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Editorial

Liebe Gour-med - Leser,

vor einigen Tagen habe ich in einer Pressemeldung gelesen, dass
ein Start up Hotel in KéIn mit dem Digital Leader Award 2018
ausgezeichnet wurde. Das interessierte mich, wusste ich doch
nicht wofiir die Auszeichnung steht. Das hochwertig ausgestat-
tete Hotel wurde daflir geehrt, weil es ohne jegliches Personal
geflhrt wird. Alles ist digitalisiert, angeblich greift man damit den
Wunsch vieler Gaste auf.

Der Name des Hotels ,Zum kostbaren Blut"” irritiert mich genauso
wie die Ehrung. Da kann man nur erstaunt mit dem Kopf schiit-
teln und sich wundern, dass die Hoteliers fiir so eine Idee und
den merkwirdigen Namen auch noch einen Preis erhalten, oder
maochten Sie in einem Hotel wohnen wo keine Ansprechpartner
mehr zu Verfiigung stehen?

Ich méchte auch in Zukunft das Gesprach mit den Hotelangestell-
ten fihren, meine Fragen nach Restaurants, Kulturveranstaltungen
oder StraBennamen von Menschen beantwortet haben, nicht von
einem Computer. Bleibt zu hoffen, dass die meisten Hotelgaste

das auch wiinschen.

Genussvoller wird es mit den schmackhaften Som-
mersalaten von Armin RoBmeier die er fir Sie ent-
wickelt hat. Salate die auch noch im Herbst eine
abwechslungsreiche Variante sind.

Myanmar, ein Land voller Mythen und
Legenden. Historische Bauten, freundli-
che hilfsbereite Menschen, auf dem Weg
in eine demokratische vielversprechende
Zukunft, auch kulinarisch. Lassen Sie sich
verzaubern von dem Mythos des Unbe-
kannten.

Die Schweiz war schon immer ein Erlebnis mit vie-

len typischen regionalen Spezialitaten, Wandern in
unberihrter Natur gehért zu den attraktiven tou- .
ristischen Angeboten. Anne Wantia hat das Berner
Oberland erwandert. Die kulturellen, kulinarischen, !
gastfreundschaftlichen Erfahrungen die sie ge- -
macht hat waren iberwaltigend.
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Vom Bauernhof zum Selbstvermarkter, immer hau-
figer entdecken Bauern eine neue Erwerbsquelle
und vermarkten ihre Erzeugnisse direkt ab Hof
oder in eigenen Cafés und Restaurants. Ein Mus-
terbeispiel haben wir im Minsterland gefunden. In
landlicher Idylle auf hohem Niveau Bio-Produkte
genieBen ist hier nichts Besonderes.

Gunther Schnatmann, der stdndig etwas Neues
ausprobieren muss, hat seine , Herrenmannschaft”
versammelt und von der Wasserseite - mit dem
Hausboot - die Bourgogne Franche Comté er-
obert. Eine Reise die voller Uberraschungen war.

Zwei Restaurant-Empfehlungen von Heiner Sieger
i die es lohnt zu besuchen In Sidtirol stehen hei-
mische Produkte ganz oben auf der Liste aroma-
tischer Speisen.
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A
— Weitere Reise- und Gour-me(d)t-Empfehlungen le-
sen Sie in dieser Ausgabe.

Das Neueste aus der Medizin- und Pharma-Industrie finden Sie
wie immer im letzten Teil der Ausgabe.

Lassen Sie sich das Leben nicht verdrieBen, auch wenn es immer
mehr Menschen gibt, die sich geradezu verpflichtet fiihlen, an-

deren Arger zu bereiten.

Eine lebensfrohe Spatsommerzeit wiinscht Ihnen
Ihr Gour-med Team und natrlich

Thr
Klaus Lenser
Nicht vergessen: Alles wird gar!!!

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

Titelbild: SEEDS
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Teil 1

Myanmar

Mythos, Legenden, Pagoden und kulinarische Uberraschungen

Klaus Lenser

n der Gour-med Ausgabe 11/12-2015

haben wir Myanmar mit all den Facet-
ten, die das Land als eine von noch we-
nig Touristen frequentierte Destination
liebenswert machen, vorgestellt und als
lohnenswertes Reiseziel prasentiert.

Inzwischen ist einiges passiert, die Mili-
tarregierung ist abgewahlt und erscheint
kaum noch in der offentlichen Wahr-
nehmung. Das Land ist demokratischer
geworden, die Menschen freier und das
Leben leichter.

Renovierte Hauser im Kolonialstil

Yangon, die Capitale, boomt. Der Unter-
schied zu anderen asiatischen Metropo-
len ist geringer geworden. Uberall wird
gebaut, neue StraBen, neue Blrogebau-
de, Hotels und Wohnhauser, die gesamte
Infrastruktur bekommt einen neuen ,An-
strich”.

Bei all den MaBnahmen wird streng
darauf geachtet, dass der individuelle
Charme der StraBenmarkte, StraBenki-
chen, Gebaude aus der britischen Koloni-
alzeit etc. erhalten bleibt. Viele der typisch
britischen ehemaligen Verwaltungs- und
offentlichen Gebdude werden restauriert

Gour-med | www.gour-med.de | 7/8-2018



und pragen das historische Stadtbild.

Die Identifizierung der Burmesen mit
ihrer Geschichte, den Traditionen, Le-
genden und Mythen, ist sehr stark aus-
gepragt. Ein religidses Bekenntnis, egal
in welche Richtung, ist selbstverstandlich.
Yangon, die 7 Millionenstadt ist fir Tou-
risten vollig ungefdhrlich. Taschendiebe
gibt es nicht und Uberfille sind duBerst
selten. Die Kriminalitdtsrate liegt weit
unter dem Durchschnitt im Vergleich zu
anderen Millionenstadten.

Der — immer noch - Justizpalast

Yangon ist eher eine gemditliche Stadt.
Die Einheimischen hasten nicht, sie ge-
hen gelassen durch die Stadt. Immer ein
fréhliches Gesicht, sie erwidern jedes La-
cheln. ,rmingalar ba" ist das Zauberwort
bedeutet mehr als ,guten Tag” und ist
auch die Frage nach dem Wohlbefinden.

Fur die Schénheiten und Sehenswiirdig-
keiten von Yangon sollte man unbedingt
mehr als einen Tag einplanen. Allein fiir
die im goldenen Glanz erstrahlende

Kleine Pagoden rund um die Shwedagon Pagode, jede hat symbolische

Bedeutung
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Besonders empfehlenswert
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.Shwedagon Pagoda” etwas auBerhalb
des Zentrums sollte man mindestens
einen halben Tag einplanen. Schon die
Treppe zum Hauptportal ist beeindru-
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Hier ist alles Gold was glanzt — Shwedagon Pagode

Opfergaben und Souvenirs

ckend, an beiden Seiten des Aufgangs
werden religiose Devotionalien zum Kauf
angeboten. Alle haben eine symbolische
Bedeutung und werden teilweise als
Opfergaben genutzt. Der Legende nach
soll die Pagode Uber 2500 Jahre alt sein,
Aufzeichnungen buddhistischer Ménche
sagen, dass die Pagode, auch Stupa ge-
nannt, im Jahr 486 v. Ch. erbaut wurde.



Besonders empfehlenswert
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Opferschrein in der Shwedagon Pagode

Ab dem 14. Jahrhunder gibt es nach-
vollziehbare Aufzeichnungen. So soll die
Konigin Shinsawbu (1453 - 1472) so viel
Gold wie ihr Kérpergewicht betrug fir
die Verschdonerung des Stupa gespendet
haben. Sie muss einiges Gewicht gehabt
haben, denn insgesamt sollen 80 Tonnen
Gold verbaut worden sein, nachgewo-
gen hat es aber bisher niemand. Mythos
oder??? Fir die burmesische Freiheitsbe-
wegung ist die Pagode ein wichtiger Ort.
Die Friedensnobelpreistrdgerin Aung San

Suu Kyi hielt hier ihre erste 6ffentliche
Rede, nach Beendigung ihres 14 Jahre
dauernden Hausarrestes.

Sula, die zweitgroBte Pagode in Yangon,
ist der ,kleine Bruder” der Shwedagon
Pagode. Die Pagode besitzt ebenfalls ei-
nen goldenen Stupa, allerdings nicht aus
massivem Gold, wie bei der Shwedagon
Pagode. Auch sie soll Giber 2000 Jahre alt
sein und berge ein Haar von Buddha als
Reliquie. Speisen aller Art (Reis, Friichte

und viele andere Lebensmittel, werden
als Opfergaben gespendet. Ein sehr inte-
ressanter Anblick. Um den zentralen Stu-
pa reihen sich viele kleinere Tempelrdume
mit Statuen und Bildern aus dem Leben
Buddhas. Der Besuch in der Sula ist als
Einstieg, vor dem Besuch der machtigen
Shwedagon Pagode, besonders empfeh-
lenswert.

Dass Burmesen gern essen, wie alle Asia-
ten, ist kein Geheimnis. An den Wochen-
enden sieht man ganze Familienclans
die in den Garkiichen zusammenriicken
und sich den einheimischen Spezialita-
ten hingeben. Bevorzugt wird frisches, im
Wok gegartes, Gemise, Schweinefleisch,
Huhn- und Fischgerichte. Die Speisen
sind weniger wiirzig als zum Beispiel in
Thailand, bei Bedarf wiirzt jeder nach ei-
genem Geschmack nach.

Chinatown sollte ein Pflichtbesuch sein,
nicht nur wegen der vielen typischen
Garkuchen. AuBer chinesischen Gerichten
kann man hier fast alles, was das (Gour-
met-)Herz begehrt, bekommen. Das bun-
te Treiben und die gute Laune der vielen
Handler mit unterschiedlichsten Angebo-
ten in ,bester chinesischer Qualitat” und
die immer freundlichen Verkaufsanimati-
onen, stecken an und verleiten oft zum
Kauf. Auf der 19. StraBe, die besonders
am Abend Uberflllt ist, treffen sich Ge-
nieBer, um zu schlemmen was die Street-
Food-Kiiche hergibt. Dazu sei angemerkt,
dass die Burmesen dem Trend der Zeit
folgen. Gesundes, nachhaltiges, aber ge-
nussvolles Essen gewinnt immer mehr an
Bedeutung.

Ein ,kleiner” Lunch in einem typischen Yangon Restaurant
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Die Altstadt, das Downtown im Stiden der
Stadt, ist der belebteste Teil Yangons. Hier
trifft einheimisches Leben auf neugierige
Touristen. Mérkte, Shoppingmeilen, Bars,
Cafés, Teehduser, sind die richtigen Orte
um in Kontakt mit den immer aufge-
schlossenen und freundlichen Menschen
zu kommen.

Karaweik Palast

Der von Engléndern kinstlich angelegte
Kandawgyi See, der Name bedeutet ,Gro-
Ber koniglicher See”, mitten im Stadtge-
biet mit seiner immergriinen Parkanlage
ist ein Paradies fur Ruhe und Erholungsu-
chende. Die gute Luft, neben dem Smog
in den groBen StraBBen, ist ein guter Grund
hier her zu kommen. Gebaut wurde der
kiinstliche See in der Kolonialzeit um die
Wasserversorgung der Stadt zu gewahr-
leisten. Am Ufer des Sees liegt das prunk-
volle historische Gebadude, der Karaweik
Palast, im Stil eines alten burmesischen
Schiffes. Mit viel Gold und Symbolik.

Durch die politischen Verdnderungen ist
das Land auch fur auslandische Investo-
ren interessant geworden. Zu den ersten,
die sich entschlossen haben Yangon aus
der Gourmet-Diaspora zu holen, gehdrt
das Schweizer Ehepaar Lucia und Felix
Eppisser. Beide waren schon in Zirich
beriihmte Gastronomen und haben im
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Besonders empfehlenswert

Restaurant Rigiblick einen Stern erkocht
bevor sie in Asien neue Herausforderun-
gen suchten. Der Wunsch, ein eigenes Re-
staurant in Yangon zu erdffnen, bestand
schon ldnger, aber es sollte ein Restaurant
mit ganz besonderem Spirit sein.

Inspiration und Idee fir das ,SEEDS Re-

T

staurant und Lounge” entwickelte Lucia
Eppisser. Sie ist nicht nur eine perfekte
Gastgeberin, ihre kinstlerischen Ambi-
tionen Dinge zu gestalten, die nicht nur
schén sind sondern Symbolkraft aus-
strahlen, wurden zur Grundlage der Bau-
plane. Bereits bei Betreten des Restau-

Multitalent Lucia Eppisser

rants splrt man, hier ist etwas anders als
in den Ublichen Gourmet-Tempeln.

Der Gast sieht nicht nur die Perfektion
des sehr elegant gestalteten Ambientes,
auch die Atmosphére im SEEDS vermittelt
einen Eindruck in die burmesische Seele.
Es ist eine magische Faszination die ihre
Wirkung zeigt.

Lichtdurchflutet die Rdume, harmonisch
sind Details aufeinander abgestimmt,
man merkt, hier hat jemand nicht nur ein
Restaurant gebaut, hier wurde Leiden-
schaft zur Aufgabe die Seele Myanmars
zu 6ffnen. Die gesamte Einrichtung hat
Lucia geplant und viele regionale Einfliis-
se Ubernommen. Grundlage ist die Sac-

el
Lucia Eppisser mit Felix, Ehemann und
Chefkoch im SEEDS

red-Geometrie, die kurz gesagt, spirituell
.vom Samen bis zur Blite"” bedeutet. Ein
Konzept, das sich ganzheitlich erschlie-
Ben soll wie Inspiration, Kreativitat und
Entwicklung.

Selbst das Design des Porzellans, eine
von Lucia entworfene Linie (Gaya Cera-
mic), ist in das Konzept einbezogen. Das
Wandbild im Entree hat ein weltbekann-
ter Maler aus Burma, nach einer Idee von
Lucia, gemalt.

Die Gaste sind, was nicht verwunderlich
ist, Uberwiegend Einheimische, die den
panasiatischen Kochstil von Felix und
seinem Team sowie die unvergleichliche



Besonders empfehlenswert
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Surf and Turf a la Felix

Jakobsmuschel mit Kaviar

Atmosphéare und das Ambiente zu schéat-
zen wissen. Die Menu-Karte offeriert ein
Speisenangbot die der Philosophie von
Felix gerecht wird.

Alles frisch, moglichst regional, harmo-
nisch aromatisiert, den Eigengeschmack
betonend, alles im Haus produziert und
mit hoflicher Freundlichkeit serviert. Im
SEEDS sind ausschlieBlich Burmesen be-

schaftigt, die von Lucia und Felix Eppisser
mit viel Liebe, aber auch Miihe, zu perfek-
ten Service-Mitarbeiten trainiert wurden.

Das SEEDS liegt am Ufer des Inya-See.
Das Interieur ist mit regionalem Holz, mit
Bambus und Glas, alles handgearbeitet,
erbaut. Die Terrasse zum See, leider in der
Regenzeit wenig zu nutzen, ist eine Oase
der Ruhe und des Innehaltens. Man trinkt
nicht nur seinen Tee, man zelebriert ihn.

Es wird nicht lange dauern bis Yangon
eine weitere Metropole fir Fine Dining
wird. Felix und Lucia beweisen gerade
dass es mdglich ist mit einem einzigar-
tigen Konzept, Liebe zum Detail, kulina-
rischer Kreativitdt und dem Bewusstsein

Schokoladen-Mille feuille mit weiBem
Schokoladen Mousse

Fur Romantiker, geniessen in luftiger
Hohe

fur regionalen Lifestyle das beste Restau-
rant Myanmars zu werden. Nach Yangon
reisen und im SEEDS speisen ist ein unbe-
dingtes Muss!!!

Unsere Reise in Myanmar geht weiter, in
der nachsten Ausgabe der Gour-med le-
sen Sie den 2. Teil unserer Myanmar-Rei-
se, mit spannenden Erlebnissen in Man-
dalay, Bagan bis zum Mont Popa.

Fotos: Klaus Lenser, SEEDS, Thettoe Crea-
tive Commons CC BY-SA 3.0

Buchen kénnen Sie ihre Reise Uber:
Erlebe Fernreisen

PetersstraBBe 88

D 47798 Krefeld

Tel.: +49 (0)2151 3880-0
www.erlebe-fernreisen.de

Yangon
KHIRI Travel
www.Khiri.com

Restaurant SEEDS

U Htun Nyein Street
Yangon
info@seedsyangon.com
www.seedsyangon.com
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Sonnenweine %%
aus Baden im Glas

Liebe Weinfreunde, heute beschéaftigen wir uns nochmals mit dem wunderscho-

nen Anbaugebiet Baden und seinen tollen Weine.

Marcel Tekaat Sommelier (IHK) Wir verkosten heute vier Weine des Badischen Winzerkellers aus der Sonnenlinie ,Echt
Leiter des Hofhotels Baden” und ,Baden fir alle”. Drei der Weine wurden aus den klassischen Rebsorten
Grothues-Potthoff Senden/Westf. der Burgunderfamilie, der vierte aus der Rebsorte Miller-Thurgau vinifiziert. Allein
(www.hof-grothues-potthoff.de) schon die Gestaltung der Etiketten verspricht ,Trinkspass”. Diese ist klar gegliedert,
wurde auf der diesjahrigen ProWein nicht verspielt und spiegelt die Heimat Baden wider. Hier wird nichts versprochen, was
mit dem Titel ,Ausgezeichnete die Weine nicht halten kénnen. Ich freue mich auf die Verkostung! Beginnen mochte
Weingastronomie” pramiert ich mit der Sonnenlinie ,Echt Baden”.

Fotos: Klaus Lenser, Badischer Winzerkeller

Baden Trocken £
Grauer Burgunder

Hier springt mich ein typischer Grauer
Burgunder aus dem Glas an. i

Der Wein prasentiert sich in einem gelbli-
chen Griin, mit ganz leichten Reflexen am
Rand des Glases. In der Nase lasst sich
eine gewisse Mineralitdt erahnen,
welche sich am Gaumen bestatigt.
Leichte Anflige von Quitte und
Birne werden noch eingefangen.

Am Gaumen présentiert sich die-
ser Graue Burgunder sehr klas-
sisch! Er punktet mit Ausgewo-
genheit und einer leicht cremigen
Struktur mit einer sehr dezenten
Séaure, welche auch dem ,Gele-
genheitstrinker” als sehr pas-
send erscheint. Der Wein ist klar
strukturiert und ausgewogen. Die
Séure ist dezent und ergénzt sich
mit der leichten Mineralitat. Was
mir bei diesem Wein etwas fehlt,
ist ein gewisser Zug. Dennoch, er
schmeckt! Und soll zudem eine
breite Masse ansprechen. Genau
hier liegen seine Starken. So kann
er ruhigen Gewissens serviert
werden. Hier macht man als Gast-
geber nichts verkehrt.

dALISCHER
WINIERKELLER

Ir Lamrywmc

ROCKEN$

Y _/f’x.f;';zx.—;—f o
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Baden Trocken
Spatburgunder Rotwein

Dieser doch recht einfache Spatbur-
gunder prasentiert sich in einem Gra-
natrot. Leicht violette Reflexe am Rand
des Glases lassen erkennen, dass es sich
hierbei um einen Wein handelt, der
noch recht jung in seinem Reifegrad
ist und wahrscheinlich sehr von
der Frucht dominiert wird. In der
Nase finde ich die klassischen,
rebsortenspezifischen Ankldnge
von Kirsche und Gewiirzen. Hier
vor allem schwarzer Pfeffer und
irgendwo im Hinterkopf werde
ich an den Herbst erinnert. Am
Gaumen erscheint er erst etwas
rustikal und herb, was aber ab-
klingt.

BALIEHER
WIMIERKELLER

PR ee————

~ TROCKEN
by

WIEN IVREER

Hier prasentieren sich wieder
die klassischen oben genann-
ten Aromen. Ebenso machen
sich dezente Gerbstoffe be-
merkbar, was fir mich ein klares
Anzeichen eines Speisenbeglei-
ters ist.

Im Kopf schwirren mir sofort
Pasta- und Teiggerichte herum,
mit welchen ich diesen Wein
erganzen wirde und vielleicht
noch etwas aus ihm herauskit-
zeln kdnnte.
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Baden Fruchtig Rotling

: Beim Rotling handelt es sich um ei-
W nen Wein, der durch den Verschnitt von
¥ weien und roten Rebsorten entsteht.
Wichtig ist, dass die Trauben zusammen
gekeltert werden. Ein Verschneiden von
Rot- und WeiBwein ist in Deutschland
verboten.

Im Glas prasentiert sich der Wein
lachsfarben, was in mir sofort eine
Kombination von Sommer und
Meer aufruft. In der Nase finde
ich Ankldnge von Johannisbeere
und roten Friichten wie Himbee-
re und Erdbeere, allerdings nicht
Uberbordend, sondern dezent
eingebunden. Die Saure wirkt ani-
mierend. Der Wein ist vollmundig
und hat Trinkfluss. Mein Eindruck
bestatigt sich: Sommer und Mee-
resfriichte! Ein passender Beglei-
ter zu Salaten, Garnelen aber auch
leicht gegrillten Speisen.

Persdnlich hat mir dieser Wein am
meisten Spass gemacht und weckt
in mir wieder die Lust, diese doch
etwas aus den Augen verlorene
Spezialitat erneut zu probieren.
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er Wein- Geniefer - Tipp

Hecklinger Burg Lichteneck
Muller-Thurgau Trocken

Beim Miller-Thurgau handelt es sich
um eine Rebsorte, welche im Thurgau
(Schweiz) von Professor Herrmann Mller
aus den Rebsorten Riesling und Made-
laine Royale geziichtet wurde. Diese Reb-
sorte ist in Deutschland auch unter dem
Namen Rivaner bekannt.

Schon im Auge erstrahlt dieser Wein in
einem schonen Gelb-Gold. In der Nase

finden wir Nuss, Gewiirze und einen
Anklang von Muskat. So schmeckt
der Wein klassisch und unverkenn-

bar. Am Gaumen kommen reife
Fruchtaromen, Quitte und Apfel

an, gepaart mit einer dezen-
ten Sadure und Mineralik. Ein
Wein, den ich in den Friihling

einordnen wirde. Gepaart
mit Spargel profitiert er von
dessen Saure und kann so
seine Starken ausspielen. In

Anbetracht der preislichen

Gestaltung ist dieser Wein

ein wahrer Gewinner.

MULLE

BCEEy

In diesem Sinne wiinsche
ich Ihnen allzeit einen gu-
ten Tropfen im Glas und
trinke auf Ihr Wohl!

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

il



[er gesunde GeniefSer - Tipp

... vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

Sommerliche Vorspeisen!

Eigentlich ist der Sommer immer viel
zu kurz, um all die wundervollen von
der Sonne verwdhnten Produkte in lek-
kerster Form auf den Teller zu bringen.
Der ,kalten Kiiche” sollte man natiirlich
hier den Vorrang geben, um all den vie-
len Geschmackskomponenten und Aro-
men von Krautern, Wildkrdutersalaten,
Bliten und jungen ,Friichtchen” von
Baum, Stauden und Strauch die Még-
lichkeit zu geben, sich in Hochstform
zu prasentieren, um Zunge und Gau-
men auf das allerfeinste zu verw6hnen.
Wenn Gerichte zu Gemalden werden ist
das Optimum erreicht.

Vorspeisen sind fir dieses kulinarische
Theater die perfekte Ouvertiire oder aber
auch die gesamte Inszenierung Uber-
haupt, denn Hauptgange treten im Som-
mer gerne in den Hintergrund.

Frisch aufgebackenes Ciabatta, Chiliba-
guette oder Sesamfladenbrot mit erlese-
nem kalt gepresstem Olivendl, Salz und
Pfeffer zum Dippen, degradiert so ganz
beildufig die Vorspeise auf Platz zwei, so
quasi zum Hauptgang und so fiihlt sich
auch der Bikini und die Badehose mit
eingeschlossen in das ,kulinarische Som-
mermarchen”.

Inhaltlich gesehen ist der sommerliche
.Markt” schlank, die Frische Uberwalti-
gend, die sekundaren Pflanzenstoffe und
bioaktiven Substanzen in Hd&chstform
und der Reigen an Vitaminen und Mine-
ralstoffen ist zu keiner Jahreszeit so eng
verflochten wie im Moment. Nicht nur
in der Sonne gereift und verwdhnt, son-
dern heimischer Anbau, kurze Lagerung
und kaum Transport bringen das alles auf
die Waage. Hinzu kommt die meist kurze

Zubereitung mit geringen Garvorgdngen.
Wenn wir jetzt auch noch daran denken,
dass wir hier im Haushalt auch noch ei-
niges an Energie sparen, kommt doch
schnell der Gedanke auf die ,Sommerli-
che Vorspeisenkiiche” solange es geht als
Urlaub fir Korper, Geist und Seele durch-
zuziehen.

A W

In diesem Sinne
Ihr Armin RoBmeier

Chviligorvelem ounf Mango-Avocado

Tomatensockel

Zutaten fur 4 Personen

2 Avocado
1 Mango
2 Tomaten in Warfel
2 Fruhlingszwiebel
2 EL Limettensaft
3 EL Olivenal
Salz, Pfeffer
12 kuchenfertige Garnelen
1EL Olivenal
3 EL Chilisauce
4 Scheiben Toastbrot
1EL ol
1EL gehackte Dillspitzen
Gorrnifunr
1 Schale rote Kresse
1EL Dillspitzen
4 Minzkronchen
2TL schwarzes Hawaii-Salz

» Avocado und Mango schalen, wurfeln,
mit Tomatenwdurfel, Réllchen von Frihlings-
zwiebeln, Limettensaft und Olivendl gut
vermengen, mit Salz und Pfeffer warzen,
auf flachem Teller mittig einen Ring aufset-
zen, mit dem Gemisch fullen, etwas andru-
cken, Ring abziehen.

+ Garnelen in heiBem Olivendl beidseitig
kurz auf den Punkt braten, mit Salz und
Pfeffer wirzen, auf Mango-Avocadosockel
anrichten, mit der erwarmten Chilisauce
betraufeln, mit DillstrauBchen garnieren.
Toastbrot wurfeln, in heiBem Ol etwas an-
rosten, Dillspitzen zugeben, rund um den
Sockel verteilen, abgeschnittene Kresse,
Minzekrénchen rundum verteilen, obenauf
mit schwarzem Hawaiisalz bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 25 — 30 Minuten
Dieses Gericht ist pescetarisch.
N&hrwert pro Portion

462 kcal — 30 g Fett — 25 g EiweiB — 23 g
Kohlenhydrate — 2 BE
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Gurken -Radieschencorpaccio wit
Oliven —Lumettenmarinade

Zutaten fur 4 Personen

140 g  gemischter Wildkrautersalat
120g  Gurkenscheiben

80g Radieschenscheiben

2EL gerostete gehackte Walnusse

12 Stuck schwarze Oliven
Limettensaft einer unbehandelten

Limette

100 ml Apfelsaft

1EL Ahornsirup

2 EL Olivenal

Y2 EL gehackter Ingwer
Chiliringe von 2 Schoten
Salz, Pfeffer

1EL Thymianbluten

« Gurke in dtinne Scheiben schneiden, Ra-

dieschen in dunne Scheiben schneiden, mit
Wildkrautersalat in tiefem Teller schon an-
haufeln.

* Limettensaft mit Olivendl, Ahornsirup,
Apfelsaft, gehackten Ingwer, Chiliringe gut
verrthren, mit Salz und Pfeffer wirzen, Oli-
ven in Scheiben geschnitten zufugen, Ma-
rinade Uber vorbereiteten Salat verteilen,
mit Thymianbliten bestreuen, gerostete,
gehackte Walnusse daruber verteilen.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
Dieses Gericht ist vegan.
N&hrwert pro Portion

199 kcal =17 g Fett — 3 g EiweiB — 9 g Koh-
lenhydrate — 0,6 BE

Kalte griechische Gurken-Joghurtsuppe
Wt blondgebrotenenm Hallowmnd

Zutaten fur 4 Personen

1 Salatgurke

350g Joghurt

125 ml  kalte Gemusebrihe
1Bund Radieschen

2 EL gehackte Dillspitzen

200g  Halloumi
1EL Olivenol
1% EL geschnittene Minze
4 Minzekronchen
4 DillstrauBchen
Salz, Pfeffer

im Mixer fein

+ Gurke saubern, wurfeln,
purieren, in eine Schissel leeren, Joghurt
und 2/3 der Radieschen fein geraffelt zu-
geben, gut verrihren, etwas Gemusebrihe
mit unterarbeiten, gehackte Dillspitzen, ge-
schnittene Minze unterheben, mit Salz und
Pfeffer wirzen.

