
Tim Hard, C. Beer

Touristeninformation
Konigliches Kurhaus

08645 Bad Elster

Telefon: 037437-53900
Touristinfo@badelster.de
www.koenig-albert-theater.de

Chursachsische Veranstaltungs GmbH
Konig Albert Theater
www.naturtheater-badelster.de
www.chursaechsische.de
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Soletherme Bad Elster mit 15% Solegehalt

Altersunruhestand wohnt er in Plauen.
Das hat vielleicht auch etwas mit seiner
Vorliebe fir alte Autos zu tun. Immerhin
hat auch der Autopionier Horch einmal
den Sprung dorthin gewagt und in Sach-
sen seine legendaren Pkw entwickelt und

Hotel Konig Albert
Carl-August-Klingner-StraBBe 1
08645 Bad Elster

Telefon: 037437-5400
info@hotelkoenigalbert.de
www.hotelkoenigalbert.de

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2018



e _-“_"‘—\-_._

> fépa &Golf Resor?h\\

Weimarer Land

www.golfresort-weimarerland.de




(Genuss- und Reisetipps

as Hotel ,Turm” im kleinen Siidtiro-

ler Ortchen Véls am Schlern ist ein
eigenwilliger Ort: die Mauern sind Jahr-
hunderte alt, die Zimmer verwinkelt, die
Wande hangen voll mit wertvoller Kunst
und der Inhaber ist Haubenkoch, Winzer
und {iberhaupt ein cooler Vogel.

.Du, lass’ uns schnell zusammen einen Ca-
puccino bei Lorenzo an der Bar nehmen.
Ich muss gleich wieder hoch und weiter
Bilder aufhdngen”. Der Mittfiinfziger im
dunklen Piquéhemd, Schlabberhosen
und Arbeitsschuhen und mit Drei-Tage-
Bart nimmt sich noch ein paar Minuten
Zeit fur einen langjahrigen Stammgast,
der gerade mit Frau und zwei halbwiich-
sigen Kindern aus Deutschland angereist
ist. Dabei ist Stephan Pramstrahler, Inha-
ber des ,Turm” in V&ls am Schlern, gera-
de eigenhandig dabei, aus seinem sehr
schénen Hotel ein noch schéneres Hotel
zu machen. Erst kirzlich hat er nach ei-
ner Umbauphase wieder gedffnet. Doch
bis alle Zimmer fertig sind, wirde es
noch langer dauern, wenn er jetzt nicht
mit anpackt. Und arbeiten, das hat Stefan
Pramstahler schon von Kindsbeinen an
gekonnt.

LAls ich 15 war, hat mich mein Vater in
einen LKW gesetzt, der Richtung Frank-
reich fuhr und gesagt: Bub, Du fahrst jetzt
ins Elsass und lernst gescheit kochen”.
Das hat der Bub dann auch gemacht. Der
Fernlaster brachte ihn direkt bis Weissen-

|

Stephan Pramstrahler
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Die smarte

Kunst

der Lockerheit

Heiner Sieger

Typisch Turm: Freche Kunst mit Blick auf das Schlernmassiv von der Sonnenterrasse aus

burg. Im Restaurant ,Zum Schwan” in Cy-
gne lernte er die franzdsisch-elsassische
Kiche kennen. Von dort ging es weiter
nach Paris, wo er einigen damaligen Star-
kdchen in die Topfe schauen durfte. Dann
wechselte er nach Mailand und entdeckte
neue Horizonte in der italienischen Kiiche.

Nach seiner Lehrzeit und weiteren Sta-
tionen in Deutschland und den USA
avancierte er beim anschlieBenden Mili-
tardienst in der Kiiche der Offiziersmesse
des Armeekorpskommandos zum Ki-
chenchef und bekochte unter anderen
Italiens Staatsprasident Pertini. Danach
kehrte er in den heimischen Turmwirt zu-
riick. Statt Hoteldirektor wurde er auch
dort erst mal Koch und beschloss, dass
sein Restaurant eines Tages zu den bes-
ten in Sldetirol zéhlen sollte. Heute ist der
Turm ein Haubenrestaurant, das mit 14
Punkten im Gault Millau und 3 Kochloffeln
im Schlemmer-Atlas ausgezeichnet ist.

Am Herd trifft Stdtiroler Tradi-
tion auf Experimentierfreude

Dabei steht Maitre Stephan langst nicht
mehr immer selbst am Herd. Sondern im
26-jdhrigen Mathieu Domagalla hat er
einen Chefkoch an seiner Seite, der mit
seinen franzosischen und italienischen
Wurzeln das Beste aus beiden Kiichen
weiterhin kunstvoll verbindet und schon
seit zehn Jahren im Turm Kostlichkeiten
auf den Teller zaubert. ,Der Mathieu soll
es eigentlich noch besser machen als
ich und das kann er auch”, starkt er sei-
nem Zdgling den Riicken. Und der geht
durchaus seinen eigenen Weg. Erst kiirz-
lich hat er die Struktur der Menus ge-
andert. Statt zwischen ,Romantik”- und
,1001-Kalorien”-Ment kann der Gast
jetzt wahlen aus dem Kreativ-Men(, dem
Sudtiroler Menl und dem Fisch-Mend,
darf Speisen aus beiden kombinieren
oder auch a la Carte essen.
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Kochkunst auf Silberquarzit

Bei aller Inspiration durch franzdsische
KiichengréBen wie Ducasse und Bocu-
se, forciert der Junior-Chefkoch am Herd
Sudtiroler Traditionen. Heimisches Obst
und Gemise, am liebsten von lokalen
Bauern: Schwarzer Knoblauch, Urgemd-
se wie blaue und gelbe Karotten, bunte
Riben, frische Erbsen, dicke Bohnen, Ki-
chererbsen und Spargel sowie Kirschen,
Erdbeeren und Aprikosen zum Beispiel.
Die klassische franzdsische Kiiche kom-
biniert er mit neuen Techniken wie der
kontrollierten  Niedrigtemperatur. ~ So
dlnstet er die typischen Sidtiroler Kalbs-
wangelen fur 24 Stunden bei 68 Grad in
Milch. ,Wenn es normal gekocht wird,
verliert das Fleisch 30-40 Prozent Wasser,
auf diese Art aber nur zehn Prozent, die
Konsistenz ist dann anders und schmack-
hafter. Dann bleibt die Kalbswange auch
rosa und weich”, sagt Mathieu.

Die Kulinarik im Turm zeugt von hohem
Qualitatsbewusstsein, unverhohlener Ex-
perimentierfreude und einer spirbaren
Lockerheit, genauso wie von regionaler
Bodenstandigkeit — drei Dinge die fir das
gesamte Hotel charakteristisch sind. So
wird die Erbsencremesuppe gereicht mit
nach Genueser Art Uberbackener Auster,
die heimischen Ricotta-Perlen im Schuit-
telbrotmantel glédnzen auf sautiertem
Spinat mit Goldenen Apfeln und das Filet
vom Volser Rind kommt frisch vom An-
sitz Zimmerlehenhof, den der Gast vom
Tisch aus auf dem gegeniiberliegenden
Hulgel sogar sehen kann. Als Nachspeise
folgt dann noch ein Eis vom Sidtiroler
Honig auf Mohncrumble und schaumi-
ger Milch. ,Unsere Kiiche darf durchaus
designend sein — aber man soll die Siid-
tiroler Wurzeln am Gaumen spiren”, sagt
Stephan.
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Chefkoch Mathieu Domagalla

Kein Zimmer gleicht
dem anderen

Diese Philosophie gilt auch fiir die 50
Zimmer des Hotels. ,Design in histori-
schen Mauern” nennt der Hotelinhaber
sein eigenwilliges, romantisch inspirier-
tes Konzept. Nicht nur die Architektur des
Hauses macht ihm das leicht. Zum Hotel
Turm gehoren drei Hauser und mehrere
Tlrme: der alte Turm, das Kraiterhaus mit
Rundturm, der neu gebaute Eulenturm
und das Wagenhaus. Der alte ,Turm”
stammt aus dem 13.Jahrhundert und war
im Laufe der Zeit Wehrturm, Gericht und
Kerker, um schlieBlich Gastwirtschaft zu
werden.

Bei den Zimmern gleicht keines dem an-

Das Hotel Turm pragt mit seiner Anlage d

as Ortshild im vertraumten Vols am Schlern

deren. Manche haben ein Himmelbett,
andere sind eher moderner eingerichtet,
manche haben einen Balkon, auf dem
auch schon mal ein groBes Kruzifix hdngt,
andere befinden sich dafiirim historischen
Teil. Die einen haben hellen Holzboden,
die anderen dunkle Holzdielen, andere
wieder sind mit Silberquarzit ausgelegt.

Und doch gibt es in allen Zimmern die
unverkennbare, liebevolle Handschrift
des Hoteliers: In jedem Raum stehen Ses-
sel oder Sofas von Designern wie Roberto
Cavalli und Rolf Benz, aber auch von Bax-

Schlafen im Turm: Romantisches
Designzimmer im Sudtiroler Stil

ter und Poltrona Frau. Jedes Zimmer ziert
zudem ein Stlick Mauer oder Fels des his-
torischen Teils oder ein altes Mdbelsttick
aus Sudtirol. Im Fitnessraum kann man
sich nicht nur an modernsten Geraten
austoben, sondern auch an einer echten

i |

L= -1

e R

25



(Genuss- und Reisetipps

Auf Schritt und Tritt begegnet dem Gast

Kletterwand im Felsen, in den der Turm
hineingebaut ist. ,Wir wollen erkennbar
sein als Sudtiroler Hotel. Der Gast soll im-
mer wissen, wo er in seinem Urlaub ist.
Das umzusetzen finden wir sehr span-
nend”, schmunzelt Stephan.

Kunstwerke an allen

Ecken und Enden

Nach dem Aufenthalt im Turm wird der
Gast auch nicht mehr vergessen, wo er
gewesen ist. Zu machtig und nachhal-
lend imposant steht zum einen vor dem
Haus das gewaltige Massiv des Schlern,
der von den vielen Terrassen und Balko-
nen aus betrachtet seine magische Kraft
entfaltet. Und zu beeindruckend ist zum
anderen der Mut von Stephan Pramstrah-
ler, rund 2000 wertvolle Kunstwerke, die
sein Vater ihm vermacht hat, quer durch
das Haus zum standigen Begleiter seiner
Gaste zu machen. Wie smart ist das denn?
Joseph Beuys, Oskar Kokoschka, Otto Dix,
Paul Klee, Giorgio de Chirico und Rena-
to Guttuso, Salvador Dali, Pablo Picasso
und Paul Flora begegnet man im eigenen
Zimmer, auf den Fluren und den Gast-
stuben zuféllig an allen Ecken und Enden
— genauer gesagt, einigen der kostbaren
Olbilder, Aquarelle und Lithographien
dieser und weiterer namhafter Kinstler.
Da gehort schon Einiges an Coolness und
Gottvertrauen dazu, diese Werte derart
stolz und vergleichsweise ungeschitzt zu
prasentieren.

Aber diese beiden Eigenschaften zeich-
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hochwertige und inspirierende Kunst

nen Stephan Pramstrahler von je her
aus. Sonst hatte er es wohl nicht bis zum
Weltmeister im Drachenfliegen gebracht.
Und er hatte auch nicht im Parallelflug
mit Kathrin, die auch Sommeliere ist,
mal eben locker ein weiteres Abenteuer
gewagt — den Kauf des seinerzeit abge-
wirtschafteten Grottnerhofs, einem alten
Bauernhof, ebenfalls aus dem 13. Jahr-
hundert. Heute fungiert der Hof mit zwei
exquisiten Suiten als eine Art AuBenstelle
des Hotels und beherbergt auerdem ein
Weingut. Aus drei Hektar Weinreben pro-
duziert Hobbywinzer Stephan inzwischen
20.000 Flaschen mit vier Sorten: Sauvi-
gnon, WeiBburgunder, Gewdirztraminer
und Blauburgunder.

Mit dem Charme
des Dorfgasthauses

Jeder Wein hat auf dem Etikett einen Vo-
gel: den Raben, die Elster, den Uhu, und
das Birkhuhn. Dabei fungiert der Rabe
auch — nicht von ungefahr — als Wappen-
tier. Denn als Kind hatte Stephan einen
Raben namens ,Rocky” als Spielgefahr-
ten. Und der Corbus Corax, den er flr das
Etikett des Blauburgunders verwendet, ist
der Kolkrabe, der einzige Rabe, der den
Riickenflug beherrscht. ,Der Rabe steht
als Zeichen fir Intelligenz, Geselligkeit
und Anpassungsfahigkeit. Alles, was mit
Intelligenz zu tun hat, begeistert mich”,
sagt Stephan Pramstrahler und seine Au-
gen beginnen zu funkeln. ,Und so wollen
wir den Wein auch trinken: in der Grup-
pe, etwas dabei spiren und fuhlen. Aber

weltoffen und ein wenig lustig und frech
darf man auch sein.”

Die Elster ist ebenfalls ein Rabenvogel
und ziert den Weiburgunder wegen sei-
ner auffallend schénen weilen Feder. Der
Uhu dagegen steht fur den Sauvignon:
.Der ist etwas eingebildet, der hdchste in
der Nahrungskette, er glaubt, er ist der
GroBte. Und unser Gewdlrztraminer ist
das Birkhuhn, etwas dekoriert und par-
fumiert, mit vielen Buketts und Aromen”,
erklart der Hotelchef die Analogien.

Was den Turm aber jenseits aller Kunst,
Kulinarik und Romantik einfach charmant
macht: er ist als Dorf-Gasthaus noch im-
mer beliebter und belebter Treffpunkt
auch der Einheimischen geblieben. Zum
vormittaglichen Spritz-Aperol treffen sich
die Manner auf einen Plausch an der Bar.
Mittags kommen die Handwerker auf
eine Suppe und einen Vernatsch, und zur
Kaffeezeit sind die Tische in der gediege-
nen Wirtsstube von Seniorinnen in Tracht
besetzt, die sich den hervorragenden,
selbst gemachten Apfelstrudel schme-
cken lassen.

Fotos: Heiner Sieger, Hotel Turm

www.hotelturm.it/de
www.grottner.it/de/

Hotellier Stephan Pramstrahler ist
immer nah bei seinen Gasten
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Heiner Sieger

Das mittelalterliche Klausen im Sudti-
roler Eisacktal feiert einmal im Jahr
seine ausgezeichneten WeiBweine auf
einer ausgedehnten Verkostungsmeile.
Die heimischen Gastronomen verfiihren
die Sinne der Gaste zuséatzlich mit regio-
nalen Kostlichkeiten.

GenieBen, das kdnnen sie die Sudtiroler.
Und feiern auch. Und wenn sie beides zu-
sammen tun, dann legen sie den Géasten
einen feinen griinen Teppich aus, damit
auch niemand verloren geht. Zumindest
halten es die Veranstalter der ,Sabio-
nal8” so, den Eisacktaler Weiweintagen
im noch immer mittelalterlich geprégten
Kinstlerstadtchen Klausen, auf halber
Strecke zwischen Brixen und Bozen ge-
legen.

Entlang eines frischgriinen Vlieses, das
sich mitten durch die Gassen von Klau-
sen windet, findet seit funf Jahren im-
mer im Mai die langste WeiBweinprobe
Sudtirols statt. Kerner, Gewlrztraminer,
Chardonnay und WeiBburgunder war-
ten hier ebenso auf die Verkostung wie
auch Sauvignon, Mudller-Thurgau, Syl-
vaner, Riesling und Griiner Veltliner. Es
kommt den Besuchern und Weingenie-
Bern entgegen, dass die Stande nicht
nach Weinkellern, sondern nach den

w m
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Kleine Gaumenkitzler unterstiitzen
den Weingenuss
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Wie gemalt: die engen Gassen des mittelalterlichen Kinstlerstadtchens Klausen

narcour durchs
rstadtche

haben sich flr das Eisacktaler Weilweinfest fein herausgeputzt

Rebsorten sortiert sind. Jeder Stand bie-
tet sechs bis acht Weine derselben Rebe,
aber von unterschiedlichen Winzern.
So ist jeweils eine lehrreiche Trinkrunde
drin. Zumal die Weine allesamt ausge-
schenkt werden von Weinexpertinnen
und -experten der Sudtiroler Somme-
liervereinigung, die um keine Antwort
zum jeweiligen Tropfen verlegen sind.

Aber wie die Sudtiroler so sind — hier
geht es nicht einfach nur ums Trinken.
Sondern um Genuss, puren Genuss. Des-

halb haben die Klausener diesmal zum
einen als Gastwinzer die Kellerei Guido
Berlucchi aus Borgonato am Lago di Iseo
eingeladen, die ihren exzellenten Franci-
acorta prasentiert. SchlieBlich braucht es
ja - insbesondere flr die Damen - hin und
wieder auch etwas Prickelndes im Glas.
Zum anderen offerieren an allen acht
Verkostungsstdnden des Genussparcours
Klausner Gastronomen, aber auch aus-
gewdhlte Partner aus anderen Sidtiroler
Regionen, das passende Fingerfood zum
Wein.
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So wird etwa beim Restaurant Walther
von der Vogelweide zum Miiller-Thur-
gau ein cremiges Tomatenslppchen mit
Mozzarella-SpieB und Bruschetta ge-
reicht. Beim Sylvaner hat sich Chocolatier
Thomas Tappeiner aus Laas im Vinsch-
gau postiert. Seine edlen Schokoladen-
Pralinen der Marke ,Venustis” sind nicht
nur den Sudtiroler Bergen nachempfun-
den, sie harmonieren auch vorziiglich mit
den feinen Weinen. Zum Kerner bietet
die Ahrntaler Hofkaserei Eggemoa einen
Teller mit sechs verschiedenen Rohmilch-
kdsen von ihrem eigenen Braunvieh an.
Und als H6hepunkt kitzeln bei der Brau-
erei Gassl Brau gebratene Garnele auf
hausgemachter  Limetten-Mayonnaise
den Gaumen zum Gewirztraminer, eben-
so wie Spargel-Tomatensalat sowie Bres-
saola, gefillt mit Frischkase auf Schittel-
brot.

Die unumstrittenen Helden das Abends
sind naturlich die WeiBweine der 19 teil-
nehmenden Weinglter und Kellereien
aus dem Eisacktal vom Augustiner Chor-
herrenstift im nordlichen Neustift bis zum
Rielinger Hof am Ritten im Siiden des Tals.

Authentisch sldtirolerisch — feinste

Speisen werden unterm Kruzifix im
Gewbdlbekeller zubereitet

Die WeiBweine haben ja ohnehin seit ei-
nigen Jahren in Stdtirol die Vorherrschaft
Ubernommen. In dem Uber Jahrhunder-
te vom Rotwein dominierten Landstrich
wachsen heute rund 60 Prozent weil3e
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Die edlen Schokopralinen von Chocolatier Thomas Tappeiner aus
Laas im Vinschgau sind den Sudtiroler Bergen nachempfunden

Rebsorten. Tendenz steigend. Den ste-
tig steigenden WeiBweinanteil verdankt
die Region nicht zuletzt dem Eisacktal.
Im nérdlichsten Weinanbaugebiet Itali-
ens werden auf 91 Prozent der Rebflache
weiBe Sorten ausgebaut. Im Gegensatz
zu den sudlicheren Lagen rund um Bo-
zen und Meran dominiert hier die alpine
Landschaft mit ihren Urgesteinsbdden
aus Quarz und Glimmer und bringt rassi-
ge, subtile und reinténige WeiBweine von
internationalem Format hervor.

Doch leider — zumindest aus Klausener
Vermarktungssicht — hat die Weinwelt
davon noch nicht wirklich Notiz genom-
men. Und das, obwohl das Eisacktal mit
90 Prozent an DOC-Weinen Top-Qualitat
produziert, mit 95 Prozent die anteilsma-
Big meisten prédmierten Weine Italiens
hervorbringt und Jahr fur Jahr hochste
Auszeichnungen beim ,Gambero Rosso”,
dem bekanntesten Weinfihrer fir itali-
enische Weine, abrdumt, wie Alexander
Hamberger, seines Zeichens Tourismus-
direktor von Klausen, kopfschittelnd
preisgibt. Daher sind die Eisacktaler Wei-
ne und auch das Weinfest noch wirk-
lich so etwas wie ein Geheimtipp. Das
will schon was heilen in diesen Zeiten!

Mit der ,Sabiona” setzt der Tourismus-
chef aber alles daran, diesen Zustand
zu andern: ,Wir moéchten mit der Veran-
staltung die Qualitat unserer Weinkultur
erlebbar machen und Klausen als Wein-
zentrum etablieren. Zusatzlich wollen wir

den Gasten einen weiteren Zugang Uber
die Genussschiene bieten, daher gibt es
diese besondere Verknlpfung mit der
Gastronomie. SchlieBlich ist Wein ja ein
perfekter Begleiter zum Essen.”

Der Titel ,Sabiona” hat seinen Ursprung
in der lateinischen Bezeichnung fiir das
Benediktinerkloster Sében, das wie eine
Akropolis hoch Uber Klausen thront. Das
Kloster ist einer der altesten Wallfahrts-
orte und erster Bischofssitz Tirols. Der
Sabener Berg war wohl auch einer der
ersten Weinberge des mittleren Eisack-
tals. Kein Wunder — wo Bischofe, da auch
Wein. Ein letzthin aufgetauchtes Foto ei-
ner Eisacktaler Winzer-Versammlung mit
Weinkost lieferte nachtraglich eine pas-
sende historische Parallele zur ,Sabiona”:
Um das Jahr 1900 herum gab es schon
einmal Eisacktaler WeiBweintage. Bereits
damals hatten sich Winzer und Gastro-
nomen getroffen, zu einer Gegenverkos-
tung von Wein mit Speisen.

Und auch 2018 sind die meisten der Ei-
sacktaler Weinbauern personlich dabei
und mischen sich frohlich unter das Ver-
kostungsvolk. ,Die Gelegenheit, in gesel-
liger Runde mit vielen Kollegen die eige-
nen und deren Tropfen gegeneinander zu
schmecken, gibt es ja sonst nicht so oft”,
sagt Christoph Mock, Winzer vom Was-
sererhof. Er zieht seine Reben direkt unter
dem wuchtigen Massiv des Schlerns auf.
Und gehért zur Generation der jlingeren
Winzer, die nicht mehr wie friiher Masse
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produzieren, sondern nur noch das, was
zum Boden, zur Lage sowie dem Klima
passt.

Genauso wie Florian Unterthiner, der in
Atzwang am Ritten das Weingut Ebner
mit 5,5 Hektar Reben fuhrt. Erst seit 2013
ist er mit einem eigenen Etikett am Markt.
Friher lieferte die Kellerei den Wein an
die Winzergenossenschaft ab. ,Ich woll-
te auf meinem eigenen Boden meine
eigenen Charakterweine ausbauen, sehr
sudliche Weine: Gewdrztraminer, Sauvi-
gnon, WeiBburgunder, Griner Veltliner,
aber auch Blauburgunder, Vernatsch und
Zweigelt”, erzéhlt er. Zum flinften Mal,
also von Beginn an, ist er bei der ,Sabio-
na” dabei. ,Der Weinparcour soll auch
dazu dienen, vor allem bei unserer heimi-
schen Bevélkerung den Wert der eigenen
Weine in den Vordergrund zu stellen. Die
Leute sollen sich bewusst werden, was
sie trinken. A bisserl Patriotismus gehort
eben dazu. Fir uns Jungwinzer ist das
Fest daher wichtig, um sichtbarer zu wer-
den. Wenn mich einer nicht kennt — wa-
rum soll er dann im Restaurant meinen
Wein bestellen?”

Dabei ware es durchaus ein Fehler, seine
Tropfen zu verpassen, allen voran den
WeiBburgunder und den Sauvignon. ,Ich
mache Speisebegleiter, die auch Druck
am Gaumen haben”, sagt Florian selbst-
bewusst. ,Dabei sind meine Weine schon
mineralisch, aber anders als ein Wein
etwa aus Neustift. Ich habe mehr Frucht-
stiBe, die 200 Meter Hohenunterschied

(Genuss- und Reisetipps

i
Winzer Florian Unterthiner vom
Ebnerhof in Atzwang produziert Weil3-
weine mit ,Druck am Gaumen”

die schmeckt man im Wein recht deut-
lich”

Ein edles Tropfchen ist auch der Kerner
vom Radoarhof in Feldthurns, einem
Bio-Weingut. ,Der Kerner wird von mir
absichtlich lieblich ausgebaut, mit rund
25 Gramm Restzucker”, erklart Winzer
Norbert Blasbichler. ,Dazu muss ich die
Gérung unterbrechen, damit der Rest-
zucker erhalten und der Alkohol niedrig
bleibt bei elf Prozentpunkten. Fiir mich ist
der Kerner ein Aperitif-Wein, weil er sehr
fruchtig ist.” So hat jeder Winzer seine ei-
gene Philosophie und als Gast lernt man
ja gerne dazu, gerade beim Wein.

Zinftig Sudtirolerisch: Gesangseinlagen des Klausener Mannerchors
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Doch der einzigartige Weinabend lebt
nicht nur von den Winzern und den Gau-
menfreuden allein. Immerhin tragt Klau-
sen den Beinamen ,Kinstlerstadt”, was
dem Stadtspaziergang einen zusétzlichen
Reiz verleiht. Zuerst machte vor mehr als
500 Jahren ein gewisser Albrecht Durer
hier Halt auf seiner Italienreise. Sein Por-
trait von Klausen verwertete er als Hinter-
grund unter seiner allegorischen Gestalt
.Das groBe Gliick». Spater, gegen Ende
des 19.Jahrhunderts bis zum Beginn des 1.
Weltkriegs siedelte sich eine ganze Kiinst-
lerkolonie in Klausen an. Heute noch z&hlt
Klausen zu den schdnsten Altstadten Ita-
liens: Die zinnengekrénten Fassaden, die
breiten Erker und althergebrachten Wirts-
hausschilder haben den Club ,I borghi pid
belli d'Ttalia» zu dieser Auszeichnung ins-
piriert. Uber die unterschiedlichen Farben
der mittelalterlichen Stadthduser wacht
noch heute eine eigene Kommission. Die
hat vermutlich auch Uber die leicht grel-
le Farbe des Flanierteppichs entschieden.
Die hat durchaus ihren Vorteil: Wer nach
einer ausgiebigen Verkostung ein wenig
die Orientierung verloren hat, kann sich
nicht verirren — so lange er auf dem Ruck-
weg nur dem Griin treu bleibt.

Fotos: Heiner Sieger, Tiberio Sorrvillo,
Venustis

Info:
www.klausen.it/de/
www.venustis.it
www.wassererhof.com/
www.radoar.com/
www.weingutebner.it/de/

hochwertige Tropfen
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Der Weg oder das Schiff ist das Ziel
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Klaus Lenser Schiff klappt trotz der groBen Anzahl von und wie perfekt alles ablduft. Stressfrei
Anne Wantia Reisenden schnell und unkompliziert und  und in bester Urlaubslaune beziehen wir
was ganz wichtig ist, unaufgeregt und die Kabine.
ohne die sonst ubliche Hektik. Der Bus

or lber 20 Jahren lautet die Aida bringt uns zum Schiff und das Boarding Neugierig wie Journalisten nun mal sind
Kreuzfahrt Flotte eine neue Epoche st eine spannende, gut organisierte An-  wollen wir von den Mitreisenden gerne
der deutschen Kreuzfahrtgeschichte ein.  gelegenheit. Immer wieder bewundern wissen die wievielte AIDA Reise sie mit-
Das Motto ,Cruisen muss nicht teuer wir, wie gut durchdacht die Logistik ist machen. Zu unserer Verwunderung stellt
sein, aber die Wiinsche der Passagiere sich heraus, dass wir zu den wenigen
erfiillen”. Die Idee, Kreuzfahrten von 18 Géasten gehoren, die erst zum zweiten
dem Flair des Luxus zu befreien und — Mal eine Reise mit AIDA machen. Viele
dem Trend des entspannten, lockeren ' - der Passagiere kennen auch die anderen
Urlaubsangebotes zu folgen, war der Y ; y Schiffe und zédhlen die Vor-und Nachteile
Durchbruch. ] ' IR R auf. Wie wir mal wieder feststellen sind
y Aida-Reisende eine eingeschworene Kli-
Lockere Freizeitkleidung, ungezwunge- ¥ s entel, die nie bei einem anderen Anbieter
ne Atmosphére, all inclusive-Angebote 9 { L s buchen wiirden. Es waren Passgiere dabei
fir Speisen und Getranke und Unterhal- I 15 die schon zum 18. Mal bei der Reederei

tungsangebote die dem Zeitgeist ent- 3 il gebucht haben.

sprechen, das ist es, was den Passagier - ]

bei AIDA erwartet. Dass dieses Konzept ST b Nach der Kabinenbelegung und dem
auch nach mehr als 20 Jahren noch auf- b o SRy Kofferauspacken erkennt man schnell
geht bestatigt die Tatsache, dass zu den : L A wer schon AIDA-Erfahrung hat. Stamm-
12 AIDA Schiffen bis Ende 2019 noch 2 ] - BERSEEE  gaste kiimmern sich um ihre Sportkurs-
weitere hinzukommen. : & SR Anmeldungen, kaufen Getranke-Bons,
. SRR die empfehlen sich fiir nicht im all-In-
Unsere Reise auf der AIDAdiva startet in oy SR SR klusiv-Angebot  enthaltenen Getrénke,
Gran Canaria und endet in Warnemiinde. - NS reservieren fir die A la carte-Restaurants
Uber 2000 Aida-treue Passagiere gehen F ; - Rossini  (Gourmet-Restaurant), Buffalo
an Bord. Der Transfer vom Flughafen zum GuteiNacht;GruB vom Kabinensteward Steak House oder die Sushi Bar, die sich
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als Gourmet-Restaurants auf allen AIDA
Schiffen etabliert haben.

Alle sind im Urlaub, niemand aber will auf
WLAN verzichten. Ein  Ansturm auf die
Rezeption soll klaren: Wie funktioniert
das WLAN und wie hoch sind die Gebiih-
ren. Das ist bei manchem Gast nicht ganz
einfach.

Immer wieder spannend sind die vorge-
schriebenen und fiir alle Gaste verpflich-
tenden Sicherheitsibungen vor dem
ersten Ablegen. Oft gibt es viel Spal3 und
Gelachter Uber das ungeschickte Verhal-
ten einiger Passagiere.

Wichtige Bordinformationen, das Tages-
programm, Ausflugsprogramm usw. las-
sen sich Uber das Bord TV abrufen oder
man findet es in dem gedruckten ,Aida
Heute - Ihr Tagesprogramm”-Flyer.

Am anderen Morgen erreichen wir die
Nachbarinsel Lanzarote. Die Hauptstadt
Arrecife ist schnell erobert. Ihre histori-
schen Sehenswirdigkeiten und die klei-
nen Restaurants mit vielseitigen Fisch-
angeboten gleichen einer deutschen
Kolonie. Architekturinteressierte besu-
chen die Bauwerke von César Manrique,
dem bekannten Kiinstler und Architekten,

o pn
il o -
2 .

o (e
E

Blick auf Lanzarotes Hauptstadt Arrecife
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der die Insel mit seinen Bauten gepragt
hat.

Nach einem sonnigen Seetag mit Erho-
lung purund einer ruhigen Nacht erreichen
wir die dlteste Stadt Spaniens — Cadiz. In
den Cafés, Souvenirshops, Restaurants
und Imbiss-Kiosken brummt das Ge-
schaft. Ein Bummel durch die Altstadt
mit ihren gut erhaltenen Bauten aus dem
18. Jahrhundert ist Zeugniss der . Fur das
authentische, spanische Flair sorgt eine
Flamenco-Tanzerin auf der Plaza de San
Juan de Dios vor dem Rathaus. Sehens-
wert auch die frisch renovierte Kathedra-
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Arco da Rua Augusta

le oder die Burg Santa Catalina. In Cadiz
legt die Aidadiva am spaten Nachmittag
ab und los geht’s in Richtung Portugal, in
die Hauptstadt Lissabon.

Die Einfahrt ist schon spektakular, es geht
namlich ein Sttck den Tejo hinauf, dem
langsten Fluss der iberischen Halbinsel.
Der beriihmte Torre de Belém und auch
das Hieronymus Kloster sind vom Schiff
gut zu erkennen. Ein weiteres Highlight
ist die Unterquerung der 3,2 km langen
.Briicke des 25. April”.

Die meisten Gaste wollen erst einmal das
Zentrum erkunden, um etwas Geflhl fur
die portugiesische Mentalitdt zu bekom-
men. Wir empfehlen die Fahrt mit der
Tram. Prachtvolle Hauser und die grof-
ziigigen offentlichen Platze zeugen von
einer glanzvollen Vergangenheit. Leider
ist es uns nicht gelungen mit der histo-
rischen Strassenbahn durch die Altstadt
zu fahren. Vielleicht beim néchsten Mal.
Unterhalb der Burg Sao Jorge liegt das
alteste und wohl romantischste Viertel
Lissabons, die Alfama. Ein Bummel durch
die Alfama ist ein Muss, nicht nur der
vielen kulinarischen Angebote wegen.

Mit einer stiBen Spezialitat, die urspriing-
lich in Belém ,erfunden” wurde und die
unbedingt probiert werden muB, die
.Pastel de Nata”, Puddingtortchen die auf

32

der Zunge zergehen und einfach kostlich
sind, beenden wir unseren Lissabon-
Bummel.

Die kihlen AuBentemperaturen und der
teils starke Wind auf unserer Fahrt nach A
Corufa laden nicht gerade zum Sonnen-
baden ein und so lassen wir uns im Body
& Soul SPA verwdhnen. Daniela Badstub-
ner, die kompetente SPA-Leiterin hat fur

Die legendaren und kostlichen
Pastel de Nata

jeden Wunsch das passende Angebot
parat. Reservieren Sie die Wellness-Suite
und schweben auf Ihrer privaten Wolke
Sieben, verbringen Sie einen paradiesi-
schen Tag in der Wellness Oase, entspan-
nen Sie bei Massageritualen aus aller
Welt oder entdecken Sie die Kraft des
Meeres bei einer Thalasso-Beauty-An-

wendung. Auch das Sportangebot ist rie-
sig, ein Fitness-Studio mit allen gangigen
Geraten, diverse kostenlose Sportkurse,
Power Plate, TRX-Training und private
Yogastunden lassen schnell die angefut-
terten Polsterchen wieder verschwinden.

Endlich sind wir in A Corufa, der Stadt,
in der von vielen Gourmets neugierig
Stefan Maquard, beriihmter TV- und Ster-
nekoch, an Bord erwartet wird. Der Gour-
metkoch wird mit Franz Schned, der seit
ca. 10 Jahren als kulinarischer Berater auf
den Aida Schiffen tdtig ist und der nicht
weniger bekannt als Stefan Marquard ist
und mit Dennis Gorran, Klichenchef des
Rossini, einige Kochkurse fir die Géaste
anbieten und ein Gala-Menu zubereiten.

Mit einigen interessierten Gasten gehen
wir zunachst in die Markthalle von A
Corufia um die frischen Produkte fir die
Kochkurse und Gala Menus einzukaufen.
Flr Geniesser und Fischliebhaber tut sich
ein Paradies auf, Fisch in allen Variationen
und ... frischer geht's” nicht!! Spater heift
es dann, ab in die Kiiche.

Ein kleiner Hinweis, das Rossini — so hei-
Ben Ubrigens alle Gourmet-Restaurants
der AIDA Flotte — bietet eine erlesene,
abwechslungsreiche Menu-Karte auf sehr
hohem Niveau. Der Kiichenchef Dennis
Gorran und die Restaurantleiterin Katha-
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auch das Rinderfilet und Hereford Och-
senbackchen zeigen, dass Kichenchef
Gorran und sein Team auf einem hohen
und allen Anspriichen gerecht werden-
den Niveau kochen.

Zwangloser geht es in den Buffet-Res-
taurants zu. Im Markt Restaurant werden
jeden Abend zwei GenieBerzeiten ange-
boten, um 18.00 Uhr oder um 20.00 Uhr.
Das Weite Welt Restaurant Uberrascht
mit exotischen oder orientalischen Kost-
lichkeiten die Gaste und im Bella Vista
gibt es ab 18.30 Uhr den Themenabend.
Jeden Abend wird ein anderes Land und
seine typische Kiiche vorgestellt. Beson-
ders beliebt bei den jungen Gasten ist die
Pizzeria Mare, wegen der Pizzen in allen
Variationen und natirlich gibt es auch
Pasta.

= - - Abends trifft man sich an einer der zahl-
,‘_u 3 il . .
,.-j'_f-_ S reichen Bars — hier bekommt man schnell

Kontakt zu den Mitreisenden — oder lasst

= M .
Franz Schned und Dennis Gorran auf dem Markt in A Corufia

rina Krupp sind ein eingespieltes Team,  Mit Blick auf's Wasser: Das Gourmetrestaurant Rossini
das gerne und aufmerksam die Wiinsche
der Gaste erfiillt. Leider kdnnen Gaste nur
mit einer Zuzahlung an den kulinarischen
Entdeckungsreisen im Rossini teilneh-
men. So auch an diesem Abend, an dem
Dennis Gorran ein 6-Gang-Menu aus
den frisch eingekauften Marktprodukten
zubereitet hat. ,Himmel und Erde” oder

sich von den AIDA Stars im Theatrium be-
oder verzaubern.

Wir verlassen Spanien am friihen Abend in
Richtung Dover und freuen uns auf einen
weiteren Seetag. Endlich am Pool liegen,
lesen, ausruhen oder einfach nichts tun ...

|

Das Team vom Gourmetrestaurant
Rossini, Katharina Krupp und
Dennis Gorran Dennis Gorrans ,griines Ei im Krauterbeet”

Das Wetter macht uns wieder einen
grundlichen Strich durch unsere Win-
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sche, es wird stlirmisch und kalt. Der At-
lantik zeigt sich von seiner rauen Seite.
Schon, dass es auf ,unserer” diva so viele
Méglichkeiten gibt ,Schlechtwettertage”
zu einem Erlebnis auf See werden zu las-
sen. Erobern wir die moderne Saunawelt
an Bord.

Auf Grund des Wetters bleibt aber vie-
len Gasten auch diese Abwechslung ver-
wehrt, sie ziehen es vor in der Kabine
zu bleiben. Die Frequentierung der Res-
taurants beim Abendessen lasst auch zu
wiinschen Ubrig.

Am ndchsten Tag sieht die Welt ganz an-
ders aus. Wir nahern uns Dover und die
Sonne lacht vom Himmel. Vom Schiff
konnen wir schon einen ersten Blick auf
die beriihmten weiBen Klippen werfen.

Eine groBe Anzahl der Mitreisenden hat
einen Ausflug nach London gebucht mit
Stadtrundfahrt und Bootstrip auf der
Themse. Und das alles am Geburtstag
der Queen!

Aber auch die ,Daheimgebliebenen” er-
leben einen abwechslungsreichen Tag in
Englands groBtem Féhrhafen. Ein Bum-
mel durch das kleine Staddtchen, ein Be-
such der oberhalb Dovers liegenden Burg
oder ein Abstecher zu den weiBen Klip-
pen mit Wandermdglichkeit, lasst die Zeit
wie im Flug vergehen.

Die selbst an einem Sonntag quirlige
Hafenstadt Le Havre in der Normandie
erreichen wir plinktlich um 7.00 Uhr. Fir
viele Gaste heilt es: Auf nach Paris. Alle
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anderen kénnen in die Geschichte Euro-
pas und der Welt bei einem Besuch der
Landungsstrande der Alliierten an der
normannischen Kiiste oder bei einer Be-
sichtigung des amerikanischen Soldaten-
friedhofs eintauchen.

Le Havre wirkt auf den ersten Blick viel-
leicht etwas langweilig, Uberall riesige
Betonbauten. Der Architekt Auguste Per-
ret verwendete zum Wiederaufbau der
Stadt sein Lieblingsmaterial - Beton. Auf
den zweiten Blick erkennt man aber wie
groBzligig die Stadt gestaltet ist, mit brei-
ten Boulevards und grofen Platzen. Die
wenigen Relikte, die den Krieg uberlebt
haben sind gut integriert, die Skyline
relativ niedrig, so ist das Meer fast von
Uberall zu sehen.

Wir schlendern in Richtung St. Josephs-
Kirche. Der achteckige Glockenturm reckt
sich stolze 92m in den Himmel. In den
bunten Glasfenstern bricht sich der Son-
nenstrahl und taucht das Innere in ein
ganz besonderes Licht.

Stolze 92 m hoch, der Turm von
St. Joseph in Le Havre
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Immer gut drauf, der ,Junge Wilde”
Stefan Marquard

Ganz in der Nahe befindet sich eine
Markthalle mit einem zusatzlichen Au-
Benangebot. Fir uns ungewdhnlich, die
sonntigliche Offnungszeit. GroBes Ge-
drange Uberall, die Franzosen kaufen fur
das abendliche Diner ein. Die Auswahl ist
riesig und alles sieht sehr appetitlich aus.