+ Halloumikase in Wrfel zerteilen, in hei-
Bem Olivendl blond anbraten, Suppe in
Tassen oder Terrine abfullen, Halloumiwur-
fel dartber verteilen, restliche Radieschen
in Streifen schneiden, dartber streuen, mit
DillstrauBchen und Minze garnieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

Dieses Gericht ist lacto-vegetarisch und
glutenfrei.

Nahrwert pro Portion
298 kcal — 22 g Fett — 18 g Eiweil - 8 g
Kohlenhydrate — 0,7 BE

Fotos: Armin RoBmeier

www.armin-rossmeier.de
Von Mo.-Fr. in der Sendung:
Volle Kanne-Service taglich”
im ZDF um 09:05 Uhr
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(Genuss- und Reisetipps

Berlin kulinarisch

Sauli Kemppainen
Vedad Hadziabdic

m SAVU mit neuem Motto:
AAA = Anders als Andere

A. Wantia
K. Lenser

b Sauli Kemppainen noch einen

Koffer in Berlin hatte wissen wir
nicht, wir wissen aber, dass Berlin seine
2. Heimat ist und in der er als Kiichen-
chef groBe Erfolge feiern konnte. Dar-
an ankniipfend hat er sich gemeinsam
mit seinem Freund Vedad Hadziabdic,
der in der Gourmetszene nicht weniger
bekannt ist, der wohl groBten Heraus-
forderung, ein eigenes Restaurant zu
eréffnen, gestellt.

Der finnische Kiichenchef hat, bevor er fur
zweieinhalb Jahre nach Moskau ging um
dort das neue Restaurant Orange Tree zu
einem der TOP Restaurants zu machen,
im Berliner Hotel ,Brandenburger Hof"
im Restaurant Quadriga einen Stern er-
kocht und war auf dem besten Weg zu
weiteren Sternen.

Vedad Hadziabdic, Sommelier und Mai-
tre, hat viele Jahre mit Sven Elverfeld in
Wolfsburg das Restaurant aqua gefihrt,
wechselte dann in das ehemalige ,Fi-
schers Fritz" im Berliner Luxushotel Re-
gent. Nach der Zeit im ,Fischers Fritz"
begleitete er einige Hoteleréffnungen als
fachkundiger Berater.

Sauli Kemppainen und Vedad Hadziabdic: Garanten flr ein neues, kreatives,
innovatives Restaurant-Konzept

Die zwei Freunde haben nichts Geringe-
res vor als die Berliner Gourmetszene zu
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P e

revolutionieren. Nach den ersten Erfah-
rungen scheint es ihnen zu gelingen.

Die exponierte Lage des Restaurant
SAVU, direkt am Kurfirstendamm, im
Hotel Louisas Place, ndhe Adenauer-
platz, ist sicher kein Nachteil. Ist doch der
Kudamm eine der meistfrequentierten
Shopping-Meilen in Europa. Das nordi-
sche Ambiente im Savu mit viel Holz, mo-
dern und ohne Schnickschnack. Die Ein-
richtung ist ,handgeschneidert”. Das ist
der erste Hinweis, hier wird ein anderer
Stil gepflegt. Keine steife Etikette sondern
bequeme Lockerheit ist angesagt. Der
zweite Hinweis ist die Speisenkarte, im
SAVU entscheidet der Gast welche Rich-
tung seine Speisenfolge nimmt.

5 | y
Locker und entspannt: Sauli Kemppainen
und Vedad Hadziabdic
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.MaBgeschneidert” aus skandinavischen Hélzern, das Restaurant Savu

Das neue Food-Konzept von Sauli Kemp-
painen besteht aus drei Stilrichtungen:
nordisch, italienisch und spanisch. Dem
Gast wird keine Menu-
Folge empfohlen, die
Karte listet lediglich die
tagesaktuell angebo-
tenen Speisen auf. Von
Vorspeisen Uber Haupt-
gédngen bis zu den Des-
serts, jeder Gang kostet
weniger als € 20.00. ,Wir
wollen keinen Menu-
Zwang" so der Kichen-
chef, ,der Gast soll frei
entscheiden wie Vviele
Génge er essen moch-
te. Unsere Erfahrung ist,
dass insbesondere neue
Gaéste die zum ersten Mal
zu uns kommen erst un-
seren Kochstil erproben,
mit einem Gang begin-
nen und wenn es ihnen
geschmeckt hat weitere
Génge aus der Karte be-
stellen” fligt Vedad Had-
ziabdic hinzu und erganzt ,wenn es nicht
so war wie der Gast sich den Gang vorge-
stellt hat, war es ein preiswerter Versuch
zu einem minimalen Preis”. Dieses Kon-
zept wird von den jungen Gasten sehr
gut angenommen.

Es gilt das Motto: AAA - Anders
als Andere

Freiheit, unabhdngig sein, Visionen ha-
ben und Kreativitat ausleben konnen,
das sind fir beide Partner wichtige Vor-
aussetzungen fir ihre Arbeit. Nicht nur
in der Kiiche, auch bei der Weinauswabhl
und Restaurantausstattung ist dieser
Grundsatz Leitfaden des gesamten SAVU
Teams.

16 - 17 Positionen sind auf der Speisen-
karte ausgewiesen inkl. Vorspeisen und
Desserts. Schon die Auswahl der vor-
abgereichten, selbstgemachten Brote
wie Finnisches Gewiirzbrot, Dillsamen-
JFocaccia” oder Zwiebelsamen-Kna-
ckebrot, sind eine aromatische Uberra-
schung. Die verschiedenen Brotsorten
sind zu verflhrerisch, allein daran moch-
te man sich satt essen. So lecker das Brot
auch ist, lassen sie es besser bleiben. Was
immer der Gast aus der Karte bestellt, es
ist ein unvergesslicher Genuss.

Eine Referenz an den nordischen Kiichen-
stil ist das norwegische Lachsfilet mit
Gazpacho-Plree, Birkenwasser-Kerbeljus

Koch Sauli am Arbeitsplatz

und rot-griin-gelber Paprikabllte. Aus
den &therischen Olen der Beilagen entwi-
ckelt sich ein harmonisches Aromenspiel
und verleiht dem Lachs eine frische Note,
die sich auf der Zunge zu einem komple-
xen Mix feinster Nuancen sammelt.
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Das Risotto mit Reis aus dem Ebro Delta -
Referenz des Chefs an seinen spanischen
Kochstil - aufgekocht mit vegetarischer
Briihe, 45 Sekunden Wachtelei, Pistazi-
en und schwarzen Triffeln, verzaubert
die ,Volksspeise” Risotto in ein filigranes
Gericht, das als Vorspeise oder Haupt-
gang vergessen lasst, welch geringe Be-
deutung friher Risotti bei der Erndhrung
hatten.

Einen Gang aus der Karte missen wir
besonders hervorheben. Das Zanderfilet
mit Aubocassa Olivendl, schwarzen Oli-
ven, Karottenstampf, Karottengriin und in
NuBbutter geschmorter Knoblauchzehe.
Die Zutaten in dem Gericht ergéanzen sich
so perfekt, dass weder der Zander, der
auf den Punkt gegart ist, noch eine der
sehr aromatischen Beilagen dominieren.
Das ist ganz hohe Schule am Herd.

Sauli Kemppainen hat einmal mehr be-
statigt, dass er in der ersten Liga kocht. Er
hat seine Berufung zu einer (Koch-) Kunst
entwickelt wie es nur wenigen Kéchen
beschieden ist.

Sein Ehrgeiz, verbunden mit einem Sttick-
chen Gelassenheit, werden dazu fiihren,
in Berlin wieder zu den besten am Herd
zu zédhlen. Die Jury der ,Berliner Meis-
terkdche” haben Sauli Kemppainen nach
seiner Rickkehr mit Begeisterung in den
Kreis der Elite aufgenommen und ihn zum
Aufsteiger des Jahres 2018 nominiert.

Wir irren uns ganz sicher nicht, wenn wir
behaupten, dass er auch gewahlt wird.
Wir sind sicher, dass nach dem Neustart

o

Kostlich, skandinavisch, hausgemachte Brotspezialitat aus dem eigenen Backofen

auch der erste Michelin-Stern ,nicht in
den Sternen” steht. Verdient hatte das
SAVU ihn.

Bei solchen kulinarischen Vorgaben fihlt
sich der Partner, Vedad Hadziabdic, Mai-
tre und Sommelier in seinem Element.
Die Herausforderung, eine neue Wein-
karte fur das SAVU zu erstellen, war mehr
Freude als Arbeit. Auf der Weinkarte
sind leichte bis hin zu exklusiven Lagen
- Uberwiegend aus Europa - zu finden.
Wen wundert’s, hat doch Vedad Had-
ziabdic seine Kompetenz und exzellen-

Dessert mit starker Symbolkraft — Erinnerung an die Mauer
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te Fachkenntnis in den besten Hausern
Deutschlands nachgewiesen.

Es ist schon heute abzusehen, dass Sauli
Kemppainen und Vedad Hadziabdic mit
dem SAVU in der Berliner Gastroszene
zu den Spitzenhdusern gehdren werden.
Ihre Kreativitat, ihre Visionen und ihre
Kompetenz sind Garant dafiir.

Fir Gaste, die nach Berlin reisen und
im SAVU essen, bietet sich an im Hotel
Louisa’s Place zu Ubernachten. Dieses
kuschelige Haus, mit seinen bequemen,
komfortablen und ruhigen Zimmern, ist
nicht nur fir den Besuch im SAVU der
ideale Platz Berlin zu erobern.

Fotos: Anne Wantia

Info:

Restaurant SAVU
Kurflrstendamm 160
10709 BERLIN

Tel. +49 (0) 30 884 75 788
www.savu.berlin

Hotel

Louisa’s Place
Kurflrstendamm 160
10709 BERLIN

Tel: +49 (0) 30 63 10 30
www.louisas-place.de
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Jost Deitmar wird Romantiker

(genuss- und Reisetipps

Hotel Lindner in Bad Aibling gehort ab sofort zu den
Romantik Hotels & Restaurants

etreiber Jost Deitmar und Roman-

tik-Vorstand Thomas Edelkamp un-
terzeichneten in dem Thermalbad in
Oberbayern eine entsprechende Verein-
barung. ,Wir freuen uns sehr, einen der
renommiertesten Hoteliers und Gastge-
ber Deutschlands bei Romantik begrii-
Ben zu kénnen”, sagt Thomas Edelkamp.

Jost Deitmar

.Mit dem Hotel Lindner zu Romantik zu
gehen, lag auf der Hand," ergédnzt Jost
Deitmar. ,Wir wollen eine starke Marke
und einen Verbund mit einem internatio-
nalen Distributionsnetzwerk, das funktio-
niert und tatsachlich Gaste bringt. Fir uns
kam nur Romantik in Frage”, so Deitmar
weiter. Romantik hat in den letzten drei
Jahren europaweit massiv in die Marke,
in den Vertrieb und in neue Technologien
investiert. ,Dieser Einsatz zahlt sich aus”,
bestatigt Edelkamp.

Jost Deitmar gehdrt seit Jahrzehnten
zu den bekanntesten Hoteldirektoren
Deutschlands und wurde mehrfach aus-
gezeichnet. Vor wenigen Wochen hat
seine J.C.D.-Hotelgesellschaft als Be-
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treiber das Hotel Lindner in Bad Aibling
ibernommen. Uber 150 Jahre fiihrte die
Familie Greither-Lindner das Vier-Sterne-
Haus, dessen Urspriinge im Mittelalter
liegen. Jost Deitmar war bereits einige
Monate zuvor als Berater fur die Familie
in Oberbayern tatig, die nun das renom-
mierte Hotel in seine Hande legt und ihm
als geschéftsfiihrender Gesellschafter das
Vertrauen ausspricht. Deitmar will das
Hotel und seine Gastronomie wieder zum
gesellschaftlichen Mittelpunkt im Chiem-
see-Alpenland machen.

Uber 20 Jahre lang, bis 2017, fiihrte Jost
Deitmar das namhafte 5-Sterne-Hotel
Louis C. Jacob an der Hamburger Elb-
chaussee. Nach einer kurzen Auszeit ist
der Hotelier jetzt zuriick: Als Inhaber
mochte der erfahrene Gastgeber das
Traditionshaus in Oberbayern auf hohem
Niveau in die Zukunft fiihren. Alle 42 Mit-
arbeiter hat er Ubernommen. Zunachst
will er das gastronomische Konzept liber-
arbeiten, dafir ist er auf der Suche nach
ambitionierten Mitarbeitern. ,Ich suche
Menschen, die mit mir gemeinsam die
Armel hochkrempeln, denn ich habe viele
Plane fur dieses Juwel.

Fotos: Romantik Hotel Lindner

Lindners Hotel & Restaurants
Marienplatz 5

D- 83043 Bad Aibling
Deutschland

Tel.: +49(0)8061 9063-0
E-Mail: lindners@lindners.net
www.lindners.net
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Minchen

Matsuhisa Restaurant
im Mandarin Oriental

Weltweit vielfach ausgezeichnet

K.L.

Wer als Fremder in Miinchen einen
einheimischen Passanten nach der
schonsten Dachgarten-Bar fragt wird
ohne zu z6gern auf die Dachterrasse des
Mandarin Oriental Hotels verwiesen.
Hoch liber den Dachern der bayrischen
Hauptstadt hat man nicht nur einen
wunderbaren Blick bei gutem Wetter
bis weit ins Land und zu den Alpen, hier
trifft sich wer gesehen werden méchte
und sehen will.

18

Den Hinweis auf das Hotel erhalt man
auch auf die Frage nach der besten Spe-
zialitatenklche in Minchen, allerdings
mit der Ergdnzung, dass der Name des
Restaurants Matsuhisa lautet. Das sich —
wie auch der vorgenannte Roof Garden
—im luxuridsen Mandarin Oriental Hotel
befindet.

Spiritus Rektor ist niemand geringerer als
der Namensgeber Nobuyuki Matsuhisa,

der mit seinen NOBU Restaurants welt-
weit MaBstébe setzt.

Das Restaurant, mit japanisch-peruani-
scher Kiiche, ist das erste des japanischen
Spitzenkochs in Deutschland und das
siebte weltweit.

Das Matsuhisa in Minchen arbeitet,
so wie die anderen fiinf Hauser auch,
nach dem grandiosen Konzept des zu-
erst erdffneten Matsuhisa Restaurants
in Beverly Hills. Die Speisenkarte ist eine
Auflistung japanischer und peruanischer
Kostlichkeiten. Schon beim Lesen der ein-
zelnen Génge lauft dem Gast sprichwort-
lich ,das Wasser im Munde zusammen”.
Die Entscheidung féllt schwer, manch
Gast wiinscht sich er kdnne alles probie-
ren, leider gelingt es dann doch nicht.

Nobuyuki Matsuhisa

Wer sicher gehen will, méglichst viele
Varianten der umfangreichen Karte zu
probieren, bestellt das Signature-Menu
des Matsuhisa, ,Omakase”, es bedeutet
auf Japanisch so viel wie: ,Ich lberlasse
es dir!” Im Ubertragenen Sinn jedoch:
Jch vertraue dem Koch!” Und in genau
diesem Satz steckt auch schon alles, was
man wissen muss. Es bleibt dem Kuichen-
chef Uberlassen, was er zubereitet.

Omakase ist bei Gourmets ein fester Be-
griff fur ,sich ganz auf die Leistung des
Klchenchefs zu verlassen”. Die Bezeich-
nung ist der neue Begriff fir das frihere
.Degustations-Menu” und hat sich inzwi-
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schen in der einschldgigen Szene durch-
gesetzt.

Feinschmecker aus der ganzen Welt rei-
sen fir die im Matsuhisa servierten Sushi
nach Miinchen. Eine gréBere Bestdtigung
fur die hohe Schule der Kochkunst eines
Kichenchefs gibt es nicht.

Ob Ceviche von Meeresfriichten oder
Hummer mit Quinoa, alle Gerichte sind
aus frischen Zutaten und der typische
Eigengeschmack jeder Zutat ist heraus-
gearbeitet und wird nicht von dominie-
renden Aromen weiterer Beilagen unter-
driickt.

Die Menu-Karte enthélt mehr als 100 Po-
sitionen, jede einzelne ,a la Minute” zu-
bereitet, selbstverstandlich mit Riicksicht
auf individuelle Wiinsche der Gaste.

Matsuhisa Restaurant
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Das Restaurant verfugt tber einen sepa-
raten Essbereich mit runden Tischen an
denen bis zu zehn Personen gemeinsam
in gemitlicher Atmosphédre zum Beispiel
das kulinarische Signature des Kiichen-
chefs, Omakase, genieBen konnen. Eine
Exklusivitat im Matsuhisa Munich ist die
Theke, an der die talentierten Kdche - ein
internationales Team — die Vielzahl der
berihmten japanisch-peruanischen Ge-
richte vom Nobu zubereiten. Allein das
Zuschauen ist faszinierend.

Mit dem Matsuhisa Restaurant hat das
Mandarin Oriental seinen Anspruch auf
eine kulinarische Spitzenposition in Min-
chen bestatigt.

Luxus und Individualitat fir héchste An-
spriiche, dieser Herausforderung stel-
len sich die Hauser jeden Tag und sind

Junior Suite — Schlafzimmer

Garant fir konsequentes Erflllen jedes
Gastwunsches.

Die Ausstattung der Zimmer —in allen Ka-
tegorien — ist dusserst komfortabel. Be-
gueme, stilvolle Mobel, groBziigige Bet-
ten mit Matratzen die von Schlafexperten
wissenschaftlich getestet und empfohlen
wurden und Badezimmer die weit Uber
das Ubliche MaB anderer Luxushotels hi-
nausgehen.

Das Hotel steht in der Verpflichtung stets
dem Anspruch der Gaste gerecht zu wer-
den, das ist der Grund warum das Man-
darin Oriental in Miinchen das erste Haus
am Platz ist.

Fir die Wiesn-(Oktoberfest-)Besucher
vom 22.Sept. — 7. Okt. kdnnen Gaste des
Mandarin Oriental Hotels eine spezielles
Arrangement mit VIP-Betreuung buchen.
Das Angebot ist eine gute Gelegenheit
mit zwei verschiedenen Menus, einmal im
Matsuhisa und ein 3 Gang Wiesn-Menu
im Schitzenfestzelt, in die Genusswelt
des Hotels einzutauchen.

Es lohnt sich!!

Fotos: Mandarin Oriental Hotel Group,
Gerrit Meyer

Buchungen:

Mandarin Oriental Munich
NeuturmstraBe 1

80331 Miinchen

Tel: +49 (0) 89 290 980
www.mandarinoriental.com
Restaurant Matsuhisa

Tel: +49 (0) 89 290 98 1875
momuc-matsuhisa@mohg.com

gwEl
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Vom Bauernhof zum Hofhotel

Familie Grothues-Potthoff Senden Westfalen

Anne Wantia

ie griine Parklandschaft des Miins-

terlandes, ein beliebtes Ziel fiir
Radwanderer, ist auch kulinarisch gut
aufgestellt. Viele Fahrrad- und Wander-
Touristen planen auf der beliebten Was-
serschlésser-Route mehrtédgige Touren
und genieBen die herrliche Landschaft
und das gute Essen.

Gepflegte Bauernhofe wohin man schaut.
Pferdekoppeln und Kuhweiden zeugen
von erfolgreicher Pferdezucht und Milch-
wirtschaft. Die Hofe, oft schon seit vielen
Generationen im Familienbesitz, lassen
ahnen wie stolz ihre Besitzer sind.

Viele landwirtschaftliche Betriebe haben

20

erkannt wie wichtig eine Wandlung vom
klassischen Bauernhof zu einem modern
Betrieb mit verschiedenen Erwerbsmog-
lichkeiten ist. Sie vermarkten ihre Produk-
te in eigenen Hofladen oder gemditlichen
Hof-Cafés und Restaurants.

Der lber 800 Jahre alte — Ersterwdhnung
im 13. Jahrhundert — Familienbetrieb
Grothues-Potthoff, am Rande der kleinen
Gemeinde Senden, westlich von Mlnster,
ist ein Musterbeispiel fir exzellente Spei-
sen, feine Weine und komfortables Woh-
nen in landlicher Ruhe mit viel Natur und
dem Charme der typisch westfalischen
Parklandschaft.

Alles fing mit dem Anbau von Spargel
an. Der Hof war zunachst auf Schweine-

Alles begann mit Spargel
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zucht und Mast spezialisiert, bevor man
1989 mit dem Anbau des ,koniglichen
Gemdiises” begann. Auf Grund der grof3en
Nachfrage folgten Beerenfriichte, wie
Himbeeren, Erdbeeren und Obst. Die Zeit
war reif fir einen eigenen Hofladen und
ein Hofcafé.

In der logischen Folge wurde ein Hotel
gebaut mit dem landlichen Flair der Re-
gion und traditionellem Ambiente. Heute
gehort das Hotel mit seinem Restaurant
zu den beliebtesten Bauernhofhotels im
Miinsterland.

Schwarzfederhuhn mit Pfifferlingen und Piree von Karotten

Das Hotelrestaurant, mit dem jungen Ku-
chenchef Thomas Klasner, ist kulinarisch
sehr gut aufgestellt. Die Speisen, die fast
zu einhundert Prozent aus regionalen
und auf dem Hof angebauten Produk-
ten zubereitet werden, sind ambitioniert
und auf die Aromen jeder einzelnen Zutat
konzentriert. Alle Gerichte sind saisonal

Zum Auftakt: Batavia-Salat mit Sous vide gegartem Aal

o 4 '“__1.

Onsenei auf blauen Kartoffeln mit Lauch

orientiert. So serviert der Kiichenchef im
Sommer zum Auftakt einen Batavia-Salat
mit Sous vide gegartem Aal. Als zweiter
Gang folgt ein perfekt gegartes Onsen-Ei.
Die confierte Taubenbrust mit Topinam-
bur-Creme und karamellisierter Butter
zergeht auf der Zunge. Was beweist, dass
der Kichenchef auch ,Wild” kann. Der
Gang Schwarzfederhuhn mit Pfifferlin-
gen und Puree von Karotten ist auf den
Punkt gegart und iberzeugt mit seinem
Eigenaroma. Zum Abschluss gibt es eine
késtliche Uberraschung, einen Késeteller
mit Eis vom Téte de Moine, wirzig, cre-
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Marcel Tekaat

mig, kreativ, mit stark ausgepragtem ka-
sigem Aroma. Die Kiiche bietet viel mehr
als westfalische Bauernspezialitdten. Je
nach Saison wird hier aber auch Typi-
sches der Region auf den Teller gebracht.

Fir die, wenn gewiinscht, passende Wein-
begleitung ist der Sommelier und Hotel-
leiter Marcel Tekaat zustédndig. Gut bera-
ten ist, wer seiner Beratung vertraut. Seine
Fachkompetenz tiberzeugt. Im Wein-Cave
halt er feine, hochgeschétzte Weine be-

Kichenchef Thomas Klasner
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reit. Weinkennern bietet Marcel Tekaat
gerne Besonderheiten aus der ,Schatzkis-
te” an, sehr zur Freude der Gaste.

Restaurantleiter Kevin Steuer

Wie ein Graftenhof — ein Wassergraben fliet seitlich am Hotel vorbei

Unterstitzt wird Marcel Tekaat von dem
Restaurantleiter Kevin Steuer, zustan-
dig fir den freundlichen, perfekten aber
unaufdringlichen Service. Das 3er Team
im Restaurant ist die Garantie fUr einen
erholsamen Aufenthalt mit Genuss und
Entspannung.

Darlber hinaus bietet das Hofhotel eine
Vielzahl von Freizeitmoglichkeiten fir
Erwachsene und Kinder. Von Radfahren,
Golfen, bis hin zu einer Besichtigung des
historischen Schlosses in Senden

Fotos: Anne Wantia,
Hof-Grothues-Potthoff

Hof-Grothues-Potthoff

48308 Senden

Hofcafé: 02597- 6964-10

Hofladen: 02597- 6964-20

Hofhotel & Restaurant: 02597- 6964-18
02597- 6964-15
www.hof-grothues-potthoff.de
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Anne Wantia

Das Berner Oberland ist eine der
schonsten  Ferienregionen  der
Schweiz. Interlaken, die kleine Stadt zwi-
schen Thuner und Brienzer See, liegt zu
Fiissen des imposanten Dreigestirns ,Ei-
ger, Monch und Jungfrau”. Die Stadt ist
fiir Besucher aus aller Welt Ausgangs-
punkt fir Ferientrdume. Unendlich vie-
le Freizeitmoglichkeiten und typische,
regionale Attraktionen versprechen ei-
nen abwechslungsreichen, spannenden
Urlaub.

Ein Besuch auf einer Alp, wo der ,Sen-
nenmutschli” — ein mittlerer Weichkase —
noch ganz traditionell, ohne wesentliche
technische Hilfe hergestellt wird, ist ein
besonderes Erlebnis und ein Genuss, wie
er nur hier zu erleben ist. Roland und Ber-
nadette Brunner von der Heubthlen Alp,
oberhalb des Dorfes Habkern gelegen,
sind wahre Meister der Kaseherstellung.
Ein Sennenfrihstiick bei ihnen, mit Zuta-
ten, die alle selbst produziert und herge-
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stellt sind, sollte man sich génnen. Butter,
Marmelade, Kase, Milch, dazu duftendes,
frischgebackenes Brot und zum Abschluf
noch ein Rosti sind so kdstlich, dass man
gar nicht aufhéren méchte mit dem Es-
sen. Was will man mehr?

Gut gestérkt und mit viel Wissen Uber die
Késeherstellung starten wir unsere Wan-

Bernadette mit Sennenmutschli

o7

T

derung zur Lombachalp, die wohl groBte
und eindrucksvollste Schweizer Moor-
landschaft. Lukas Schérer, der zustdndige
Ranger, erklart uns wie bedeutend und
wichtig der Erhalt dieses Lebensraumes fir
Flora und Fauna ist. Mit ganz viel Geduld
und etwas Glick laufen einem hier Auer-
hahn, Birkhuhn oder Schneehasen Uber
den Weg. Leider hatten wir beides nicht.

Hausgemachte Produkte beim |
Sennenfrihstick

Gour-med | www.gour-med.de | 7/8-2018
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Steht unter Naturschutz: Moor-Enzian

Seltene Blumen und Pflanzen wie Augen-
trost, Moor-Enzian und Orchideen sind
typische Vertreter dieses sumpfigen al-
pinen Hochmoores. Bleibt zu wiinschen,
dass durch den unermidlichen Einsatz
des Naturschutzers Lukas Scharer, dieses
Jahrtausend alte Feuchtgebiet nicht Op-
fer unserer Umweltzerstérung wird.

Im Dorf Habkern lebt und arbeitet der
noch einzige professionelle Alphornbau-
er der Schweiz, Heinz Tschiemer. Uber
mangelnde Arbeit muss er sich nicht
beklagen, denn das Alphorn gehért zur
Schweiz wie die Vielfalt der Kasesorten.
Die Fertigstellung eines Alphorns, friiher

< ;-

ausschlieBlich von Hand gefertigt, dauert
dank neuer Computertechnik heute nur
noch ca. 50 Stunden. Das benétigte Holz
wachst gleich vor der Haustur. Bis zu 400
Jahre alte Fichten, mit einem Mindest-
durchmesser von 80 cm, sind ideal. Der
richtige Zeitpunkt zum Féllen liegt zwi-
schen dem 20.12. und 10.01.