Unser letzter Abend auf der diva be-
schert uns ein besonderes kulinarisches
Erlebnis. Stefan Marquard, einer der ehe-
maligen ,Jungen Wilden"” zeigt noch ein-
mal was er kann. Er serviert ein 7-Gang-
Menu. Einfache Produkte, raffiniert und
harmonisch kombiniert, lassen die Gour-
metherzen der Teilnehmer hoher schla-
gen. Jeder Gang wird vorab kurz vom
Ktchenchef Stefan Marquard erklart, was
das Besondere daran ist und wie es zube-
reitet wurde. Ein groBer Applaus fur das
gesamte Kuchen- und Restaurantteam,
da sind sich alle Gaste dieses Abends
einig.

Stefan Marquard ist seit 3 Jahren als
.Gourmetpate” bei Aida und wird da-

A

-

Champagner-Ball von Stefan Marquard
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Wieder eine tolle Kiichenleistung vollbracht: Franz Schned, Stefan Marquard

und Dennis Gorran

bei von Franz Schned unterstitzt. Ste-
fan Marquards Karriere begann 1990 in
Mersburg am Bodensee mit Kombinati-

Lachs in raffiniertem Karottensud

onen, die sich damals kein anderer Koch
getraut hat auf den Teller zu bringen.
Heute ist es gang und gabe die manch-
mal verrlicktesten Zutaten zu einem har-
monischen Gang zu kombinieren. Ste-
fan Marquards Motto heute lautet: Die
Genialitat der Einfachheit der Kocherei.
Einfache, manchmal schon vergessene
Produkte zu aromatischen Gerichten zu-
zubereiten, durch bestimmte Prozesse
Zutaten immer weiter zu reduzieren um
unvergleichliche Geschmackserlebnisse
beim Gast hervorzurufen.

In Amsterdam gehen wir vorzeitig von
Bord und wiinschen den Gésten weitere
erlebnisreiche Tage, in Hollands Haupt-
stadt sowie in Goteborg und am End-

punkt der Reise in Warneminde.

Die Reise mit der AIDAdiva war ein zum
Teil aufregendes, auf jeden Fall aber loh-
nendes Erlebnis. Fir jeden war etwas da-
bei, Kunst, Kultur, Kulinarik, Sport, lehr-
reiche Ausfliige zu historischen Stad(t)ten
und ganz wichtig — die Erholung.

Das Konzept der AIDA-Flotte ist wie-
der aufgegangen. Die Gaste fiihlen sich
wohl, viele haben schon eine neue Reise
gebucht und werden, ob sie wollen oder
nicht, Mitglieder der AIDA Familie, die ih-
rem Schiff treu bleiben.

Fir umweltbewusste Seefahrer sei noch
hinzu gefiigt, dass alle AIDA Schiffe um-
gerlistet werden zu Nachhaltigkeit und
CO? schonender Treibstoffverbrennung.
Frei nach der Devise: Wer mit AIDA
cruised reist umweltbewusst.

AIDA Weltreise 2019 ab sofort buchbar:
Rio de Janeiro, Kapstadt und Silvester in
Sydney. Start des ganz grof3en Abenteu-
ers ist am 28. Oktober 2019 in Hamburg.
Von dort ibernimmt die AIDAaura iiber
La Coruia, Madeira und Mindelo (Kap-
verden), Siidamerika. Traumziele wie
Salvador und Rio de Janeiro, bis nach
Franzosisch-Polynesien.

Fotos: Anne Wantia
Buchung unter:

Tel.: +49 (0) 381 /20 27 07 22
www.aida.de oder im Reisebiro
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Zu den Weltwundern der Neuzeit

Bruno Gerding

ier hat die Herrscherfamilie unter

der Fiihrung des Scheichs Zajed es
in den letzten 30 Jahren geschafft, die
Wiiste zu einer bliihenden und pulsie-
renden Oase zu entwickeln. Das Ol hat
dem gréBten Mitgliedsstaat der Ver-
einigten Arabischen Emirate das Geld
gebracht fiir ein ganz neues Leben
in der wasserarmen Wiiste. Gut 150
Meerwasserentsalzungsanlagen gibt es
inzwischen. Sie erzeugen so viel Trink-
wasser, dass dort pro Kopf mehr als vier
Mal so viel verbraucht wird wie bei uns
in Deutschland. Das hangt allerdings
auch damit zusammen, dass im Emirat
nach offiziellen Angaben wohl um die
100 Millionen Baume und fast 50 Mil-
lionen Palmen angepflanzt worden sind
zur Begriinung und auch zum Schutz
der Landschaft. Alles muss und darf da-
mit bewassert werden. Also: Verdursten
missen wir ganz sicher nicht, wenn wir
in das heiBe Land des heute regierenden
Scheichs Khalifa bin Zajed al-Nayan rei-
sen.

Mar Sanchez (zustandig fur Journalisten-
betreuung) erwartet uns im Westin Hotel.
Sie kommt aus Spanien, ist jung, dyna-
misch und gepragt durch Erfahrung und
Weltoffenheit.

Das vor Jahren erdffnete Hotel fiigt sich
zurlickhaltend und geféllig in die Land-
schaft ein. Alle Zimmer und Suiten sind
arabisch-groBziigig konzipiert. Vom Bal-
kon geht der Blick iber eine weitlaufige
Pool-Landschaft mit Gartenbars und Up-
piger Bepflanzung. Die griinen Bahnen
des Golfplatzes schlieBen sich direkt an
und lassen zunéchst jeden Gedanken an
die Wiiste vergessen.

Deutsche kommen wohl hauptsachlich
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hierher, um den anspruchsvollen Course
im Abu Dhabi-Golf Club zu spielen. Das
ist ein Meisterschaftsplatz (27 Loch/
Par 72), gestaltet von Peter Harradine,
Nachtgolfen mit Beleuchtung inbegrif-
fen. Greenfee, Cart und Schlagersatz gibt
es fur ca. 180,00 € und auf Wunsch eine
Startzeit direkt zum Sonnenaufgang um
07:10 Uhr. Man mag es kaum glauben.

Die Bahnen sind liebevoll gepflegt, die
Grins schnell und anspruchsvoll. Weil die
Sonne als Flightpartner immer dabei ist,
sollten Getranke in ausreichender Menge
mitgefiihrt werden. Nach 3,5 Stunden und
einem im Wasserhindernis verschlagenen
Ball sitzen wir auf der groBen Terrasse des
Clubhauses. Schade, dass wir nicht auch
fur die nachsten Tage reserviert haben.
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Hier im Westin Hotel bevorzugen wir das
italienische Restaurant Sacci mit guten
Weinen und leichter Kiiche — stimmungs-
voll auf der schattigen Terrasse.

Néachstes Ziel ist das hochgelobte und
im November 2017 eréffnete Museum
Louvre Abu Dhabi: Ein architektonisches
Weltwunder aus der Hand des franzdsi-
schen Stararchitekten Jean Nouvel. Uber
eine Grundflache in der GroBe von 5
FuBballfeldern ist eine gigantische flache
Kuppel erbaut, die — kaum zu glauben —
von nur vier Sdulen getragen wird. Sie ist
offen. lhre geflechtartige Struktur ldsst
Sonne und Luft hindurch zu den darunter
angeordneten 55 schneeweifen Quader-
gebauden, die untereinander verbunden
sind.

Die mit hohem Anspruch konzipierte
Ausstellung: Eine Reise durch Jahrtausen-
de und die Kunstwerke der Zeiten. Was
da an Zweckverbindung mit dem Geld
des Emirats und den Bestanden des Lou-
vre in Paris entstanden ist, sucht seines-
gleichen.

Ray’s Grill im Jumeirah
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Blick auf den Golfplatz (Golfclub Abu Dhabi)

Das Kunstinteresse ist groB. Bald wird
sich auch das Guggenheim-Museum in
der Nachbarschaft niederlassen.

Ansicht Louvre Abu Dhabi

Wir freuen uns auf einen besonderen
Abend im Etihad Tower. Im 62. Stock be-
wundern wir in Ray's Bar den Sonnenun-
tergang. Die Verglasung reicht vom Bo-
den bis zur Decke, und zwar rundum, so
dass wir praktisch nach allen Seiten auf
die Stadt mit den benachbarten Pracht-
bauten und das Meer blicken kénnen.

Danach besuchen wir im 63. Stock Ray's
Grill.

Louvre Abu Dhabi

Eine kleine beleuchtete Vitrine, mit einer
Urkunde vom Wine Spectator in Aner-
kennung fiir eine der herausragendsten
Restaurant-Weinkarten der Welt, weist
auf die Wein-Exklusivitaten hin.

In einer weiteren Vitrine sind sehr stylisch
acht verschiedene Steakmesser dekoriert.
Was wir hier noch nicht nachvollziehen
kdnnen, klart sich spater beim Servieren
des Essens. Eine Servicekraft prasentiert
einen flachen kleinen Koffer aus Edelholz
so, als ob er ein besonderes Geschenk
Uiberreichen wolle. Dann hebt er den De-
ckel und zeigt Messer, wie diese in der
Vitrine ausgestellt sind. Jedes hat eine
leicht andere Form und unterschiedliches
Gewicht. Der Gast darf sich aussuchen,
was ihm geféllt. Eine Einzigartigkeit die
wir noch nicht kannten.

N
Gegrilltes Fleisch in bester Qualitat
im Ray’s

Michael Caines (39) ist seit 6 Jahren der
Kichenchef in Ray’s Grill, diesem (fast)
nur auf Fleisch ausgerichteten Haus.
Schon mit 13 hat er in Exeter / England in
der Kiche gestanden. Nach seiner Lehre
hat er in vielen internationalen Hausern
weltweit gearbeitet.

Rib-Eye-Steak und Filet Mignon werden
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LTS

genial in Konsistenz und Geschmack
mit kleinen ausgesuchten Beilagen so-
wie einem kréftigen chilenischen Weif3-
wein serviert. Eine ganz besondere Note
bringt Tony aus Sri Lanka ein. Wer hat
schon einmal einen ,Sommelier” fur Salz,
Pfeffer und Senf erlebt?

Leider bleibt nicht genlgend Zeit, alle

Attraktionen aufzusuchen, die sich hier

je nach persénlichen Interessen anbieten,

wie z.B.

« den groBen Tierpark auf der Ausflugs-
insel Sir Bani Yas

- die gewaltige Freizeitanlage Yas Was-
serwelt

« die ,Ferrariwelt” mit ihrem riesigen ro-
ten Dach und dem passenden Logo

Ein Muss ist die Scheich Zayid Moschee.
Der wei3e Prachtbau ist von fast Gberall
zu sehen, ganz gleich, woher man kommt.
Die Anlage auf gut 56 ha mit einem Aus-
maB von 224 x 174 Metern errichtet, bie-
tet Platz fir rund 40.000 Besucher.

Naturlich ist es im Freien Uberall heil3. Und
wer in den Monaten Mai bis September
hierher kommt, wird als Mitteleuropaer
die Sonne kaum aushalten. Aber auch in
den gemaBigten Zeiten sollte man frih-
zeitig an der Moschee sein, um nicht zu
lange in der Warteschlange stehen zu
mussen. Ménner gehen durch einen an-
deren Eingang als die Frauen, die bei Be-
darf Kleidungserganzung mit einem dun-
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kelblauen Gewand (mit Kapuze) erhalten.

Zum Abschied génnen wir uns ein Essen
im Emirates Palace Hotel. Das Haus ist ein
gigantischer Prachtbau. Erbaut von 2001
bis 2005 fiir angeblich 3 Milliarden Euro
galt es lange Zeit als das teuerste Ho-
telprojekt der Welt. Seine AusmalBe und
die Ausstattung gelten in dieser Sparte
noch heute zu Recht als Weltwunder. Im
8. Stock haben die Herrscherfamilien des
Landes und die der Nachbarstaaten eige-
ne und nur ihnen zugéngliche je 680 m?
groBe Suiten. Der restliche Bereich wird
genutzt als Hotel (Kempinski) der Super-
klasse mit diversen Spitzenrestaurants.

Wir entscheiden uns fur den Luxus ,auBer

BBQ AL QASR im Emirates Palace

Haus”, namlich das BBQ AL QASR direkt
am Privatstrand. Hier sitzt man unter ho-
hen und seitlich offenen Zelten gemdit-
lich im Freien. Eine feine Brise ersetzt die
Klimaanlage. Jedes Gericht ist ein High-
light an Geschmack und kunstvoller De-
koration. Wir genieBen es mit Blick auf
die Bucht und das Riesenrad an der Ma-
rina, mit seinen klimatisierten Gondeln.
Verabschiedet haben wir uns von dieser
faszinierenden arabischen Metropole

mit einer Fahrt im Riesenrad und einem
berauschenden Blick von oben auf Abu
Dhabi.

Innenraum der Moschee mit
Kronleuchtern Made in Germany

Fotos: Bruno Gerding, Jumeirah Group

www.westinabudhabigolfresort.com
www.adgolfclub.com
www.louvreabudhabi.ae
www.jumeirah.com

Das BBQ AL QASR am Strand des
Emirates Palace
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Wissenschaftliche Fakten statt
populdrer Mythen

Tagliches Brot: Krank durch
Weizen, Gluten und ATI

Detlef Schuppan, Kristin Gisbert-Schuppan
Springer

160 Seiten, 29,99 Euro

ISBN: 978-3-662-56043-3

Unser tagliches Brot ist in Verruf geraten. Getreide soll uns fett,
dumm und krank machen. Angesichts der Schwemme an Publi-
kationen und Ratschlagen herrschen inzwischen bei Verbrauchern
und Patienten ebenso wie bei Arzten und anderen in Gesundheits-
berufen Tatigen allgemeine Orientierungs- und Ratlosigkeit. Der
weltweit fuhrende Wissenschaftler und Arzt auf dem Gebiet der
Getreideunvertraglichkeiten und seine Koautorin schaffen hier Klar-
heit und geben einen Uberblick tber die getreidebedingten Erkran-
kungen: Zoliakie, typische und untypische Getreideallergien sowie
ATI-Sensitivitat. Sowohl die untypischen Getreideallergien als auch
die ATI-Sensitivitat werden hier erstmals einer breiten Offentlichkeit
vorgestellt.

Typischer Bruno Krimi

Revanche
Der zehnte Fall far Bruno, Chef de police

Martin Walker

Diogenes

416 Seiten, 24,00 Euro
ISBN: 978-3-25707-025-5

i Aealire
o

Martin Walkers Romane spielen im geschichtstrachtigen Périgord
mit seinen herrlichen Landschaften und trutzigen Burgen. Von einer
dieser Burgen, Commarque, brachen im Mittelalter die Tempelritter
zu Kreuzztgen nach Jerusalem auf Tausend Jahre spater nimmt
das einstige Morgenland eine spate Revanche in der Person einer
jungen Archaologin, die wild entschlossen scheint, bei den dama-
ligen Eroberern einen sagenumwobenen geraubten Schatz sowie
ein politisch hochst explosives altes Dokument zutage zu fordern.

Verloren und wiedergefunden

Kranichland

Anja Baumheier
Wunderlich

432 Seiten, 19,95 Euro

. ISBN: 978-3-80520-021-9

Die Groen-Schwestern wachsen im Ost-Berlin der sechziger Jahre
heran. Unterschiedlicher kénnten die beiden Madchen nicht sein:
Charlotte, die é&ltere, brennt ebenso fur den Sozialismus wie ihr
Vater Johannes, der am Ministerium fUr Staatssicherheit Karriere
macht. Die kinstlerisch begabte Marlene hingegen eckt Uberall an
und verliebt sich Hals tber Kopf in Wieland, einen Pfarrerssohn, der
die DDR kritisch hinterfragt. Mit jedem Tag wachst die Sehnsucht
nach einem Leben in Freiheit. Als das junge Paar beschlieBt, in den
Westen zu fliehen, trifft Marlenes Vater eine Entscheidung - mit fa-
talen Folgen, die noch Jahrzehnte spéter spdrbar sind ...
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Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

Roman

Mariin Walksr

Gar alles oder Briefe an eine
L unbekannte Geliebte
Martin Walser
Rowohlt

112 Seiten, 18,00 Euro
ISBN: 978-3-49807-400-5

) .a‘
,Was, bitte, ware ich lieber als ich? Alles andere als ich” Das sagt
Justus Mall, der friher einmal anders hieB. Oberregierungsrat war
er, zustandig fur Migration, aber dann kam der Tag, an dem er et-
was Unbedachtes machte, und seitdem ist er Philosoph, zustandig
fur alles und nichts. Doch das ist nicht das einzige Dilemma seines
Lebens. Tag und Nacht liegt er im Streit mit den Umstanden, zu de-
nen er es als Liebender hat kommen lassen. Ist es vielleicht leichter,
keine Frau zu haben als nur eine? Er jedenfalls liebt zwei, und weil
das nicht gehen kann, beginnt er, einen Blog zu schreiben — auf
der Suche nach einem Menschen, der genau das ist, was ihm fehlt.

Stdafrika in den 70igern -
eine berthrende Geschichte

L5 Summ, wenn du das Lied nicht kennst

Bianca Marais
Wunderraum

512 Seiten, 23,00 Euro
ISBN: 978-3-336-54794-4

Die neunjahrige Robin wachst behutet in einem Vorort von Johan-
nesburg auf. In derselben Nation, aber Welten von Robin getrennt,
lebt Beauty Mbali, eine verwitwete Xhosa-Frau, die sich allein um
ihre Kinder kimmert. Als Robins Eltern getétet werden und zur sel-
ben Zeit Beauty in den Wirren des Schuleraufstands von Soweto
nach ihrer Tochter sucht, fihrt das Schicksal diese zwei Menschen
zusammen. Bei Beauty findet Robin Geborgenheit, und es entspinnt
sich eine innige Beziehung zwischen den beiden. Doch Robin furch-
tet, Beauty wieder zu verlieren, sobald diese ihre Tochter findet.

Familiensaga, Historienroman
und Spionagegeschichte

Die Heimkehrer

Sana Krasikov

Luchterhand Literaturverlag
800 Seiten, 26,00 Euro
ISBN: 978-3-63087-308-4

Die junge Florence Fein beschlieBt in den 1930ern, der GroBen De-
pression in Amerika den Rucken zu kehren und nach Moskau zu
gehen. Wie viele Amerikaner hofft sie, dort nicht nur Unabhan-
gigkeit und Freiheit zu finden, sondern auch eine bessere Welt mit
aufbauen zu kénnen. Die politische Aufbruchstimmung begeistert
das Madchen aus Brooklyn, sie hat das Gefuhl, sinnvolle Arbeit zu
leisten, sie verliebt sich. Doch schon bald muss sie erfahren, was es
heiBt, in einem totalitaren Staat zu leben. Jahrzehnte spéater erst
entdeckt ihr Sohn Julian in inzwischen freigegebenen KGB-Akten
die Wahrheit Uber seine Mutter; da lebt er bereits in den USA und
ist nach Moskau gereist, um seinen Sohn Lenny, Florences Enkel,
nach Hause zu holen.
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Bangkok

Suhring Brothers verteidigen Spitzenplatze
In Asiens TOP 50 Liste

==

The Twins: Thomas und Mathias Siihring

ie Suhring Brothers bleiben mit im-
mer neuen Inspirationen in der Spit-
ze asiatischer Top Restaurants.

Inspiriert wird ihre Philosophie von der
Erinnerung oft vergessener Rezepte die

neu kreiert und mit besten saisonalen
Produkten zu kostlichen Gerichten verar-
beitet werden.

Vergangenheit und Gegenwart sind die
Symbiose harmonisch aufeinander abge-
stimmter Aromen, die je nach Jahreszeit
Gourmets begeistert.

Einfachstes Essen als feinste Speisen
auf den Teller zu bringen ist das erklar-

Das Restaurant Sthring, gemutlich und elegant
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te Ziel. ,Unsere Klassiker mochten wir
zu unvergesslichen Genusserlebnissen
entwickeln”, erklaren Mathias u. Thomas
Siihring. Dass es den beiden mehr als ge-
lingt beweisen die Auszeichnungen.

Wer sich in Bangkok, Asiens kulinari-
schem Hot Spot, in wenigen Monaten
einen Stern erkocht und zweimal hinter-
einander — 2017 und 2018 —Rang 4 in der
Liste der TOP 50 in Asien und die Nr. 1

Schwarzwalder Kirsch a la Suhring

in Bangkok ist, hat bewiesen, dass er zur
Elite der Region gehort.

Wie ambitioniert und etabliert sich das
Restaurant den Gasten vorstellt sollten
Sie selber ausprobieren. Nicht nur die
Gerichte verzaubern, auch das Flair und
der perfekte Service mit seiner freund-
lich-asiatischen Hoflichkeit lasst den Auf-
enthalt zu einem Vergniigen werden an
das man sich lange und gerne erinnert.