Wie schwer es ist, dem Horn einen Ton

Gour-med | www.gour-med.de | 7/8-2018
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Vom GlockengieBen zum Restaurant: ,16 Art” in Saanen

(Genuss- und Reisetipps

Nur was fur Experten, das Alphorn

zu entlocken, diirfen wir selber probieren.
Mit wenig Erfolg aber viel Begeisterung
haben wir dem Horn immerhin einen Ton
entlockt.

Wie es dann richtig geht zeigt uns Jodel-
Willi auf dem Dorfplatz von Habkern. Der
bekannte Alphornblaser und Jodler ist so
etwas wie ein ,Urgestein” der Traditions-
pflege und tragt seinen Namen zu Recht.

Er ist Experte fur beides. Ach ja, ganz bil-
lig ist so ein Alphorn nicht, ca. 3000-4000
CHF muss man schon fir das Instrument
hinblattern.

Nach diesem vielseitigen und ereignis-
reichen Tag verlassen wir die Region um
Interlaken in Richtung Saanenland, nach
Schénried bei Gstaad.

Ab Zweisimmen genieBen wir eine Zug-
fahrt im Panoramawagen des GoldenPass
Express. Leider, fir uns viel zu kurz, gern
waren wir noch bis Montreux sitzen ge-
blieben um das einmalige Bergpanorama
zu bewundern.

Das Dorf Saanen, wegen seiner Historie
und der berlihmten alten Geb&ude bei
Touristen sehr beliebt, bezirzt mit seinem
Charme und einem ganz besonderen
Restaurant. Zuerst héren wir spannende
Geschichten Uber das Dorf, welches von
Tradition und Kunsthandwerk gepragt ist.
Natirlich kommt auch der Genuss nicht
zu kurz, denn abgerundet wird die kleine
Fihrung mit dem Besuch im ,16 Art-Bar-
Restaurant”. Das urige gemiitliche Lokal
befindet sich in einer ehemaligen Glo-
ckengiesserei aus dem 18. Jahrhundert.
Die Inhaber, die Briider Nik und Simon
Buchs, legen groBen Wert auf regio-
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nale Produkte und begeistern mit ihrer
phantasievollen Kiiche sowie ihren aro-
matischen Konzepten. Hier verschmel-
zen Kunst und Gastronomie aufs Ange-
nehmste.

Gut ausgeschlafen werden wir von Anita
Roth, unserem Guide fir den heutigen
Tag, zu einer Wanderung erwartet. Auf
geht es zuerst nach Gstaad in die Kéase-
grotte. Wahrhaft ein Denkmal fiir den
Kése. Aber erst einmal miissen wir lber
ziemlich steile Leitern in die Tiefe steigen.
Beeindruckend was uns dort erwartet.
3000 Kaselaibe sind dort in Regalen vom
Boden bis zur Decke eingelagert. Unter
ihnen auch einige Raritdten — bis zu 150
Jahre alt. Ob die wohl noch genieBbar
sind? Jeder Kase hat eine Nummer, so
kann man ihn dem jeweiligen Hersteller

R

Ein Denkmal fur den Kase: Die Kasegrotte in Gstaad

zuordnen. Geschéftsfuhrer René Ryser
erklart uns, das sind aber nicht alle Kase

E°F o

die in den letzten zwei Jahren produziert
wurden, an anderer Stelle werden weitere
6000 Kése eingelagert.

Wir durfen einen kostlichen Berner Ho-
belkdase mit einem Glaschen Schweizer
Wein probieren. Ein einzigartiger Kase-
Wein-Genuss.

Bevor wir dann zu unserer Wanderung
zum Lauenensee aufbrechen, machen
wir einen kurzen Halt an der Molkerei in
Gstaad um den Fondue-Rucksack abzu-
holen. Hier ist alles drin was zu einem ech-
ten ,Schweizer Kasefondue” gehort, in-
klusive Caquelon (das ist der Topf in dem
der Kase geschmolzen wird), Rechaud,
Teller und Gabeln. Erwartungsvoll geht’s
endlich los. Mit reichlich Sonnenschein
starten wir in Richtung Lauenensee, vor-
bei an blihenden Wiesen die einen tollen
Duft verstromen und einfach gute Lau-
ne machen. Langsam aber stetig, immer
bergauf, bis wir dann den See erreichen.
Ein toller Ausblick erwartet uns. Der See,

Glei.ch geht’s los

umgeben von bunten, in vielen Farben
herausgeputzten Wiesen, so als hatte
jemand diese Pracht fur uns bestellt. Im
Hintergrund ein Wasserfall — eine Oase in
unberihrter Natur. Wir laufen um den See
und erreichen einen sonnigen Picknick-
platz. Wandern macht hungrig. So packen
wir unseren Fondue-Rucksack aus und los
geht's. Dieser Platz ist etwas ganz beson-
deres, wir fihlen uns im ,Kasehimmel”.
Neidvoll von anderen Wanderern beim
Verzehr unseres Kasefondues bedugt las-
sen wir es uns schmecken. Leider fehlt der
Wein, aber bei den hohen Temperaturen
ist es sicher besser so, obwohl ... !
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Zuriick geht’s immer bergab und schnell
sind wir wieder an unserem Ausgangs-
punkt.

Gstaad und die umliegenden Dérfer
punkten mit schickem Charme und au-
thentischer Tradition bei den Gésten.
Trotz allem ist die Region bodenstandig
geblieben. Luxusgeschafte, Spitzenhotels
und eine autofreie Flaniermeile locken
Gaste aus aller Welt in den kleinen Ort.
Der dérfliche Charakter ist erhalten ge-
blieben, besonders schon die Hauser im
Chalet-Stil. In der kleinen Kirche, mitten
in Gstaad, hat unser Guide Claudia eine
ganz besondere Uberraschung vorberei-
tet.

Sabine Kunz und Maria Oehrli, bekannt
als das Jodelduett La Zagaletta aus Lau-
enen, geben ein kleines Konzert flr uns.
Ganz traditionell in Schwyzerdiitsch sin-
gen sie alte Lieder und jodeln. Das Lied
.Herbstwanderig” von Sepp Herger
geféllt uns besonders. Es handelt vom
Herbstnebel, aber auch vom Nebel der
sich im Alltag auf’s Herz legen kann. Sehr
stimmungsvoll und mit viel Emotionen
vorgetragen. Da kdénnen schon mal die
Trédnen aufsteigen.

Naturlich verstehen wir kein Schwyzer-
diitsch, aber Sabine erkldrt die Lieder
bevor sie mit dem Gesangsvortrag be-
ginnen. Traditionen werden hier im Ber-
ner Oberland gepflegt, viele junge Leu-
te bekennen sich mittlerweile wieder zu
ihren heimatlichen Gepflogenheiten. Mit
diesem kleinen Konzert, nur fur uns, fin-
det diese unvergessliche Tour ins Berner
Oberland ihren Abschluss!

Eine schone, erlebnisreiche Zeit liegt hin-
ter uns. Zu kurz um alles kennen zu ler-
nen, lang genug um neugierig auf Mehr
zu machen. Genuss und eine herrliche
Landschaft verbunden mit frischer Luft
und schonem Wetter, braucht’s mehr??

Ubernachtungs- und Restaurant-
empfehlungen:

Interlaken-Unterseen: Das salzano Hotel.
Sehr persénlich und herzlich gefiihrt von
der Familie Salzano. Die Kiiche bietet kuli-
narische Erlebnisse die Gaumen und See-
le verwdhnen. Kiichenchef Stephan Koltes
Uberrascht mit neuen Ideen (verkohlten
Elementen)in seinen Menus. Nicht einfach
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Jodelduett La Zagaletta aus Lauenen, v. |. Sabine Kunz und Maria Oehrli

Nerkohltes” Gericht von Stephan Koltes
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in Worte zu fassen, auch nicht fur eine
Journalistin, man muss es selber auspro-
bieren. Es lohnt auf jeden Fall.

In Schénried ist das Boutique-Hotel Al-
penrose, ebenfalls familidr gefiihrt und

Mille-Feuille vom Egli Filet im
Gourmet-Restaurant Azalée

mit viel Wohlfiihl-Atmosphare, eine gute
Adresse. Die Familie von Siebenthal tUber-
zeugt mit exzellenter Qualitdt, Charme,
GrofBzlgigkeit, Freundlichkeit und einer
ausgezeichneten Kiche. Die 20 Zimmer
und Suiten bieten reichlich Platz und sind
elegant eingerichtet. Fast alle Zimmer
haben Balkon oder Terrasse mit direktem
Blick auf die fantastische Schweizer Berg-
welt. Im Gourmet-Restaurant Azalée ist
der Chef des Hauses fiir die Speisenzu-
bereitung verantwortlich.

Fotos: Anne Wantia

Info:

Schweiz Tourismus
Informationen/Beratung:

Telefon: 00800/100 200 30 (kostenfrei)
E-Mail: info@myswitzerland.com
www.myswitzerland.com
www.interlaken.ch

www.gstaad.ch

Hotel Salzano Interlaken
www.salzano.ch

Hotel Alpenrose Schoénried
www.hotelalpenrose.ch

16 Art-Bar-Restaurant
www.16eme.ch

27



(Genuss- und Reisetipps

ner knusprige, tief dunkelbraune Brote

r T ‘] aus dem 300 Jahre alten Steinbackofen.

e r e S C a C Vor den Augen der staunenden Hotel-
gaste stapelt er sie wie Trophden mit ele-

gantem Schwung auf den vorbereiteten

. Tisch. Mehr als 50 davon hat der Chef-
\/O I ' e | e | I S< a koch des Naturhotels Pfosl wie jeden
Donnerstag in der Sommersaison schon

drei Tage zuvor vorbereitet. Den Ofen
hat er mit Holzscheiten auf mehr als 300

[ ] [ ]
Grad vorgeheizt. Jetzt genieBt er sichtlich
das Finale, auch wenn ihm der Schweil3

von der Stirne tropft.

Sein ,Konig”, das ist ein knuspriger Laib,
gefillt mit gerduchertem Chili und wiir-
zigem Bergkase, dem ,Puzzone” (Stinker)
aus Moena im Fleimstal auf der Riickseite
des Latemar, dem machtigen Dolomiten-
gipfel, der das obere Eggental mit seiner
Kulisse pragt. Beim Aufschneiden, das
der Backer geradezu zelebriert, flieBt der
Kase duftend aus dem dampfenden Laib.
Aber auch die anderen Backwerke kon-
nen sich sehen und schmecken lassen:
das Kammut Vollkorn-Vitalbrot mit Kir-
bis und Sonnenblumenkernen, das Trif-
felbrot mit frischen Triiffeln, das Malzbrot
mit Haselntssen, Walnissen und Para-
nussen und das Speckbrot mit Stdtiroler
Speckstreifen, Kartoffeln, Kése, Zwiebeln
und frischem Bergbohnenkraut.

Al

Ly
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.Das sind alles einfache und ehrliche
Zutaten. Diese Brote waren auch friher
schon einen Monat haltbar, weil sie eben
mit Sauerteig gemacht sind”, tragt Mar-
kus Thurner mit sichtlich guter Laune vor.
Und den alten Steinbackofen, den be-
herrscht er langst so gut, wie seinen mo-
dernen Garofen in der Hotelkiiche. ,Das

R

= A N, RNl
Kiichenchef Markus Thurner brennt fir heimische Produkte und Rezepte,
weif3, wie man sie vortrefflich auf den Tisch bringt

Heiner Sieger

m Naturhotel Pfésl im Sidtiroler Ort

Deutschnofen wird noch Brot geba-
cken wie zu GroBmutters Zeiten. Chef-
koch Markus Thurner ist nicht nur ein
auBergewohnlicher Kiinstler am Stein-
backofen wie am Herd, sondern er setzt
auch konsequent auf die Produkte der
einheimischen Bauern.

Der Mann in der blitenweiBen Jacke
platzt nahezu vor Begeisterung: ,So Leu-
te, jetzt kommt der Kénig der Brote!” Mit
einer langen Schaufel zieht Markus Thur-

LEnrosadira” nennen es die Stdtiroler, wenn beim Sonnenuntergang die Dolomiten
— hier der Latemar — gliihen
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ist das Schone am Backen: Man muss ein
wenig spielen, je nach Temperatur des
Steinofens, der hat ja kein Tempostat.”
Und er muss schon wieder schmunzeln:
.Der versucht jedes Mal mich zu betri-
gen. Aber ich spiele das Spiel mit und
muss die Brote eben ofter drehen und
wenden.”

Ein Gedicht, das zur

Siinde verfihrt

Zu den frischen Broten serviert er, wie es
sich flr eine typisch Sidtiroler Marende
gehdrt, frisch aufgeschnittenen Speck,
Kaminwurzen, verschiedene Bergkase,
Essiggemiise und wiirzigen Meerrettich.
Eigentlich braucht man nach dieser tppi-
gen Brotverkostung nichts mehr zu essen.
Doch das Spektakel war nur die Vorspei-
se. Drinnen im Restaurant folgen noch
Delikatessen wie das Cremesippchen
von der Bellugalinse mit knusprigem Ros-
marin, Camelinadl und Frischkasesand-
wich sowie Filets vom Gardasee-Felchen
mit Kirbispuree, kleinen Zucchini, Kaviar

Warmer Meeresfriichtesalat
im Sudtrioler Stil

und Velouté vom Zitronengras. Fir die
Fleischliebhaber tischt der Kiichenmeister
glasierte Milchkalbstelze mit Kartoffel-
Steinpilzgrostl, frischen Krautern, dicken
Bohnen und Natursafterl auf. Wer dann
immer noch nicht genug hat, labt sich an
der regionalen Kaseauswahl mit hausge-
machten Chutneys und Mustards. Oder
an mit Vanillericotta gratinierten Herzkir-
schen und Schokoladenerde, Mandelhip-
pe, Minze und Creme-Eis vom Amaretto
— ein Gedicht, das zu verpassen Ubrigens
eine Siinde ware ...

Gut 20 Minuten Autofahrt von Bozen,
oberhalb des Eggentals, am Regglberg
liegt die béauerlich gepragte Gemein-
de Deutschnofen. Rund 250 Bauernhé-
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In drei nach verschiedenen Themen geordneten Garten zieht das Naturhotel Pfosl

seine eigenen Krauter

fe gibt es hier oben noch, von denen
aber immer mehr aufgeben missen.
Zum Glick pflegen viele Einheimische
in Sudtirol noch eine eigene Form der
Kreislaufwirtschaft. Wie eben Markus

Thurner. Fur die anspruchsvolle Ku-
che des Viersterne-Hotels Pfosl kauft
der 42-)Jahrige Uberwiegend regional

ein, bei mehr als drei Dutzend Hofen.

Frische BlUten, feiner Schaum: die
Handschrift von Markus Thurner

.Die Bauern sind fur mich mindestens so
wichtig wie die Gaste. Wir haben diesel-
ben Ziele — den Erhalt der Heimat. Das ist
— wie die Alten schon sagten — ein Kreis.
Wenn ich nicht den Bauern helfe, wer soll
es dann tun?” RegelmaBig rufen ihn die
Bauern an, wenn ein Tier geschlachtet
wird. ,Mittlerweile wissen die Bauern was
ich will”, sagt er. Erst kiirzlich hat er sich
zum Beispiel ein Milchkalb von 160 Kilo
Lebendgewicht gesichert. Beim Rind-
fleisch nimmt er nur Grauvieh — ,fir mich
die beste Rasse, von der Fleischqualitat
her, egal ob auf Niedrigtemperatur oder
kurz gebraten, als Schmorbraten — das ist
immer perfekt.” Aber er kauft auch Kanin-
chen; und Schafe, wie die vom Moserhof
gleich die Ecke rum. ,Das ist eine eige-

ne Kreuzung vom Tiroler Bergschaf mit
einem franzosischen IlI-de-France-Schaf.
Das hat besonders ergiebige Keulen und
Fleischteile”, erzahlt er mit einem Ge-
sichtsausdruck, wie sie bei so einem The-
ma wohl nur ein derart leidenschaftlicher
Koch aufsetzen kann.

Gentechnikfreie Friithsticks-Eier
im Almschiff

Der heimatverbundene Thuner ist im be-
nachbarten Sarntal aufgewachsen. Fir
seine Speisen greift er gerne die Anre-
gungen aus alten Rezepten auf, die er
aber selber kreativ neu gestaltet. ,Ich
mochte moglichst Produkte einkaufen,
die nicht so lange Wege machen”, lautet
seine dazu passende Einkaufsphiloso-
phie. Deshalb stammt auch die Késeaus-
wahl zum abendlichen Men( ausschlie-
lich von den regionalen Bergbauern, wie
dem Becherhof. Und die Frihsticks-Eier
liefert der Badstuberhof, dessen freilau-
fende Huhner nur mit Gras und gentech-
nikfreiem Getreide gefiittert werden. Fur
Obst, Gemiise und Friichte setzt er auf
Partner aus dem Umland der Sidtiroler
Landeshauptstadt Bozen. ,Der eine Bauer
zieht Himbeeren, ein anderer Erdbeeren
und ein dritter Kirschen. Es gibt dann viel-
leicht nicht immer alle Friichte, aber daftr
heimische”, lachelt er mit einer Mischung
aus Stolz und Glickseligkeit. Die frischen
Samen und Bliten zur Dekoration be-
zieht er bei der kleinen, spezialisierten
Gartnerei Floriamo in Bozen.

Die meisten Klchenkrduter von Alant
bis Zitronenmelisse zieht er alle selber
im Hotelgarten. Und selbst exotische
Friichte wie etwa die Calamansis, eine
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eigentlich in China und auf den Philippi-
nen heimische hybride Zitrusfrucht aus
Mandarine und Kumquat, ziichtet er im
eigenen Garten daheim. Die kredenzt
er den Hotelgasten abends als erfri-
schendes Sorbet — mit oder ohne Sekt.

Mit seiner Philosophie passt Markus
Thurner bestens in das von bauerlichen
Waurzeln gepragte Naturhotel Pfosl. Der
wuchtige Bau mit seiner dunklen Balken-
optik greift trotz der heutigen Dimensi-
on noch seine Herkunft als Bauernhof
aus dem 16. Jahrhundert auf. Die rund-
um erneuerte Fassade besteht aus kraf-
tigen dunklen Holzbalken. Den alpinen
Eindruck verstarkt zudem der denkmal-
geschitzte Stadel des alten Bauernhofs,
der als Kraftort behutsam in das 2017
neu gestaltete Bau-Ensemble einge-
bettet wurde. ,Meine Schwester Eva hat
die neue Architektur auch schon mal als
eine Art Almschiff bezeichnet, das hier in
Deutschnofen gestrandet ist”, lacht Bri-
gitte Zelger, die das Haus gemeinsam mit
Eva und deren Mann Daniel fihrt.

.Naturlich, authentisch, ehrlich” — nach
dieser Leitlinie prasentiert sich das Na-
turhotel in all' seinen Facetten — nicht
nur in der Kiche sondern auch von der
Architektur bis zum Wellnessbereich. So
pragen den Empfang mit der Rezeption,
aber auch die Hotelbar, das Panorama-
restaurant und die Kamin-Lounge, ein
schnorkelloses, alpines Design. Die ins-

Alpines Design pragt das Ambiente
des Naturhotels

gesamt 62 Zimmer und Suiten des Pfosl
sind mit Béden und Mobeln aus heimi-
schen Hélzern eingerichtet. Besonders
erholsamen Schlaf schenken dem Gast
die vielen groBzigigen Natur- und Zir-
benzimmer. Die Zirbe beruhigt ja Puls
und Gemut gleichermafen.
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Alter Stadel, neue Optik: das Hotel Pfosl und seine Scheune sind ein stimmiges Ensemble

Heidnische Rituale
und ein Pilgerkirchlein

Wenn es im Hotel bereits frihmorgens
riecht, wie in einem Bauernhaus, liegt das
auch an einem traditionellen Ritual, das
Brigitte Zelger hier pflegt: Jeden Morgen
wird das Haus ,gerduchert”. Auf einer
Steinplatte aus Silberquarzit ziindet sie
auf einem Stlickchen Kohle selbst gezo-
gene Raucherkrduter wie Salbei, Alant,
Melisse, Verbene, Minze, Kamille und
Ringelblume an. Das alte heidnische Ri-
tual wurde in Sudtirol von jeher gepflegt,
um die Hauser zu reinigen und vor Unheil
zu schitzen. Der Silberquarz ist Ubrigens
ein besonderes Gestein, das weltweit ein-
zigartig in einem Steinbruch im Stdtiroler
Pfitschtal gewonnen wird. Die Einheimi-
schen sagen, es habe magische Krafte.

Wanderer finden in der Umgebung von
Deutschnofen zahlreiche Ziele unter-
schiedlicher Schwierigkeitsgrade. Aus-
dauernde Spazierganger sollten auf
jeden Fall den rund zehn Kilometer ent-
fernten, weltberihmten Wallfahrtsort
Maria WeiBenstein mit seiner imposanten
Kirche und auch den idyllischen Karersee
ansteuern. Bergerfahrene Wanderer kon-
nen in einer Tagesstour den Latemar um-
runden.

Ein kleines Juwel liegt nur eine knappe
Spazierstunde vom Hotel entfernt: Auf
einem Hugel, in malerischer Lage, liegt
das trutzige Pilger-Kirchlein St. Helena

aus dem 12Jahrhundert. Ein Kraftplatz,
den sich die Bauern hier einst nicht von
ungefdhr ausgesucht hatten. Drinnen
verbirgt sich eines der Meisterwerke der
Bozener Malerschule aus dem 15. Jahr-
hundert. Viele der wunderbaren Wand-
malereien sind noch bestens erhalten, vor
allem in der Apsis und in den Gewdlben.
Und, so heiBt es in alten Uberlieferungen,
die Kirche stehe auf silbernen Stufen.
Vermutlich weil sich in der Umgebung
friher Bergwerkstollen befanden. Denn
der Name von Deutschnofen hat seinen
Ursprung im Mittelalter, als Hessen und
Schwaben aufgrund ihres Bergbaues
hier oben das Erz im ,deutschen Ofen”
schmolzen. Die Kirche ist in der Regel
taglich geoffnet. Falls nicht, den Schlis-
sel bewahrt der Gastwirt im unmittelbar
nebenan gelegenen Erbhof auf. In dessen
Jausenstation wird der Gast mit krafti-
ger, bauerlicher Kost bewirtet. Besonders
empfehlenswert: hausgemachte Knia-
kiichl mit Preiselbeermarmelade. Wer an
diesem stillen Ort inmitten alpiner Natur
rastet und innehalt, erfahrt willktrlich das
Gefihl, die Zeit sei stehen geblieben.

Fotos: Heiner Sieger, Hotel Pfosl

Hotel Pfosl
Schwarzenbach 2
39050 Deutschnofen
Sudtirol - Italien

Tel.: +39 0471 / 616537
E-Mail: info@pfoesl.it
www.pfoesl.it
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Gartnern fur die ,Deko”-Teller

Heiner Sieger

tdtiroler Spitzen- und Sternekdche

wie Mattia Baroni von der Haselburg
in Bozen, Egon Heiss vom Restaurant
~Alpes” im Hotel Bad Schérgau, Andreas
Schwienbacher vom Paradiso in Latsch
und Markus Thurner vom Hotel Pfosl
in Deutschnofen sind allesamt Indivi-
dualisten am Herd. Und doch haben sie
eines gemeinsam: Wenn ihre Gerichte
nicht nur exzellent schmecken, sondern
auch schon vorab verfiihrerisch dem
Auge entgegenlachen, liegt das an den
feinen Bliiten, Kressen, Krautern und
Spitzen, mit denen sie wahre Kunstwer-
ke gestalten. Und die sie allesamt bei
einer kleinen, innovativen Gartnerei in
Bozen beziehen.

Das junge Unternehmen ,Floriamo” hat
sich genau auf diese Zutaten fiir die al-
pine Spitzenkiiche spezialisiert. Der In-
haber, Florian Veit und seine Gartner
Federico Biancchi und Thomas Schuster
kultivieren seit etwa zwei Jahren ein ein-
zigartiges, bio-zertfiziertes Sortiment mit
abwechslungsreichen Farb- und Aroma-
noten: Aztekisches SiBkraut aus Mexi-
co, Patakresse aus Sechuan, dekoratives
Olivenkraut, Blutampfer, den orangefar-
benen Charapita-Chili, Vogelmiere, Scho-
koladenminze, Pilzkraut, Hirschwegerich
fir Mischsalate sowie Bronzefenchel und
Bergbasilikum.

Dekoratives Beiwerk fiir den
letzten Schliff
.Die Kapuzinerkresse ist eines unserer

Topprodukte, weil sie ein schones Blatt
hat und eine frische Schérfe in die Spei-

HUbsch anzuschauen: die essbare
Orchidee Oncidium
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sen bringt’, schildert Florian Veit. ,Die
Begonia ist beliebt wegen ihrer sehr
dekorativen, dunkelrosa bis roten BIi-
te, mit feinen gelben StaubgefaBen. Mit
ihrem Uberraschenden Geschmack nach
frischen Apfeln eignet sie sich bestens
zu Salaten, Cocktails und Desserts. Aber
sie gibt auch bei Schalen- oder Krusten-
tieren, Muscheln sowie bei Raucherfisch
den letzten Schliff.’

‘ Kreativer Gartner:
- Florian Veit

Ebenfalls sehr hiibsch anzuschauen ist
die essbare, gelb-braune Orchidee On-
cidium. Sie verstromt einen wohltuenden
Geruch nach Vanille und Schokolade und
kommt vor allem bei Risotti, Desserts und
Fingerfood zum Einsatz. Die leuchtend
blauen Borretschblliten haben einen er-
frischenden, leicht stBlichen Geschmack.
Sie harmonieren hervorragend mit Gur-
ke und Kartoffel, aromatisieren auch
Cocktails und kalte Getranke. Werden
sie — was haufig vorkommt — in Salaten
verwendet, schlagt ihre Farbe durch den
Essig in Rot um.

J
~

Augenschmaus: die leicht stiSliche
Borretschblite

.Die gehobene Hotellerie ist zunehmend
stark daran interessiert, ihre Teller zu
dekorieren und vom Geschmack her zu
verfeinern. Da rennen wir mit dem Trend
zum Deko-Teller. Denn héaufig gibt es ja
fast mehr zu fotografieren als zu essen”,
sagt der Jungunternehmer schmunzelnd.
Sein Hauptmarkt ist zwar Sidtirol, aber
inzwischen beliefert er auch Toprestau-
rants und Sternegastronomie in Oster-
reich und Oberitalien.

Weil die elterliche Gartnerei aufgrund des
Preisdrucks fir Zierpflanzen wirtschaftli-
che Probleme bekam, hatte Florian Veit
2016 ein neues Geschaftskonzept ge-
sucht. ,Dabei wurden wir auch ein wenig
durch einen groBen Kunden zum Glick
gezwungen, der uns als Partner und
Handler mit einer Umsatzzusage unter-
stitzt und unser wirtschaftliches Risiko
mitgetragen hat" Inzwischen verfiigt er
mit Floriamo Uber ein einzigartiges Sor-
timent, dass Wettbewerber aus Holland
oder Israel nicht in dieser Qualitat und
Breite bieten kénnen.

Die Portionierung in kleinen Schalen & 40
Stiick macht es den Kéchen einfach zu
kalkulieren. Die Pflanzen haben zudem
eine Haltbarkeit von 5-7 Tagen. Aber Flo-
riamo liefert sowieso alle 1-2 Tage. Pro
Woche verkauft die junge Firma bereits
je 1000 Schalen mit Spitzen, Blattern
und Bllten sowie rund 200 mit Kressen.
Durch kontinuierliche Innovation und
Forschung kommen regelmaBig neue
Pflanzen zum Sortiment dazu.

Fotos: Heiner Sieger, Floriamo

www.floriamo.eu

Aufpepper: bunte Blitenpracht fir
schlichte Eiskugeln
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Unterkunft in Erwdgung ziehen. Der
groBte Anbieter fir Charterboote in der
Region, Nicols, hat zudem seinen Stiitz-
punkt sehr zentral gewdhlt, in Dole am
FluB Doubs. Von hier aus kénnen Boots-
wanderer den Doubs rund 30 Kilometer
fluBabwérts zur Mindung in die Saone
fahren. An der Saone wiederum liegen

Reiher kreuzen standig die Route

Perfekte Auszeit

einige reizende Dorfer und Stadtchen wie

. Macon mit einer beeindruckenden Stein-

AUf dem Wasser ganz entspannt dle briicke aus dem 11. Jahrhundert. Oder

. das Dorf Seurre mit dem Bauernhof-Frei-

|andSChaft||Chen, kUltU re”en Und lichtmuseum L’étang rouge. M("’)g“ch ist

. . . . . auch ein Abstecher lber die Saone und
kU||na r|SChen Gehelmtlpps N der einen Kanal ins prachtige Dijon.

Bourgogne-Franche-Comte entdecken Wir wollen jedoch den Doubs fluBauf-

warts Richtung Westen erkunden. Ein
FluB, der durch sehr abwechslungsreiche
Gunther Schnatmann Landschaften fuhrt und der durch par-
as Gute liegt oft so nah. Im Falle
Frankreichs denken wir Deutschen
da schnell an das ElsaB und an Lothrin-
gen. Dann kommen in der Beliebtheit
die Provence und die Normandie. Doch
gleich unterhalb des ElsaB in Richtung
Sidosten beginnt eine wunderschéne
Landschaft mit tiefen FluBtdlern, sanf-
ten Hiigeln und mit Geschichte nur so
vollgestopften Stadten. Und natirlich
mit vielen lokalen Spezialitdten und
zahlreichen auBergewdéhnlichen Restau-
rants. Die dazugehoérigen Departements
Doubs und Jura in der Region Burgund-
Franche-Comté sind nur eineinhalb bis
zwei Autostunden von Freiburg bezie-
hungsweis vom Flughafen Basel-Miihl-
hausen entfernt. So nah und doch noch
recht unentdeckt ...

Wer den Charme dieser Landschaft be-
sonders intensiv, langsam und entspannt
entdecken méchte, sollte unbedingt das
Hausboot — zumal in dieser Region fiih-
rerscheinfrei — als Transportmittel und

ge Terrasse am Heck fir das gemutliche Frihstiick oder Abendessen
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allel verlaufende Kanal-Abschnitte und
Schleusen hervorragend schiffbar ge-
macht wurde. heifit: Es gibt so gut wie
keine Stromung, das Navigieren ist sehr
einfach. Und als fahrerische Hohepunkte
verlduft der Kanal bis nach Besancon zwei
Mal durch Berge hindurch in Tunnels.

Mit ihren heute rund 23.000 Einwohnern
blickt Dole auf eine prunkvolle Geschich-
te zurtick. Die Stadt war einst Hauptstadt
der Grafschaft Burgund, bevor sie 1678 in
das Kdnigreich Frankreich integriert wur-
de. Der berihmteste Sohn Doles in der
Neuzeit ist Louis Pasteur (1822 — 1895).
Der entdeckte bekanntlich, dass das
kurzfristige Erhitzen von Lebensmitteln —
das Pasteurisieren — auf 60 bis 70 Grad
die Keime abtdtet. Im Museum Maison
Pasteur gibt es einen Einblick in Leben
und Forschung des Mikrobiologen.

Zum Glick missen die zahlreichen Re-
staurants in Dole kaum auf die Kiinste
von Monsieur Pasteur zurtickgreifen — die
Kiiche der Region bevorzugt frische Zu-
taten. So wie das sehr empfehlenswerte
Aux Cing Sens. In einem mittelalterlichen
Gebaude mit AuBenterrasse Place aux
Fleurs werden auf der stdndig wech-
selnden Karte Gerichte mit Saisongemi-
se angeboten. Gerne mit Meeresfriichten.
Wie etwa gebratene Langusten mit Au-
berginen und violetter Artischocke. Oder
Jakobsmuscheln mit Blumenkohl. Oder
auch Huhn im eigenen Saft mit Honig-
soBe und Austernpilzen. Zum Dessert
gibt es Ausgefallenes wie Schokoladen-
fondant mit gesalzenem Butterkaramell,
Vanillepudding und Bourbon-Vanilleeis.
Die Menis waren bei unserem Besuch
allesamt ein Genuss. Der Wein ist or-
dentlich, es gibt natiirlich hauptsachlich
Gewachse aus dem Burgund. Etwa frisch-
spritzigen Rosé vom Weingut Jean Four-
nier aus Marsannay-la-Céte bei Dijon.

Nur einen Steinwurf vom historischen
Gerberviertel und dem Geburtshaus Pas-
teurs liegt der Hausboot-Hafen von Ver-
leiher Nicols. Praktisch, denn so kann man
Dole vor der Abfahrt und nach der Riick-
kehr bequem erkunden. Nicols ist schon
seit vielen Jahren in ganz Frankreich einer
der flihrenden Vermieter flir Hausboote.
Diese Professionalitat merkt der Urlauber
schon beim Einchecken im Hafenbiro.
Die charmante Mitarbeiterin ist geburtige
Berlinerin und erledigt alle Formalitdten
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akkurat. Eine technisch versierte Einwei-
serin nimmt sich auch fiir Hausboot-No-
vizen viel Zeit und erklart jeden Handgriff.
Plnktlich bereitstehende junge Manner
lotsen die Gaste mit ihren entladenen
Autos zum abgesperrten Parkplatz und
shutteln sie zuriick. Im nahen riesigen Su-
permarkt kann Proviant eingekauft wer-
den. Zum Einlagern steht dann auf allen
Booten ein groBer Kihlschrank bereit.

Salat-Vorspeise im Restaurant
Aux Cing Sens

Uberhaupt sind die Nicols-Boote perfekt
ausgestattet. Es gibt sie in verschiede-
nen GroBen fir zwei bis acht Personen.
Wir haben die 13,5 Meter lange 8-Mann-
Variante Nicols Octo der Reihe ,Estivale”
gewahlt. Das Boot ist mit vier Kabinen mit
jeweils zwei Betten ausgestattet. Ideal fir
bis zu acht Erwachsene fiir ein langes
Wochenende. Wer eine oder zwei Wo-
chen auf dem Boot verbringt, sollte nach
unseren Erfahrungen eher mit maximal
sechs Erwachsenen und dann vielleicht

. " .;ﬁc i "

T

Das Gerberviertel von Dole: Romantische Kulisse fir Erkundungen und zum Einkehren

noch zwei Kindern unterwegs sein. Das
ist einfach komfortabler.

Das Boot ist wirklich gerdumig und mit
zwei Badern mit je WC und Dusche
hochmodern. Der helle Aufenthaltsraum
mit groBer Sitzecke und der Kiiche bie-
tet dank der umlaufenden Fenster ei-
nen 360-Grad-Panoramablick. AuBerdem
gibt es einen Flachbildschirm-Fernseher
und DVD-Spieler. Und natirlich Radio
mit CD und MP3. Auf der ebenerdigen
hinteren Terrasse haben die sechs bis
acht Stihle mit Tisch gut Platz. Dartiber
spannt sich ein Sonnensegel, um auch
im Sommer im Freien zu frihstlcken
und abends bei einem Glas Wein sitzen
zu koénnen. ,Ebenerdig” heilt: Hausboote
sind oft eine Bergauf-bergab-Landschaft,
damit auf engstem Raum viel Platz bereit
steht. Etwa unter der hinteren Terrasse
noch Kojen. Daflir muss die Terrasse ho-
her sein und man steigt von ihr hinunter
zum Wohnraum. Die Nicols Octo verzich-
tet darauf, daher ist sie auch ldnger, was
aber in den ruhigen Kanalen und dank
des Bugstrahlruders (eine seitliche ,Ein-
parkhilfe”) kein Problem ist. Zum ,Inven-
tar” gehoren auch Klapprader, um damit
bequemer Ausfliige machen zu kénnen.

Also auf in die Kanale und auf die unka-
nalisierten Abschnitte des Doubs. Der
erste Abschnitt hinter Dole gibt schon
einen eindrucksvollen Vorgeschmack auf
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die abwechslungsreichen Landschaften.
Dieser fiihrt namlich zun&chst unter einer
Allee aus uralten Platanen hindurch, wie
durch einen Tunnel. Dann weitet sich die
Landschaft, Felder und Weiden mit Rin-
dern und Schafen begleiten den Kanal.

Ziel der ersten Etappe ist das Ortchen
Oselle, denn dort gibt es ein Natur-
wunder zu bestaunen, eine der gréBten
begehbaren Tropfsteinhdhlen Europas.
Rund einen Kilometer vor Oselle, wo Ka-
nal und wilder Doubs fast parallel ver-
laufen, gibt es mehrere befestigte Anle-
gestellen, allerdings keine Marinas. Dort
festgemacht geht es mit dem Rad nach
Oselle. Zuerst im Campingplatz-Restau-
rant eine Erfrischung nehmen und dann
nochmal rund drei Kilometer weiter tber
beschilderte LandstraBen zur Hohle (In-
fos: http://grottes.osselle.free.fr).

Entdeckt im 13. Jahrhundert, ist die Hohle
von Osselle, die seit 1504 besucht wird,
mit Antyparos in Griechenland die altes-
te bekannte Touristenhdhle. 1826 wurde
dort das erste vollstandige Skelett eines
Hohlenbaren gefunden. Besonders be-
eindruckend ist die Vielfalt der Formen
der Tropfsteine. Die Hohle kann gefahrlos
und ohne groBe Anstrengung in gefiihr-
ten Gruppen auf einem rund einen Kilo-
meter langen betonierten Weg (den man
als Sackgasse auch wieder zurlick nimmt)
besichtigt werden.

Atemberaubend: Tropfstein-Galerie
in der Hohle von Osselle

Né&chste Station ist die Regions-Haupt-
stadt Besancon mit etwas uber 100.000
Einwohnern. Der kleine Stadthafen ist ru-
hig gelegen in einer Griinanlage. Man er-
reicht ihn, indem man eine lange Schleife
des Doubs quasi als Sightseeing-Tour
um die Altstadt herum fahrt. Oder man
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durchquert den 375 Meter langen un-
terirdischen Kanal unter dem Berg der
Zitadelle, die hoch liber Besancon thront
und von den AusmaBen wirklich sehr be-

Durch die Uhren- und Textilindustrie war
Besancon Ende des 19. Jahrhunderts eine
richtig reiche Stadt. Unzdhlige Herren-
hauser wuchsen rund um die Altstadt in

Eindrucksvoll: Die riesige Zitadelle von Besancon beherbergt mehrere Museen,
einen Zoo und bietet grandiose Ausblicke

eindruckend ist. AnschlieBend muss man
die einzige Schleuse der Tour passieren,
die nicht bequem automatisch quasi per
Knopfdruck funktioniert. Die alte Schleu-
se wird von den Bootsfahrern per Hand
bedient. Also muss man groBe Drehkreu-
ze bedienen, welche die Tore schlieBen
und 6ffnen. Ein tolles Erlebnis, gerade fiur
Kinder eine Reise in die mechanische Ver-
gangenheit vor dem Digital-Zeitalter.

Die Zitadelle ist seit 2008 Weltkultur-
erbe. Erbaut im 17. Jahrhundert, ist sie
ein Meisterwerk des Ingenieurs Vauban.
Besucher kénnen auf der Zitadelle den
Ausblick Uber Stadt und Doubs-Schleife
geniessen. Und die diversen Museen
besuchen. Originell: In den Burganlagen
und Burggrdben ,wohnen” Affen, Emus
und viele andere Tiere — hier wurde ein
regelrechter Zoo eingerichtet.

Bekannt geworden ist Besancon in der
Neuzeit unter anderem durch seine Uhr-
macher. Das Uhrenmuseum im Renais-
sance-Palais Granvelle an der Grande-
Rue 96 zeugt mit Hunderten von Uhren
und Werkzeugen von der 200jéhrigen
Tradition (Infos: www.mdt.besancon.fr).

die Hohe. Als typischer Treffpunkt der
Fabrikanten und Kaufleute ist die Bras-
serie de Commerce erhalten geblieben.
Leuchtend und heiter der Innenraum mit
der hohen Decke und der hinteren Em-
pore. Riesige Spiegel an den Wanden
vergréBern den Raum mit seinen rund 20
Tischen ins Unendliche. Mittendrin hangt
ein riesiger bronzener Jugendstil-Kron-
leuchter. Im Buntglasfenster oberhalb des
Eingangs griit Merkur, Gott des Handels.

Ktchenchef Julien Feniet halt die Speise-
karte hier bewusst klein. Aber fein. So wie
es die Kaufleute vor 150 Jahren schatz-
ten: Schnell etwas auswahlen, was nicht
zu sehr vor den weiteren Verhandlungen
und Einkdufen den Magen belastet. Trotz-
dem beim Geschéftsessen den Gaumen
verwdhnen, man konnte es sich leisten.
Meniis sind auch hier die beste Wahl. Das
Handler-Menl startet zum Beispiel mit
einer Kirbiscremesuppe mit Maronen.
Dann fir den deftigen Geschmack eine
Wildpastete mit Steinpilzen. Locker-leicht
dann im Hauptgang Jakobsmuschel- Ra-
violi mit Weincreme, Krebsschwanzen
und griinen Spargelspitzen. Abschlie-
Bend ein Tonkabohnen-Crumble mit Va-
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nilleeis — und man mochte sich danach
gerne als Kaufmann in das Besancon ab
1873 zuriickbeamen lassen.

Derart gestdrkt kann man noch ein paar
Tage lang Besancon und weitere Restau-
rants entdecken. Der Bootsfahrer sollte
aber schon noch mehr von der Land-
schaft entlang des Doubs mitbekommen.
Also weiter!

Hinter Besancon werden entlang des
Doubs und des parallel verlaufenden Ka-
nals die Hiigel héher und die Flussauen
verwilderter. Zahllose Reiher schauen
vom Ufer skeptisch auf die vorbeischwim-
mende Behausung der Zweibeiner. Stak-
sen dann gemdtlich weiter am flachen
Ufer oder erheben sich langsam mit wei-
ten Flugelschlagen.

Eine Halbtagesfahrt hinter Besancon ist
das Ortchen Deluz ein idealer Ubernach-
tungsplatz. Die Marina dort hat reichlich
Anlegeplatze und liegt sehr ruhig neben
einer verfallenen Papierfabrik. Ruhig ist
auch der Ort Deluz, der wie viele Dorfer
der Region ausgestorben wirkt. Backerei-
en oder kleine Ldden haben hier schon
vor Jahren fur immer geschlossen. Provi-
ant aus Besancon sollte also noch reich-
lich an Bord sein. So kann auch die pro-
fessionelle Kiiche mit Vierflammen-Herd
des Nicols-Bootes ausgiebig genutzt
werden. Zudem vermietet der Bootsver-
leiher auch Elektrogrills fir DrauBen. So
ein stiller Abend am Wasser ist ideal, um
auf der groBziigigen AuBenterrasse des
Bootes mit Familie oder Freunden ein
paar gute Steaks und GemusespieBe zu
grillen und dazu eine Flasche &rtlichen
Weins (etwa Vin Jaune/gelber Wein oder
Vin de Paille/Strohwein) zu genieBen.

Wer sehr zlgig unterwegs ist oder mehr
als eine Woche Zeit hat, kann Gber De-
luz hinaus noch bis zum modernen Hafen
von Montbeliard schippern, wo es wieder
reichlich Einkaufsmdéglichkeiten und Re-
staurants rund um die Gassen mit ihren
Fachwerkhdusern gibt.

Wer es lieber gemiitlich mag und nur
eine Woche Zeit hat, der entdeckt lieber
langer Dole und Besancon. In den beiden
sehenswerten Orten gibt es auch im-
mer wieder kleinere und groBere Events
fir Geniesser. In Besancon zum Beispiel
das Gourmet-Festival ,Les Instants Gour-
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mands”. NeununddreiBig Produzenten
von Kéase, Wurst und Wein sowie Koche
verschiedener Restaurants bauen un-

ter den hohen Baumen der Promenade
Granvelle ihre Stdnde vom 31. August
bis 3. September 2018 auf. (Infos: www.
besanconandco.com/les-instants-gour-
mands.html).

—

Dessert in der Brasserie de
Commerce

Fazit: Weniger Strecke machen ist oft
mehr. Auf dem Hausboot kommt jeder
Urlauber sehr schnell vom Alltagsstress
herunter und konzentriert sich lieber auf
ausgewadhlte schone Ziele, die er dann mit
allen Sinnen ausgiebiger genieen kann.
Touren rund um Dole sind dafiir perfekt.
Mit Abwechslung zwischen ruhigen Land-
schaften und Uberraschend vielfaltigen
Orten. Zum Nachmachen empfohlen!

Fotos: Wilfried Sauer

Der Doubs windet sich bei
Besancon an kleinen Dorfern
vorbei, durch saftig grine Taler

et e

Infos:

Hausboot

Nicols Yacht - Groupe NADIA GmbH
Robert-Koch-Str. 7

D - 77694 Kehl

Tel: 07851-885 1980

Fax : 07851-885 1985

E-Mail: hausboot@nicols.com
www.hausboot-nicols.de

Allgemein

Dole Tourismus

E-Mail: contact@hellodole.fr
www.tourisme-paysdedole.fr

Jura Tourismus
E-Mail: sejour@jura-tourism.com
www.jura-tourism.com

Restaurants

Aux Cing Sens

34 Rue des vieilles boucheries
F - 39100 Dole
www.auxcingsens.com

Brasserie de Commerce

31 rue des Granges

F - 25000 BESANCON

E-Mail: brasserie-du-commerce@orange.fr
www.brasserie-du-commerce.com

Bourgogne-Franche-Comte Tourisme
Tel.: 0033 38125 08 12
www.bourgognefranchecomte.com
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Yangon

Best of Shangri La Hotel

Klaus Lenser

b Touristen oder Geschéftsreisen-

de, sie alle stehen vor der Frage, wo
wohne ich wahrend meines Asien-Auf-
enthaltes? Kann man den Bewertungen
der einschldgigen Portale trauen?

Die beste Empfehlung fiir Asien ist: Bu-
chen Sie in bekannten Hausern mit asiati-
scher Hotelkultur.

Auf der sicheren Seite, im besten Sinne
des Wortes, ist der Gast in Shangri La Ho-
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Blick vom Restaurant Summer Palace
auf Yangon

tels, die in den meisten Metropolen Asi-
ens Luxushauser betreiben.

Nomen est omen, Shangri La, der Name
steht fir einen fiktiven, paradiesischen
Ort in Tibet. Er ist auch ein Versprechen,
den Aufenthalt im Hotel so bequem und
komfortabel zu erméglichen wie wir uns
das Paradies vorstellen.

Eine exponierte Stellung unter den Hotels
der Shangri La Gruppe nimmt das Haus in
Yangon ein. Das Hotel liegt im Zentrum,
am Rande der Yangoner Altstadt, an der
Sule Pagode Road, in unmittelbarer Nahe
zu Chinatown.

Schon der Empfang vor dem Eingang ist
ein Signal fir die Wertschatzung die der
Gast erleben wird. Einmal eingecheckt
wird der Gast von jedem Mitarbeiter per-

Peacock Lounge im Hotel Sule Pagode
Shangri La

sonlich mit Namen angesprochen, so als
ob der Name auf unbekannten Nachrich-
tenkanalen weiter gereicht wurde. Die
riesige aber sehr gemditliche Lobby ist
der interessanteste Platz im Hotel. Hier
zu verweilen, die Menschen beobachten,
kommt einer Reise durch internationale
Kulturen gleich.

Die Mitarbeiter des Hotels, fast alle Bur-
mesen, sind hoflich, freundlich, kom-
petent ohne devot zu sein. Sie erraten
fast alles was die Gaste wiinschen. Jeder
Wunsch, sei er noch so ungewdhnlich,
wird erfillt.

Die Atmosphare in der Lobby strahlt im-
mer noch englisches Flair aus. Die Tea
Time wird zelebriert, man trinkt nicht ein-
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Gallery Bar

fach nur Tee, hier wird Tee stilecht serviert
und genossen. Wie in allen asiatischen
Landern ist Essen ein wichtiges Thema.
Das Shangri-La Hotel bietet standig kost-
liche asiatische und internationale Kiiche.
Ausgezeichnetes Essen, wie die regio-
nalen Spezialitditen und die chinesische
Kiche im Kanton Style, wird im Restau-
rant Summer Palace in der zweiten Etage
serviert. AuBerdem hat man von hier eine
spektakuldre Aussicht auf das Panorama
von Yangon.

Das Café Sule, im ErdgeschoB, gerade re-
noviert zu einem Buffet-Restaurant, bie-
tet eine groBe Auswahl an internationa-
len Gerichten a la Carte.

Eine Pool Bar — sie befindet sich in der
funften Etage — gibt es naturlich auch.
Entspannung am Pool, so das Motto. Was
will man mehr??

Wie in allen asiatischen Landern ist Well-
ness und Relaxen mit Massage-Angebo-
ten ein wichtiger Grund fur die Hotelaus-
wahl. Im Shangri La Yangon findet der
Gast eine Vielzahl von Treatments, nicht
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nur Massagen, auch Beauty- und Kosme-
tikbehandlungen gehéren zum Standard-
programm der SPA-Abteilung.

Wer in Yangon ein exzellentes Hotel sucht

Deluxe Suite

ist im Shangria La - dem Paradies im Nir-
gendwo - gut aufgehoben.

Wie gesagt: Nomen est omen.

Fotos: Shangri-La Hotels

Info:

Hotel Sule Pagode Shangri La
223 Sule Pagode Road
Yangon , Myanmar

Fon: + 951 242 828
yangon@shangri-la.com
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Genussfestival HUTTENKULT 2018 in der
Region Villach — Faaker See — Ossiacher See:

Wandern, von einem
Topf zum andern

C -

N
R e T, g
L 3 %

Gunther Schnatmann

Die Region rund um Villach hat seit
ein paar Jahren ihr kulinarisches
Potential im Dreildndereck zwischen
Karnten, Italien und Slowenien entdeckt
— und zelebriert dieses nun mit unter-
schiedlichen Formaten. Riickblickend
auf das Genussfestival KUCHENKULT
mit 13 teilnehmenden Kéchen im Mai
lasst sich sagen: Eine so groBe Vielfalt
in so unterschiedlichen Hausern findet
man auf so kleinem Gebiet selten. Eine
Vielfalt, die natiirlich auch auBerhalb
der Festivals absolut besuchenswert ist.

Zum Beispiel der Gasthof Alte Point von
Claudia und Bernhard Triigler im beschau-
lichen Bergdorf Arriach, wo zum Aperitif
Schuhplattler der lokalen Trachtenjugend
die Stimmung heben. Das héchste Glick
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fur die Sinne ist aber das bald darauf fol-
gende butterweiche Milchkalb mit Mor-
cheln. Und zum Dessert darf man bei den
Triglers herzhaft in einen eingelegten
frischen Fichtentrieb, einen ,Maiwipfel”,
beiBen, der neben Mousse und Sorbet
keine Dekoration ist. AuBergewdhnlich
und aromatisch. Unter den 180 Weine zur
Wahl stehenden Weinen, wird sicher je-
der Gast das Passende finden.

Dessert in Arriach: Fichte stiRsauer

Zitronen-Gaudi: Michael Ceron
und Marco Serri ()

Eine ganz andere Art Location ist der Zi-
trusgarten, Osterreichs gréBte Zitronen-
plantage unter Gewéachshausdachern,
von Michael Ceron in Faak am See. Ceron
zlichtet 283 verschiedene Sorten (alles
Bio), beliefert damit viele Spitzenkdche
inklusive Johann Lafer. Zu Zitrone passt
Italien und so tischt zu besonderen An-
lassen Marco Serri vom benachbarten
Restaurant Terra Sarda im Gewé&chshaus
auf. Zum Beispiel Thunfisch-Carpaccio mit
mariniertem Fenchel, Meerdschenrogen
und frischen Bizzarro-Zitronen, die un-
glaublich aromatisch die Sinne verfihren.

Den schonsten Ausblick haben Kiichen-
kult-Besucher von der Terrasse des Re-
staurants Stiftsschmiede in Ossiach am
gleichnamigen See. Der See liegt zu Fi-
Ben, darlber thronen die Berge. Im Ri-
cken die alte restaurierte Schmiede, die
dem Lokal (und dem kleinen Hotel) den
Namen geben. Innen, am ehemaligen
Schmiedeofen mit ausladendem Rauch-

Seeblick: Terrasse der Stiftsschmiede
in Ossiach

abzug, werkelt Wirt und Koch Gerhard
Satran leidenschaftlich am Rohmaterial
— er verarbeitet alles, was die heimischen
Seen hergeben. Auch bis zu zwei Me-
ter lange Welse. Satran beizt mit eige-
nen Mischungen, rduchert selbst, kreiert
SuBwasserfisch-Sushis und safranisierte
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Fischsuppen. Ein Muss fiir Liebhaber von
heimischem Fisch.

Sushi ganz anderer Art — mit frischem
Wild und Kirbis — wird es jetzt bald beim
nichsten Festival geben — beim HUT-
TENKULT im September und Oktober.
Da werden in ausgewahlten Berghitten
Karntner Klassiker und kreative Eigen-
kompositionen in ausgesuchten Meniis
aufgetischt. So etwa oberhalb von Villach
im Hundsmarhof, wo es das ,Alpenzushi”
gibt. Details werden noch nicht verraten.
Auf jeden Fall wird dazu Craft Bier aus der
Region gereicht.

Nattrlich geht es bei der Herbstauflage
in den zehn urigen Stuben mit der besten
und ausgefallensten Hutten-Kiche der
Region eher deftig zu. Neben der zlnfti-
gen Brettljause ist der Karntner Reindling,
ein Napfkuchen, eine der Spezialitaten
der Familie Pirker auf der Schwarzsee-
hiutte, gleich unterhalb des idyllischen
Schwarzsees.

Die traditionellen Karntner Nudeln, Nu-
deltaschen mit diversem Inhalt, werden
unter anderem beim Berggasthaus Ros-
stratten im Naturpark Dobratsch serviert.
Wirtin Andrea Riedel bietet auch eine
.Kasnudelwerkstatt” an. Sehr beliebt: Das
Hirschragout in der Pollinger Hitte auf
der Gerlitzen Alpe, dem Kérntner Aus-
sichtsberg.

Natdrlich gehdren auch Klassiker wie der
Apfelstrudel zum kulinarischen Angebot
beim HUTTENKULT. Den gibt es nach
dem Rezept der UrurgroBmutter Berta
in der Bertahutte auf 1.567 Metern Héhe
am Mittagskogel (auch am Nachmittag).
Oder Kaiserschmarrn auf der Walderhit-
te auf 1.960 Metern am Wollaner Nock,
wo die Wirtsleute auch selbst Brot ba-
cken. Am selben Berg ist Wirtin Bettina
Aichholzer in der Geigerhitte eine Exper-
tin fir Wildgerichte. Alle Details gibt es
unter www.huettenkult.at. Inklusive aus-
gewahlten Wanderwegen.

Als Basiscamp fiir die Hittenerkundun-
gen bietet sich das Hotel mit dem wohl
atemberaubendsten Ausblick der Region
an — der Karnerhof (Vier Sterne Superior).
Die Lage direkt am Faaker See mit Alpen-
panorama ist einmalig, das Hotel besitzt
einen eigenen Badestrand mit Bootshaus
und Seesauna. Auf mehreren Terrassen
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Chef Gerd Satran mit Riesen-Wels

kdnnen die Géste bis in den Herbst Friih-
stiick, Kaffee und Abendessen auch im
Freien genieBen. Auch fast alle der groB-
zligigen Zimmer, Suiten und Studios ha-
ben Seeblick. Entspannung und Erholung
gibt es im Haus im groBzlgigen Well-
ness-Bereich sowie im Musentempel-
Spa. DrauBen locken viele Wanderwege,
Radwege und nahe Golfplatze.