Fotos: Stihring

RESTAURANT SUHRING

No.10, Yen Akat Soi 3,

Chongnonsi, Yannawa

10120 Bangkok

Tel.: +66 (0) 2287 1799
reservation@restaurantsuhring.com
www.restaurantsuhring.com
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Das Bareiss eroffnet
Forellenhof Buhlbach

nde November 2017 eréffnete das Ho-

tel Bareiss, Baiersbronn-Mitteltal, sei-
nen neuen Forellenhof Buhlbach im 1.800
ha groBen Baiersbronner Landschafts-
schutzgebiet Buhlbach. Damit komplet-
tiert das Haus die Wanderhiitte Sattelei
(2005) und den Morlokhof (2006) zu
einer Trilogie seiner Genuss- und Event-
Locations um ein drittes Angebot, dessen
Gastronomie allen Bewohnern und Besu-
chern der Region sowie den Hotelgasten
zur Verfiigung steht. Uberdies ist der
Forellenhof Buhlbach mit seiner histori-
schen Fischzucht von 1908 - mit einem
aktuell integrierten, vom Bund geférder-
ten Forschungsprojekt — eingebunden
in das (berbetriebliche unternehmeri-
sche Engagement der Familie Bareiss fiir
Traditions- und Heimatverbundenheit,
Landschafts-, Natur- und Denkmal-
pflege in 6kologischer Verantwortung
und nachhaltiger Produkterzeugung.

Die Gastronomie des
Forellenhofs

Die ,Buhlbachstube” und die ,Forel-
lenstube” bieten ihren 70 Gé&sten ,klas-
sisches” Bareiss: eine dem Schwarz-
wald-Standort verpflichtete, stilsichere
Architektur und Atmosphére; eine hand-
werklich gekonnte, ambitionierte Gas-
tronomie; sowie eine liebenswirdig-
herzliche Gastlichkeit, in der Wanderer
ebenso willkommen sind wie die Gaste
des Hotels und alle, die in der nahen und
ferneren Umgebung leben. Firs kulina-
rische Angebot haben die langjdhrigen
Ktchenverantwortlichen Oliver Ruthardt,
Oliver Steffensky und Daniel Sorge ein
Angebot zusammengestellt, dessen ei-
gens entworfene Forellenspezialitdten,
Regional- und Vespergerichte es in die-
ser besonderen Version ausschlieBlich auf
dem Forellenhof gibt. Den Service leitet
Marina Schmiederer, im Bareiss ausge-
bildete Restaurantfachfrau, die vom Res-
taurant Bareiss bis hin zur Wanderh(tte
Sattelei in samtlichen Restaurants des
Hauses gearbeitet und anschlieBend
weitere Berufserfahrungen in Oster-
reich und der Schweiz gesammelt hat.
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Die Forellenzucht

Die vom Hotel Bareiss betriebene Forel-
lenzucht besteht aus 13 Zuchtteichen,
in denen Regenbogenforellen, Lachs-
forellen, Bachforellen, Goldforellen und
Saiblinge geziichtet werden. Die Forel-
lenzucht ist eine der ganz wenigen Zuch-
ten, die aus einer reinen, unbelasteten
Primarquelle gespeist werden, dem Lei-
nenbachle.

Das Forschungsprojekt

Wissenschaftler des Steinbeis For-

schungszentrums fir nachhaltige Res-
sourcennutzung haben sich, gemeinsam

mit Forschern der Universitdt Landau
(Arbeitsgruppe Prof. Ralf Schulz) und Kol-
legen der Christian-Albrechts-Universitat
Kiel, an das Landauer Aquakultur-Tech-
nik-Unternehmen SENECT (Dr. Andreas
Mack) sowie an das Hotel Bareiss mit
der Anfrage gewendet, ob das Haus mit
seiner neuen Fischzucht als Praxispartner
fur ein Forschungsprojekt, geférdert vom
Bundesministerium fir Forschung und
Bildung, Berlin, zur Verfligung stehen
wirde, das die gemeinsame Aufzucht
von Bodenseefelchen und europdischen
Edelkrebsen in einer Polykultur zum Ziel
hat.

Anlass des Projekts ist ein riickgéngiger
Felchenbestand im Bodensee: Der saube-
rer gewordene See bot den Fischen weni-
ger Nahrstoffe. Hingegen ist die, seither
auch Uber Import gedeckte Nachfrage
nach dem beliebten weiBfleischigen Ge-
nussfisch unvermindert hoch. Die Situa-
tion lieB nach der Méglichkeit der Zucht
von Felchen suchen in Verbindung mit
dem o6kologisch sinnvollen Zusatznutzen
einer gemeinsamen Aufzucht mit Edel-
krebsen.

Zu dessen Fischzucht gehort dieserhalb
ein neuer, eigens gestalteter Naturteich,
in das Bodenseefelchen und europdische
Edelkrebse fur das Experiment einge-
setzt wurden. Die nicht fir den Verzehr
bestimmten Tiere entstammen einer ve-
terindrmedizinisch Uberwachten Anlage,
um sicherzustellen, dass der Kategorie A-
Status der Bareiss-Fischzucht nicht durch
Eintrag von Krankheitserregern gefahrdet
wird. Es handelt sich also um erstklassige

Zuchttiere, weil fur das Forschungspro-
jekt die Parameter der ,Spitzenklasse” fir
die Marke Bareiss hochgehalten werden
mussen.

Foto: Hotel Bareiss

Hotel Bareiss
Hermine-Bareiss-Weg 1
72270 Baiersbronn-Mitteltal
Deutschland

Telefon +49 (0) 7442 47-0
Telefax +49 (0) 7442 47-320
E-Mail: info@bareiss.com
www.bareiss.com
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Pokalfieber, Pistengaudi una
Promiaufgebot beim 21. Sterne-
Cup der Koche in Ischgl

ﬂl i

Die Sternekdche Bobby Brauer und Gilinther Déberl zahlten zu den Gastgebern am Abend

Dr. Ralf Schneider

as der Tourismusverband Paznaun

— Ischgl und Champagne Laurent-
Perrier seit mehr als zwei Jahrzehnten
auf die Beine stellt, kann sich sehen las-
sen. Allein die Idee Koche, Kellner und
Co. in den Tiroler Bergen um den Welt-
meistertitel — auf Ski kdmpfen zu lassen,
hat etwas Faszinierendes. Die Teilneh-
mer erbrachten auch diesmal bei der
Jubildumsausgabe sportliche Rekorde.
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An zwei Renntagen wurden auf 2.320
Hohenmetern mit den Riesenslalom-
Einzelwertungen und beim Teamwett-
bewerb in den Kategorien ,Hoteliers,
Gastronomen, Koche, Hotelmitarbeiter,
Hotelfachschiler und Géaste” (11.4.) so-
wie ,Sommeliers, Barkeeper, Kellner,
Winzer und Zulieferer” (12.4.) die Sieger
gekurt. Um ihr Kénnen zu verbessern
oder gelernte Techniken aufzufrischen
erhielten die 300 Teilnehmer auf Wunsch
professionelles Ski-Coaching von Marc

Girardelli, Ex-Weltmeister und 5-facher
Weltcupsieger.

Doch was danach kommt, hat fir Fein-
schmecker Génsehautcharakter. 50 Ster-
ne- und Haubenkdche aus Deutschland,
Osterreich, Stdtirol und der Schweiz tref-
fen sich in der Alpen-Lifestyle- Metropole
Ischgl, um sich zwei Tage lang beim Rie-
senslalom auf der Piste und beim Live-
Cooking auf der legendaren Idalp-Bihne
zu messen. Natrlich ging es bei der 21.
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Auflage der Kultveranstaltung um SpaB;
aber der Herausforderungsgedanke ist
bei Menschen, die tagtaglich Spitzenleis-
tungen erbringen missen wahrscheinlich
schon in den Genen angelegt. An das
Verletzungsrisiko méchte man bei einem
Sternekoch gar nicht denken. Egal, Gott
sei Dank sind alle heil geblieben.

Die deutschsprachige Kochelite, darunter
Kochstars wie Hans Haas vom Restau-
rant Tantris in Miinchen, Karl Obauer aus
Werfen in Osterreich und Gerhard Wieser
von der Trenkerstube in Sudtirol, lief in
Ischgl zur sportlichen und kulinarischen
Hochstform auf. Mit dabei waren auch
die 3-Sternekdche Jan Hartwig vom Ate-
lier in Minchen sowie Klaus Erfort vom
GasteHaus Klaus Erfort in Saarbriicken.
Bei der kulinarischen Priifung auf der
Idalp-Bihne mussten die Kéche die Pro-
mi-Jury rund um Sportmoderator Mar-
cel Reif von ihrem kulinarischen Kénnen
Uberzeugen. In der Gesamtwertung be-
stehend aus Skirennen und kulinarischer
Prifung siegte das Team ,Haas - Obauer
- Sieberer”.

Ein weiteres Highlight des diesjahrigen
Sterne-Cups der Kéche war die exklusive
Kichenparty mit TV-Koch Johann Lafer
und prominenten Gasten auf der Palux
Showbihne auf der Idalp. Unter den 50
erlesenen Gasten waren u.a. Promis wie
Schauspieler Francis Fulton-Smith, Ful3-
ballweltmeister Andreas Brehme, Tennis-

Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

Das Wettkochen auf der Idalp-Bihne in Ischgl zeigte einmal mehr die Weltklasse
der Teilnehmer

|

seinen kulinarischen Meisterleistungen.

Die kulinarische Komponente wurde die-
ses Jahr noch starker in den Fokus gertickt.
Daher bekamen die Ischgler Haubenko-
che erstmals je einen Sternekoch-Paten
zur Seite gestellt, dessen Gericht sie mit
ihrer eigenen Handschrift zubereiteten.
Das jeweilige Gericht war auch Teil der
kulinarischen Prifung auf der Idalp, zu-
gleich wurde es den Teilnehmern abends
beim Galadinner in den Haubenlokalen
in Ischgl prasentiert. Spannend ist hierbei
der direkte Vergleich des Geschmackser-

Beste Produkte, feinste Zutaten sind Garanten flir hochste Qualitat

legende Charly Steeb sowie die Volksmu-
sik-Ikonen Marianne & Michael zugegen.
Lafer kochte mit Kdchen aus dem Paz-
naun regionale und internationale Spezi-
alitdten und erfreute dabei die Gaste mit
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lebnisses auf 1.400 und 2.300 Metern. Die
Sternekdche wissen, dass es hier durch-
aus Unterschiede gibt und setzen dieses
Phanomen durchaus auch mit voller Ab-
sicht ein.

Nach dem traditionellen Huttenabend
auf dem Berg mit alpinem Buffet zum
offiziellen Auftakt der Veranstaltung hat-
te man sich danach fir das Galadinner
etwas Besonderes, etwas Neues, einfal-
len lassen, was der Veranstaltung sehr
gut tat und toll ankam: Gastgeber an
diesem Abend waren die sechs Ischgler
Haubenkoche, die die Gaste bei der ers-
ten ,Nacht der Ischgler Haubenkdche”
jeweils in ihren Lokalen begriBten. Jeder
Ischgler Haubenkoch bewirtete die Gaste
und servierte in der Meniifolge ein Ge-
richt seines Sternekoch-Paten.

Der krénende Abschluss der Kultveran-
staltung war wie immer die Siegerehrung
in der Show Arena mit anschlieBender
Party, bei der mit Champagne Laurent-
Perrier auf die Sieger des Tages angesto-
Ben wurde.

Veranstalter Thomas Schreiner von Cham-
pagne Laurent-Perrier zog ein Uberaus
positives Fazit und durfte sich tber das
wiederum gelungene Event freuen: ,Was
vor vielen Jahren klein und mehr zum
Spall begann hat sich zum sportlichen
und kulinarischen Highlight im Kalender
der Spitzengastronomie entwickelt.”

Fotos: TVP Paznaun-Ischgl, Champagne
Laurent Perrier

www.sterne-cup-der-koeche.de
www.laurent-perrier.com
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Genuss entdeckt und empfohlen

Genussemptehlung

Auf den Spuren der (Wurst-) Vergangenheit

as friher nur ein Trend war, ist

heute Lifestyle, viele der fast ver-
gessenen Spezialitaten sind zur Freude
von GenieBern wieder in den Menu-
Karten und den klassischen Delikates-
sengeschéften zu finden.

Manche dieser Produkte stammen aus
der Zeit als Hausschlachtungen auf dem
Lande eine wichtige, oft einzige, Grund-
lage der Erndhrung war. Zu diesen Spe-
zialitdten gehoért zum Beispiel die Ahle
Waurscht aus Hessen.

Die ,Wurstkiiche” Rack & Ruther im
nordhessischen Fuldabriick hat sich auf
die Produktion von traditionellen Wurst-
waren, nach Uberlieferten Rezepten, kon-
zentriert. Alle Produkte sind von der Eu-
ropdischen Stiftung fiir Allergieforschung
(ECARF) mit dem Siegel ,Allergiefreund-
lich” ausgezeichnet worden. Eine Aus-
zeichnung die bisher in Deutschland kein
anderer Wursthersteller verwenden darf.
Das ist nicht nur die Wahrung der Traditi-
on, es ist auch Verbraucher orientiert.

Die neueste Wurstkreation von Rack &
Rither ist die ,Griine Pefferkeule”. Diese
Wurst hat zwar das Aussehen einer Keu-
le, ist aber weit davon entfernt fur eine
solche Funktion zur Verfligung zu stehen.
Beste Zutaten wie, feinstes Schweine-
fleisch, erlesener griiner Urwaldpfeffer
aus Indien, der vorher in Kokosessig ma-
riniert wurde, verleihen der Wurst ein fein
samtiges Aroma mit wiirziger Note. Nach

sechswdchiger Raucher- und Reifezeit
entwickelt sich das besondere, unnach-
ahmlich delikate Aroma.

Selbstverstandlich wird hier auch die be-
liebte Ahle Wurscht unter dem Namen
.Ahle Rote” produziert. Nach Rezepten
der friheren Hausschlachter. Die Uber-
wiegend im Nordhessischen hergestellte
beliebte Wurscht tragt ihren Namen weil
sie luftgetrocknet oder gerduchert reifen
muss und dadurch ldnger haltbar ist.

Das im Naturdarm gewdrzte Schweine-
mett entwickelt ein spezielles Aroma und
wird zu einer, langst Uber die Grenzen
Hessens hinaus, geschatzten Wurstspe-
zialitat. Rack & Ruthers ,Ahle Rote” hat
sich bei Wurstliebhabern langst einen
Spitzenplatz erobert. Traditionsbewahrer
setzten sich in dem ,Férderverein Nord-
hessische Ahle Wurscht” dafir ein, dass
die Ahle Wurscht verbindliche Qualitats-
kriterien bekommt um den einzigartigen
Genuss zu garantieren.

Kalbsleberwurst
mit Steinpilzen

Einzigartig ist auch das Aroma der Kalbs-
leberwurst mit Steinpilzen von Rack &
Rither. Die Konsistenz der Kalbsleber-
wurst ist ein feiner zarter Schmelz, der
sich auf der Zunge verteilt und feinste
Gewdlrzaromen freisetzt. lhr nachhalti-
ger Steinpilzduft und der filigrane Ge-
schmack machen die Kalbsleberwurst zur
Delikatessenspezialitat. Zu diesen ele-
ganten Nuancen passt hervorragend ein

etwas lieblicher WeiBwein oder wer mag
auch ein Champagner.

Eine ganze Palette Bioprodukte verschie-
dener Geschmacksrichtungen werden bei
Rack & Ruther fiir Bio-Anhanger herge-
stellt. Von Bierschinken bis Streichmett-
wurst, jeder Wurstliebhaber findet seinen
Geschmack.

Unter den Biowurstwaren nimmt die Bio-
Salami eine Spitzenstellung ein. Erst nach
einer langen Reifezeit kommt die dann
schnittfeste Wurst in den Verkauf. Ob mit
oder ohne griinem Pfeffer, die Wurst ist
immer ein Genuss.

Noch ein Tipp fiir Grill-Chefs:

Grillexperten wissen nicht nur zur Som-
merzeit die Feinkostspezialitdten zu ge-
nieBen. Das Grillgut Uberzeugt jeden
Feinschmecker. Sie werden angenehm
Uiberrascht sein.

Zu Recht lautet bei Rack & Ruther das
Motto ,Hessische Wurstwaren wie haus-
geschlachtet”.

Ein groBer Teil der Produkte wird bereits
nach den Bio-Richtlinien der EU produ-
ziert. Bereits 2009 wurde die Firma dafir
gelobt, dass sie Uberwiegend keine mit
Gentechnik hergestellten Agrarprodukte
einsetzt.

Alle Produkte von Rack & Rither sind frei
von Gluten und Lactose, alle 14 deklara-
tionspflichtigen Allergene werden nicht
verarbeitet. Die Wurstwaren sind von
der Europdischen Stiftung fur Allergie-
forschung (ECARF) zertifiziert. Allergiker
kdnnen bedenkenlos genielen.

Kaufen kénnen Sie die Genusswurst im
gut sortierten Feinkost- oder Einzelhan-
del und natdrlich beim Hersteller direkt.

Fotos: RACK & RUTHER

www.rackruether.de
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Aromen-Innovator

(Gour-med.

Sternekoch Jens Rittmeyer

arauf haben Gourmets und Liebhaber

der Kiichenkreationen von Jens Ritt-
meyer lange und neugierig gewartet. End-
lich ist es soweit. Vor wenigen Tagen stellte
Jens Rittmeyer aus seiner Ideenschmiede
16 neuentwickelte JUS vor.

Die JUS sind ein Spiegel seiner Koch-Lei-
denschaft und -Kunst. Authentische, pro-
duktfokussierte, filigrane Aroma-Kompo-
sitionen, die nicht nur Gaumen und Zunge
verfuhren sondern auch die Seele berihren.

Man spirt, schmeckt, die visionare Idee,
aus nattrlichen Zutaten das Beste heraus
zu holen. Sein Ehrgeiz, seine Aufrichtig-
keit und der Wunsch lang verschméhte
Krauter und Gemise in seinen Menus zu
veredeln, verfolgt er konsequent und mit
Herzblut.

Mit gleichem Ziel hat er seine JUS-Inno-
vationen komponiert. Der Geschmack auf
dem Gaumen ist nachhaltig und verfih-

Dunkle Saucen
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Genuss entdeckt und empfohlen

rerisch. Seine JUS und Saucen lassen den
Aromen-Philosophen in Jens Rittmeyer
erkennen. Getreu seinem Motto: Nor-
disch, nattrlich, nachhaltig, perfekt, hin-
terlassen seine — handgefertigten — JUS
einen unwiederbringlichen Eindruck.

Diese Geschmacksexplosionen kon-
nen Sie jetzt auch zu Hause erleben.
Zu beziehen sind die JUS iiber den
Shop ,Jens Rittmeyers Raffinessen”
www.jens-rittmeyer.de

Seit Uber einem Jahr kocht Jens Rittmeyer
im Hotel Navigare in Buxtehude und ist
verantwortlich fir das Gourmetrestau-
rant N° 4 sowie das gesamte Kiichenkon-
zept des Hotels.

Fur Gourmets war der Wechsel von Sylt
mehr als eine Uberraschung, war er doch
auf der Insel einer der innovationsfreu-
digsten Kiichenchefs, der seinen Kollegen
immer eine Aromaldnge voraus war.

Schon im 1. Jahr konnte er seinen Stern in
Buxtehude verteidigen. Gour-med ist si-
cher bis zum 2. Stern wird es nicht lange
dauern.

Foto: Klaus Lenser, Jens Rittmeyer

Vegane Saucen

sty s e Ten’ e &““?‘“‘m - AR AT
e [ - — me b, -
8 = e =S ARFELEI A = =
FLURSER R I'R JI-‘IIHIDF
hi..."p.u. = — !E ! - - S Firras k. \—'. -
Basisfonds - Helle Saucen
it ey LIkl E S

T i

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2018 45



Kurz notiert

fiir Gour-med. -Leser

Vendée Atlantik — eine kulinarische

Entdeckung

as franzdsische Departement Ven-

dée an der Atlantikkiiste hat jetzt
seinen siebten Michelin-Sternekoch. Mit
Einfllissen vom Ozean und vom Binnen-
land bietet das gesamte Gebiet kulina-
rische Hohepunkte, die auch fir Frank-
reich etwas Besonderes sind. Kleine
Erzeuger und gute Adressen sind {iber
die ganze Vendée verteilt.

Die Vendée ist stolz auf 7 Sternekoche,
die das Gebiet zu einem Reiseziel fir
Feinschmecker machen. 2018 hat Antho-
ny Lumet (27 Jahre) vom Restaurant Le
Pousse-pied, in La Tranche sur Mer sei-
nen ersten Michelin-Stern errungen.