Im Karnerhof-Restaurant oder in der
Gotzlstube tischen Senior-Chef Hans
Melcher und Kiichenchef Leo Salchegger
Gerichte auf, die von der ndheren Ge-
gend, aber auch der Alpe-Adria-Region,
die bis nach Slowenien und Istrien reicht,
auf. Ob geschmortes Schulterstiick vom
Ochsen mit glacierten Karotten und Ta-
gliatelle, Loup de Mer auf Blumenkohlri-
sotto mit Radieschen oder Spinatknddel
auf Tomatenragout.

Und nach dem Huttenkult ist vor dem
Kichenkult. 2019 wird es bei diesem
sommerlichen GenuBfestival wieder eine
Jange Tafel” mitten auf der Briicke Uber
die Drau in Villach geben. Genauer: Am
Samstag, den 22. Juni. Vorbestellung ist
notig, alle Infos unter www.kuechenkult.
at. Und dann auf zu den wilden Kérntner
Kult-Kéchen!
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Tolle Aussicht: Der Karnerhof am Faaker See ist eine perfekte Entspannungs-Oase

Fotos: Schnatmann, Region Villach Touris-
mus GmbH, Karnerhof

Infos:

Region Villach Tourismus GmbH
Peraustrafe 32

A - 9500 Villach

Tel.: +43 4242 42000 - 0

Fax: +43 4242 42000 - 42
E-Mail: office@region-villach.at
www.region-villach.at

Restaurants

Gasthof Alte Point

Am Dorfplatz

A - 9543 Arriach

Tel.: +43 4247 8523
E-Mail: office@altepoint.at
www.altepoint.at

Stiftsschmiede

Ossiach 4

A - 9570 Ossiach

Tel.: +43 676 4011793

E-Mail: office@stiftsschmiede.at
www.stiftsschmiede.at

Ausflugsziel
Zitrusgarten
Blumenweg 3

A - 9583 Faak am See
Tel.: +43 664 540 33 21
E-Mail: office@ceron.at
www.ceron.at

Hotel

Karnerhof (****S)

Karnerhofweg 10

A - 9580 Drobollach am Faakersee
Tel.: +43 4254 21 88

Fax: +43 4254 36 50

E-Mail: hotel@karnerhof.com
www.karnerhof.com
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Tristan Brandt ladt ein

Gourmets freuen sich erneut auf

Genuss der Superlative

3. engelhorn Gourmetfestival

Nach dem groBartigen Erfolg im
vergangenen Jahr wird es auch in
diesem Jahr das engelhorn Gourmet-
festival geben: Kreationen von elf Ster-
nekochen, fiinf Spitzenkéchen und 20
nationalen und internationalen Winzern
warten auf GenieBer. Die groBe Uber-
raschung, zum ersten Mal mit von der
Partie ist Julia Komp, die jiingste Sterne-
kochin Deutschlands.

Tristan Brandt

18 Sterne unter einem Dach

Das engelhorn Gourmetfestival hat sich
inzwischen zu einer festen GroBe im Ge-
nusskalender der Metropolregion Rhein-
Neckar entwickelt. ,Auch in diesem Jahr
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ist es dem mit 2 Michelin-Sternen aus-
gezeichneten Chefkoch des OPUS YV,
Tristan Brandt, gelungen, hochkaratige
Spitzenkdche fir das Gourmetfestival
in Mannheim zu gewinnen: ,Wer einmal
hier gekocht hat, schatzt die besondere
Atmosphare und freut sich, wieder dabei
zu sein und sein Kénnen zu prasentieren”.

Die  3-Sterne-Kochlegenden  Harald
Wohlfahrt und Dieter Miller wie auch
Fernsehkoch Kolja Kleeberg sind erneut
an Bord.

.Die Gaste in neue Geschmackswelten zu
entfihren ist unsere Herausforderung®, so
Tristan Brandt. ,Ziel ist es, eine moglichst
groBe Vielfalt und verschiedene Kochstile
anzubieten, fir neue Geschmackserleb-
nisse zu sorgen und mit jedem Gericht,
ein neues Highlight zu bieten”.

Zum 3. Gourmetfestival sind viele neue
Gesichter mit von der Partie: Premie-
re feiert beispielsweise Julia Komp. Die
28-jahrige Kolnerin ist Deutschlands
jangste Sternekochin.

Auch die Brotmanufaktur Peter Kapp ist
wieder dabei, eine Austern Bar, das Haus
Fontanella und die elsassische Patisserie
Rebert bieten den Gasten kulinarische
Kostlichkeiten. Ergénzt wird die Sterne-
kiiche durch edle Weine von mehr als 20
nationalen und internationalen Winzern,
darunter Jochen Gradolph, Jungwinzer
des Jahres 2017. Sommeliere Natalie
Lumpp, eine der bedeutendesten Wein-
expertinnen Deutschlands, gibt professi-
onelle Tipps.

Prominente Gaste

Wie immer kommt das Thema Mode auf
dem kulinarischen Laufsteg, Uber vier
Etagen (EG, 4., 5. und 6. OG), nicht zu
kurz. ,Sterneklche zwischen exklusiver
Mode zu genieBen ist auBergewdhnlich
und einzigartiger doppelter Genuss.”

Julia Komp

Als besondere Géaste begriit engelhorn
in diesem Jahr erstmals das erfolgreiche
Designer-Duo Talbot/Runhof — die Cock-
tail- und Abendmode der Miinchner hat
weltweit viele Fans, darunter zahlreiche
Hollywoodstars.

Wahrend der Veranstaltung sorgen die
Band ,Kruiger Rockt!” und Kolja Kleeberg
fur musikalische Unterhaltung. AuBer-
dem diirfen sich die Gaste auf eine Uber-
raschung des traditionsreichen Sportwa-
genherstellers Porsche, auf spannende
Talkrunden und weitere grandiose High-
lights freuen. An diesem Tag finden we-
der Beratung noch Verkauf statt.

Am 28. Oktober 2018 um 15:00
Uhr geht's los

Tickets sind im Vorverkauf iiber die
engelhorn Gastro GmbH (Tel. 0621
167-1199, E-Mail: gourmetfestival@
engelhorn.de)

www.restaurant-opus-v.de/events/

Fotos: Anne Wantia, Marcel Wurm
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as, inzwischen zur Institution gewor-
dene Festival, bietet Gourmets, wie
auch in den vergangenen Jahren, mit
der Creme de la Creme der Kiichenchefs
und Winzern aus der ganzen Welt, ein
ganz besonderes kulinarisches Erlebnis.

Dem Besitzer des Kronenschldsschens in
Eltville-Hattenheim, Griinder und Veran-
stalter H.B. Ullrich, ist es gelungen zum
Auftakt des Festivals die slowenische 3
Sternekdchin Ana Ros an den Rhein zu
holen.

Die Autodidaktin gilt als Phdnomen am
Herd. Sie kocht nicht nur mit groBer Lei-
denschaft, ihr Gespur fir Produktharmo-
nien, Aromen-Kompositionen, kreative
Menu-Zusammensetzungen und innova-
tive Wagnisse am Herd ist richtungswei-
send flr die Gourmetszene weltweit.

Am 23. Februar 2019 wird sie mit einem
5 Gang Dinner das 23. Rheingau Gourmet
& Wein Festival eroffnen.

Die Menu begleitenden Weine kommen
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Am 23.Februar 2019 startet das
Rheingau Gourmet & Wein Festival
mit der weltbesten Koéchin Ana Ros

Hans Burkhardt Ullrich

aus finf europdischen Weinkellern, die
alle von Winzerinnen gefuhrt werden.

Freuen Sie sich auf die ,Ladies Night" mit
kulinarischen Hochstleitungen.

« Aperitif mit Champagne GOSSET Grand
Rosé

« Anne Do&nnhoff (Weingut Doénnhoff,
Nahe) mit 2016 Felsenberg Riesling GG
und 2017 Niederhduser Hermannshoh-
le Riesling Spatlese

« Carolin Kuhling-Gillot (Weingut Kuh-
ling-Gillot, Rheinhessen) mit 2017 Char-
donnay ,R" und 2016 Olberg Riesling
GG

« Theresa Breuer (Weingut Georg Breuer,
Rheingau) 2014 Berg Roseneck, Rides-
heim Riesling trocken und 2003 Non-
nenberg Rauenthal Riesling Trocken-
beerenauslese.

« Daina Pauline présentiert aus ihrem
Chateau Haut-Bailly ((Pessac Leognan,
Bordeaux) La Parde 2012 + Chateau

Haut-Bailly Vintages 2012/2011/ 2008.

*« Dazu Maria Gross, aus ihrem Wein-
gut Vino Gross aus dem slowenischen
Weinbaugebiet Stajerska Slovenija, mit
Colles Sauvignon Blanc 2016 und Gorca
Furmint 2016.

« Moderation: Romana Echensperger,
.Master of Wine". Dieser Titel ist die
schwierigste Herausforderung in der
Weinwelt. In Deutschland gibt es nur 8
Master of Wine, weltweit nur 340.

Das Gourmet & Wein Festival endet
am 10. Marz 2019. In der nidchsten
Gour-med-Ausgabe (Okt.) stellen wir
Ihnen das Programm mit den Gastko-
chen und Winzern des Festivals vor.
Kartenbestellung Uber:

Tel.: +49 (0)6723 640

E-Mail: info@kronenschloesschen.de
www.rheingau-gourmet-festival.de

Fotos: Rheingau Gourmet & Wein
Festival, Robert Ribic¢
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Thomas Buhner

Das Ende einer grof3artigen
Karriere oder der Beginn einer
neuen Herausforderung?

ie par ordre Mufti angeordnete

SchlieBung des Gourmet-Restau-
rants ,la vie by Thomas Bihner” in Os-
nabriick hat die Gourmetszene, nicht
nur in Deutschland, aufgeschreckt.

Das la vie wurde sozusagen mit einem
Federstrich beerdigt. Einer von nur 11
Kochen in Deutschland der 3 Sterne hat -
mehr geht nicht — wurde auf tble Art kalt
gestellt und um seine Existenz gebracht.
32 Mitarbeiter verloren ihren Arbeitsplatz
und stehen im wahrsten Sinne des Wor-
tes auf der StraBe. Die Gesellschafter des
Ja vie", die Georgsmarienhitte Holding
GmbH, haben kurz entschlossen und fur
Mitarbeiter und Gourmets entschieden,
Genuss passt nicht mehr in unser Ge-
schaftskonzept. Ja wie?, was denn? Mehr
als 12 Jahre wurden Thomas Bihner und
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seine Mitarbeiter dazu aufgefordert und
unterstltzt Hochstleistung am Herd zu
bringen. Das alles spielt jetzt keine Rolle
mehr?

Thomas Bihner hat nicht nur 3 Sterne er-
kocht, er wurde mit 19 Punkten im Gault
Millau bewertet (nur 20 sind méglich) und
gehdrt zu den 130 besten Kéche der Welt.
Was, bitte schén, muss man leisten um
seinen Arbeitsplatz nicht zu gefahrden?

.Wir haben das getan, was man von uns
erwartet hat, das la vie zu einem der bes-
ten Restaurants der Welt zu machen. Bei
uns war die Koch-Elite aller Nationen zu
Gast. Mit unseren Menus haben wir nicht
nur unsere Gaste sondern auch unse-
re Gesellschafter begeistert” so Thomas
Bihner.

e, . '| L..
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Fir Thomas Blhner und seine ehemali-
gen Mitarbeiter, die er mit seinen Kon-
takten bei der Suche nach neuen Arbeits-
platzen unterstiitzt, bedeutet das nicht
das Karriereende. Im Gegenteil, es ist eine
neue Herausforderung, die er gerne an-
nimmt, im Vertrauen auf seine exzellen-
ten Fahigkeiten.

Wir wiinschen Thomas Blihner alles Gute
fir die Zukunft. Sicher sind wir, dass ein
so begnadeter Kiinstler am Herd erneut
eine Chance bekommt und einer der
ganz groBen Koche dieser Welt bleiben
wird.

Lieber Thomas Biihner, nicht eine Reise
endet, eine neue Reise beginnt!!

Fotos: Restaurant la vie

www.thomasbuehner.de
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Das ,Valentinum & Bar” bezaubert seine Gaste
mit Bier-Pairing-Events

Nachster Termin: 31. August 2018 im Steigenberger Hotel Munchen

taunen garantiert: Kreative Kiiche

und gutes Bier gehdren im neuen
Steigenberger Miinchen ohnehin zu-
sammen. Was also liegt néher, als die
riesige Bandbreite unterschiedlichster
Biersorten mit den besten Zutaten aus
der Region zu kombinieren und daraus
ebenso originelle wie kostliche Meniis
zu zaubern? Kiichenchef Rob Valls und
sein Team laden ab sofort regelmaBig
zu Bier-Pairing-Events ins Restaurant
.Valentinum & Bar” mit seiner offenen
Showkiiche ein. Kredenzt wird ein ei-
gens fiir den Abend zusammengestell-
tes sowie mit Bier zubereitetes Fiinf-
Gange-Uberraschungsmenii — zu jedem
Gericht gibt es natiirlich auch den pas-
senden Gerstensaft.

Seinen Ausgang nimmt das Meni im
Bierkristall: Im transparenten begehbaren
Kuhlschrank, Herzstlick des Restaurants,
lagern Uber 50 verschiedene Biere von
bayerischen Manufakturen und Braue-

reien aus aller Welt. Zur Inspiration fiir
das Bier-Pairing-Meni begeben sich die
Kéchinnen und Kéche gemeinsam in den
glasernen Biertempel und wéhlen spon-
tan flinf unterschiedliche Biere aus.

Das Bier-Pairing-Meni beginnt um 18 Uhr
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im ,Valentinum & Bar” — bis 21 Uhr kann
bestellt werden. Wahrend das Team um
Kichenchef Rob Valls die Speisen zube-
reitet, genieBen die Gaste das Ambiente

des Hauses und haben

die Moglichkeit, den
Kochen in der offenen
Showkiiche bei ihrer
Arbeit zuzuschauen.
Das Fiinf-Gange-Menii
kommt dann nach dem
Sharing-Prinzip auf den
Tisch.

Welche Kreationen
sich die Koche beim
nachsten Mal einfallen
lassen, weiB natrlich
noch niemand - nicht
einmal die Kiichenmeis-
ter selbst. Beim letzten
Event konnten die Gas-
te jedenfalls so originelle Kostlichkeiten
wie bayerische Fisch-Tacos mit Zwickl-
Bier, Frihlingsrolle von der Kalbshaxe mit
Mangold und WeiBbier-Jus oder auch ei-
nen Dampfnudel-Burger mit Blaubeereis,
Vanillecreme, Mohn und Karamell-Bier
genieBen.

Der nichste Bier-Pairing-Abend im
»Valentinum & Bar” findet am Freitag,
den 31. August 2018, statt — eine wun-
derbare Gelegenheit, das Food-Konzept
des neuen Steigenberger Hotels in Miin-
chen mit allen Sinnen kennenzulernen.
Im Mittelpunkt steht das gemeinsame
Genusserlebnis unter dem Motto ,Bayern
modern (er)leben”. Kiichenchef Rob Valls
setzt auf eine moderne Heimatkdiiche, fir
die er bayerische Kuichentradition mit fri-
schen regionalen Zutaten neu und mo-
dern interpretiert. ,Wir wollen durch das
Essen Erinnerungen wecken und gleich-
zeitig Uberraschen — wie beim Duft aus
GroBmutters Kiiche oder einem Aroma,
das Sehnsiichte weckt” so der Kiichenchef.

Foto: Julia Weigl, Steigenberger Hotel
Miinchen

Steigenberger Hotel Miinchen

Berliner StraBe 85

80805 Miinchen

Tel.: +49 (0)89 159061-0

E-Mail: muenchen@steigenberger.com
www.steigenberger.com
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18. Chursachsische Festspiele in
Bad Elster, feiern das 200-jahrige Jubilaum
der Gesundheitstradition

ie Kultur- und Festspielstadt Bad Els-

ter begeistert ganzjahrig mit einem
abwechslungsreichen und ausstrahlen-
den Spielplan. Kulturelles Zentrum der
Stadt ist das liber 100-jahrige Konig Al-
bert Theater als eines der schonsten his-
torischen Theater Mitteldeutschlands.
Mit den jahrlich im September begin-
nenden Chursachsischen Festspielen
wird in Bad Elster traditionell die neue
Spielzeit feierlich eroffnet. Die diesjah-
rige 18. Ausgabe des Uberregional be-
deutsamen Festivals widmet sich dabei
vom 7. September bis zum 7. Oktober
als ,Badekultur im Elstertal” dem gro-
Ben Jubildum der 200-jahrigen Gesund-
heitstradition Bad Elsters, da hier bereits
im Jahr 1818 die ersten warmen Mine-
ralheilwasserbader angeboten wurden.

Hoéhepunkte des vielstimmigen Festival-
programms sind die festlichen Sympho-
niekonzerte der Chursachsischen Phil-
harmonie (07.09./08.09./03.10.) sowie
begeisternde  Musiktheater-Auffihrun-
gen wie der klassische Ballettabend aus
.Peer Gynt & Carmen” (21.09.) oder die
Operette ,Eine Nacht in Venedig” (28.09.).
Dazu beehren wieder renommierte Stars

ChrisTine Urspruch

und internationale Ensembles die Bihne
Bad Elsters: So stehen Auftritte des Vocal-
ensembles ONAIR (09.09.), der Kultikone
Sissi Perlinger (14.09.), eine musikalische
Andersen-Lesung mit ChrisTine Urspruch
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Peer Gynt & Carmen

(15.09.), Theater-Pop von Michy Reincke
(29.09.), ein Festspielkonzert des welt-
berihmten Dresdner Kreuzchors (04.10.)
oder ein Familienkonzert von Gerhard
Schéne (07.10.) auf dem Programm. Ab-
gerundet wird das Festspielprogramm
mit Live-Entertainment von Olympia-
sieger Dieter Baumann (22.09.), einem
Gesundheitskabarett von Dr. Carsten Le-
kutat (30.09.), einem heiteren Loriot-The-
aterabend (05.10) oder einer groBen Big-
Band-Hommage an Udo Jirgens (06.10.).

Bad Elster bietet dabei mit seinen kunst-
voll gestalteten Koniglichen Anlagen aus
mondaner B&der- und Parkarchitektur
und den sieben historischen Veranstal-
tungsstatten auf der weltweit einmaligen
»Festspielmeile der kurzen Wege« eine
einzigartige Atmosphédre mit hoher Auf-
enthaltsqualitdt fur die Chursachsischen
Festspiele, die mit einer sehenswerten
historischen Bad-Elster-Ausstellung, inte-
ressanten Geo-Exkursionen und Vortra-
gen zu Schwarmbeben im Baderdreieck,
verschiedenen Themenfiihrungen, einem
aktiven Gesundheits-, Praventions- &

Sporttag der Séachsischen Staatsbader
GmbH und Kammermusik von Ensem-
bles der Chursachsischen Philharmonie
erganzt werden. Die Kombination der
Angebote macht dabei den besonderen
Flair Bad Elsters aus: Heute eine Wande-
rung durch eine der reizvollsten Natur-
gegenden Sachsens, morgen die grof3e
Welt der Oper im Kénig Albert Theater
und danach Entspannung pur mit den
hervorragenden Wohlfiihlangeboten in
der Soletherme Bad Elster — so schweben
Korper und Geist auf anspruchsvolle Wei-
se!

Fotos: Mathias Bothor photoselection,
Petr Berounsky

Alle Infos & Tickets: 037437 / 53 900
www.chursaechsische.de

Das Gesamtprogramm der

18. Chursachsischen Festspiele:
www.chursaechsische.de/
veranstaltungen/
chursaechsische-festspiele.html
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Roman

Und die Braut schloss die Tur

Ronit Matalon

Luchterhand Literaturverlag
160 Seiten, 18,00 Euro
ISBN: 978-3-630-87564-4

Eine geistreiche, unterhaltsame Komodie Uber arabische Juden in
Israel und zugleich eine subtile Auseinandersetzung mit der Selbst-
findung der Frau. Kurz vor ihrer Hochzeit schliefit sich Margi in ih-
rem Zimmer ein und verkindet: ,Ich heirate nicht” Aber warum?
Die Braut bleibt stumm — was bei den anderen einen Tumult an
schmerzlichen Erinnerungen und unterdriickten Konflikten hervor-
ruft. Der Brautigam Matti kann nicht anders, als an ihrer Liebe zu
zweifeln; ihre Mutter Nadja muss daran denken, dass sie vor zehn
Jahren ihre jungere Tochter Natalie und vor funf Jahren ihren Mann
verloren hat; Mattis Eltern zerbrechen sich Uber die Kosten des Fests
den Kopf; Margis Cousin llan, der Schmuck und Frauenkleider liebt
und eine enge Beziehung zur schwerhédrigen GroBmutter Savtona
hat, will unbedingt helfen und steht nur im Weg.

Was lauft falsch zwischen
Mannern und Frauen?

SAGTE
SIE

17 Sagte sie
EE:H" iy 17 Erzahlungen Uber Sex und Macht
SEX
UNB — Lina Muzur, Hanser Berlin
MACHT 224 Seiten, 20,00 Euro

ISBN: 978-3-446-26074-0

17 Geschichten von 17 Autorinnen Uber 17 Frauen, wie sie un-
terschiedlicher nicht sein kénnten — sie erzahlen von der brutalen
Vergewaltigung, vom ungehobelten Wunsch nach Verfihrung, von
den Berthrungen, die einen ratlos zurlcklassen. Doch eins eint sie:
Der unbedingte Wille zur Stérke und Selbstbestimmung. In einer
Zeit, in der die Neuverhandlung des Miteinanders von Frauen und
Méannern stattfindet, in einem Moment der groBten Unruhe und
Verwirrung, ist es die Literatur, die fur Aufklarung sorgt.

Spannend mit viel Flair

Totenweg

Romy Folck

Bastei Lubbe

380 Seiten, 20,00 Euro
ISBN: 978-3-78572-622-8

Der Vater der Polizistin Frida wird brutal niedergeschlagen und liegt
seither im Koma. Ein Mordversuch? Sie kehrt in ihr Heimatdorf in
der Elbmarsch zurtick, auf den Obsthof ihrer Eltern, wo sie auf Kri-
minalhauptkommissar Haverkorn trifft. Beinahe zwanzig Jahre sind
seit ihrer letzten Begegnung vergangen, seit dem Mord an Fridas
bester Freundin Marit, der bis heute nicht aufgeklart werden konn-
te. Frida fallt die Ruckkehr ins Dorf schwer: die Herbststirme, die
Abgeschiedenheit, das Landleben zwischen Deichen, Marsch und
Reetdachhausern. Thre alte Schuld scheint sie hier zu erdriicken:
dass sie Marits Morder kennt, aber niemandem davon erzahlte ...
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Stern des Nordens

DB. John

Wunderlich

544 Seiten, 24,00 Euro
ISBN: 978-3-805-20332-6

_ETEIII OES

Washington DC, 2010: Zwolf Jahre ist es her, dass Jenna Williams'
Zwillingsschwester an einem Strand in Sudkorea spurlos ver-
schwand. Als die CIA die frischgebackene Agentin auf eine gehei-
me Mission nach Nordkorea schickt, ist sie fest entschlossen, die
Wahrheit Uber ihre Schwester herauszufinden. Ein Dorf in der nord-
koreanischen Provinz: Bauerin Moon kampft ums Uberleben. Als sie
ein Hilfs-Paket mit Lebensmitteln aus dem Ausland findet, macht sie
den Inhalt auf dem Markt zu Geld. Fur ihre Furchtlosigkeit wird sie
von den anderen Frauen bewundert, von der Polizei argwdhnisch
beobachtet. Als eine der Marktfrauen verhaftet wird, entwickelt
sich Moon zur Stimme des Widerstands. Pjéngjang: Anlasslich ei-
ner Beférderung wird die Familiengeschichte des Parteifunktionars
Cho durchleuchtet. Denn Karriere machen darf nur, wer Uber drei
Generationen einen tadellosen Hintergrund nachweisen kann. Was
dabei ans Licht kommt, lasst den linientreuen Anhanger Kim Jong-
lIs alles in Frage stellen, woran er jemals geglaubt hat. Als Cho die
Amerikanerin Jenna Williams kennenlernt, ahnt er nicht, dass sie
undercover fur die CIA in Einsatz ist.

Der schonste Tag
Just Married

Tomi Ungerer

% Diogenes

- 64 Seiten, 12,00 Euro
ISBN: 978-3-257-02162-2

Sie haben sich gerade verliebt? Sie kénnen es kaum erwarten?
Sie sind auf eine Hochzeit eingeladen? Sie mochten wissen, wie
es ware? Ihre Eltern und Geschwister wagen es? Ein paar Freunde
haben es auch bereits getan? Lassen Sie es sich gut gehen — Just
Married!

Spannende Sichtweisen

Die Form der Schénheit:
Uber eine Quelle der Lebenskunst

Frank Berzbach

Eichborn

112 Seiten, 20,00 Euro
ISBN: 978-3-8479-0639-1

Schénheit ist ein Grundbedurfnis. Jeder Mensch »verschénert« et-
was und wenn er das tut, geht es ihm besser. Dennoch nehmen wir
die Schénheit oft nicht als Bestandteil unseres Alltags war - wir ver-
nachlassigen unsere asthetischen Bedurfnisse, unser Formbewusst-
sein verkimmert. In seinem neuen Buch zeigt Frank Berzbach: den
Sinn fur Schonheit zu scharfen, ein Bewusstsein fur Asthetik zu ent-
wickeln, heiBt auch, ein glucklicheres Leben zu fuhren. Nur so kon-
nen wir die Schénheit von Menschen, von Kleidung und Essen, die
Schénheit des Analogen wie auch der Natur wertschatzen.
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Komfortabel und sauber:
Opel Grandland X

Das SUV-Flaggschiff der Risselsheimer bietet auf Reisen jede Menge

Platz und im Alltag viel Ubersicht und Wendigkeit

Gunther Schnatmann

eit wenigen Monaten ist der Grand-

land X das dritte und groBte Mitglied
der SUV-Familie von Opel (nach Mok-
ka X und Crossland X). Und sammelt mit
seinem dynamischen Auftritt weitere
Image-Pluspunkte fiir die Riisselshei-
mer. Wir konnten das knapp 4,5 Meter
lange und trotzdem sehr wendige Mo-

dell in zwei Varianten fahren - zuerst mit
dem ganz neuen 1,2-Liter-Turbo Benzin-
motor, der héchsten Umweltanspriichen
gerecht wird.

1,2 Liter fuir einen groBen SUV? Das Down-
sizing der Motoren scheint kein Ende zu
nehmen. Allerdings bekommt der Kaufer
damit ein sehr gutes Umweltgewissen
mitgeliefert: Die CO2-Emissionen betra-
gen nur 121 Gramm pro Kilometer, inklu-
sive Benziner-Partikelfilter wird die neue
Norm Euro 6d-TEMP miihelos erreicht,
welche bei anderen Herstellern gerade
fur Lieferengpasse sorgt.

Opel hat die Downsizing-Herausforde-
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rung mit deutscher Ingenieurskunst aber
auch beim Fahrspal3 prima gel6st. Der
Vollaluminium-Direkteinspritzer mit Tur-
bo entwickelt 130 PS (Spitze: 196 km/h)
und ruft ein maximales Drehmoment von
kréftigen 230 Newtonmetern bereits bei
1.750 Umdrehungen ab. Das heif3t: Der
Grandland féhrt sich mit dieser Motorisie-
rung durchaus kraftvoll, auch ohne groBe
Drehzahlorgien. Das verschafft Souve-

ranitdt, da kommt
keine Hektik auf In
Verbindung mit dem
Sechsgang-Schaltge-
triebe verbraucht er
damit nur um die 6 Liter. Den gleichen
Verbrauch erzielt er mit der butterweich
schaltenden Achtstufen-Automatik, die
unbedingt den Vorzug auf der Bestellliste
bekommen sollte. Einziges Manko: Der
kleine Motor arbeitet naturlich nicht wie
ein groBer Sechszylinder, sondern etwas
rau.