Weitere Sternekdche der Vendée : 2 Ster-
ne - Alexandre Couillon in L'Herbaudiéere
(Restaurant La Marine) und Thierry Dra-
peau (Restaurant Thierry Drapeau) in
Saint Sulpice le Verdon. 1 Stern - Jean-
Marc Pérochon (Restaurant Les Brisants)
in Brétignolles sur Mer, Sébastien Bona-
vita (Restaurant Le Cayola) in Le Chateau
d'Olonne, Nicolas Coutand (Restaurant
Les Genéts) in Brem sur mer und Xavier
Giraudet (Restaurant La Robe) in Montai-

Sternekoch Jean-Marc Pérochon vom
Restaurant Les Brisants in Brétignolles
sur Mer
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Wer in diesem Sommer den Urlaub in
der Vendée an der franzdsischen Atlan-
tikkste verbringt, muss sich auf kulinari-
sche Hohepunkte gefasst machen. In der
Vendée ist jedes Teilgebiet stolz auf eine
ganz besondere Spezialitét:

Die berihmten Sardinen von
Saint Gilles Croix

In Les-Sables-Olonne ist die ,Sole Sab-
laise”, die Seezunge, der Star. Aber auch
andere Fische, Austern, Muscheln und
Schalentiere kommen hier auf den Tisch.
In der Nahe wird in den ,Fiefs Vendéens”
ein begehrter Wein angebaut, der seit
2011 sein Herkunftssiegel AOC hat. Am
24. und 25. August feiert die Seestadt
ein traditionelles Fest mit Prozessionen,
Seemannsgesdngen, Ausstellungen, Be-
rufen mit Bezug zum Meer, Ausfahrten
der Segler und natirlich auch Verkostun-
gen von Spezialitdten. Die Stadt ist alle
vier Jahre Start- und Zielort der Einhand-
Weltumsegelung ,Vendée Globe” und
begeht 2018 ihren 800. Geburtstag.

Saint Gilles Croix der Vie ist der einzige
franzosische Hafen, der das Gutesiegel
.Site Remarquable du Go(t” als beson-
derer Ort des guten Geschmackes tragt.
Diese Auszeichnung hat die kleine Stadt
1998 fir seine Sardine erhalten, die selbst

das Giitesiegel ,Label Rouge” trégt. Die
Konservenmarke fir feinste Sardinen, ,La
Perle des Dieux”, hat eine hundertjahrige
Tradition. Noch heute werden die erst-
klassigen Sardinen von Hand verlesen.
Die Konserven haben fast Sammlerwert,
da die Aufdrucke jahrlich wechseln und
von Kunstlern gestaltet werden.

Auch Saint Jean de Monts tragt ein be-
gehrtes Label, ,Cuisine Montoise”. Das
bezeugt dem Verbraucher authentische
Produkte, die Uber kurze Wege ins Haus
gelangen und oft hausgemacht sind. Es
lockt Kreatives aus Meer und Sumpfge-
biet. Und Begegnungen mit den Kéchen
und Einwohnern. In Saint Jean de Monts
sollte man nicht die ,rata de Margates”
verpassen. Das ist der heimische Name
fur ein Ragout aus Tintenfisch.

Die ,Passage du Gois" ist nur bei Ebbe zu
befahren, da sie sonst im Meer versinkt.
Auf dieser StraBe gelangt man zur Insel
Noirmoutier, bekannt fur ihre Meerwas-
sersalinen, die besichtigt werden kénnen.
Hier wird das feine Salz ,Fleur de sel”
hergestellt. Auf einem alten Segelboot
kann man den traditionellen Fischfang
kennen lernen. Eine weitere Spezialitat ist
die kleine Kartoffel ,bonnotte”, die man
keineswegs unterschédtzen sollte. Selbst
Prasident Obama hat sie 2015 genossen.
In der ,Vendée Vallée" genieit man die
dicke, weile Bohne ,Mogette” auf einem
mit Knoblauch eingeriebenen Brotstiick,
mit einer Scheibe Schinken der Vendée.
Diese Bohne hat sogar im Oktober bei
einem Jahrmarkt ihren eigenen Festtag.
Ganzim Stden der Vendée stehen Gem(-
seanbau und Viehzucht im Vordergrund.
Aus diesem Gebiet kommt der Schinken
der Vendée, neben ,Foie Gras” und dem
Hefegebéack ,Brioche”. Ein Knoblauchbrot
.Préfou” lasst man sich hier auch schme-
cken.

Fotos: Anne Wantia

www.vendee-tourismus.de
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Kempinski expandiert nach Singapur

as erste luxuriose Lifestyle Hotel der

Kempinski Hotels in Singapur eroff-
net 2018 im Stadtzentrum der asiati-
schen Metropole: das Capitol Kempinski
Hotel Singapore, das sich im Besitz der
in Singapur ansassigen Perennial Real
Estate Holdings Limited befindet. Das
Capitol Singapore besteht aus drei his-
torischen Gebduden und beherbergt
das Capitol Piazza, das legenddre Ca-
pitol Theatre, das luxuriose Eden Resi-
dences Capitol und das kommende The
Capitol Kempinski Hotel Singapore.

Reich an Geschichte bieten diese sorg-
faltig restaurierten Gebaude die perfekte
Buhne fir eine kulturelle Renaissance im
heutigen Stadtstaat Singapur. Das Hotel
selbst, untergebracht im restaurierten
Capitol Building und Stamford House, ist
ein Art Deco Juwel mit 157 Gastezimmern
und Suiten, das ein flhrendes internatio-
nales Restaurant unter der Leitung eines
Michelin-Sterne-Kochs zu seinen High-
lights zahlen wird. Kempinski wird bis
hinaus zur Galleria, einer klimatisierten
Promenade und Teil der Capitol Piazza,
Touristen und Einheimische mit kulinari-
schen Spezialitdten begeistern, wahrend
die Hotelgaste im Capitol Theatre Kunst-
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und Kulturveranstaltungen genieBen
kdnnen. Bewohner der Eden Residences
Capitol kommen ebenfalls in den Genuss
des personalisierten Concierge-Services
des neuen Hotels.

Beginnend mit der Eréffnung im Septem-
ber 2018, werden die gesamten Angebo-
te des Hotels bis Ende des Jahres 2018
vollumfanglich verfiigbar sein.

Das Capitol Kempinski Hotel Singapore
verbindet das reiche Erbe des Gebaudes
mit den besten Traditionen der europa-
ischen Gastfreundschaft und wird zu ei-
nem Wahrzeichen der Stadt werden, das
Servicestandards neu definiert und exclu-
sive Erlebnisse fur den Gast schaffen wird.
Wir freuen uns auf die Zusammenarbeit
und darauf, den berihmten Kempinski
Touch auf Capitol Piazza und Theatre
auszudehnen und darauf, ein neues Kapi-
tel fUr das Capitol Singapore als fihrende
Luxus-Lifestyle-Destination in Singapur
aufzuschlagen.”

Foto: Kempinski Hotels

www.kempinski.com
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Familienurlaub im
ZugspitzLand

Buttern, Nachtwandern und
kindgerechtes Erleben

ie kommt die Milch aus der Kuh?
Und warum muss der Bauer so
friih aufstehen?

Bei der Bauernhoffiihrung auf dem Hol-
lensteinhof lernen kleine und groBe Gés-
te alles Uber den Hofbetrieb, erleben die
Tiere hautnah und dirfen selbst Butter

stampfen. Der Besuch bei Familie Sché-
nach in Eschenlohe ist eine der Wan-
derungen im Sommerprogramm des
ZugspitzLands, die sich besonders fir
Familien eignen. Auch bei der Nachtwan-
derung mit Picknick in Farchant oder der
Tour zum Loisachblick in Oberau stehen
Spal und kindgerechtes Erleben der Na-
tur im Vordergrund.

Foto: Héllensteinhof

Alle Termine und Infos gibt es in den
jeweiligen Tourist-Informationen sowie
online unter: www.zugspitzland.de
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Der schonste Blick
Munchens Dacher

Die Dachterrasse des Mandarin Ori-
ental, Munich erstrahlt ab sofort im
neuen Look, mit neuem kulinarischen
Konzept und neuem Namen!

Der spektakuldre 360 Grad Panorama-
blick Gber Minchen bis hin zu den Al-
pen ist geblieben, ansonsten erstrahlt
die Dachterrasse des Mandarin Oriental,
Munich mit neugestaltetem Restaurant
.The Terrace". Kulinarisch setzt man jetzt
auf eine asiatisch-stidamerikanische K-
che mit Kostlichkeiten wie Bao Buns und
Satays, Salate mit Hummer, Seafood Ce-
viche, in Miso-Paste mariniertes Wagyu
Rind mit exotischer Seeigel-Wasabibut-
ter, mit wirzig-scharfer Yuzu Kosho-

Paste veredeltem Seebarsch, knuspriger
Black Cod mit Wasabi Cream oder ve-
getarischen Alternativen, wie gegrillte
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Avocado mit Limetten-Koriander-Lasur
und geschmorrtem Chicorée. Als stBer
Abschluss locken exotische Desserts, wie
Tonkabohnen-Kaffee-Crumble mit erfri-
schendem Espresso-Eis und Kokossplit-
tern, Wassermelone mit Wasabi oder Va-
nille Consommé mit Limetten Eis.

Zu einem perfekten Sun-Downer (ber
den Déchern der Stadt ladt auch der
Lounge-Bereich ein, der sowohl internati-
onale Hotelgaste als auch Minchner mit
innovativen Cocktail-Kreationen wie dem
.Green Lantern” liberzeugt.

Neue Designermdbel, dunkelblaue Farb-
akzente sowie eine Uppige Bepflanzung
und der Blick auf die Dacher Miinchens
sorgen fir ein einzigartiges Ambiente.

.The Terrace” hat von Mai bis September
2018 taglich bei schénem Wetter von
14.00 bis 22.00 Uhr gedffnet.

Foto: Mandarin Oriental Hotel Group

Mandarin Oriental, Munich
NeuturmstraBe 1

80331 Miinchen

Tel.: +49 (89) 290 980

E-Mail: momuc-reservations@mohg.com
www.mandarinoriental.de/munich

Hotel Hohenhaus
mit neuem Restaurant
Konzept

it dem Motto Kulinarik und Kultur

wurde am 21. Juni 2018 das neue
Gourmetrestaurant La Vallée Verte im
Hotel Hohenhaus eréffnet.

La Vallée Verte — Das griine Tal

Hoteldirektor und Kiichenchef Peter Nie-
mann verfolgt ein anspruchsvolles Kon-
zept. Deutsch-bretonische Kiiche wird zu-
kiinftig die Géste kulinarisch verzaubern.

Begleitet werden die kulinarischen Kom-
positionen von einem Kulturprogramm
das sehr vielversprechend zu werden
scheint.

Fur diesen Sommer stehen folgende Ver-
anstaltungen auf dem Programm:

19. Juni 2018

Hessischer Kultursommer | Lesung | Ul-
rich Wickert ,Nie die Lust aus den Augen
verlieren”

30. Juni 2018

Midsommar auf Hohenhaus

10. August 2018
Alexander Oetker ,Chateau Mort” | die
kulinarische Lesung

11. August 2018
Jtalienische Nacht” mit Sternekoch Mar-
cello Fabri im Park Hohenhaus

8. September 2018
Joachim Heger | Raritdtenweinprobe |
.Die goldenen 60er”

Hotel Hohenhaus GmbH

Peter Niemann | Gastgeber | Direktor
Hohenhaus 1

37293 Holzhausen bei Herleshausen
Tel.: +4956549870

E-Mail: p.niemann@hohenhaus.de
www.hohenhaus.de
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Gero Porstein wird
neuer Kichenchef im
Hotel Waldhaus Sils

Das Waldhaus Sils startet mit einem
neuen Kichenchef in die Sommer-
saison 2018. Gero Porstein wird die seit
jeher auf Regionalitdt und Saisonali-
tat ausgerichtete Kiiche des Engadiner
Hotels weiter entwickeln und ihr dabei
seine eigene Handschrift verleihen. Den
legendédren Chef’s Table in der Wald-
hauskiiche wird der 38-jahrige gebiir-
tige Westfale fortfiihren. Zuletzt war
Gero Porstein im Hotel Carlton (St. Mo-
ritz) tatig, davor im Restaurant Marina
des Eden Roc (Ascona).

Gero Porstein

»Mit Gero Porstein konnten wir einen
erfahrenen und kreativen Koch fiir unser
Team gewinnen. Darlber freuen wir uns
sehr, sagt Claudio Dietrich, der das Ho-
tel zusammen mit seinem Bruder Patrick
Dietrich in finfter Generation der Familie
fihrt. Gero Porstein 16st Dennis Brunner
ab, er hat das Hotel nach 13 Jahren ver-
lassen, um sich einer neuen Herausforde-
rung zu stellen.

Foto: Hotel Waldhaus Sils

Hotel Waldhaus Sils

Via da Fex 3

CH-7514 Sils im Engadin
Tel.: +41 81 838 51 00
www.waldhaus-sils.ch
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Papenburg: Nach mehr als
100 Jahren kehrt ein Schiff zurlick

Itestes Seebaderschiff nimmt wieder
Fahrt auf. Die 1909 auf der Meyer
Werft erbaute »Prinz Heinrich« kehrt
mit Passagieren an Bord als Nationales
Kulturdenkmal nach Papenburg zuriick.

Eigentlich sorgen in Papenburg die neu
erbauten Ozeanriesen flr Furore. Jetzt
kehrt ein Schiff der Meyer Werft nach
mehr als 100 Jahren mit Passagieren an
Bord an seine Geburtsstatte zurtick: Am
7. Juni 2018 machte die »Prinz Heinrich«
in Papenburg am Standort der ,Alten
Werft” fest. Denn genau dort wurde das
37 Meter lange Schiff 1909 als Post- und
Passagierschiff im Auftrag der Borkumer
Kleinbahn- und Dampfschifffahrt erbaut
(Baunummer 240). Mittlerweile ist die
»Prinz Heinrich« das élteste Seebader-
schiff Deutschlands.

Dem Verein ,Traditionsschiff »Prinz Hein-
rich«” ist in den vergangenen Jahren
nicht nur die aufwandige und erfolgrei-
che Restaurierung in den Originalzustand
gelungen, sondern seit 2013 auch die

parallele Einstufung der »Prinz Heinrich«
als Nationales Kulturdenkmal durch die
Bundesregierung sowie die Forderung
des Projekts Uber die Deutsche Stiftung
Denkmalschutz.

Mit einem Festakt am 9. Juni begriBten
sowohl Bernard Meyer (Meyer Werft) als
auch Papenburgs Blrgermeister Peter
Bechtluft den &ltesten Doppelschrauben-
dampfer an seiner Geburtsstatte im Ha-
fen an der ,Alten Werft".

Als Traditionsdampfschiff agiert die
»Prinz Heinrich« kiinftig als schwimmen-
de Botschafterin der maritimen Region
zwischen Ems und Dollart mit regelmaBi-
gen Anldufen in Papenburg.

Foto: Papenburg Marketing

Weitere Infos und Buchung Uber:
www.papenburg-marketing.de
Tel.: 04961 - 839 60
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Wanderexperte Prof. Quack: ,Bei den
Traumpfaden wurde alles richtig gemacht!”

Die jungst in Berlin zu Ende gegange-
ne Internationale Tourismus-Borse
(ITB) ist die fiihrende Plattform fiir das
weltweite touristische Angebot. Rei-
sefavoriten wie Spanien, Tiirkei oder
Griechenland prasentieren sich hier ge-
nauso wie Siidafrika oder die Malediven
als exotische Destinationen. Mittendrin
auch der Landkreis Mayen-Koblenz, der
in diesem Jahr zum 10-jahrigen Beste-
hen der Traumpfade im Rhein-Mosel-
Eifel-Land zur Pressekonferenz auf der
ITB einlud. Unter dem Titel ,10 Jahre
Traumpfade — wir setzen weiter (erfolg-
reich) auf Wandertrends” wurde bei der
sehr gut besuchten Veranstaltung den
nationalen und internationalen Presse-
vertretern ein erfolggekrontes touristi-
sches Infrastrukturprojekt vorgestellt,
das seinesgleichen sucht.

Die Mitwirkenden der von der Rhein-Mo-
sel-Eifel-Touristik (Remet) organisierten
Pressekonferenz lieferten hochkaratige
Beitrage. Prof. Dr. Heinz-Dieter Quack
war vom Forschungszentrum Wandern
des Deutschen Wanderinstituts an der
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Ostfalia Hochschule fiir angewandte Wis-
senschaften in Salzgitter angereist.

Wie hat das Wandern eine ganze Region
touristisch verdndert und zum Traum-
pfadeland Rhein-Mosel-Eifel gemacht?
Landrat Dr. Alexander Saftig prasentierte
hierzu Zahlen und Fakten. Von den Er-
kenntnissen der Wanderforschung, die
vor Ort in Mayen-Koblenz umgesetzt
wurden und werden, berichtete der 2.
Vorsitzende des Deutschen Wanderins-
tituts Jochen Becker. Henning Schréder,
Geschéftsfiihrer von Remet und WFG
(Wirtschaftsférderung Mittelrhein), mo-
derierte die Veranstaltung.

Das Wandern als Trend erspiirt
und unter eine Marke gestellt

2005 hatte das Deutsche Wanderinstitut
einen ,Megamarkt Wandern” ausgemacht
und ermittelt, dass immer mehr Deutsche
wandern und dass sie immer haufiger
wandern. Jochen Becker zeigte auf, dass
dabei bei den Wandermotiven ,Natur
genieBen” ganz oben stand; bevorzugte
Wanderziele waren urspriingliche Natur
und Aussichten. Ganz klar im Trend lagen
Rundwanderungen. Die Verantwortlichen
in MYK erkannten die Chance und lie-
Ben die wandertouristischen Starken des
Kreises feststellen, die mit den hdchst
unterschiedlichen Natur- und Kulturland-
schaften an Rhein, Mosel und in der Eifel
betrachtlich waren. Ab 2008 wurden auf
Grundlage der Forschungen des Deut-
schen Wanderinstituts 26 Premiumwege
im Halbtages- und Tagesformat umge-
setzt, welche die Region in all ihrer Vielfalt
darstellten. Sie waren deutschlandweit
die ersten Rundwanderwege in Premium-
qualitat, die unter eine Sammelmarke mit
einem einheitlichen Qualitatsversprechen
gestellt wurden: die Traumpfade.

Die Entwicklungen im Wander-
tourismus richtig vorausgesehen

Prof. Dr. Heinz-Dieter Quack legte dar,
dass Wandern ein Massenphanomen ge-
worden ist: ,Rund 24,6 Millionen Deut-

sche haben ein ausgepragtes Interesse
am Wandern im Urlaub.” Fir den Kreis
MYK bedeuten die Traumpfade eine
enorme Wertschopfung fir Gastrono-
mie, Hotellerie und Einzelhandel, wie
Landrat Dr. Saftig ausfiihrte: Innerhalb
des 10-jahrigen Bestehens sind allein
die Ubernachtungszahlen im Landkreis
um 30 Prozent gestiegen. Das Zielgrup-
penspektrum befindet sich dabei im
Wandel. Quack: ,Auch Jingere begeis-
tern sich immer mehr flirs Wandern.”
Die unter 30-Jdhrigen laufen dabei lie-
ber kurze Strecken. Die neuen, kiirzeren
Traumpfadchen, die mittlerweile das In-
frastrukturprojekt Traumpfade erweitern,
sprechen also nicht nur &ltere Wanderer,
sondern gerade auch Jingere an, ebenso
Familien mit Kindern.

Weitere Wandertrends
stetig im Blick

.Wandern wird zur ,touristischen Ware",
unterstrich Prof. Quack. Hier geht es um
die besonderen Erlebnisse und Erfahrun-
gen, die rund ums Wandern ermdglicht
werden — von guter Verpflegung (Gastge-
ber) bis zu speziellen Events. Das Traum-
pfadeland Rhein-Mosel-Eifel ist seit 2015
als Premium-Wanderregion zertifiziert.
.Hier gibt es ein Gesamtkonzept mit finf
Bausteinen, das heiit die Traumpfade
bieten mehr als nur gute Wanderwege”,
so Landrat Saftig. Den Wandertrend Di-
gitalisierung haben die Traumpfade mit
interaktivem Routenplaner und 3D-Flug
im Internet bereits 2008 aufgegriffen und
mit der Traumpfade-App erfolgreich fort-
gesetzt. Auch die vom Deutschen Wan-
derinstitut ins Blickfeld gerlickte neue
touristische Zielgruppe der Spazierwan-
derer wird im Traumpfadeland Rhein-
Mosel-Eifel seit Herbst 2017 bedient: ,Als
erste Wander-Dachmarke haben wir mit
den Traumpfddchen Premium-Spazier-
wanderwege realisiert und haben damit
groBen Erfolg”, resimierte Landrat Saftig.

Foto: Michael Sénger

www.traumpfade.info/home
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Burgund-Franche-Comté:
Ein Radwanderweg wird getauft

Neuer Radwanderweg von der lux-

emburgischen Grenze bis nach
Lyon. Immer an Flissen entlang. Der
.L'échappée bleue: Moselle-Sadne a
vélo” (Der ,blaue Spurt”: Mosel — Saéne
mit dem Fahrrad).

Ganz neu ist der Radwanderweg V50.
Er wurde jetzt frisch getauft und erhielt
den Namen ,L'échappée bleue: Moselle-
Sadne a vélo” (Der ,blaue Spurt”: Mosel
— Sabne mit dem Fahrrad). Die Strecke
fuhrt Uber 700 Kilometer von der lu-
xemburgischen Grenze bis nach Lyon.
Am Vogesenkanal erreicht er die Region
Burgund-Franche-Comté und zieht sich
dann erst einmal durch das ,wilde” Tal
der Sadne. Frische Luft und endlos wei-
te, griine Landschaften sind die Triimpfe
in diesem Bereich. Ein Besuch bei lokalen
Erzeugern ist ebenfalls zu empfehlen. Zu
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den Highlights auf der Strecke gehdren
auch ein Besuch der Abtei von Tournus,
die landliche Atmosphéare der griinen
Landschaft von Val de Gray und Méacon
das Tor zum sidlichen Frankreich. Als
Schleifen sind die Strecken Dijon — Vesoul
oder Dijon-Chalon-sur-Sabne zu emp-
fehlen, mit Riickkehr per Regionalbahn.
Bisher sind allerdings nur wenige Infor-
mationen Uber den Radweg in deutscher
Sprache verfligbar und einige Wegweiser
mussen noch aufgestellt werden.

In der Region Burgund-Franche-Comté
an Kandlen und Flissen entlang. Man
erlebt die faszinierende Geschichte der
Fotografie im Museum Nicéphore Niépce
in Chalon-sur-Sadne, Besancon und seine
Zitadelle, das Weingebiet Pouilly-Fumé,
eine gute Gelegenheit, um ein, zwei Fla-
schen in der Radtasche mitzunehmen.

Kurz notiert
fiir Gour-med - Leser

Die Strecke ist das Paradies fir guten
Wein und gutes Essen. Der Radwander-
weg nutzt hauptsachlich Voies Vertes
und Treidelpfade. Das bedeutet flaches
Gelédnde auf dem Land oder am Wasser
entlang. Dijon, Beaune oder Charolle lie-
gen auf dem Weg.

Die Strecke ab Belfort weist keine beson-
deren Schwierigkeiten auf: flach, ausge-
zeichnet und gesichert. Man durchquert
hibsche Dorfer, passiert eine Grenze
(Schweiz) und begegnetet Kiihen.

In der N&he von Lyon ist die ,Voie Bres-
sane” eine gut unterhaltene, asphaltierte
Strae ohne Autos. Fir Geniesser eine
gute Gelegenheit echtes Bresse-Huhn zu
probieren.

Eine groBBe Schleife durch Burgund uber
800 Kilometer. Es gibt Dienstleister vor
Ort, die Gepacktransporte anbieten, von
einer Unterkunft zur anderen. Zu den H6-
hepunkten der Tour gehdéren das Chateau
de la Verrerie in Le Creusot, die Abtei von
Fontenay (UNESCO-Weltkulturerbe) oder
die Kanalbriicke von Digoin.

Fotos: BFC Tourisme - Alain Doire,
BFC Tourisme - Michel Joly

Touristische Informationen Gber
Radurlaub in der Region Burgund-
Franche-Comté (Deutsch):
www.de.bourgognefranchecomte.com
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Neues aus Kur- und

Heilbddern

Fitness/Health
Gesundheit

Bad FUssings
preisgekronter Kurpark

Blihende ,Heilquelle” fur alle Sinne

ie Parkanlagen im niederbayerischen

Kurort Bad Fissing sind zwischen
April und Oktober ein Besuchermag-
net. Der Kurpark zwischen den Thermen
zahlt zu den schonsten in Bayern. Milli-
onen von bunten, duftenden Bliiten be-
geistern und entspannen - wohltuend
weit weg vom Larm der Welt.

Gesundheit beginnt im Kopf Bad Fus-
sings legendares Heilwasser wirkt gegen
viele Gesundheitsprobleme unserer Zeit.
Bad Fussings Kurpark und die weitlaufi-
gen Griinanlagen zwischen den Thermen
sind der Balsam fiir die Seele. Die Milli-
onen bunten Blumen begeistern als duf-

tend bunte Erlebniswelt fur alle Sinne, die
den Alltag schnell vergessen lasst. Zwei
Drittel des Ortsgebiets von Europas be-
liebtestem Heilbad sind 6ffentliche Parks
und Grinanlagen — griine Lungen fir
saubere Luft im Kurgebiet und Oasen der
Ruhe.

Ein Heer von Gartnern formt diese Blu-
tenpracht nach akribisch ausgearbeiteten
Pflanzplanen. Mehr als 400 Blumensorten
blihen zwischen Frihjahr und Herbst —in
harmonischem Kontrast zu den naturbe-
lassenen griinen Inseln in der Parkland-
schaft, in der auch Ganseblimchen ihren
Lebensraum finden.
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Blumenschauen, duftstarke Heilkrduter-
garten, Stein- oder Rosengarten, Skulp-
turen-Ausstellungen, ruhige Entspan-
nungsecken unter Schatten spendenden
Baumen helfen beim Abschalten. Einge-
wachsene Teichlandschaften oder plat-
schernde Brunnen, umrahmt von Lau-
bengdngen mit Schlossgartenambiente
warten darauf, entdeckt zu werden. ,Bad
Flssing setzt bei der Kurort-Medizin
MaBstdbe. Wir wollen auch bei der Ge-
staltung des Kurparks fur alle anderen
Heilbader in Europa Vorbild sein”, sagt
Kurdirektor Rudolf Weinberger.
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Natur pur erleben:
Europareservat Unterer Inn

Auch das gibt es in Bad Fissing. Im Ge-
sundheitsurlaub einmal die Natur pur
erleben. Nirgendwo auf dem Kontinent
kann man das besser als im Herzen Eu-
ropas: im Europareservat Unterer Inn. Das
Schutzgebiet mit seinen unberihrten Alt-
gewassern und Auwaldern an der Grenze
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zwischen Niederbayern und Oberdster-
reich ist im Frihjahr und im Herbst der
Treffpunkt fir Zugvdgel aus ganz Europa.
312 verschiedene Wasservogel-Arten
und bis zu 250.000 hier lebende Vogel
bieten eine unvergleichliche Kulisse beim
Radfahren oder Wandern durch eine der
unberihrtesten Flusslandschaften Euro-
pas. 24 Kilometer Rad- und Wanderwege
durchziehen das Europareservat. Es liegt
direkt vor der ,Haustlre” von Bad Fiissing
und ist in wenigen Minuten erreichbar.

Eine gute Idee: Die Schaugarten

Neueste Attraktion im Bad Fussinger
Kurpark: die Schaugarten. Hier gibt die
Kurgértnerei Gasten Anregungen, wie
sich auch der Garten zu Hause mit ein-
fachen Mitteln in ein kleines griines Pa-
radies verwandeln lasst. Dort erfahren
interessierte Hobbygéartner zum Beispiel
wie man Licht und Frohlichkeit auch in
schattige Gartenecken zaubern kann.
Ein Bauerngarten mit Pfingstrosen, Rit-
tersporn, Bux und Co. eréffnet den ,flo-
ralen Ausflug” in die gute alte Zeit. Dem
L

Stil der beriihmten englischen Gartnerin
Beth Chatto ist ein anderer Schaugarten
nachempfunden - ,very british” mitten im
Herzen Altbayerns. Anschauen lohnt sich!

Fotos: Kur- & GdisteService Bad Fiissing

Mehr Infos unter:
www.bad-fuessing.de/kurpark/




Neues aus der Wissenschaft

Besser regelmalig malig als einmalig zu viel

rkrankungen und Verengungen der

HerzkranzgefdBe gehdren zu den
fihrenden Todesursachen weltweit. Vie-
le Studien zeigten bereits, dass ein leich-
ter bis moderater Konsum alkoholischer
Getranke im Rahmen eines insgesamt
gesunden Lebensstils mit einem verrin-
gerten Risiko fiir Herz- und GefaBleiden
einhergeht. Ein amerikanisches Wissen-
schaftlerteam nutze nun die Daten des
.Million Veteran” Programms, das seit
2011 mit Daten von US-Veteranen nach
den Ursachen chronischer Krankheiten
sucht.

Daten von amerikanischen
Veteranen bestatigen J-Kurve

Fir die aktuelle Analyse wurden die Da-
ten von gut 150.000 Gberwiegend ménn-
lichen Veteranen ausgewertet. Die Krank-
heitsdiagnosen entnahmen die Forscher
aus elektronischen Gesundheitsberich-
ten, der Getrdnkekonsum wurde zu Stu-
dienbeginn per Fragebogen erhoben.

AnschlieBend rechnete man dies in Alko-
holmengen um, wobei 120 ml Wein mit
circa 13 g Alkohol veranschlagt wurden.
Die Teilnehmer wurden dann in folgende
Gruppen eingeteilt:

* lebenslange Abstinenz
» Ex-Konsumenten
« aktueller Konsum bis zu 6 g Alkohol
taglich
« aktueller Konsum von 6 bis 12 g téglich
« aktueller Konsum von 12
bis 24 g taglich
« aktueller Konsum von 24
bis 36 g taglich
« aktueller Konsum von 36
bis 48 g taglich

Wer tiefer ins Glas schaute (> 48 g tag-
lich), galt nicht mehr als moderater
Konsument und wurde mit jenen in
einer Gruppe zusammengefasst,
deren Gesundheitsakte Hinweise
auf ein Alkoholproblem zulieB.
Nach einer Beobachtungszeit

Honmsumbatagorie

KHE-
Eredgridsss

lebarslange Abstinenz 532
Ex-Epmsumenten 4435
< 6 § AlkohodTag 1102
>5—12 gifTag 450
> 13- gTag 408
» 4 =36¢g fTag 133
= 35— 48 g/Tag 8E
= 48 g Tag und/oder 1324
dokumentierie Alkshol-

probleme

Persanenjahire]

Larp, Ml mial, Ameresn sl of Ceedinrney INTRL3T:1183-1180, fureup mis Tal. 1 des Soppiemernis

Risiko einer koronaren Herzkrankheit \

Vergleichsgruppe: Personen mit sehr nledrigem Konsum

impidang
|Rade!1000

Rigtho
|Hasard Matia,
miiEpes adpistkert,
Fettdrusck = signifikant]

15,2 # 21 % (HR 1,21}
174 *23% (HR 1,22
171 10

116 - B % [HR 0,92]
111 = 15 H (HA 0,85)
10,0 - 15 % (HR 0,75}
10,1 - 30 % (HRA 0,70}
14,7 + 14 % (HE 1,14)
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s,

von knapp drei Jahren zeigte sich, dass
ein leichter bis moderater Konsum im
Vergleich mit lebenslanger Abstinenz mit
einem verminderten relativen Risiko fir
Erkrankungen der HerzkranzgefdBe ein-
hergeht: Es fiel dosisabhangig um 17 bis
42 %.

Besser auf vier bis fiinf Tage
verteilt

Die verminderten Risiken, an einer Er-
krankung der HerzkranzgeféBe zu leiden
oder zu versterben, traten bei den we-
nigen Frauen (9 %) ebenso auf wie bei
den Mé&nnern und in allen Ethnien, die in
der Studie vertreten waren. Die Autoren
erfragten aber nicht nur Trinkmengen,
sondern auch die Getrankepraferenzen
und an wie vielen Tagen in der
Woche gewdhnlich alkoholi-
sche Getranke konsumiert
wurden. Dabei konn-
te zwischen den Bier-,
Wein- und Spirituosen-
liebhabern kein signifi-
kanter Unterschied ge-
funden werden.

Allerdings wurde einmal mehr
die Bedeutung des Trinkmusters deutlich.
Die Wissenschaftler verglichen die Risiken
jener, die maximal einmal wochentlich al-
koholische Getranke zu sich nahmen, mit
jenen Teilnehmern, die dies haufiger ta-
ten. Dabei zeigte sich, dass die Risiken fur
die HerzgefaBe am geringsten ausfallen,
wenn die Ublichen Konsummengen auf
vier bis fiinf Tage verteilt werden.

Grafiken: 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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Verband der Diabetes-Beratungs-
und Schulungsberufe e.V. (VDBD)
unterstttzt Forderung von mehr als
2 000 Arztinnen und Artzten nach
MaBnahmen gegen Fehlernahrung

ehr als 2 000 Arztinnen und Arzte

fordern von der Bundesregierung
wirksame MaBnahmen gegen Fehler-
nadhrung. In dem Schreiben fordern die
Unterzeichnerinnen und Unterzeichner
eine verstindliche Lebensmittelkenn-
zeichnung in Form einer Nahrwert-
Ampel, Beschriankungen der an Kinder
gerichteten Lebensmittelwerbung, ver-
bindliche Standards fiir die Schul- und
Kitaverpflegung sowie steuerliche An-
reize fiir die Lebensmittelindustrie,
gesiindere Rezepturen zu entwickeln —
etwa durch eine Sonderabgabe auf ge-
stiBte Getrénke. Unter den Unterzeich-
nerinnen und Unterzeichnern sind mehr
als 1 300 Kinder- und Jugendarzte, 222
Diabetologen und 58 Professoren der
Medizin.

Die Unterschriftenaktion, die der VDBD
unterstltzt, wurde von der BVKJ ge-
meinsam mit der Deutschen Diabetes
Gesellschaft (DDG) und der Verbrau-
cherorganisation foodwatch gestartet.
Weitere Fachorganisationen haben sich
angeschlossen: die Bundeszahnarzte-
kammer, die Deutsche Gesellschaft fir
Innere Medizin, die Deutsche Adipositas
Gesellschaft, die Deutsche Gesellschaft
fur Kardiologie, die Deutsche Herzstif-
tung, die Diakonie Deutschland, die
Deutsche Gesellschaft fir Pneumologie
und Beatmungsmedizin, die Deutsche
Gesellschaft fur Gastroenterologie, Ver-
dauungs- und Stoffwechselkrankheiten,
die Bundesvertretung der Medizinstudie-
renden, der AOK-Bundesverband und die
Techniker Krankenkasse.

.Laut Robert Koch-Institut gelten 15
Prozent der Kinder und Jugendlichen in
Deutschland als tGbergewichtig oder adi-
pds. Im Vergleich zu den 1980er- und
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1990er-Jahren hat sich sowohl der Anteil
Ubergewichtiger als auch adipdser Kinder
verdoppelt.

Dass die ,Kehrtwende in der Adiposi-
tas-Epidemie” nicht mithilfe ,freiwilliger
Selbstverpflichtungen der Lebensmittel-
wirtschaft” gelingen werde, zeige etwa
die ,Erfahrung beim Thema an Kinder
gerichtete Werbung”, erklaren die Auto-
rinnen und Autoren des Offenen Briefs.
Die von der Bundesregierung geplante
Strategie zur freiwilligen Reduktion von
Zucker, Fett und Salz in Lebensmitteln sei
.zwar begriiBenswert”, der zu erwartende
Effekt jedoch ,sehr begrenzt”.

Quellen und weiterfiihrende
Informationen

Offener Brief an die Bundesregierung:
https://www.foodwatch.org/fileadmin/
Themen/Zucker__Fett_und_Co/Offener_
Brief Aerzte/Dok_2 2018-05-02_offe-
ner_Brief AErzteschaft_Praevention_Feh-
lernaehrung.pdf

Zitate von ausgewéhlten Arztinnen und
Arzten, die den Offenen Brief kommen-
tiert haben: https://www.foodwatch.org/
fileadmin/Themen/Zucker__Fett_und_Co/
Offener_Brief_Aerzte/2018-05-02_Kom-
mentare_Unterzeichner.pdf

Verband der Diabetes-Beratungs- und
Schulungsberufe in Deutschland e.V.
VDBD-Geschéftstelle

Habersaathstr. 31

10115 Berlin

Telefon: 030 847122-490

Telefax: 030 847122-497

E-Mail: info@vdbd.de

\)

Diabetes — eine unter-
schatzte Herausfor-
derung in der Pflege

Pflegende kdnnen sich ab sofort zur
Diabetes-Weiterbildung anmelden

ie steigende Zahl an pflegebediirf-

tigen Menschen mit Diabetes stellt
eine wachsende Herausforderung dar.
Mit dem Kompaktkurs ,Basisqualifika-
tion Diabetes Pflege DDG"” bietet die
DDG praktische Hilfe und vermittelt
Sicherheit bei der Pflege von Patienten
mit Diabetes. Von der DDG qualifizierte
Trainer bieten diese Kurse liberregional
an. Die Trainerteams verfiigen sowohl
liber diabetologisch-arztliche als auch
liber Diabetes beratende und pflege-
rische Qualifikationen. Die Fortbildung
fir Pflegende umfasst 16 Stunden und
kostet 275 Euro. Vermittelt werden voral-
lem Kompetenzen, um die Pflegeanam-
nese und die Pflege- bzw. MaBnahmen-
planung diabetesbezogen zu erheben
bzw. zu gestalten. Zudem geht es dar-
um, Notfélle, Komplikationen und Fol-
geerkrankungen im Zusammenhang mit
einer Diabeteserkrankung zu vermeiden
bzw. zu minimieren.

Zielgruppe des Kompaktkurses sind ex-
aminierte Pfleger und Pflegerinnen aus
allen Versorgungssettings. Die Trainer-
teams haben ein spezielles Seminar-
programm der DDG durchlaufen. Die
Anmeldungen erfolgen direkt Gber die
Seminaranbieter. Bei Bedarf k&nnen
weitere Termine vereinbart werden. Die
DDG-Geschéftsstelle steht fur Fragen zur
Basisqualifikation Diabetes Pflege DDG
ebenfalls zur Verfligung.

Informationen zum Kurs ,,Basisqualifi-
kation Diabetes Pflege”:
www.deutsche-diabetes-gesellschaft.
de/weiterbildung/basisqualifikation-
diabetes-pflege-ddg/fuer-pflegende-
basisqualifikation-diabetes-pflege-ddg.
html

Trainerpool , Basisqualifikation Diabe-
tes Pflege”:
www.deutsche-diabetes-gesellschaft.
de/weiterbildung/basisqualifikation-
diabetes-pflege-ddg/trainerpool.html
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Behandlungsfehlerstatistik der Bundesarztekammer

.Fehlerpravention durch offene
Fehlerkultur fordern, statt Pfuschvorwdrfe

gegen Arzte”

Wir Arzte konnen Patienten keine

Heilung versprechen, wohl aber, dass
wir uns mit ganzer Kraft fiir ihre Heilung,
fir die Qualitat ihrer Behandlung und
damit fiir ihre Sicherheit einsetzen.” Das
sagte Dr. Andreas Crusius, Vorsitzender
der Standigen Konferenz der Gutachter-
kommissionen und Schlichtungsstellen
der Bundesirztekammer, bei der Vor-
stellung der Behandlungsfehlerstatistik
fur das Jahr 2017 in Berlin.

Dass Arzte diesem Versprechen gerecht
werden, belegen die vielfaltigen von der
Arzteschaft entwickelten MaBnahmen zur
Qualitatssicherung und Fehlerprophy-
laxe. Qualitatszirkel, Peer-Reviews aber
auch Konsile, Tumorkonferenzen oder
Morbiditats- und Mortalitatskonferen-
zen sowie anonyme Fehlermeldesysteme
gehdren in medizinischen Einrichtungen
ldngst zum Alltag. ,Am wichtigsten fur
die Patientensicherheit ist aber, dass wir
Arzte uns tagtiglich unserer enormen
Verantwortung bewusst sind und uns
standig vergegenwartigen, dass zwi-
schen heilen und schaden oft nur ein
schmaler Grat liegt”, so Crusius. Zahl der
festgestellten Fehler im Promillebereich
Dies gelte insbesondere in einem im-
mer starker von Behandlungsdruck und
O0konomischen Vorgaben gepragten Ge-
sundheitssystem. Fir das Erhebungsjahr
2016 meldet das Statistische Bundesamt
19,5 Millionen Behandlungsfille in den
Krankenhausern. Hinzu kommen rund
eine Milliarde Arztkontakte jéhrlich in den
Praxen. ,Gemessen an dieser enormen
Gesamtzahl der Behandlungsfalle liegt
die Zahl der festgestellten Fehler Gott sei
Dank im Promillebereich”, sagte Crusius.
Jeder Fehler sei einer zu viel. Und hin-
ter jeder Komplikation kdénnten schwere
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menschliche Schicksale stehen. Dennoch
gebe es fur Panikmache und Pfuschvor-
wirfe keinen Grund. Beides schade der
mittlerweile gut etablierten offenen Feh-
lerkultur und damit der Fehlerprévention
in der Medizin.