Bei der Sicherheit hat Opel nicht gespart.
Das neue IntelliGrip sorgt fiir jederzeit
beste Bodenhaftung, auch bei rutschi-

gen StraBen. Der Frontkollisionswarner
mit automatischer Gefahrenbremsung
und FuBgangererkennung ist ein beruhi-
gendes Zubehdr. Natirlich gibt es auch
einen automatischen Parkassistenten
mit Parkpilot fir Front und Heck samt
360-Grad-Kamera. Den Komfort steigern
auf Wunsch ergonomische Aktiv-Sitze fur
Fahrer und Beifahrer, die von der ,Aktion
Gesunder Ricken e.V" zertifiziert sind.

Zweite Testversion war der Zweiliter-Die-
sel mit 177 PS, der ein béarenstarkes ma-
ximales Drehmoment von 400 Newton-
meter bei 2.000 Umdrehungen aufbringt.
Damit beschleunigt der Grandland X in
9,1 Sekunden aus dem Stand auf Tem-
po 100 und erreicht 214 km/h Spitze.
Auf langeren Strecken und bei héherer
Geschwindigkeit ist die Laufruhe und die
Souveranitdt absolut Uberzeugend. Der
Diesel-Verbrauch liegt sogar etwas unter
dem schon sparsamen Benzin-Durst des
1,2-Liter-Vernunftmodells. Und natir-
lich hat Opel auch beim
Diesel die Norm Euro 6d-
TEMP erreicht.

Welche Variante also fir
wen? Wer einen moder-
nen SUV fiir Ubersicht,
Komfort und Laderaum
(514 bis maximal 1.652
Liter) vor allem fir kurze und mittlere
Strecken braucht, wird mit dem kleinen
Benziner durchaus glicklich und kann
sein  Umweltgewissen beruhigen. Fur
Vielfahrer, auf Langstrecken und womog-
lich mit Anhangelast ist der gréBere aber
ebenso saubere Diesel mit der komfor-
tablen Automatik das Gefahrt der Wahl.

Fotos: Opel AG

www.opel.de
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Der O.FB.

Grill far

das pertekte Steak

In keinem Land der Welt wird so oft
und variantenreich gegrillt wie bei uns
in Deutschland. Die Suche nach dem
besten Burger, der besten Bratwurst
oder sogar nach dem besten gegrillten
Eis beschéaftigt schon lange tausende
Hobbygriller.

Die Anspriche an das Grillgut werden im-
mer hoher, bestes Fleisch, feinster Fisch,
Bio Gemuse etc. sind gerade gut genug
fur die Grillexperten. Die Frage nach der
effektivsten Grillmethode, verbunden mit
dem Wunsch das geschmacksvollste Aro-
ma heraus zu tifteln, beschaftigt Steak-
liebhaber seit vielen Jahren.

Darauf gibt es jetzt eine Antwort. Otto
Wilde und seine 3 Kinder, SteakgenieBer
und standig auf der Suche nach der effi-
zientesten Zubereitung, haben kurz ent-
schlossen selber einen Grill entwickelt der
die Voraussetzung fir das perfekte Steak
erfillt.

Das Geheimnis, das in Wirklich-
keit keins ist, hei3t: , Hitze"
Otto Wildes Grill der O.F.B. Over-Fired
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Broiler) strahlt seine Hitze — bis zu 900° —
von oben auf das Grillgut. So entsteht die
gewinschte leckere Kruste, der Fleisch-
saft bleibt im Fleisch und innen ist es
rosa, zart und saftig.

Otto Wildes O.F.B. ist nicht nur der perfek-
te Steakbereiter, er eignet sich bei herun-
ter gestellter Hitze fir jedes Grillgut und
ist somit universell einsetzbar. Er verfiigt
Uber zwei separat regelbare Keramik-
brenner. Dadurch kénnen auch Zutaten
mit unterschiedlichen Garzeiten zusam-
men gegrillt werden. Der Grillrost ist gro
genug, um zwei Steaks gleichzeitig zuzu-
bereiten. Der ,Meat-O-Meter"” ermdglicht

(sour-med.
getestet und empfohlen

millimetergenaue und stufenlose Posi-
tionierung unter dem Brenner. Praktisch
auch die Fettfangschale zum Auffangen
des Fleischsaftes. Die Reinigung der Zu-
behorteile kann in der Spilmaschine
erfolgen. Der Innenraum des Grills muf3
manuell gereinigt werden, auch das kein
Problem, da das Top mit den Brennern
abnehmbar ist. Sein stylisches Design ist
auch optisch eine Augenweide, der Grill
wurde mit dem German Design Award
2018 fir sein gutes Aussehen préamiert.

Perfektionisten empfehlen wir Grillexkur-
sionen mit dem O.F.B. nicht ohne An-und
Einleitung des Buches ,Oberhitze” zu
starten. Hier findet man alle Kniffe, Tricks
und hilfreiche Hinweise fur eine optima-
le Nutzung des Otto Wilde Grills. Feinste
Steaks auf den Teller zu bringen ist ab so-
fort problemlos madglich. Selbst die Ame-
rikaner kénnen es nicht besser.

Hochster Grillgenuss nicht nur fur Steaks
unter Mithilfe des dazu gehorigen Bu-
ches ,Oberhitze” ist mit dem O.F.B. von
Otto Wilde garantiert.

Fotos: Otto Wilde Grillers

Der Grill ist zu beziehen lber den
Hersteller www.ottowildegrillers.com

Das Buch ,Oberhitze" erscheint
in der Edition Fackeltrager
www.fackeltraeger-verlag.de
ISBN 978-3-96342-003-0

Preis € 35,00
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.erlebe-ternreisen”
ein Name ist Programm

ehr individuelle Reisemdglichkei-

ten mit echten Erlebnissen im Ur-
laubsland schaffen — das war die Vision
der beiden Griinder von erlebe-fernrei-
sen, Johannes van Stephaudt und Mark
Lindner, im Jahr 2005.

Reisebausteine heilit das Zauberwort.
Mit dem Konzept der Reisebausteine
ermdglicht der Online-Reiseveranstalter
seinen Kunden seit mehr als 10 Jahren
erfolgreich authentische und individuelle
Erlebnisreisen, so flexibel wie eine selbst-
organisierte, aber mit der Sicherheit und
Bequemlichkeit einer klassischen Pau-
schalreise.

Fur erlebe-fernreisen hat Individualitat
hochste Prioritat. Die personlichen Vor-
stellungen der Kunden spielen eine gro-
Be Rolle, so weit wie es mdéglich ist, ent-
wickelt erlebe-fernreisen dann einzelne
Bausteine zu einer individuellen Rundrei-
se. Jeder Baustein ist so konzipiert, dass
die Kultur des Landes im Mittelpunkt
steht. Stadterkundungen, Trekkingtour-
en, Naturerlebnisse oder Erholung am
Strand werden nach den Wiinschen der
Kunden zusammengestellt. Kontakt zu

Das Team von erlebe-fernreisen

—

hE

Einheimischen und die Unterbringung
in landestypischen Unterkiinften sollen
authentisch vom Reisenden wahrgenom-
men werden. Vom Baumhaus oder einer
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Privatunterkunft mit Familienanschluss
bis hin zu einem Aufenthalt in einem
marchenhaften Palast unterstreichen die
Angebote den besonderen Anspruch des
Veranstalters.

i |
Johannes van Stephaudt

Authentische und professionelle
Beratung durch Reisespezialisten

Immer haufiger erwartet der Urlauber
Freiheit und Flexibilitdt bei seiner Reise-
planung, gleichzeitig ist er auf der Suche
nach Sicherheit und Insiderwissen. Hier
knlpft erlebe-fernreisen an und distan-
ziert sich bewusst vom klassischen Call-
Center. Der Kunde wird von sogenannten
Reisespezialisten be-
raten, die umfangrei-
che Kenntnisse ber
die Destinationen
mitbringen und die-
se durch Studienrei-
sen in die betreuten
Regionen vertiefen
und erweitern. Jeder
Reisespezialist berat
die Kunden zu zwei,
maximal drei Zielen.

.Reisen mit Verant-
wortung”, dieses
Motto ist der Leitfa-
den des Unterneh-
mens.  Nachhaltige
Reisen in Orte abseits stark frequentierter
Touristenziele sind eine dkologische He-
rausforderung, die speziell ausgebildete
Touristenfiihrer voraussetzt. Die immer

einheimischen Reisefiihrer werden von
erlebe-fernreisen sowie den lokalen Part-
neragenturen fur ihre Aufgaben ausge-
bildet.

Zudem unterstitzt erlebe-fernreisen
diverse Hilfsprojekte wie Kinder-Hilfen
in Tansania, mobile Arztpraxen in Kam-
bodscha oder eine Dschungelschule in
Mexiko. Vor der eigenen Haustir achtet
der Veranstalter auf den nachhaltigen
Umgang mit Ressourcen und unterstitzt
das lokale Umfeld. So auch beim eige-

JLE

BIEIRIE

Mark Lindner

nen Marketing, bei dem unter anderem
auf traditionelle Kataloge verzichtet wird.
Seit Mai 2017 reisen die Kunden mit erle-
be-fernreisen CO2-neutral. Mit Hilfe der
South Pole Group investiert das Krefelder
Unternehmen in drei Klimaschutzprojek-
te: Lehm-Ofen in Indien, Biodiversitét in
Brasilien und Hydropower in Vietnam.

Fast 50 Lander hat erlebe-fernreisen in
dem Programm und ist damit auf allen
Kontinenten vertreten.

Wer mit erlebe-fernreisen seine Reise
plant, bucht und durchfihrt ist immer, ob
okologisch, nachhaltig, oder Ressourcen
schonend auf der sicheren Seite.

Eigene Erfahrungen mit erlebe-fernreisen
bestatigen die Perfektion des Online Rei-
seanbieters.

Fotos: erlebe-fernreisen GmbH

Info:

erlebe-fernreisen GmbH
PetersstralBe 88

47798 Krefeld

Tel.: + 49 (0) 2151 - 3880 500
info@erlebe-fernreisen.de
www.erlebe-fernreisen.de
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Debut fir Movenpick Hotels
& Resorts in Malaysia

Erstes Konferenzhotel in Kuala Lumpur

eroffnet

ovenpick Hotels & Resorts debii-

tiert in Malaysia mit der Er6ffnung
eines modernen Hotel- und Konferenz-
zentrums in der Nahe des internationa-
len Flughafens Kuala Lumpur (KLIA).

Das Hotel liegt nur wenige Minuten vom
Flughafen KLIA und dem benachbarten
KLIA2 entfernt und bietet alles, was das
Tagungsherz sich wiinschen kann, unter
anderem eines der groBten Kongresszen-
tren des Landes.

.Wir freuen uns sehr, dass wir mit einem
so spektakuldren Hotel in den malaysi-
schen Markt eingetreten sind. Es wird
sicher von der Nahe zu einem der ver-
kehrsreichsten internationalen Luftdreh-
kreuze Sudostasiens profitieren”, sagte
Mark Willis, President - Asien, Movenpick
Hotels & Resorts.
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.Mit seinem unverwechselbaren Design,
der erstklassigen Lage und einem brei-
ten Angebot wird das Hotel zu einem
der flhrenden Veranstaltungsorte fur Ta-
gungen und Events in der Region werden
und die Prasenz von Movenpick in Asien,
wo wir unser Portfolio gerade rasch er-
weitern, weiter festigen.”

Die Gaste konnen aus einer Reihe von
kulinarischen Angeboten wéhlen: Das
ganztdgig gedffnete Restaurant Temas-
ya mit Live-Kochstationen bietet eine
Auswahl an authentisch malaysischen
und internationalen Gerichten, die alle
nach Halal-Standards zubereitet werden.
Das Restaurant Bara serviert a la carte-
Spezialitaten aus frischen Zutaten. Redup
ist ein von der orientalischen Kiche in-
spiriertes Outlet in der Lobby-Lounge.
Hier werden im Beranda Café und

Kurz notiert
fiir Gour-med. -Leser

Sira auch Getranke und leichte Snacks
serviert.

Das Kongresszentrum, das direkt vom
Hotel aus zugdnglich ist, umfasst eine
offene Ausstellungsfliche von 1.287
Quadratmetern, eine 777 Quadratmeter
groBe kreisférmige Halle, sieben Bespre-
chungsrdume, zehn Seminarrdume und
den 2.366 Quadratmeter groBen Haupt-
saal, der in vier separate Rdume unterteilt
werden kann. Das Hauptgebdude des
Hotels verfligt auBerdem Uber vier mo-
derne Tagungsrdume und zwei Sitzungs-
sale, die von 35 Quadratmetern bis 109
Quadratmeter reichen und sich gut fur
Firmenveranstaltungen und Strategie-
treffen eignen.

Das Freizeitangebot umfasst separate
Pools fir Manner und Frauen, Fitness-
Center und ein Spa mit AuBen-Whirl-
pools. Fur Familien gibt es dariiber hinaus
ein Kinderbecken, einen Miniclub, einen
Spielplatz und einen Tennisplatz.

Das Hotel bietet eine spezielle Eroff-
nungsrate, die bis zum 30. September
2018 giltig ist.

Mévenpick Hotels & Resorts unterstiitzt
bedirftige Familien mit der weltweiten
Kampagne ,Kilo of Kindness”

Die erfolgreiche Initiative ruft Gaste dazu
auf, mindestens ein Kilo Lebensmittel,
Kleidung oder Schulmaterial an benach-
teiligte Orte auf der ganzen Welt zu
spenden.

Movenpick Hotels & Resorts mochte
auch in 2018 mit der gemeinniitzigen
Aktion ,Kilo of Kindness’ seine Gaste
motivieren, bediirftigen Familien auf
der ganzen Welt zu helfen.

Die Kilo of Kindness'-Kampagne ist Teil
vom Projekt ,SHINE’, dem M®dvenpick
internen globalen Corporate Social Re-
sponsibility-Programm, welches in drei
Bereiche eingeteilt ist: Umwelt, Mitarbei-
ter und Soziale Verantwortung — mit Bil-
dung als gemeinsamer Schwerpunkt.

Foto: Mévenpick Hotel & Resorts

Weitere Informationen:
www.movenpick.com/klia
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Ascona / Tessin

Castello del Sole — bestes
Ferienhotel 2018

as renommierte

Schweizer Wirt-
schaftsmagazin
.Bilanz” wahlte das
Castello del Sole
im Tessin zum bes-
ten Ferienhotel des
Jahres 2018. Eine
Auszeichnung die
nicht nur eine ver-
diente und groBe
Ehre fiir das Haus
und die Mitarbeiter
ist. Die Auszeich-
nung ist auch eine Herausforderung fiir
die Zukunft in der die Anspriiche der
Gaste immer individueller und spezifi-
scher werden.

1

Der seit mehr als
21 Jahren im Ho-
tel tdtige Luca
Turvano  wurde
fir seinen leiden-
schaftlichen, un-
ermudlichen Ein-
satz als Concierge
des Jahres 2018
ausgezeichnet.
Nach dem bereits
im letzten Jahr
der Kichenchef
Mattias Roock, wenige Monate nach dem
er die Verantwortung fiir das Gourmet-
konzept Gbernommen hatte, mit einem
Stern bewertet wurde, ist das Castello
del Sole nach wie vor eines der besten
Hauser in Europa. (vgl. www.Gour-med.
de Archiv-Ausgabe 7/8 2017, Seite 20 ff).

Luca Turvano

Wir gratulieren den Managern Gabriela
und Simon V. Jenny und allen Mitarbei-
tern.

Foto: Anne Wantia, Castello del Sole

Castello del Sole

Via Muraccio 141

CH 6612 Ascona

Tel.: +41 91 791 02 02

E-Mail: info@castellodelsole.ch
www.castellodelsole.com
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Baiersbronn

Sommer-Spezial in der
Traube Tonbach

m Jahr 2019 feiert das legendére Haus

sein 230jahriges Bestehen. Im Jahr
1789 eroffnete Tobias Finkbeiner den
Gasthof Traube in Baiersbronn. Er leg-
te damit den Grundstein fiir eines der
schonsten, exklusivsten und kulinarisch
am hochsten dekorierten Hotels in Eu-
ropa.

Die Schwarzwaldstube, 3 Sterne
Gourmet-Restaurant in der Traube
Tonbach

In diesem Sommer bietet das Haus, im-
mer noch im Besitz der Familie Fink-
beiner, seinen Gasten eine Vielzahl von
Besonderheiten und Aktivitaten zu som-
merfreundlichen Preisen an.

Gastfreundschaft und Genuss ist das
Motto. Abschalten vom Alltag, Erholung
im exklusiven Spa, Kulinarisches erkun-
den und Zinftiges erleben. Wandern in
herrlicher Natur, Beeren suchen im Wald
oder ein Barbecue bei Kerzenschein in
lauer Sommernacht. Schéner kann man
die wertvolle Zeit der herrlichen Som-
mertage nicht verbringen.

Verwohnen Sie sich und Ihre Familie bei
einem Aufenthalt in der Traube Tonbach,
genieBen Sie den Luxus.

Foto: Traube Tonbach

Info:

Hotel Traube Tonbach
TonbachstralBe 237

72270 Baiersbronn

Fon: +49 7442 492-692
reservation@traube-tonbach.de
www.traube-tonbach.de

Danischer Nordwind
unter den Fligeln

30. internationales
Drachenfestival auf der Nordseeinsel
Remg vom 07. bis 09. September

einen los! Vom 07. bis 09. September

wird der kilometerlange Strand von
Lakolk auf der danischen Nordseeinsel
Remg zum 30. Mal zum Eldorado fiir
Lenkdrachenfans aus ganz Europa. Mit
tausenden aktiven Flug- und Lenkdra-
chen sowie zahlreichen Fachleuten zum
Thema gilt das Remg Drachenfestival
als groBtes seiner Art im Norden. Das
bunte Familien-Event zieht taglich bis zu
50.000 Besucher an einen der breitesten
Strande Europas. Der Besuch des Festi-
vals ist kostenlos.

Remg bietet als grofte der danischen
Wattenmeerinseln und beliebtes Reiseziel
mit sicherem Kustenwind und viel Platz
perfekte Bedingungen zum Drachenstei-
gen. Auf dem Programm des diesjdhrigen
Drachenfestivals stehen Wettbewerbe im
freien Flug, die Bewertung selbst gebau-
ter Einleiner und vieles mehr. Ein ganz be-
sonderes Highlight sind die Nachtfllge,
die es so nur auf Remg gibt: Nach Ein-
bruch der Dunkelheit erhalten die Lenk-
drachen blinkende Lampen und bilden
so am Abendhimmel ein phantastisches,
fast unwirkliches Szenario. Zum Rahmen-
programm des Remg Drachenfestivals
gehoren ferner Aktivitaten fir alle Gene-
rationen wie Drachenbaukurse fir Anfan-
ger und Fortgeschrittene und Angebote
fur Kinder wie das Schminken als Drachen
und Fallschirmspringen fiir die Stofftiere
der Kleinsten.

Foto: Rema Tender Turistforening
Weitere Informationen zur Region:

www.suddanischenordsee.dk
www.romo.dk/de
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Melbourne & Victoria: Einziges
naturliches Thermalbad Australiens

baut aus

Unterwasser-Konzerte, Feuer & Eis, Slow-Food

aus dem Bio-Garten

Peninsula Hot Springs im australi-
schen Bundesstaat Victoria ist das
einzige natiirliche Thermalbad des Kon-
tinentes. Jetzt konnen sich Besucher auf
weitere Highlights in der Naturbadean-
lage freuen. Die zehn Millionen Dollar-
Erweiterung (rund 8,5 Millionen Euro)
umfasst unter anderem sieben neue
Mineralbecken fiir unterschiedliche An-
wendungen, eine Eishdhle als beleben-
den Kontrast zum Saunagang sowie ein
Amphitheater fiir kulturelle Auffiihrun-
gen. Mit dem Umbau wird auch der An-
spruch weiterverfolgt, gesunde Speisen
zu servieren: Auf drei Hektar Land ent-
steht ein terrassenférmiger Bio-Gemii-
segarten.

Nur 90 Autominuten von Melbourne
entfernt, erwartet Besucher auf der Mor-
nington Peninsula eine Genussreise fiir
Korper und Seele. Die Besonderheit der
Peninsula Hot Springs ist das geotherma-
le Wasser aus Uber 600 Metern Tiefe. Sei-
ne Mineralien und Spurenelemente ent-
giften den Koérper und entspannen den
Geist — ideal auch fur einen Zwischen-
stopp auf einer Victoria-Rundreise.

Kultur beim Baden: Amphithea-
ter mit sieben neuen Wellness-

Pools

Im Juli 2018 hat ein Amphitheater er6ff-
net. Rund um den Biihnenbereich sind
sieben neue Thermalbecken positioniert.
So kann der Besucher die Darbietun-
gen vom warmen Wasser aus verfolgen
— dank Unterwasserlautsprecher auch
beim Abtauchen. Neben musikalischen
Auffihrungen dient die Outdoor-Biihne
auch als Plattform fur Vortrage und Ge-
sundheits-Kurse. Die neuen Pools ermég-
lichen zudem neue Erfahrungen. So sind
im Tiefenwasser-Therapiebecken auch
.schwimmende Behandlungen” méglich.
Dabei bewegt ein Therapeut den Gast in
anmutigen, flissigen Bewegungen durch
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das Wasser und schafft so einen tiefen
Entspannungszustand.

Feuer & Eis: Von der Sauna in
die Eishohle

Basierend auf der Kryotherapie (= Eisthe-
rapie) bietet Peninsula Hot Springs zu-
kiinftig ein gesundheitsforderndes Heif3-
Kalt-Erlebnis an. Der Bereich ,Feuer & Eis”
umfasst zwei neue Saunen sowie einen
Kthlraum und eine Eishohle. Im 4° kal-
ten Kdhlraum erfrischt Schnee den auf-
geheizten Korper. Die Eishohle verspricht
mit eisigen minus 25° Celsius mutigen
Gésten zusatzliche gesundheitliche Vor-
teile, wie verbesserte Schlafqualitat und
erhohte Kollagenproduktion.

Food Bowl: Gesundes aus eige-
ner Ernte von der Teeplantage

bis zur Pilzhohle

Von innen heraus verwodhnt Peninsula
Hot Springs mit Vollwertkost und Slow
Food. Die Zutaten wachsen in der Food
Bowl, einem Gemisegarten mit biolo-
gisch angebauten Produkten von Auber-
ginen bis Kirbissen. In den kommenden
Jahren sollen Vielfalt und Ernten weiter
wachsen. Auf insgesamt drei Hektar Land
entstehen Terrassen-Beete, eine Pilzhohle
sowie thermisch beheizte Gewachshau-
ser. Fur die Zukunft ist zudem der Anbau
von Tee und Heilpflanzen angedacht.

Mornington Peninsula bietet kilometer-
lange Badestrande, Gber 200 Weingliter,
reizvolle Kistenwanderwege und lichtes
Buschland mit grasenden Kéngurus. Ne-
ben Kustenflair und Aussie-Charm wartet
in Pt. Leo Estate auf Besucher Kunstvolles
am Meer: Der Skulpturenpark ist eines
der neusten Highlights auf der Halbinsel
wie auch die Seilbahn ,Eagle” auf den 314
Meter hohen Arthur’s Seat.

www.visitmelbourne.com/de

Kurz notiert
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Mit einem Klick zum Glick

Neue Erlebnisplattform in
den Ammergauer Alpen

b sofort biindeln die Ammergauer

Alpen gemeinsam mit der Nachbar-
region das Blaue Land die schonsten Er-
lebnisse auf der neuen Onlineplattform
erlebnisse.ammergauer-alpen.de.

Alle sind mit wenigen Klicks buchbar, der
Gutschein im PDF-Format kann einfach zu
Hause ausgedruckt und an die Liebsten —
oder an sich selbst — verschenkt werden.
Damit sind die beiden Destinationen, die
seit 2015 gemeinsam touristische Wege
beschreiten, die ersten in Deutschland,
die Uber einen solchen Online-Service
verflgen. Buchbar sind beispielsweise
Events wie eine mehrtdgige Wanderung
quer durch den Naturpark Ammergauer
Alpen. Ubernachtet wird dabei in den
Jagdhausern, die einst schon Koénige
als Quartier fur ihre Streifziige nutzten.
Oder bei einem Tandemflug vom Aus-
sichtsberg Laber einfach mal lber den
Dingen schweben? Etwa Hohenangst?
Auch hierauf hat die Plattform mit dem
Angst-Seminar im Kletterwald am Kol-
ben die passende Antwort. Kulturliebha-
bern dagegen seien die Bildhauer- und
Schnitzkurse ebenso ans Herz gelegt wie
die Schauspielfiihrungen im Blauen Land.
Egal fir was man sich entscheidet, die
Buchung im Internet ist einfach, bequem
und jedes Erlebnis enthalt unvergessliche
Momente in den Ammergauer Alpen.

Foto: Ammergauer Alpen GmbH /
Anton Brey

Weitere Informationen unter

www.ammergauer-alpen.de und
www.dasblaueland.de
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El Paseo Del Mar / Marbella

Drei neue kulinarische Hotspots
im Kempinski Hotel Bahia in Estepona

Das Kempinski Hotel Bahia, Estepo-
na wurde nach einer umfassenden
Neugestaltung der Lobby nun auch mit
drei neuen kulinarischen Hotspots wie-
dereroffnet. Die Restaurants sind Teil
des gastronomischen Konzepts ,El Pa-
seo Del Mar”, das sich tiber die weitlau-
fige Anlage des Luxushotels im Siiden
Spaniens verteilt.

Eine traditionelle Bodega im modernem
Look finden die Géaste im Baltazar Bar &
Grill mit fantastischem Blick auf die tppi-
gen Gérten und Pools des Hotels. Die Ki-
chenchefs des Baltazar verwenden aus-
schlieBlich lokale und nattrliche Produkte
und setzen neben spanischen Klassikern
vor allem auch auf Fleisch und Fisch von
den vier Grills.

Leicht, frisch, stilvoll elegant und doch
entspannt und verspielt — daftr steht
der Spiler Beach Club, ein neues Erleb-
nis am Strand des Hotels. Hier arbeiten
die Koche mit den frischesten Zutaten
der Mittelmeerklste und den Feldern
Andalusiens, kombiniert mit den orien-
talischen Einflissen Marokkos — Meeres-
frichte, Krustentiere und bestes Fleisch
werden von den Bauern aus der Umge-
bung und den Fischern vor Ort geliefert.
Der Tag im Spiler Beach Club beginnt mit
einem reichhaltigen Frihsttick am Strand
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mit Blick aufs Meer, gefolgt von einfa-
chen, aber leckeren Mittagsangeboten.
Am Abend, nach einem Tag am Strand,
kdnnen sich die Géste fur den Sonnen-
untergang schick machen und hier einen
romantischen Abend oder ein fabelhaftes
Abendessen mit Familie und Freunden
verbringen.

Black Rosé, 7The7 Bar

In der ebenfalls neu renovierten Lobby
und der davorliegenden Terrasse finden
Géste Black Rose, The Bar, die Cocktail-
Kreationen, feine Weine, Craft-Biere und
Champagner mit Blick auf die afrikani-
sche Kiste offeriert. Die Bar Black Rose
ist nach einem Piratenschiff benannt, eine
Hommage an die glorreichen Jahre der
spanischen Entdeckungsreisen.

El Paseo Del Mar wurde von der Zsidai
Gastronomie Gruppe in Zusammenarbeit
mit dem Kempinski Hotel Bahia kreiert
und steht flr gutes Essen und auBerge-
wohnlichen Service in einer raffinierten
und dennoch lassigen Umgebung. Das
El Paseo Del Mar gilt seit kurzem als
Gourmet-Destination in der kulinarischen
Szene an der Costa del Sol.

Fotos: Kempinski Hotels

Weitere Informationen:
www.elpaseodelmar.es

Das Mandarin Oriental,
Prag bietet ein

exklusives ,Foodie Fan”
— Ubernachtungspaket!

Das Mandarin Oriental, Prag bietet
ein Ubernachtungsangebot fiir alle
Gourmetliebhaber!

Die Gaste des tschechischen ,Foodie
Fan”- Pakets erwartet bei Ankunft ein
traditioneller, tschechischer Snack und
ein ,Insider Foodie"-Stadtplan mit allen
kulinarischen Hotpots in Prag. Bei einer
Tour lernen die Gaste die besten tsche-
chischen Delikatessenladen, Restaurants
und Gourmethimmel in Prag kennen. Ne-
ben tschechischen Spezialitaten erfahren
Gaste gleichzeitig Interessantes und Ku-
rioses Uber die tschechische Geschichte
und Architektur. Das Arrangement bein-
haltet den Aufenthalt in einer luxuridsen
Unterkunft im 5-Sterne Hotel fir zwei
Personen, tdgliches Frihsticksbuffet,
eine tschechische Bierverkdstigung, eine
vierstiindige gefihrte, kulinarische Stadt-
fihrung und eine leckere Uberraschung
fur stiBe Traume.

BegriBungs-Snack: Insider-Foodie

Foto: Anne Wantia

Mandarin Oriental, Prague

Nebovidska 459/1

Mala Strana

118 00 Prag

Tschechien

Tel.: +420 233 088 888

E-Mail: moprg-reservations@mohg.com
www.mandarinoriental.de/prague
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Die Kunst des Kombinierens

Asiatische Kiiche trifft
Riesling & Co.

it Vorurteilen aufrdumen: Genau

das macht die Kooperation von
Excellence Kochschulen, einem Zu-
sammenschluss der besten Kochschu-
len Deutschlands, und dem Deutschen
Weininstitut. Normalerweise wird die
Kiiche Asiens nicht mit Wein assoziiert.
Wegen der komplexen Aromen und
scharfen Gewiirze der Speisen seien gar
nur Tee, Pflaumenwein oder chinesi-
sches Bier zu asiatischem Essen genief3-
bar. Doch genau das Gegenteil ist der
Fall: Die uberraschende Kombination
aus Asiatischer Kiiche und deutschen
Weinen verspricht ein wahres Aromen-
feuerwerk.

Neben den gédngigen Geschmacksrich-
tungen siB, sauer, salzig und bitter kennt
die Asiatische Kiiche noch einen flinften
Geschmack — umami. Gerade Speisen aus
umamihaltigen Lebensmitteln wie Algen,
SojasoBe, schwarzer Bohnenpaste oder
Shiitake-Pilzen sind préadestiniert fir die
Kombination mit Weinen, da sie deren
Aromen noch verstarken.

Der absolute Klassiker der Asiatischen
Kiiche in Europa ist vermutlich das Ge-
richt Schweinefleisch siiB-sauer. Die Kom-
ponenten — SuiBe, Sdure, Salz und umami
— sind perfekt ausbalanciert und damit
eine echte Herausforderung an den be-
gleitenden Wein. Dieser hat die Aufgabe,
die Harmonie der Aromen zu bewahren
und zu unterstitzen, ohne sich selbst
geschmacklich zu verdndern. Unldsbar
fur trockene und halbtrockene Weine,
die in Verbindung mit diesem Gericht
unangenehm sauer schmecken wirden.
Die Excellence Kochschulen empfehlen
daher einen SiBwein — zum Beispiel ei-
nen fruchtbetonten Silvaner oder eine
harmonische, saftige Riesling-Spatlese
mit ausreichender StiBe und integrierter
Saure.

Mehr Informationen zu den Excellence
Kochschulen stehen unter
www.excellence-kochschulen.de bereit
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Minchen — Er6ffnung der FRANK Weinbar

Neuer Treffpunkt fur Frankenwein-Liebhaber

m 27. Juni 2018 weihten die Prési-

dentin des Bayerischen Landtags
Barbara Stamm und die Bayerische
Staatsministerin fiir Erndhrung, Land-
wirtschaft und Forsten Michaela Kani-
ber mit der ,FRANK Weinbar” das neue
vinophile Kleinod im Herzen Miinchens
in der Residenz Miinchen ein. Der Bay-
erische Ministerprasident Dr. Markus
Soéder musste kurzfristig zu Gesprachen
im Koalitionsausschuss nach Berlin rei-
sen. Artur Steinmann, Prasident des
Frankischen Weinbauverbands, und die
Frankische Weinkénigin Klara Zehnder
freuten sich Ulber die lobenden Worte
der Redner und die groBBe Resonanz der
zahlreich anwesenden Gaste aus Politik
und Gesellschaft.

.Ich freue mich, dass die frankischen Wei-
ne und ihre Winzer jetzt in der Residenz
der Wittelsbacher ihren Platz gefunden
haben”, verkiindete die Landtagsprasi-

Staatsministerin Michaela Kaniber, Frankisc
gin Klara Zehnder, Landtagsprasidentin Barbara Stamm

v.l.n.r)

dentin zur Eréffnung. Président Stein-
mann erklarte: ,Was 2011 mit einem
Versprechen des damaligen Ministerpra-
sidenten Horst Seehofer begann, ist jetzt
Realitat.”

Die lange Konzeptions-, Planungs- und
Bauphase zeigt, wie wichtig dieses Pro-
jekt der frankischen Weinwirtschaft und
allen Prozessbeteiligten ist. Die Bedeu-
tung manifestiert sich darin, dass der
Frankische Weinbauverband und zehn
erfolgreiche frénkische Betriebe eine Ge-
sellschaft gegriindet haben, um in das
neue Aushadngeschild des Frankenweins

he Weinkdni-

zu investieren. Folgende Betriebe sind
Gesellschafter: DIVINO Nordheim Thin-
gersheim, Firstlich Castell'sches Doma-
nenamt, Winzergemeinschaft Franken
(GWF), Weingut Ho6fling, Weingut Juli-
usspital Wirzburg, Weingut Meintzin-
ger, Weingut Rémmert, Weingut Hans
Wirsching, Weingut Wischer und Win-
zer Sommerach — Die Genossenschaft.
Prasident Steinmann erklart: ,Durch die
Beteiligung des Frankischen Weinbauver-
bands ist sichergestellt, dass alle frénki-
schen Winzerinnen und Winzer Zugang
haben. Die Weine der Bayerischen Staats-
ehrenpreistrdger und die Sieger unseres
Premium-Wettbewerbs ,Best of Gold”
runden das umfangreiche und reprasen-
tative Angebot ab.”

Reinhard May (mayarchitekten, Wirz-
burg), der sich fir viele ausgezeichnete
Bauwerke in Franken verantwortlich zeigt,
pragt mit seinen Ideen und seinem um-
fassenden Verstandnis
fur die (Wein-)Gastro-
nomie das echt frénki-
sche  Erscheinungsbild
des FRANK. Ihm ist es
gelungen die moderne
frankische  Weinarchi-
tektur nach Minchen
zu transportieren.

Die  Gesichter  der
FRANK Weinbar sind
Candy Calligaro und Fe-
lix Neuner-Duttenhofer,
die mit ihrer gastrono-
mischen Erfahrung und
ihrem Weinwissen den Fréankischen Wein-
bauverband Uberzeugt haben. Ihr Kon-
zept der FRANK Weinbar verbindet den
Genuss von Frankenwein, im Fokus der
Silvaner, mit regionalen Produkten und
frankischen Klassikern — in entspannter
und gemtlicher Atmosphére.

_ B

Foto: Maximilian Ostermeier

FRANK Weinbar
ResidenzstraBe 1

80333 Miinchen

Tel: +4989 /23237492
www.frank-weinbar.com
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Bulgari er6ffnet sechstes
Luxushotel in Shanghai

Die Lifestyle Luxusmarke Bulgari er-
offnete im Juni diesen Jahres sein
sechstes Luxushotel in Shanghai in der
N&dhe des legenddren Bund und der
Stadtmitte. Das Hotel setzt neue Luxus-
standards in China und ist ein Teil des
visiondren SUHE CREEK Projekts.

Im Restaurant Niko Romito wird original
italienisch gekocht. Das Dachrestaurant
La Terrazza bietet einen beeindrucken-
den Blick auf die Skyline von Shanghai.
Original kantonesische Klassiker werden
in Bao Li Xuan Restaurant serviert.

Blick auf die Skyline von Shanghai vom
Il Ristorante — Niko Romito

Die Hotelausstattung bezeichnet Bulgari
selbst als ein Meisterstiick italienischen
Designs.

www.bulgarihotels.com
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Neues Mitglied der Luxury Collection auf Korfu

Domes Miramare

Mit dem Domes Miramare ist jetzt
auch auf der griechischen Insel
Korfu ein Luxury Collection Resort ver-
treten.

Das idyllische, an der Ostkiste gelegene
Strandresort erstrahlt im neuen Glanz:
das urspriingliche Hotel, das in den
1960er Jahren fir die Familie Onassis
errichtet und nun ftr mehrere Millionen
Euro renoviert wurde, wird erganzt durch
neue moderne Suiten und Luxusvillen
Nach dem Umbau flir mehrere Millionen
Euro wird dieses ganz besondere Resort
Uber Jahrzehnte hinweg als ultimative Lu-
xusdestination gelten.”

Nach der Umgestaltung behalt das einst
von dem renommierten Architekten Cha-
ralambos Sfaellos errichtete Hotel sei-
nen charakteristisch modernen Stil bei.
Als Adult-Only-Hotel ist es Gasten ab 16
Jahren vorbehalten. Im neuen Look der
insgesamt 113 Zimmer, Suiten und Vil-
len, entworfen von Kristina Zanic Design
Consultants, spiegeln sich die Vielfalt und
die Farben der Umgebung wider: Creme-
und Graubraun-Tone, akzentuiert durch
dezentes Blau und Griin; modernes Mo-
biliar aus natlrlichen Materialien mit zur
Umgebung passenden Mustern sowie
groBziigige Marmorbader mit malge-
fertigten Waschbecken, verziert mit pas-
tellfarbenen Fliesen, in Anlehnung an die
Mosaike der alten Griechen.

Direkt am Strand befinden sich die Pa-
villion-Suiten, jeweils mit eigenem Pool
und Garten. GroBere Gruppen oder Fa-
milien kénnen einen exklusiven Bereich
anmieten, der unter anderem zwei ge-
rdumige Villen mit Pool umfasst. Herr-
lich korfu-typisches Flair durchweht das
gesamte Resort. Kunstwerke, die an das
venezianische, franzosische, britische und
griechische Kulturerbe der Insel erinnern,
schmiicken die Wande und offentlichen
Bereiche.

Sternekoch Tassos Mantis verwdhnt Gés-
te mit seiner Interpretation klassischer
griechischer Kiiche aus besten regionalen
und saisonalen Zutaten, dargeboten in

Resort

diversen ausgekligelt gestalteten Innen-
und AuBenbereichen, die zum GenieBen
und Verweilen einladen. Auf der stylishen
Dachterrasse servieren Profi-Barkeeper
Cocktail-Kreationen zu atemberaubender
Aussicht.

Das Resort befindet sich am Meer, um-
rahmt von jahrhundertealten Olivenhai-
nen — eine echte Oase zum Entspannen
und Auftanken. Daflr sorgen zusatzlich
Angebote wie Strand-Yoga, Personal

Training, Wellness-Anwendungen und di-
verse Pools zwischen dem hoteleigenen
Privatstrand und dem Haupthaus.

Getreu der Marke The Luxury Collection,
kommen Gaste auch im Domes Miramare
in den Genuss ausgesuchter Erlebnisse,
durch die die Insel auf authentische Wei-
se erkundet werden kann. Ob eine Entde-
ckungstour durch die denkmalgeschiitzte
Altstadt von Korfu, das griine Inselinnere
oder Fiihrungen fiir Kunstliebhaber — al-
les wird individuell vom Concierge-Team
zusammengestellt und organisiert.

Das Domes Miramare befindet sich an
der Ostkiste, rund 17 Kilometer vom
Flughafen und 15 Autominuten von der
Altstadt Korfus entfernt. Ubernachtungen
sind ab 229 Euro pro Zimmer und Nacht
buchbar.

Foto: Marriott International

Reservierungen und Infos:
www.domesmiramare.com
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Schonste Aussicht und kulinarische
Horizonte am Timmendorfer Strand

ach aufwendigem Neu- und Umbau

hat das STRANDHOTEL FONTANA
im Friihling 2017 seine Tiiren wieder er-
offnet. Seitdem begeistert die Inhaber-
familie Hamester ihre Gaste mit einem
traumhaften Blick auf die Ostsee, der
klassizistischen Architektur, elegantem
Wohlfiihlambiente, herzlichem Service
und hervorragender Kulinarik. Die 19
Zimmer und Suiten im Baderstil-Neu-
bau sind zeitlos-elegant und im Klas-
siktrakt mediterran-warm eingerichtet.
Sonnenstrahlen kdnnen geschiitzt auf
der Ostseeterrasse und im liebevoll ge-
stalteten Garten oder auf einem der vie-
len Meerblickbalkone genossen werden.
Zum Entspannen nach einem Sonnentag
oder Aufwdrmen vom Strandspazier-
gang geht es in den neuen Wellnessbe-
reich. Gefiihrt wird das STRANDHOTEL
FONTANA von Sebastian Hamester mit
seiner Frau Julia, die die Gaste char-
mant umsorgt. Ein Familienbetrieb im
allerbesten Sinn, mit viel Fingerspitzen-
gefiihl fiir die perfekte Balance aus ge-
liebten Traditionen und frischem Wind
fir ein modernes Urlaubsgefiihl und
Verwodhnzeit.

Ein ganz besonderes Highlight ist das
hoteleigene Fine-Dining RESTAURANT
HORIZONT. Hier verwohnen Sebastian
Hamester und sein Team mit raffinierter
Nordkiche und asiatischen Elementen.
Idealer Einstieg in seine Kiiche ist das
Meni HORIZONT, das nordische Kiche

Sebastian Hamester
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Thomas Bihner

mit Fernostlichem verbindet: ,So losen
wir das Dilemma vieler unserer Gaste, die
sich vor lauter Begeisterung gar nicht ent-
scheiden koénnen, ob sie lieber asiatisch
oder nordisch essen wollen. Am besten
beides, lautet unsere Antwort”, schmun-
zelt der sympathische Kiichenchef, der vor
seiner Laufbahn als Koch BWL studierte

Strandhotel Fontana

und als Manager im vaterlichen Unter-
nehmen arbeitete. So trifft gebackene
Waldpilzpraline mit Barlauch und Rauch
auf Schweinebauch Taiwanesisch, Nigiri
von Toro mit Imperialkaviar auf konfierten
Saibling mit Wiesenkrautern.

Elemente raffiniert miteinander zu ver-
binden liegt Sebastian Hamester: Im Ok-
tober erwartet er Spitzenkdche wie Drei-
Sternekoch Thomas Biihner, Deutschlands
jingste Sternekdchin Julia Komp und
Sternekoch Jens Rittmeyer, mit denen er
an drei Abenden Four-Hands-Dinner fir

Julia Komp

die Gaste zelebrieren wird. Vom 7. bis
9. Oktober leuchten die ,Sterne im
Horizont”. Den Auftakt macht mit Drei-
Sterne-Koch Thomas Biihner vom ,la vie”
in Osnabrlck einer der am hochsten de-
korierten Kdche mit seiner avantgardisti-
schen, dreidimensionalen Aromenkiiche.
Deutschlands jiingste Sternekdchin Julia
Komp von ,Schloss Loersfeld” punktet
am zweiten Abend mit ihren Interpreta-
tionen klassischer Kiiche, in die Eindri-
cke aus Asien und dem Orient einflieBen.
.Raffinierte nordische Kiiche” lautet das
kostliche Programm von ,Saucengott”
Jens Rittmeyer aus dem Restaurant N°4
in Buxtehude zum Finale.

Und wer nach dem Dinner nicht mehr
nach Hause fahren mag, bucht am besten
gleich ein Kopfkissen dazu. Es lohnt, denn
ein Muss flr Hotelgaste ist das Verwdhn-
friihstlick — und auch ein Geheimtipp fiir
externe Gaste nach Voranmeldung.

Fotos: Strandhotel Fontana,
Thomas Biihner, Julia Komp/Schloss
Loersfeld, Jens Rittmer N°4

STRANDHOTEL FONTANA und
RESTAURANT HORIZONT
Strandallee 49

23669 Timmendorfer Strand

Tel: 04503 / 8704 -0

E-Mail: info@strandhotel-fontana.de
www.strandhotel-fontana.de

Jens Rittmeyer
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Neues aus Kur- und

Heilbddern

Fitness/Health
Gesundheit

Bad Salzuflen
1818 — 2018

200 Jahre Furstliches Solebad

alz ist das magische Wort der Stadt

die den Namen in sich trégt. Mehr als
1000 Jahre wurde die Stadt durch Salz-
und Solevorkommen geprégt. Seit 200
Jahren nutzt man die Salz- und Solepro-
dukte medizinisch. Mit Anerkennung
zum Fiirstlichen Solebad beginnt eine
bis heute anhaltende Karriere zu einem
der bedeutendsten Kur- und Heilbader
Deutschlands. Durch stindige Moder-
nisierung und Ausweitung der Thera-
pieangebote wurde Bad Salzuflen auch
eines der wichtigsten Therapie- und
Reha-Zentren in Deutschland.

Selbst die verschiedenen Gesundheits-
strukturreformen der 80 er und 90er Jah-
re, in der viel Kurorte vor dem Aus stan-
den, Ubersteht der Kurort ohne gréBere
Probleme. Neue Angebote, die sich mehr
an den Winschen der Gaste orientieren
und Uber die medizinischen Behandlun-
gen hinausgehen, sind nur ein Teil des
Erfolgskonzeptes.

Der Begriff ,Gesundheitstourismus” for-
dert neue Marketingkonzepte. Zum
Beispiel das im Jahr 2000 erdffnete Be-
wegungszentrum ,VitaSol” oder die Um-
wandlung des 240jahrigen Gradierwerks
zu einem ,ErlebnisGradierwerk”

Die Stadt darf sich seit August d. J. Mine-
ral- und Thermalsoleheilbad und Kneipp-

Kurort nennen.

Maritimes Klima sorgt fur eine grofe

Allergiefreundlichkeit, der Titel ,Aller-
giefreundliche Kommune” ist eine wei-
tere Zertifikation und Auszeichnung,
die den Kurort fur viele Indikationen at-
traktiv machen. 27 Betriebe bieten aller-
giefreundliche Unterkiinfte an.

Die kleine Stadt in Ostwestfalen, am Rand
des Teutoburger Waldes hat mit neuen,
innovativen Konzepten einen festen Platz
unter den besten deutschen Kur- und
Heilbadern behaupten kdnnen. Grund
genug mit einer riesigen Party im neuge-
stalteten Kurpark das 200 jéhrige Jubila-
um zu feiern.

Neben vielen kulturellen Veranstaltun-
gen, die den Kurbetrieb das ganze Jahr
Uber begleiten, gehorten die Events an
den Jubildumstagen 14. und 15. Juli zu
den Héhepunkten in diesem Jahr.

Relaxen in der Strandkorb-Arena
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Eine Zeitreise mit ,Pfarrer Kneipp” oder
die Swinging Bands ,Das Duo und ,Das
Trio" begeisterten die vielen tausend Gas-
te im Kurpark.

In historischer Garderobe, Erinnerungen
an Pfarrer Kneipp

Eine Augenweide der Gartenbaukunst
ist der neue Kurpark geworden. Fur Nils
Kortemeier, Landschaftsarchitekt, war es
wichtig einen Park fir die Besucher zu
entwickeln.

Wasser ist eines der Elemente die sehr
stark einbezogen sind. Weitere Verweil-
zonen wie, eine Strandkorb-Arena, ein
Kinderkurpark oder das ErlebnisGra-
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dierwerk sind abwechslungsreiche Be-
gegnungsstatten die dazu beitragen die
Worklife Balance der Gaste zuriick zu ge-
winnen.

Mit der neu kreierten Bad Salzuflen Card,
die den Aufenthalt fiir Gaste bequem und
sorgenfrei gestaltet — da viele kostenlose
Angebote enthalten sind - ist ein Besuch
in dem Kur-und Heilbad Erholung pur.

Fotos: Anne Wantia

Staatsbad Salzuflen

32105 Bad Salzuflen

E-Mail: info@staatsbad-salzuflen.de
www.staatsbad-salzuflen.de




DWA-Symposium liefert
Basis fur Arztefortbildung

=L R "'LI:-' o f§

Worm, Lamuela-Raventos, Estruch, Stein-Hammer, Fradera, Rett (v.|. n. r)

Die DWA scheut sich nicht, auch wis-
senschaftlich ,heiBe” Eisen anzupa-
cken. Den Sachverhalten angemessen
erfolgt dies nicht nach Stammtisch-
Manier, sondern innerhalb der wis-
senschaftlichen Fachwelt. Potentielles
Krebsrisiko durch alkoholische Getrénke
war das Thema des DWA-Engagements
auf dem diesjahrigen Internistenkon-
gress. Es wurde mit der Anerkennung als
zertifizierte Arztefortbildung belohnt.

Was vor 20 Jahren in der Medizin galt, gilt
haufig heute nicht mehr. Die Forschung
und die daraus folgenden Erkenntnisse
zu medizinischen Themen sind standig
im Fluss. Daher gehort es zum Selbstver-
standnis des Arztes, seine Fachkenntnisse
kontinuierlich zu aktualisieren und zu er-
weitern.

Da flr eine qualitdtsgesicherte Patien-
tenversorgung die arztliche Qualifikation
Voraussetzung ist, sind Facharzte nach
ihren Berufsordnungen zur Fortbildung
verpflichtet, was sie auch belegen miis-
sen. Dies geschieht durch Sammlung von
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Fortbildungspunkten, die die Mediziner
durch Teilnahme an CME-zertifizierten
MaBnahmen erhalten. CME steht fir
Continuing Medical Education, abgelei-
tet aus dem Englischen fur fortlaufende
medizinische Bildung. Dariiber, ob eine
Veranstaltung als Fortbildung anerkannt
und zertifiziert wird, entscheiden die zu-
standigen Arztekammern.

Damit den Medizinern auch kostenlose
und zeitsparende Fortbildungsméglich-
keiten zur Verfligung stehen, werden
Uber CME-Portale im Internet zertifizierte
Kurse online angeboten. Auch sie vermit-
teln den Arzten aktuelles, wissenschaft-
lich fundiertes und an den giiltigen Leitli-
nien orientiertes Fachwissen.

Update zu Krebsrisiko

Auf Basis des DWA-Symposiums im Rah-
men des diesjahrigen Internistenkon-
gresses am 14. April 2018 in Mannheim
steht nun eine neue zertifizierte arztliche
Fortbildung zur Verfligung, die mit zwei
CME-Punkten ausgestattet ist. Sie kann

ab sofort von allen interessierten Arzten
online abgerufen werden. Zur Vorberei-
tung auf die Prifungsfragen steht zudem
die schriftliche Ausarbeitung zur Verfi-

gung.

Evidenzbasierte Medizin

Als Lernziele fir die Fortbildung wurde
unter anderem festgelegt, dass die Arzte
mittels eines umfassenden Uberblicks zu
den aktuellen Studien eine Risikobewer-
tung zu Alkohol und Krebs vornehmen
kénnen.

Dafiir spielen nicht nur der Konsum des
reinen Alkohols eine Rolle, sondern in
verstarktem MalBe die Lebensumstinde
und Konsumgewohnheiten.

So erhohen vor allem die Kombination
von Tabak und Alkohol und das Sturz-
bzw. Rauschtrinken das Krebsrisiko. Ohne
diese Faktoren ist nach der aktuellen For-
schungslage das Krebsrisiko und das Ge-
samtsterberisiko bei leichten bis modera-
ten Konsumenten alkoholischer Getranke
im Vergleich zu Abstinenten sogar er-
niedrigt. Dies zeigte sich in besonderem
MaBe, wenn nach mediterranem Muster
gegessen und getrunken wird, d.h. ein
Glas Wein zur Mabhlzeit und eine Ernéh-
rung, die gepragt ist von reichlich Obst,
Gemuise, Olivendl und Fisch.

In den Ausfihrungen der Fortbildung
kommen auch die Schwierigkeiten bei
der Aus- und Bewertung von internati-
onalen Studien zur Sprache, die sich u.a.
aus den uneinheitlichen Definitionen von
so genannten Standarddrinks ergeben.

Weitere Infos und Kursdownload hier:
www.cme-kurs.de/kurse/update-alkohol-
und-krebsrisiko

Foto: 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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.Chirurgie der Adipositas

und metabolischer Erkrankungen”:

Magen-OP bei geeigneten Diabetes-
patienten kunftig schneller méglich

“Jber die Halfte der Erwachsenen in
Deutschland hat Ubergewicht, ein
Viertel der Bevolkerung ist adipds und
damit krankhaft libergewichtig. Die Be-
troffenen leiden haufig an einem Typ-
2-Diabetes und sind auch zudem einem
hohen Risiko fiir Erkrankungen wie Herz-
infarkt und Schlaganfall ausgesetzt. Nun
kann Patienten mit einem Body-Mass-
Index (BMI) iiber 40 kg/m? zur Verbesse-
rung des Stoffwechsels kiinftig schneller
zur Magenoperation geraten werden.

Diese Empfehlung ist ein zentraler neuer
Punkt der aktualisierten S3-Leitlinie ,Chi-
rurgie der Adipositas und metabolischer
Erkrankungen”, an der die Deutsche Dia-
betes Gesellschaft (DDG) mitgewirkt hat.
Erstmals wurde hierbei die metabolische
Chirurgie bertcksichtigt. Zu den Stan-
dardverfahren zédhlen die Magen-Bypass-
Operation — dabei wird der Magen durch
einen Teil des Diunndarms uberbrickt
— sowie Verkleinerungen des Magenvo-
lumens zu einem sogenannten Schlauch-
magen.

Kinftig steht bei diesen Operationen
weniger der alleinige Gewichtsverlust im
Vordergrund, sondern eine Verbesserung
des Stoffwechsels und Gesundheitszu-
standes zugunsten der Lebensqualitat
und Lebenserwartung. ,Diese Rich-
tungsdnderung ermdoglicht, die Kosten-
Ubernahme metabolischer Operationen
einfacher und patientenorientierter zu
gestalten, die hoffentlich zur Regelleis-
tung der Gesetzlichen Krankenkassen
werden”, betont DDG-Préasident Professor
Dr. med. Dirk Miller-Wieland. Die Leitli-
nie sei ein Instrument zur Optimierung
der Behandlung von Adipositas und me-
tabolischen Erkrankungen, insbesondere
des Typ-2-Diabetes.

Patienten mit einem Typ-2-Diabetes und
Adipositas dritten Grades — also einem

Gour-med | www.gour-med.de 1 7/8-2018

BMI Uber 40 kg/m? — brauchen nun kei-
nen Nachweis mehr erbringen, dass die
Méglichkeiten der Gewichtsregulierung
ausgeschopft sind und nur noch die me-
tabolische Operation helfen kann. Da
davon ausgegangen wird, dass die Pa-
tienten im Rahmen von Schulungspro-
grammen ausreichende Kenntnis Uber
Lebensstiltherapie und Erndhrung er-
halten haben, konnen sie kiinftig sofort
operiert werden. Der Eingriff ist auch fur
Diabetespatienten mit einem BMI {ber
35 kg/m? empfehlenswert, wenn sich die
diabetesspezifischen Therapieziele durch
Medikamente und Lebensstilanderungen
wie Erndhrungsumstellung und Bewe-
gung nach Einschatzung der behandeln-
den Diabetologen nicht erreichen lassen.
Bei einem BMI Uber 50 kg/m? ohne Be-
gleiterkrankungen kann ebenfalls sofort
operiert werden.