Wie Kerstin Kols, Geschaftsfiihrerin der
Schlichtungsstelle fir Arzthaftpflichtfra-
gen der norddeutschen Arztekammern,
berichtete, haben die Gutachterkommis-
sionen und Schlichtungsstellen im Jahr
2017 bundesweit insgesamt 7.307 Ent-
scheidungen zu mutmaBlichen Behand-
lungsfehlern getroffen (Vorjahr: 7.639). Es
lag in 2.213 Fallen ein Behandlungsfeh-
ler vor (Vorjahr: 2.245). Davon wurde in
1.783 Fallen ein Behandlungsfehler/Ri-
sikoaufklarungsmangel als Ursache fir
einen Gesundheitsschaden ermittelt,
der einen Anspruch des Patienten auf
Entschddigung  begriindete  (Vorjahr:
1845). Die haufigsten Diagnosen, die zu
Behandlungsfehlervorwiirfen flhrten,
waren Knie- und Huftgelenksarthrosen
sowie Unterschenkel- und Sprunggelenk-
frakturen. In 430 Féllen lag ein Behand-
lungsfehler/Risikoaufklarungsmangel
vor, der jedoch keinen kausalen Gesund-
heitsschaden zur Folge hatte.

~Non den Mdéglichkeiten der auBerge-
richtlichen Streitbeilegung durch Gutach-
terkommissionen und Schlichtungsstel-
len profitieren sowohl Patienten als auch
Arzte”, sagte Prof. Dr. Walter Schaffartzik,
Vorsitzender der Schlichtungsstelle far
Arzthaftpflichtfragen der norddeutschen
Arztekammern. In den Einrichtungen sei-
en hochqualifizierte Fachgutachter tatig,
die gemeinsam mit Juristen pruften, ob
ein Behandlungsfehlervorwurf gerecht-
fertigt sei oder nicht. Die Verfahren seien

niedrigschwellig und fir alle beteiligten
Parteien unburokratisch. Patienten muss-
ten lediglich einen formlosen Antrag stel-
len. Das Verfahren sei fur sie kostenfrei.

Auch Uwe Brocks, Fachanwalt fur Medi-
zinrecht, hat gute Erfahrungen mit den
Stellen gemacht. Er empfiehlt seinen Kli-
enten das Schlichtungsverfahren nicht
nur weil es fir sie kostenfrei ist. Ein maB-
geblicher Aspekt sei die Objektivitat, mit
der es betrieben werde sowie die dahin-
ter stehende medizinische und juristische
Expertise. Wenn es nach einem Schlich-
tungsverfahren doch vor Gericht gehe,
erweise sich die medizinisch-fachliche
Bewertung des Behandlungsgeschehens
fast ausnahmslos als gerichtsfest.

Weitere Informationen zu den Gutachter-
kommissionen und Schlichtungsstellen
der Arztekammern sowie zur Behand-
lungsfehlerstatistik kénnen im Internet
unter http://www.bundesaerztekammer.
de/patienten/gutachterkommissionen-
schlichtungsstellen/ abgerufen werden.

Bundesarztekammer
Arbeitsgemeinschaft der deutschen
Arztekammern

Herbert-Lewin-Platz 1

10623 Berlin

Tel: 030/400456-0

Fax: 030/400456-388

E-Mail: info@baek.de

www.baek.de
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Jetzt mit Unterstiitzung des Arztetages

Urologen erneuern Ruf nach
Widerspruchsldsung zum Tag der

Organspende

eit dem Erfurter Arztetag spricht

die deutsche Arzteschaft mit star-
ker Stimme: Laut EntschlieBung vom
10. Mai 2018 fordert die Bundesarzte-
kammer (BAK) den Gesetzgeber auf, die
Widerspruchslosung zur Organspende
mit einer Anderung des Transplantati-
onsgesetzes einzufiihren. Die Deutsche
Gesellschaft fiir Urologie e. V. (DGU) be-
gruBte diese Forderung im Vorfeld des
Tags der Organspende am 2. Juni aus-
driicklich. Die Fachgesellschaft hatte sich
bereits zu Jahresbeginn angesichts einer
2017 historisch niedrigen Zahl von Or-
ganspenden fiir Systemkorrekturen und
gegen die derzeit geltende Entschei-
dungslésung ausgesprochen. Andere
Fachgesellschaften folgten dem Ruf nach
Einfihrung der Widerspruchslésung.

JInzwischen treten die &rztlichen Stan-
desvertreter geschlossen fur die Wider-
spruchslésung ein, und das verstérkt den
Handlungsdruck auf die Politik”, sagt
DGU-Président Prof. Dr. Paolo Fornara und
verweist auf die prekare Situation der Or-
ganspende in Deutschland. Obwohl die
deutsche Bevolkerung laut Umfragen der
Bundeszentrale fir gesundheitliche Auf-
kldrung (BZgA) seit 2012 einer Organ- und
Gewebespende zu Uber 80 Prozent positiv
gegenibersteht, ist die Zahl der postmor-
talen Organspenden in Deutschland im
gleichen Zeitraum von 1046 (2012) auf nur
noch 797 (2017) gesunken. Der Prozent-
satz der Krankenversicherten, die seit Ein-
fuhrung der Entscheidungslésung 2012
einen Organspendeausweis ausgefillt ha-
ben, wéchst nur noch schleppend und lag
im vergangenen Jahr bei 36 Prozent.

Wir brauchen Reformen und miissen mit
einem Wechsel weg von der sogenann-
ten Entscheidungsldésung beginnen, die
weltweit nur in Deutschland praktiziert
wird und wenig bewirkt. Wir werden zwar
von den Krankenkassen Uber die Organ-
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spende aufgeklart, wirklich entscheiden
muss sich aber niemand. Stattdessen
sollte die weitverbreitete Widerspruchs-
l[6sung eingefiihrt werden, nach der
jeder Volljghrige nach seinem Tod als
potenzieller Organspender gilt, sofern
er nicht zu Lebzeiten widerspricht”, so
Prof. Fornara, Transplantationsmediziner
und Mitglied der Stédndigen Kommissi-
on Organtransplantation sowie der Pri-
fungs- und Uberwachungskommission
der Bundesarztekammer. Dass sich jeder
Einzelne nach der gesetzlich geregelten
Aufkldrung durch die Krankenkassen mit
der Problematik auseinandersetzt und im
Falle einer Ablehnung sein NEIN zur Or-
ganspende formuliert, kdnne von jedem
Burger erwartet werden, unterstreicht die
BAK in ihrer EntschlieBung.

Bei europédischen Nachbarn wird schon
langer auf die Widerspruchslésung ge-
setzt, zuletzt auch in den Niederlanden.
Sogar im tief katholischen Spanien ist sie
fest etabliert: Dort wurden 2017 mit 46,9
postmortalen Spendern pro einer Million
Einwohner rund fiinf Mal mehr Spender
als in Deutschland verzeichnet. Deutsch-
land ist im Vergleich der Mitgliedslander
von Eurotransplant mit nur 9,7 postmor-
talen Organspendern pro einer Million
Einwohner das Schlusslicht.

Den verantwortlichen deutschen Ge-
sundheitspolitikern gibt die DGU bereits
Anfang Juli auf einem Parlamentarischen
Abend in der Hauptstadt Gelegenheit,
mit Experten der Fachgesellschaft und
der Medizinischen Direktorin von Euro-
transplant, Dr. Undine Samuel, Gber Sys-
temkorrekturen bei der Organspende zu
diskutieren, um Menschen auf der War-
teliste eine Chance zu geben.

Text gekdirzt. Den kompletten Text finden
Sie unter:
www.urologenportal.de

\)

Interdisziplinares Gipfel-
treffen der Neuromedi-
zin: Neurowoche 2018
vernetzt Forschung und
Klinik

om 30. Oktober bis 3. November
2018 o6ffnet in Berlin die Neurowo-
che 2018 ihre Pforten.

Das interdisziplindre Gipfeltreffen der
Neuromedizin vereint drei Kongresse un-
ter dem Dach der Messe Berlin: den 91.
Kongress der Deutschen Gesellschaft fur
Neurologie (DGN), die 44. Jahrestagung
der Gesellschaft fir Neuropadiatrie (GNP)
und die 63. Jahrestagung der Deutschen
Gesellschaft fiir Neuropathologie und
Neuroanatomie (DGNN). Erwartet wer-
den mehr als 6000 Teilnehmer und 150
Journalisten. Im Fokus stehen neueste
Entwicklungen bei der Diagnostik und
Therapie neurologischer Erkrankungen
in allen Lebensphasen — von frihkindli-
chen Epilepsien bis zu Alterserkrankun-
gen wie Alzheimer und Parkinson. Der
Kongress wartet mit einigen Neuerungen
auf: Die DGN hat mit neuen Symposi-
um-Formaten die Verbindung zwischen
Wissenschaft und Anwendung gestérkt
und auBerdem neue digitale E-Learning-
Angebote geschaffen. Erstmals bietet
die DGN auch ein eigenes Programm
fur Pflegekréfte an. Die Online-Akkredi-
tierung flr Pressevertreter ist ab sofort
geoffnet. Alle Informationen gibt es auf
www.neurowoche.org.

Deutsche Gesellschaft fiir Neurologie e.V.
Reinhardtstr. 27 C

D-10117 Berlin

Tel.: +49 (0) 30 53143 79 30

Fax: +49 (0) 30 53143 79 39

E-Mail: info@dgn.org

www.dgn.org
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Meilenstein fir die Urologie der
Asklepios Stadtklinik Bad Tolz

100 Operationen mit dem neuen
,da Vinci OP-Robotersystem”

eilenstein fiir die Asklepios Stadt-

klinik Bad T6lz. Seit Juli 2017 ist das
OP-Robotersystem ,da Vinci Si” in der
Urologie im Einsatz und ein groBer Er-
folg fiir die Patienten und die Arzte. Nun
wurde an der Stadtklinik bereits nach 10
Monaten die 100. Operation mit dem
High-Tech System durchgefiihrt. ,Ich
mochte Herrn Prof. Ganzer und seinem
gesamten Team herzlich zu dieser her-
vorragenden Leistung gratulieren und
Ihnen fiir die super Arbeit danken”, be-
tont Geschaftsfiihrer Johann Bachmey-
er. Nach den herausragenden Erfahrun-
gen in der Urologie setzt die Asklepios
Stadtklinik das da Vinci Robotersystem
jetzt auch in der Chirurgie erfolgreich
ein.

Seit 1. Juli 2017 ist Prof. Dr. med. Roman
Ganzer Chefarzt der Urologie an der Ask-
lepios Stadtklinik Bad Télz. Der 41-jdhrige
Spitzenmediziner ist ausgewiesener Spe-

Das da Vinci-Team der Urologie um Chefarzt Prof. Dr. Roman Ganzer. V. |. Sonja

zialist auf dem Gebiet der Laparoskopi-
schen Chirurgie, der Roboter-assistierten
Chirurgie sowie der Fokalen Therapie des
Prostatakarzinoms. Seit dem Start von
Prof. Ganzer und seinem Team in Bad
Tolz ist auch das OP-Robotersystem ,da
Vinci SI" der Firma Intuitive Surgical in
der Urologie der Stadtklinik im Einsatz.
Ein Alleinstellungsmerkmal in der Regi-
on. Bei diesem High-Tech Verfahren sitzt
der Operateur an einer Steuerkonsole
im Operationssaal und blickt durch das
stereoskopische Sichtfenster. Die Hande
befinden sich in je einer frei beweglichen
Griffeinrichtung. Der Arzt fihrt von der
Konsole mittels Hand- und FuBpedalen
die Arme eines ,Roboters”, der die Bewe-
gungen prézise verarbeitet und zitterfrei
ausfihrt. Die Handbewegung wird in klei-
nerem MaBstab auf die Arme des Robo-
ters Ubertragen. Zudem wird das OP-Feld
in gestochen scharfer 3D-Ansicht darge-
stellt. Wie die aktuelle Literatur zeigt, sind

Jackl, Ute Lausser und Frau Kathrin Leidinger. Stehend von links Chefarzt Prof. Dr.

\)

Patienten nach Eingriffen mittels ,da Vin-
ci” meist schneller wieder fit, benétigen
weniger Schmerzmittel und entwickeln
seltener Komplikationen als bei offenen
Verfahren. Aus diesem Grund kommt das
da Vinci System in der Urologie bei vielen
Eingriffen wie zum Beispiel der ,radikalen
Prostatektomie”, der ,nierenerhaltenden
Tumorentfernung” oder auch bei der Be-
handlung von Nierenbecken- oder Harn-
leiterkrebs zum Einsatz. Jetzt hat die Uro-
logie der Asklepios Stadtklinik die Marke
von 100 da Vinci Operationen geknackt.
.Das wir diese Zahl an Operationen in so
kurzer Zeit erreicht haben, ist der Ver-
dienst des gesamten Teams, aber auch
der guten Kooperation mit den regiona-
len und tberregionalen niedergelassenen
Urologen. Die vielen positiven Riickmel-
dungen von unseren Patienten sind dabei
das groBte Lob. Zudem mdchte ich auch
der Asklepios Stadtklinik Bad Tolz fur
die Moglichkeit mit diesem High-Tech-
System arbeiten zu konnen, danken”,
betont Chefarzt Prof. Dr. med. Roman
Ganzer. ,Hier fihren ein liberzeugendes
medizinisches Konzept sowie die Investi-
tions-und Innovationskraft der Asklepios
Gruppe und die herausragende arztliche
Expertise von Herrn Prof. Dr. Ganzer und
seinem Team zu einer bestmdglichen
medizinischen Versorgung der Patienten
im Raum Bad Tolz-Wolfratshausen und
dem Oberland, mit einer Strahlkraft weit
Uber die Grenzen des Freistaates Bayern
hinaus.

»da Vinci OP-Robotersystem”
nun auch in der Chirurgie im
Einsatz

Nach den sehr positiven Erfahrungen in
der Urologie ist das das OP-Robotersys-
tem ,da Vinci Si*, jetzt auch in der Chirur-
gie im Einsatz.

Foto: obs/Asklepios Kliniken

Asklepios Stadtklinik Bad Tolz
SchitzenstraBe 15

83646 Bad Tolz

Telefon: (080 41) 507 01

Fax: (080 41) 507 18 89

E-Mail: info.badtoelz@asklepios.com
www.asklepios.com/bad-toelz

Roman Ganzer, Dr. Wolfgang Brummeisl, Dr. Amr Ahmed, OP-Leiter Gerhard Plockl.
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Reisevorbereitungen flir Impfauffrischung nutzen
Gegen Gelbfieber geimpft,
aber nicht gegen Masern?

elbfieber, Malaria oder Hepatitis A:

Die Planung einer Fernreise ist oft
der Anlass, sich Uber tropische Infekti-
onsgefahren zu informieren und durch
Reiseimpfungen vorzusorgen. Die in
Deutschland empfohlenen Standar-
dimpfungen geraten haufig erst dann
wieder ins Bewusstsein. Das CRM Cen-
trum fiir Reisemedizin rat anlasslich
der Européaischen Impfwoche (EIW) der
World Health Organisation (WHO) dazu,
den Standardimpfschutz zu tGberpriifen
und spatestens im Rahmen einer reise-
medizinischen Beratung aufzufrischen.

JAmpfungen sind ein wirksames Mittel
der Prévention gegen viele Krankheiten”,
betont Professor Tomas Jelinek, Wissen-
schaftlicher Leiter des CRM Centrum fiir
Reisemedizin. ,Weil viele Menschen aber
nicht vollstandig geimpft sind oder Imp-
fungen nicht aufgefrischt werden, kénnen
sich Erkrankungen, die durch Impfungen
vermeidbar waéren, wieder zunehmend
ausbreiten”, warnt der Experte. ,Immer
wieder kommt es in den letzten Jahren
in Europa zu einem Masernausbruch, mit
hohen Fallzahlen auch in Deutschland. So
wurden im vergangenen Jahr bundesweit
926 Erkrankungen gemeldet, 2016 waren
es insgesamt 323. In diesem Jahre wur-
den innerhalb der ersten zwolf Wochen
bereits 92 Infektionen registriert.

.Dies zeigt beispielhaft, dass die Impfra-
ten bei den Standardimpfungen liicken-
haft sind”. Nach Informationen des Ro-
bert-Koch-Instituts sind die Impfquoten
in den letzten Jahren zwar kontinuierlich
gestiegen, beziehungsweise konstant
hoch geblieben. Erstmals erreichen alle
Bundeslander eine Impfquote von min-
destens 95 Prozent fir die erste Impfung
gegen Masern, Mumps und Rételn bei
der Schuleingangsuntersuchung.

.Nicht alle Ungeimpften sind Impfgeg-
ner”, berichtet Professor Jelinek aus sei-
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ner Erfahrung der reisemedizinischen
Beratung. Vor Fernreisen setzten sich
viele Reisende mit den gesundheitlichen
Risiken im Ausland auseinander, die sich
durch tropische Infektionserreger oder
aus den oft niedrigen hygienischen Stan-
dards ergeben. Wir empfehlen daher, den
Status der fur Deutschland empfohlenen
Standardimpfungen beim Hausarzt Gber-
prifen zu lassen. So erfdhrt man, welche
der Impfungen nachgeholt oder aufge-
frischt werden sollten”, sagt der Experte.
Aber auch die reisemedizinische Bera-
tung sei hierfir eine gute Gelegenheit.
Arzte sollten im Rahmen einer reiseme-
dizinischen Beratung immer auch auf die
Bedeutung der Standardimpfungen auf-
merksam machen.

Quellen
http://www.euro.who.int/de/health-to-
pics/disease-prevention/vaccines-and-
immunization/european-immunization-
week
http://www.rki.de/DE/Content/Kommis-
sionen/STIKO/Empfehlungen/Impfemp-
fehlungen_node.html
https://www.rki.de/DE/Content/Infekt/
EpidBull/Archiv/2018/Ausgaben/16_18.
pdf?__blob=publicationFile

CRM Centrum fir Reisemedizin GmbH
Hansaallee 299

40549 Dusseldorf

Tel.: +49 (0)211-90429-0

E-Mail: info@crm.de

www.crm.de

Brustkrebs-Verdacht

Ultraschall-Diagnostik sollte
Mammografie erganzen

rustkrebs?! Sobald dieser Verdacht

besteht, ist die Sorge bei Patientin-
nen groB. Bei einer friihen Diagnose
sind die Heilungschancen zwar recht
hoch, jedoch bleiben viele Tumore zu
lange unentdeckt. Das Problem: Mit der
Rontgenuntersuchung der Brust — dem
hierzulande haufigsten Diagnoseverfah-
ren — kann ein Grofteil der sogenannten
Mammakarzinome héaufig nicht eindeu-
tig identifiziert werden. Wenn jedoch die
Ultraschalldiagnostik erganzend einge-
setzt wird, kdnnen bis zu 45 Prozent mehr
invasive Karzinome erkannt werden.

Der hohe Mehrwert der Sonografie
zur Krebsfriherkennung ist viel zu we-
nig bekannt. So habe der Medizinische
Dienst des Spitzenverbandes Bund der
Krankenkassen (MDS) den Nutzen die-
ser Untersuchung vor kurzem in einem
Beurteilungsverfahren von mehreren In-
dividuellen Gesundheitsleistungen (IGel-
Leistungen) als unklar eingestuft. Vor die-
sem Hintergrund besteht ein dringender
Aufkldrungsbedarf. Im Gegensatz zur So-
nografie weist die Rontgenuntersuchung
der Brust keinen so klaren Kontrast zwi-
schen dem Tumor und dem Ubrigen Dri-
sen- und Bindegewebe auf. Hier werden
die Karzinome hell oder weiB abgebildet
und koénnen deshalb durch das Ubrige
restliche Driisen- und Bindegewebe mas-
kiert oder verborgen werden. Besonders
haufig ist das bei Frauen mit dichtem
Gewebe der Fall. Diese Frauen sollten
nach Ansicht der DEGUM deshalb un-
bedingt auch per Ultraschall untersucht
werden. Wir bendtigen in Deutschland
dringend ein risikoadaptiertes, optimier-
tes Screening-Programm. Hier sollte
die Mammografie zwingend durch die
Ultraschall-Diagnostik der Brust erganzt
werden. Ideal ware es nach Ansicht der
DEGUM-Experten, wenn die Ultraschall-
und die Réntgenuntersuchung - je nach
Dichtegrad der Brust - bei Frauen ab dem
40. Lebensjahr etwa einmal pro Jahr stan-
dardisiert angewendet wirde.

www.degum.de
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Studie zur Pneumokokken-Impfung

Nur einstellige Impfquoten unter
Personen mit Immunsuppression

- Bei den untersuchten 200.000 gesetz-
lich Versicherten lag die Pneumokok-
ken-Impfrate bei 4,4 Prozent innerhalb
von 24 Monaten nach Diagnosestel-
lung

« Aus der untersuchten Gruppe sind le-
diglich 4,7 Prozent der Patienten mit
Krebserkrankungen gegen Pneumo-
kokken geimpft, mit chronischen Nie-
renerkrankungen sind es 5,7 Prozent
und bei Personen mit immunsuppri-
mierender Therapie wegen Rheuma-
toider Arthritis 11,5 Prozent

« Pneumokokken-Impfungen fiihren in
Deutschland vorwiegend Hausarzte
durch

In der von Pfizer beauftragten retros-
pektiven Kohortenstudie® ,Pneumokok-
ken-Impfraten bei immungeschwéachten
Patienten in Deutschland” untersuchten
Forscher des Wissenschaftlichen Instituts
fur Gesundheitsokonomie und Gesund-
heitssystemforschung (WIG2) die Daten
von Uber 200.000 gesetzlich Versicher-
ten (Januar 2011 bis Dezember 2016).
Einschlusskriterien der reprasentativen
Stichprobe aus rund 4 Millionen Versi-
cherten aus der InGef-Forschungsdaten-
bank (Institut fir angewandte Gesund-
heitsforschung Berlin) waren: Sie zdhlten
ab dem Jahr 2013 oder 2014 zu den Pati-
enten mit Immunsuppression und waren
vorher mindestens 2 Jahre ohne doku-
mentierte Immunschwéche versichert.

Nach 24 Monaten bildeten die Krebspati-
enten mit 4,7 Prozent die kleinste Grup-
pe, die gegen Pneumokokken geimpft
waren, gefolgt von chronisch Nierener-
krankten mit 5,7 Prozent, HIV-Patienten
mit 9,9 Prozent und Menschen unter im-
munsuppressiver Therapie mit Rheuma-
toider Arthritis mit 11,5 Prozent. Und das,
obwohl die Patienten dieser Gruppen ein
erhohtes Risiko tragen, an einer Pneumo-
nie zu erkranken.?

60

Innerhalb der Studie sind nur
wenige Patienten mit Immun-
suppression geimpft

Die Stdndige Impfkommission (STIKO)
empfiehlt Personen mit Immunsuppres-
sion seit dem Jahr 2016 eine sequenzi-
elle Pneumokokken-Impfung mit dem
13-valenten Konjugatimpfstoff Preve-
nar 13 (PCV13), gefolgt vom 23-valen-
ten Polysaccharidimpfstoff PPSV23,2 um
Pneumokokken-Infektionen  vorzubeu-
gen. Wie wichtig es ist, die in der Studie
festgestellten Impfliicken bei immunsup-
pressiven Patienten zu schlieBen, machen
aktuelle Zahlen deutlich: Nach Schatzun-
gen des Robert Koch-Instituts (RKI) sind
zwischen den Jahren 2007 und 2017 etwa
190.000 Menschen in Deutschland an Er-
krankungen gestorben, gegen die eine
Impfung schiitzen kann.*

Betrachtet man das Alter der in der Studie
untersuchten Patientengruppen, liegt die
Impfrate von Menschen mit erworbener
Immunschwache im Alter 60+ vergleichs-
weise hoch bei 7,1 Prozent, bei den 16-
bis 59-Jahrigen sind nur 1,9 Prozent ge-
gen Pneumokokken geimpft. Auch hier
gilt es, Impflicken zu schlieBen.

Vorwiegend fiihren Hausarzte
Impfungen durch

Bei Patienten mit Immunsuppressiva-
Gebrauch bzw. diagnostizierter Immun-
schwiche sollten Arzte den Impfstatus
ihrer Patienten regelmaBig prifen und
Impfungen gemal den aktuellen Empfeh-
lungen der STIKO durchfihren. Ergebnis-
se der Studie zeigen, dass in Deutschland
mit 92,6 Prozent vorwiegend die Hausé&rz-
te immunsupprimierte Patienten gegen
Pneumokokken impfen. Fachérzte fih-
ren die Impfung deutlich seltener durch;
beispielsweise nehmen nur 2,3 Prozent
der Pneumologen die Pneumokokken-

Impfung bei ihren immunsupprimierten
Patienten vor.

Aufklarung von Arzten und
Patienten ist wichtig

Allgemein sind die Impfquoten nach
Abschluss des Untersuchungszeitraums
2016 in allen untersuchten Fachbereichen
mit immunsupprimierten Patienten nied-
rig: 95,6 Prozent verbleiben ohne Imp-
fung gegen Pneumokokken. Unabding-
bar ist daher die Aufkldrung der Arzte
und der Patienten mit Immunsuppression
zur Vorbeugung einer Pneumokokken-
Infektion durch die sequenzielle Impfung.
Insbesondere bei diagnostizierenden
und behandelnden Facharzten wie Rheu-
matologen, Onkologen, Nephrologen,
Pneumologen und HIV-Spezialisten soll-
te die Impfempfehlung Teil der Therapie
sein — in Absprache mit dem Hausarzt.

Die Studie ist aus Platzgriinden geringfi-
gig gekurzt. Den gesamten Text finden Sie
unter: www.pfizer.de/presse/meldungen/
details/news/nur-einstellige-impfquoten-
unter-personen-mit-immunsuppression/

Quellen

! Nils Kossack, Niklas Schmedt; 24. Jah-
restagung der GAA, Pneumokokkenimpf-
raten bei immungeschwachten Patien-ten
in Deutschland; Abstract 100, 30.11.2017
Erfurt

2 pelton S et al. (2015) BMC Infect. Dis. 15,
470 DOI 10.1186/512879-015-1162-y

? Robert Koch-Institut. Epidemiologisches
Bulletin 37/2016, www.rki.de/DE/Con-
tent/Infekt/EpidBull/Archiv/2016/Ausga-
ben/37_16.pdf?__blob=

* Antwort der Bundesregierung auf die
Kleine Anfrage des Abgeordneten Dr.
Wieland Schinnenburg und der Fraktion
der FDP — Drucksache 19/179

www.pfizer.de
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Mit ausgewogener Erndhrung und
korperlicher Aktivitat Krebs vorbeugen

Ubergewicht 16st Nikotin als Hauptrisiko fur
Tumorerkrankungen bald ab

ehr als ein Drittel aller Tumorer-

krankungen ist nach Schatzungen
der WHO auf Lebensstilfaktoren zu-
riickzufiihren: Ubergewicht und Bewe-
gungsmangel erhéhen das Risiko fiir
viele Krebserkrankungen. Dagegen beu-
gen eine gesunde, ausgewogene Ernah-
rung und korperliche Aktivitat Tumorer-
krankungen vor und wirken positiv auf
Therapie, Uberleben und Lebensqualitat
von Krebspatienten. Wie sich Erndhrung
und Krebs gegenseitig beeinflussen, er-
lauterten Experten auf der Pressekon-
ferenz im Rahmen des Erndhrungskon-
gresses 2018, die am 21. Juni 2018 in
Kassel stattgefunden hat.

Studien haben gezeigt, dass ein zu ho-
hes Gewicht und geringe korperliche
Aktivitat Risikofaktoren fur viele Krebser-
krankungen sind. Bestimmte Tumorarten
wie beispielsweise Brustkrebs nach den
Wechseljahren, Eierstock- oder Gebaér-
mutterhalskrebs aber auch Dickdarm-
und Prostatakrebs treten bei ibergewich-
tigen Menschen verstédrkt auf. ,Zu viel
Essen, zu wenig Bewegung und daraus
resultierendes Ubergewicht haben einen
groBeren Einfluss auf die Entstehung und
das Voranschreiten von Tumorerkrankun-
gen als Nikotinkonsum®, erklart Profes-
sor Dr. med. Hartmut Bertz, Oberarzt der
Klinik fur Innere Medizin I (Hamatologie/
Onkologie/Stammzelltransplantation) am
Universitatsklinikum Freiburg und Sekti-
onsleiter Erndhrungsmedizin und Diéte-
tik. ,Gewichtszunahme konnte Rauchen
als Hauptrisikofaktor fur Krebs bald ablé-
sen”, gibt Bertz zu bedenken. So ist die
Wabhrscheinlichkeit an Krebs zu erkranken
fur stark Gbergewichtige Frauen — mit ei-
nem Body-Mass-Index (BMI) von tber 35
—um ungefadhr 90 Prozent erhoht.

Ubergewicht steigert zudem das Risiko
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fur Rezidive, also fir das erneute Auftre-
ten von Tumoren. RegelmaBige korperli-
che Aktivitat reduziert dagegen die Ge-
fahr, Krebs zu bekommen oder dass ein
Tumor wiedererscheint. Experten emp-
fehlen finf bis sieben Stunden moderat
anstrengende korperliche Tatigkeit pro
Woche, zum Beispiel Fahrradfahren oder
zligiges Spazierengehen. ,Dass Uberge-
wicht und Bewegungsmangel schlecht
fur Herz und Kreislauf sind, ist allgemein
bekannt”, so Bertz. ,Wir wollen die be-
kannten negativen Auswirkungen auf
Tumorerkrankungen aber noch starker in
das Bewusstsein von Arzten und Bevél-
kerung bringen”, betont der Experte fir
Erndhrung in der Onkologie.

Menschen, die bereits an Krebs erkrankt
sind, verlieren oft dramatisch an Gewicht.
Dabei handelt es sich vor allem um den
Abbau von Muskelmasse, nicht von Fett-
gewebe. Fir Tumorpatienten kénnen
Mangelerndhrung  und  Gewichtsver-
lust schwerwiegende Folgen haben: Sie
schwéchen den Patienten und wirken sich
negativ auf Operationserfolg, Chemothe-
rapie, Prognose und nicht zuletzt die Le-
bensqualitat aus. ,Jahrlich sterben allein
20 bis 30 Prozent aller Krebspatienten
nicht an ihrer Grunderkrankung, sondern
an den Folgen ihrer Mangelernahrung.

Auch in der Nachsorge bleibt das Thema
Erndhrung aktuell: ,Ehemalige Patienten
kdnnen durch ausgewogene Erndhrung
und regelmaBige Bewegung die Folgen
der Erkrankung oder Therapie lindern,
ihre Widerstandskraft steigern und ihre
Lebensqualitat verbessern”. Eine aktu-
elle im Journal of the American Medical
Association erschienene Studie kam zu
dem Ergebnis, dass ein gesundes Kdrper-
gewicht, regelméBige Bewegung und der
Verzehr von Gemiuse, Obst und Vollkorn-

produkten das Sterberisiko um fast 50
Prozent reduzieren. Beobachtungsstudi-
en belegen fiir viele Krebserkrankungen,
dass ein gesunder Lebensstil mit ausrei-
chend kérperlicher Aktivitat das Wieder-
auftreten von Krebs deutlich reduzieren
kann.
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Studie: Biopharmazeutika sind den meisten
Deutschen unbekannt

Neun von zehn der Befragten kénnen Biopharmazeutika nicht definieren

+ 84 Prozent der Deutschen wiirden
trotzdem mit biotechnologischen Arz-
neimittel behandelt werden

« Bundesbiirger wiinschen sich mehr
Aufklarung tiber Wirkung und Herstel-
lung von Biopharmazeutika

Naturheilmittel oder neuer Trend der Bio-
Welle? 94 Prozent der Deutschen koén-
nen mit dem Begriff Biopharmazeutika
nichts anfangen. Oftmals werden hinter
dem Begriff Naturheilmittel vermutet.
Dabei handelt es sich um Arzneimittel,
die biotechnisch hergestellt oder aus
gentechnisch verdnderten Organismen
gewonnen werden und mit dem Ziel der
Bekampfung einer Krankheit in die Vor-
gange des Korpers eingreifen. Insulin ist
ein bekanntes Beispiel. Wem das erklart
wird, der ist gerne zur Einnahme eines
solchen Arzneimittels bereit. Das sind
Ergebnisse einer reprasentativen Umfra-
ge unter 1.000 Deutschen zum medizini-
schen Fortschritt im Auftrag des Biotech-
nologie-Unternehmens Amgen.

47 Prozent der Deutschen haben noch
nie etwas von Biopharmazeutika gehort.
Ebenfalls 47 Prozent ist der Begriff zwar
gelaufig, sie wissen aber nicht, was da-
hinter steckt. Nur sechs Prozent der Be-
fragten trauen sich eine Definition zu. Der
GroBteil davon liegt falsch: Ein Prozent
vermutet Naturheilmittel ohne chemi-
sche Zusatze. Ein weiteres Prozent tippt
auf natiirliche Heilmittel. Nur drei Prozent
der Bundesbirger liegen richtig: Ein Pro-
zent benennt richtig ,mit Biotechnologie
hergestellte Medikamente” und zwei Pro-
zent tippen auf ,mit gentechnisch veran-
derten Organismen hergestellte Medika-
mente”.

Biopharmazeutika werden mit gentech-
nisch verdnderten Organismen herge-
stellt und kopieren beispielsweise kor-
pereigene menschliche Proteine. Diese
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therapeutischen Proteine kdnnen die
Grundlage fir wichtige neue Behand-
lungsansatze liefern. Sie werden zur
Behandlung von Krebs (z. B. Antikdrper-
Therapie), Nierenerkrankungen, Blut-
erkrankungen, rheumatoider Arthritis,
Stoffwechselerkrankungen und Erkran-
kungen des Immunsystems genutzt.
Bekannter Vertreter dieser Medikamen-
tenkategorie ist das Insulin. Das lebens-
wichtige Hormon wurde bereits 1922 von
Forschern aus der Bauchspeicheldriise
von Rindern gewonnen und seitdem er-
folgreich zur Behandlung von Diabetikern
eingesetzt. Insgesamt sind iber 250 Bio-
pharmazeutika in Deutschland zugelas-
sen. Ihr Marktanteil nahm 2016 knapp ein
Viertel des deutschen Arzneimittelmark-
tes ein, so der Verband der forschenden
Arzneimittelhersteller (vfa). Mehr als ein
Drittel (37 Prozent) aller neu zugelasse-
nen Medikamente waren 2017 biotech-
nolgisch hergestellte Arzneimittel.

Wird den Deutschen eine Definition far
biotechnologische Arzneimittel bereitge-
stellt, reagieren sie positiv auf die innova-
tiven Therapiemdglichkeiten. 91 Prozent
der Deutschen glauben daran, dass mit
biotechnologischer Forschung schwere
Krankheiten bekampft werden konnen.
Und das nicht nur theoretisch: Sie wiirden
auch selber auf derartige Arzneimittel
setzen. 84 Prozent wirden sich mit Bio-
pharmazeutika behandeln lassen, wenn
ihr Arzt diese empfiehlt.

Da laut der Amgen-Studie die Aufklarung
zu  biotechnologischen  Arzneimitteln
sehr schwach ausgeprégt ist, wundert es
kaum, dass sich 87 Prozent der Befrag-
ten mehr Informationen Uber diese Me-
dikamente wiinschen. 89 Prozent wir-
den gerne genau wissen, was durch die
Einnahme in ihrem Korper passiert. Vor
allem altere Menschen fiihlen sich zu we-
nig aufgeklart: 92 Prozent der Generation

60plus wiinschen generell mehr Aufkla-
rung, 94 Prozent speziell zu den Auswir-
kungen auf ihren Korper.

.Die medizinische Biotechnologie bietet
Chancen fur Millionen von Patienten”,
sagt Dr. Roman Stampfli, Geschaftsfuhrer
der Amgen GmbH. ,Dank der biotechno-
logischen Forschung verstehen wir die
biologischen Mechanismen von Krankhei-
ten besser und kdnnen gezielte Therapien
fur schwere und seltene Erkrankungen
entwickeln. Wir sind Uberzeugt, biotech-
nologische Arzneimittel sind der Schlissel
fur eine bessere Gesundheitsversorgung.”

Video ,Biologika und Biosimi-
lars — Was steckt dahinter?”

In der Animation ,Biologika und Biosimi-
lars — Was steckt dahinter?” erklart das
Biotechnologie-Unternehmen ~ Amgen
die Entwicklung und Herstellung von
biotechnologischen Arzneimitteln — so-
genannten Biopharmazeutika. Zudem
beschreibt die Animation anschaulich die
Unterschiede zwischen Originalprapara-
ten und Biosimilars. Link zur Animation:
https://bit.ly/2)zPLyx

Zentrum Neue Technologien im
Deutschen Museum Miinchen

Amgen ist Grindungspartner des Zent-
rums Neue Technologien (ZNT) im Deut-
schen Museum in Munchen, dem welt-
weit groBten naturwissenschaftlichen
Museum. Im ZNT erhalten jahrlich rund
1,45 Millionen Besucher des Deutschen
Museums faszinierende Einblicke in die
wissenschaftlichen Entwicklungen der
Nano- und Biotechnologie.

Weitere Informationen unter:
www.amgen.de
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Wenn der Gastrointestinaltrakt
gereizt ist — Reizmagen, Reizdarm

oder beides?

nter den funktionellen gastrointes-

tinalen Erkrankungen nehmen die
Funktionelle Dyspepsie sowie der Reiz-
darm eine zentrale Stellung ein. Wah-
rend bei der Funktionellen Dyspepsie
die Symptome charakteristischerweise
im Oberbauch lokalisiert werden, spie-
len sich die Beschwerden des Reizdarm-
syndroms eher im Bereich des Dick-
darms ab. Ausgel6st werden kdnnen sie
u. a. durch eine gestorte Motilitit, Uber-
sensibilitit im Magen-Darm-Bereich
oder eine persistierende Mikroentziin-
dung im Magen bzw. Duodenum nach
Infektionen. Auch eine genetische Pra-
disposition und psychopathologische
Merkmale kénnen nicht ausgeschlossen
werden.

Ein aktueller Review weist darauf hin,
dass bei bis zu ca. 30 Prozent der Be-
troffenen die Symptome allerdings nicht
klar abgegrenzt und einer der beiden Er-
krankungen zuzuordnen sind. Es konnte
beobachtet werden, dass Patienten mit
einer Funktionellen Dyspepsie bereits im
Follow-up Reizdarmbeschwerden zeig-
ten. Auch kann eine Reizdarmsymptoma-
tik im Schnitt nach zwei bis zehn Jahren
einer Reizmagensymptomatik weichen.

Zudem belegt eine kirzlich publizierte
Studie, dass bei Uberlappung der Syndro-
me die Beschwerden wie z. B. Blahungen,
Ubelkeit, Erbrechen oder das Gefiihl eines
belastenden Stuhlgangs haufig schwerer
ausgepragt sind. Zudem wiesen die 110
Probanden, die die Kriterien sowohl fir
eine Funktionelle Dyspepsie als auch fur
einen Reizdarm erfillten, deutlich héhere
Depressionswerte auf als Patienten ohne
Uberlappende Symptomatik.

Doch gerade die Diagnostik gestaltet sich
in der Regel nicht einfach. Wéahrend fur
die meisten organischen Erkrankungen
etablierte Verfahren eingesetzt werden,
fehlen bis heute diagnostische Méglich-
keiten, die einen Nachweis funktioneller
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Stérungen erlauben. Die Diagnosestel-
lung erfolgt durch Ausschlussdiagnostik.

Denn als effektive und sichere Therapie-
option bei funktionellen Magen-Darm-
Erkrankungen haben sich Phytopharma-
ka wie Iberogast® bewdhrt. Durch seine
Multi-Target-Wirkung auf die pathophy-
siologischen Ursachen kdnnen sowohl
die Beschwerden von Reizmagen als auch
die des Reizdarms schnell und sicher wie-
der ausbalanciert werden. Die Kombina-
tion aus Iberis amara und acht weiteren
pflanzlichen Komponenten greift gleich-
zeitig an unterschiedlichen Punkten an,
wie z. B. an Kalziumkanalen, Neuronen,
afferenten Nervenfasern und cholinergen
Neuronen in Muskelzellen.

Um nicht nur die Sicherheit der einzelnen
Komponenten nachzuweisen, sondern
auch ihren Beitrag zur Gesamtwirkung, z.
B. durch synergistische und/oder additive
Wirkung der einzelnen Bestandteile, zu
ermitteln, wurde das Praparat eingehend
untersucht. So wurden in zahlreichen
pharmakologischen Studien die Multi-
Target-Wirkmechanismen aufgeklart und
das gunstige Nutzen-Risiko-Verhaltnis
nachgewiesen. Durch die fliissige Ein-
nahme sind die Inhaltsstoffe schnell am
Wirkort und kénnen die Beschwerden
bereits nach Minuten mindern.

Die Iberis-amara-Kombination ist das
einzige in Deutschland zugelassene Arz-
neimittel, das sowohl fir die Behandlung
von Reizdarm als auch Reizmagen zuge-
lassen ist.

Der Text ist gekurzt, die vollstandige
Studie ist zu finden unter:
www.gesundheit.bayer.de
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