JFur krankhaft Ubergewichtige Diabe-
tespatienten kann die Operation ein le-
bensrettender Ausweg aus einem langen
Martyrium sein”, Bei schwerer Adipositas
gelingt es nur in wenigen Einzelfdllen,
durch Erndhrungsumstellung und mehr
Bewegung das Gewicht zu reduzieren —
und somit auch das hohe Risiko fiir Blut-
hochdruck, Herzerkrankungen und Nie-
renschaden.

Quellenangaben:

AWMEF-Register Nr. 088-001 (2018); S3-
Leitlinie: Chirurgie der Adipositas und
metabolischer Erkrankungen: http://www.
awmf.org/uploads/tx_szleitlinien/088-
0011_S3_Chirurgie-Adipositas-metaboli-
sche-Erkrankugen_2018-02.pdf

Deutsche Diabetes Gesellschaft
Albrechtstr. 9

10117 Berlin

Tel.: 030/311 69 37-0

E-Mail: info@ddg.info

Internet: www.ddg.info

\)

Gutachten des Sachverstandigenrates:

Notarzte sehen grofRen
Anpassungsbedarf

Nach dem Gutachten des Sachver-
standigenrates zum Gesundheits-
wesen sehen Notérzte Verbesserungs-
bedarf in vielen Bereichen. Experten
sagen, dass die Umgestaltung des Not-
fallwesens in Deutschland Jahre in An-
spruch nehmen wird. Es geht um engere
Zusammenarbeit und die Auswertung
von Daten zur Qualitdt der Notfallver-
sorgung.

Die vom Sachverstandigenrat fur das Ge-
sundheitswesen angeregte Neuordnung
des Notfallwesens in Deutschland erfor-
dert nach Meinung von Experten viele
Anpassungen im System: ,Um die Plane
umzusetzen, brauchen wir mehr Einig-
keit unter den Beteiligten und vermutlich
auch mehr Personal”. Ein GroBteil der
Notarzte, die mit Blaulicht zu Patienten
fahren, sind Anasthesisten.

Auch mdssten in vielen einzelnen Berei-
chen Aufgaben und Organisation neuge-
ordnet werden, von den Rettungsleitstel-
len UGber die Rettungsdienste bis zu den
Notaufnahmen in den Krankenh&usern.

Um Birger und Patienten besser leiten
zu kdnnen, missten gemeinsame Not-
fallleitstellen und Integrierte Notfallzen-
tren geschaffen werden, wie sie auch
der Bundesgesundheitsminister fordert.
Voraussetzung dafiir sei aber eine en-
gere Zusammenarbeit zwischen nieder-
gelassenen Arzten und Krankenhiu-
sern. Ferner wirden Leitstellen bendtigt,
bei denen die Notrufnummer 112 des
Rettungsdienstes und die Telefonnum-
mer 116 117 des Kassenarztlichen Not-
dienstes zusammenlaufen, und wo dann
entschieden wird, ob und wie schnell ein
Patient Hilfe braucht.

Deutsche Gesellschaft fiir Anasthesio-
logie und Intensivmedizin (DGAI)
RoritzerstralBe 27

90419 Nirnberg

Tel.: 0911/933780

E-Mail: dgai@dgai-ev.de
www.dgai.de
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Integrale HRV-Analyse von
Cellgym revolutioniert das
molekulare Zelltraining

Das neue Modul liefert entscheidende Werte
fur eine effektive Therapie

ovum in der Gesundheitsbranche:

Das Unternehmen Cellgym Group
optimiert das Intervall-Hypoxie-Hyper-
oxie-Training durch den sogenannten
HRV Basistest — ein im Gerét integriertes
Modul zur Messung der Herzratenvaria-
bilitat des Patienten.

Anwender beim Zelltraining mit
dem Cellair One im Buro

Die positive Wirkung von molekularem
Zelltraining ist Facharzten und Thera-
peuten bekannt. Vielseitige Beschwerden
und chronische Erkrankungen werden
damit zuverldssig behandelt. Dank der
neu entwickelten Herzratenvariabilitats-
Analyse kann das Zelltraining ab sofort
noch individueller auf den Nutzer ange-
passt werden und wird damit deutlich
effizienter.

Der im CellAir Gecko-Gerat fest integrier-
te HRV-Basistest ist ein im Gesundheits-
markt einzigartiges Tool, das die Herzfre-
quenz des Trainierten sensibel iberwacht
und die RR-Abstdnde in Echtzeit abbil-
det. Damit wird die parasympathische
Aktivitat des vegetativen Nervensystems
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widergespiegelt. Mit der integralen HRV-
Messung und der dynamischen Rhyth-
mogramm-Anzeige bietet die Cellgym
Group eine exakte Zustandsbeurteilung
des Nutzers, die prazise Rickschlisse auf
seine aktuelle Stressbelastung und indivi-
duelle Regulationsfahigkeit gibt. Sie ge-
wabhrleistet, dass der Patient wahrend des
Intervall-Hypoxie-Hyperoxie-Trainings
weder Uberlastet noch unterfordert wird.
Aufgrund der daraus resultierenden An-
gaben wird die Zelltherapie minutids auf
den Anwender zugeschnitten, wodurch
optimale Ergebnisse erreicht werden.
Diese Werte sind messbar und werden
durch das einprogrammierte System am
Ende jeder Trainingsperiode dokumen-
tiert.

CellAir Gecko mit angeschlossenen Tablets

So funktioniert der
HRV-Basistest

Die HRV-Analyse dauert je nach Puls zwi-
schen drei und sechs Minuten und setzt
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Interface des Cellair Gecko,
mit HRV-Messung

voraus, dass sich der Patient in Ruhepo-
sition befindet. Mittels eines Brustgurts
und der damit verbundenen Software
werden die Ergebnisse unmittelbar auf
das angeschlossene Tablet Ubertragen.
Das erste Display ist ein Histogramm, das
sich in die Bereiche Normokardie, Brady-
kardie und Tachykardie aufteilt und die
prozentuale Verteilung der Herzfrequenz-
intervalllange darstellt. Das
zweite Display markiert die
derzeitige Stressbelastung
des Patienten, indem es die
parasympathische Herzre-
gulation misst. Der dritte
Bildschirm zeigt die Korre-
lation zwischen der vege-
tativen Regulation und der
Intensitdt des Zelltrainings.
Diese innovativen Funk-
tionen von Cellgym sind
im Gesundheitswesen rich-
tungsweisend.

Fotos: Cellgym Group

Cellgym Group

SchleupestraBe 15

48431 Rheine

Tel.: +49 (0)5971 80828 28
E-Mail: info@cellair-healthcare.de
www.cellgym.de
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Analoginsuline nicht besser als NPH-
Humaninsulin bei Typ-2-Diabetes

uf dem diesjahrigen Kongress der

Amerikanischen Diabetesgesellschaft
in Orlando prasentierten am 23. Juni 2018
Lipska et al. (1) ihre Resultate einer retro-
spektiven Vergleichsuntersuchung (iber
Hypoglykdmien und HbAlc-Veranderun-
gen bei Typ-2-Diabetespatienten nach
Beginn einer basalen Insulintherapie mit
den Analogen Glargin und Detemir oder
mit NPH- Humaninsulin (Neutrales Prot-
amin Hagedorn - Insulin ). Es ergab sich
kein Unterschied zwischen den beiden
Arten von Basalinsulin. Tendenziell waren
beide lberpriften Outcomes mit NPH-
Insulin sogar glinstiger.

In einer retrospektiven Observationsstu-
die wurden die Daten von ~ 25.000 Typ-
2-Diabetespatienten von Kaiser Perma-
nente of North California fir die Periode
2006-2015 ausgewertet, bei denen eine
Therapie mit langwirkenden Insulinen be-
gonnen worden war. Dies waren entweder
Glargin und Detemir oder NPH-Insulin.
Mittleres Alter ~60 J, Weisse bzw. Frauen
je etwa zur Halfte. Wahrend der Verlaufs-
beobachtung von im Mittel 1.7 Jahren
wurden als primares Outcome das Auf-
suchen einer Notfallambulanz oder die
stationare Aufnahme wegen Hypoglyka-
mien erfasst, als sekundares Outcome die
HbAlc-Veranderung 1 Jahr nach Beginn
der Insulintherapie. Bei den ~1900 Pati-
enten mit initialen Analoginsulinen traten
39 wegen Hypoglykdmie verursachte Not-
fallambulanz-Besuche oder Krankenhaus-
aufnahmen auf (11.9 Ereignisse pro 1000
Patientenjahre. Bei den ~23.500 Patienten
unter NPH-Insulin waren dies 354 (8.8 Er-
eignisse pro 1000 Patientenjahre, p=0.07).
Unter knapp 4.500 nach dem Prospen-
sity Score gematchen Patienten betrug
bei den Analoginsulinen die adjustierte
Hazard Ratio (HR) 1.16 (95% CI, 0.71 bis
1.78) fir die hypoglykdmiebezogenen Er-
eignisse. Wahrend 1 Jahr fiel HbAlc unter
Analoginsulinen von 9.4% auf 8.2%, unter
NPH-Insulin von 9.4 auf 7.9%.

Kommentar
In dieser Untersuchung in der ,real world”
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fand sich kein Vorteil der insbesondere
in den USA vergleichweise viel teureren
Analoginsuline gegeniiber NPH-Huma-
ninsulin, im Unterschied zu den zahlrei-
chen Resultaten unter Studienbedingun-
gen, die etwa eine verminderte néchtliche
Hypoglykdmierate ergaben. Die Autoren
schlieBen aus ihren Resultaten: ,These fin-
dings suggest that the use of basal insulin
analogues in usual clinical practice set-
tings may not be associated with clinical
advantages for these outcomes”.

Ein begleitendes Editorial stellt im Ti-
tel die Frage: ,Revisiting NPH insulin for
Type 2 Diabetes: Is a step back the path
forward?” (2). Das Editorial fiihrt neben
den Starken allerdings auch die Limitati-
onen dieser Untersuchung an. Bei Meds-
cape titelt Lisa Nainggolan: "Human insu-
lin could be front-line for many with type
2 diabetes (3). Helmut Schatz

Literatur

(1) Kasia J. Lipska et al.: Association of in-
itiation of basal insulin analogs vs neutral
protamin Hagedorn insulin with hypogly-
caemia-related emergency department
visits or hospital admission and with
glycemic control in patients with type 2
diabetes.

American Diabetes Congress 2018, Or-
lando. Abstract 1311-P.

JAMA published online June 23, 2018.
doi:10.1001/jama.2018.7993

(2) Matthew J. Crowley, Matthew L. Ma-
ciejewski: Revisting NPH insulin for type 2
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(Editorial).

JAMA published online June 23, 2018.
doi:10.1001/jama.2018.8033

(3) Lisa Nainggolan: Human insulin could
be front-line for many with type 2 diabe-
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ticle/898485
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Chronischen Schmerzen

effektiv auf der Spur — dank
moderner Ultraschallverfahren

ehr als zwolf Millionen Deutsche

leiden an chronischen Schmerzen.
Zur Diagnose werden standardmaBig
elektrophysiologische Untersuchungen
durchgefiihrt — doch mit Ausnahme von
Spezialverfahren erfassen diese nur die
groB3en und nicht die kleinen Nervenfa-
sern. Diese kleinen Fasern sind jedoch
fir das Schmerzempfinden verantwort-
lich. Mit Hilfe moderner Ultraschall-
verfahren koénnen mittlerweile auch
kleinste Nervenaste erkannt und damit
Schmerzursachen exakt diagnostiziert
und zugeordnet werden.

Schmerzen entstehen nach einer Ge-
webeschdadigung und dienen in erster
Linie der Ruhigstellung verletzter Gewe-
be. Damit haben Schmerzen eigentlich
eine Schutzfunktion um einen Heilungs-
prozess zu beglinstigen oder einer Ver-
schlimmerung des Gewebeschadens vor-
zubeugen. ,Unter normalen Umstanden
ist der Schmerz mit Eintreten der Heilung
beziehungsweise der Geweberegenera-
tion rucklaufig”, erlautert die DEGUM-
Expertin Dr. Carla Alessandra Avila Gon-
zélez. ,Wenn der Gewebeschaden jedoch
so grof ist, dass eine Regeneration nicht
oder nur sehr langsam erfolgt, oder der
Schmerz seine Warnfunktion verliert und
sich verselbststandigt, konnen daraus
chronische Schmerzen entstehen”

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

DeutscheSchmerzgesellschafte.V, https://
www.dgss.org/patienteninformationen/
schmerzerkrankungen

Baron, R.; Koppert, W.; Strumpf, M.; Will-
weber, A. (Hrsg.), Praktische Schmerzthe-
rapie, 3. aktualisierte und erw. Auflage
2014

Deutsche Gesellschaft fur Ultraschall
in der Medizin e.V. (DEGUM)
www.degum.de
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46. Kongress der Deutschen Gesellschaft flr
Rheumatologie, 9. bis 22. September 2018
Congress Center Rosengarten Mannheim

Neue Leitlinie zur Behandlung der rheumatoiden Arthritis:
DGRh empfiehlt zielgenaue Therapie und fruhere Kontrolle

ine friihzeitige und gezielte Therapie

kann bei Menschen mit rheumatoider
Arthritis (RA) die Zerstorung der Ge-
lenke haufig verhindern. Die Deutsche
Gesellschaft fir Rheumatologie (DGRh)
zeigt in einer neuen Leitlinie auf, wie die
Behandlung trotz knapper Ressourcen
erfolgen muss. Besonders wichtig sind
erste Kontrolltermine schon nach sechs
Wochen und eine gezielte Behandlung
anstelle langfristiger Kortisontherapie.
Heute wird die S2e-Leitlinie ,Behand-
lung der rheumatoiden Arthritis mit
krankheitsmodifizierenden Medika-
menten (DMARDs)” online veroffent-
licht. Auf dem 46. Kongress der DGRh
im September in Mannheim stellen die
Autoren sie umfassend vor. Neue Be-
handlungsméglichkeiten bei RA werden
auch Thema der Vorab-Pressekonferenz
am 5. September 2018 in Berlin sein.

In Deutschland sind rund 550 000 Er-
wachsene von einer rheumatoiden Arth-
ritis betroffen. Sie ist die haufigste ent-
zlindlich-rheumatische Erkrankung. Die
chronische Gelenkentziindung verlauft in
Schiiben und kann bis zu Gelenkverfor-
mungen oder gar kompletten Gelenkzer-
stérungen fihren. Die Deutsche Gesell-
schaft fir Rheumatologie hatte zuletzt im
Jahr 2012 eine Leitlinie zur Behandlung
der rheumatoiden Arthritis veroffentlicht.
Schon damals forderte die DGRh, die
Therapie innerhalb der ersten drei Mona-
te nach dem Einsetzen der Beschwerden
zu beginnen. Die Patienten sollten dabei
nicht nur entzindungshemmende Mittel
wie Kortison erhalten, sondern auch so-
genannte ,Disease-modifying anti-rheu-
matic drugs” (DMARDs), krankheitsmo-
difizierende Medikamente: Diese kdnnen
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den Krankheitsverlauf verlangsamen und
eine Zerstérung der Gelenke verhindern.
Das Prinzip ,Treat-to-Target”, das fur eine
zielgenaue Behandlung mit DMARDs
steht, hat sich seit den letzten Empfeh-
lungen nicht flachendeckend durchge-
setzt. Nach aktuellen Zahlen weist ein
Drittel der Patienten mit rheumatoider
Arthritis nach zwei Jahren noch eine ma-
Bige bis hohe Krankheitsaktivitat auf, und
jeder zweite dieser Patienten wird hoch-
dosiert mit Kortison behandelt.

An  medikamentosen Alternativen zu
Kortison fehlt es nicht. Zu den konven-
tionellen synthetischen DMARD-Medi-
kamenten wie Methotrexat (MTX) und
den biologischen DMARD sind in den
letzten Jahren zwei gezielte synthetische
DMARDs mit den Wirkstoffen Baricitinib
und Tofacitinib, hinzugekommen.

Wichtig sei allerdings, dass die Wirksam-
keit der Erstbehandlung friihzeitig kon-
trolliert wird. Die neue Leitlinie fordert
daher einen ersten Kontrolltermin bereits
nach sechs Wochen, statt wie bisher nach
12 Wochen. Bei weiteren Kontrollen nach
drei Monaten sollte dann eine messba-
re Verbesserung eingetreten und nach
sechs Monaten das Therapieziel erreicht
worden sein.

Ein wichtiges Ziel der Empfehlungen zur
rheumatoiden Arthritis bleibt die frih-
zeitige Senkung der Kortison-Dosis, ide-
alerweise bis zum kompletten Absetzen.
Noch immer verordnen viele Arzte ihren
Patienten dauerhaft Kortison in einer
niedrigen Dosis. Professor Fiehn warnt:
,Es gibt keinen Beweis, dass Kortison in
niedriger Dosierung ungefahrlich ist oder

bei einer optimierten DMARD-Therapie
einen zusétzlichen Nutzen mit sich bringt.”

Einige Rheumapatienten werden unter
einer optimierten Therapie auf Dauer be-
schwerdefrei. Die S2e-Leitlinie gibt daher
erstmals Empfehlungen zur ,Deeskala-
tion", einem Senken der Medikamente.
Das ist nur moglich, wenn die Patienten
kein Kortison mehr einnehmen und seit
sechs Monaten beschwerdefrei sind.

Die S2e-Leitlinie erscheint als Online-
Publikation. Wie sich die Behandlungs-
wirklichkeit von Patienten mit rheuma-
toider Arthritis durch die Empfehlungen
der neuen Leitlinie verbessern lasst, da-
riber diskutieren Experten auf dem 46.
Kongress der Deutschen Gesellschaft fur
Rheumatologie (DGRh) vom 19. bis 22.
September 2018 in Mannheim.

Literatur:

Fiehn, C, Holle, J, et al. Z Rheuma-
tol (2018) 77(Suppl 2): 34. https://doi.
0rg/10.1007/s00393-018-0481-y

Terminhinweis
46. Kongress der Deutschen Gesellschaft
fir Rheumatologie
Termin: 9. bis 22. September 2018
Ort: Congress Center Rosengarten
Adresse: Rosengartenplatz 2

68161 Mannheim

Deutsche Gesellschaft fur
Rheumatologie e. V.
10179 Berlin

E-Mail: info@dgrh.de
www.dgrh.de
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Charité und M-sense
starten innovatives Projekt-
zur Migranetherapie

Smartphone-gestutzte Behandlung als

neue Versorgungsform

ie Charité — Universitatsmedizin Ber-

lin startet jetzt gemeinsam mit ihren
Partnern ein Projekt zur Smartphone-
gestiitzten Migranetherapie (SMART-
GEM). Ziel ist es, Patienten mit haufigen
Migréneattacken eine effektive und
ortsunabhingige Behandlungsform an-
zubieten. Die App ist eine Kombination
aus Dokumentation, Therapiemodul
und Schulung zur Selbsthilfe. Dartiber
hinaus werden telemedizinische Bera-
tung sowie &rztlich mo-
derierte Foren und Exper-
tenchats angeboten. Das
Projekt wird im Rahmen
des Innovationsfonds fir
drei Jahre mit mehr als drei
Millionen Euro geférdert.

Das innovative  Versor-
gungsvorhaben unter Kon-
sortialfhrung der Charité
wird in Kooperation mit
der Klinik fur Neurologie
der Universitatsmedizin
Rostock, der Klinik fir Neu-
rologie des Universitatskli-
nikums Halle, dem Institut
fur Public Health der Cha-
rité, dem App-Entwickler
M-sense sowie den Kran-
kenkassen AOK Nordost,
BKK VBU, IKK gesund plus
und der BIG direkt gesund
durchgefiihrt.

Weltweit leiden rund 15 bis 25 Prozent
aller Frauen und rund 6 bis 8 Prozent der
Manner unter Migréne. Die Schmerzer-
krankung fuhrt haufig zu einer starken
Einschrdnkung der Lebensqualitat und
auch der Arbeitsfahigkeit. Zur Senkung
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der Attacken-Haufigkeit werden derzeit
medikamentdse und nicht-medikamen-
tdse Verfahren eingesetzt. Der Zugang zu
medizinischen Kopfschmerzexperten und
spezialisierten Schmerztherapeuten ist
jedoch im stadtischen und vor allem im
landlichen Bereich begrenzt.

.Mit SMARTGEM wollen wir die Wirksam-
keit einer ortsunabhangigen, effektiven
und auch zeitsparenden Therapieform

bei Migrdne untersuchen. Fiir die Patien-
ten erhoffen wir uns eine deutliche Re-
duktion der Attacken und des Schmerz-
mittelverbrauchs. Unser Ziel ist es, die
Lebensqualitdt der Patienten zu verbes-
sern und die Chronifizierung der Erkran-
kung zu verhindern”, sagt Projektleiter Dr.

\)

Lars Neeb von der Klinik fiir Neurologie
am Campus Charité Mitte.

Mithilfe der Smartphone-App kénnen die
Patienten ihre Kopfschmerzen dokumen-
tieren, sodass die Therapie Uberwacht
und gleichzeitig mogliche Ausléser fiir
die Migrédneattacken identifiziert werden
kdnnen. Durch das integrierte Therapie-
modul werden sie bei der Durchfiihrung
von Entspannungsverfahren und Ausdau-
ersport unterstiitzt und in individuellen
verhaltenstherapeutischen Ansatzen ge-
schult. Dartiber hinaus koénnen sich die
behandelnden niedergelassenen Arzte
mit den Neurologen der universitdren
Kopfschmerzzentren telemedizinisch ver-
netzen und sich zur Behandlung ihrer Pa-
tienten beraten. Fir die Betroffenen selbst
werden &rztlich moderierte Foren und Ex-
pertenchats angeboten, um so die Kom-
munikation mit dem Arzt zu verkirzen.

Die Effektivitat der neuen Versorgungs-
form wird in einer kontrollierten Stu-
die mit 1.200 Patienten aus
Berlin, Brandenburg, Meck-
lenburg-Vorpommern  und
Sachsen-Anhalt untersucht.
Die Betroffenen missen an
mehr als finf Tagen im Mo-
nat an Migréne leiden und
sich erstmalig in der Kopf-
schmerzambulanz der Cha-
rité, der Universitatsmedizin
Rostock oder des Universi-
tatsklinikums Halle vorstel-
len. 600 Probanden werden
mit der neuen App M-sense
versorgt, die Vergleichsgrup-
pe erhélt die App zur reinen
Kopfschmerzdokumentation
ohne Zugang zu den erwei-
terten Funktionen.

Dr. Neeb zur Zukunft des
Projekts: ,Im Erfolgsfall hat
SMARTGEM  Modellcharak-
ter fur die bundesweite Ver-
sorgung von Migrane-Patienten. Das gilt
insbesondere in strukturschwachen Regi-
onen.”

Foto: M-sense

www.m-sense.de
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Pille zur Verhltung

Arzte verordnen jungen Frauen weniger
risikoreiche Praparate zur Verhttung

ie Verordnung von risikoreicheren

Verhiitungs-Pillen fiir Madchen und
junge Frauen bis 20 Jahren ist in den
vergangenen zwei Jahren deutlich zu-
riickgegangen. Das zeigt eine aktuelle
Analyse der GKV-Verordnungsdaten, die
im Wissenschaftlichen Institut der AOK
(WIdO) vorliegen. Wahrend der Verord-
nungsanteil der kombinierten oralen
Kontrazeptiva mit einem hoheren Risiko
fir Thrombosen und Embolien fiir die-
se Zielgruppe im Jahr 2015 noch bei 66
Prozent lag, waren es im vergangenen
Jahr 55 Prozent.

.Im vergangenen Jahr entfielen immer
noch mehr als die Halfte aller Pillen-
Verordnungen fir die jungen Frauen auf
Praparate mit einem erhohten oder un-
klaren Risiko fur die Bildung von vendsen
Thromboembolien®”, so Eymers.

Die Detailanalyse zeigt, dass der Verord-
nungsanteil der risikodrmeren Pillen mit
den Gestagenen Levonorgestrel, Nore-
thisteron und Norgestimat von 31 Pro-
zent im Jahr 2007 auf 45 Prozent im Jahr
2017 gestiegen ist. Die Anteile der Pillen
mit den risikoreicheren Gestagenen Dro-
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Arzte verordnen weniger risikoreiche Priparate zur Verhiitung

Seit dem Jahr 2014 gibt es die Empfeh-
lung des Bundesinstituts fiir Arzneimittel
und Medizinprodukte (BfArM), dass Arz-
te insbesondere jungen Frauen, die das
erste Mal die Pille einnehmen, Praparate
mit einem geringeren Risiko fur die Bil-
dung von Thrombosen und Embolien
verschreiben sollen. ,Gerade bei jungen
Erstanwenderinnen sollte man auf Arz-
neimittel setzen, zu deren Sicherheit
Langzeitstudien vorhanden sind. Diese
Botschaft kommt offenbar langsam, aber
sicher in der Praxis an”, sagt Dr. Eike Ey-
mers, Arztin im Stab Medizin des AOK-
Bundesverbandes. Gleichzeitig gebe es
aber weiteres Verbesserungspotenzial:
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spirenon, Desogestrel und Gestoden fir
die bis zu 20-Jahrigen sind dagegen stark
zuriickgegangen - von 33 Prozent im
Jahr 2007 auf 7 Prozent im vergangenen
Jahr. ,Gleichzeitig hat die Verordnung
von neueren Pillen zugenommen, deren
langfristiges Risiko noch unklar ist", so
Eike Eymers. So ist der Verordnungsanteil
von Pillen mit dem Gestagen Dienogest
von 19 Prozent im Jahr 2007 auf 35 Pro-
zent im Jahr 2017 gestiegen - und das,
obwohl das Risiko fiir das Auftreten ve-
noéser Thomboembolien noch nicht ab-
schlieBend beurteilt werden kann. ,Um
die Madchen und jungen Frauen keinen
unndtigen Risiken auszusetzen, sollten

\)

die verordnenden Arzte Nutzen und Ri-
siko abwégen und je nach Gesundheits-
zustand der Patientin einen Wechsel auf
die erprobten Prapararate in Betracht
ziehen!”

Regionale Unterschiede
in der Versorgung

Empfangnisverhitende  Medikamente
werden in der Regel nur bis zum voll-
endeten 20. Lebensjahr von den gesetz-
lichen Krankenkassen erstattet. Daher
liegen auch nur fiir diese Altersgruppe
Verordnungsdaten vor. Die Auswertung
dieser Daten zeigt auch regionale Un-
terschiede bei der Verordnung der risi-
koreicheren Praparate. Bremen steht mit
einem Verordnungsanteil von 49 Prozent
im Jahr 2017 am besten da. Schlusslichter
in dieser Auswertung sind Mecklenburg-
Vorpommern, Thiringen und das Saar-
land: Hier lag der Anteil der risikoreiche-
ren Pillen im vergangenen Jahr jeweils bei
etwa 59 Prozent. Den groBten Rickgang
bei der Verordnung dieser Praparate gab
es in den letzten funf Jahren in Bayern -
von knapp 70 Prozent im Jahr 2012 auf 55
Prozent im Jahr 2017.

Frauen, die die Pille einnehmen, sollten
auf typische Anzeichen einer Thrombose
oder Embolie achten und umgehend ei-
nen Arzt konsultieren, wenn sie entspre-
chende Anzeichen erkennen. Symptome
einer tiefen Beinvenenthrombose sind
starke Schmerzen im Bein, Schwellungen
des Beines sowie ein Spannungs- oder
Schweregefihl im Bein. Auch eine blau-
lich-rote Verfarbung oder Glanzen der
Haut am Bein kann auf eine Thrombo-
se hindeuten. Typische Symptome einer
Lungenembolie sind plétzliche Atembe-
schwerden oder Atemnot, atemabhan-
giger Brustschmerz, Herzrasen und un-
erklarlicher Husten. Zur Aufklarung ihrer
Versicherten hat die AOK bereits 2016
eine Faktenbox veroffentlicht, die Uber
den Nutzen und die mdglichen Schaden
der verschiedenen Pille-Varianten auf-
klart. Sie ist im Internetauftritt der AOK
unter www.aok.de/faktenboxen abrufbar.

Grafik: AOK-Mediendienst

www.aok-bv.de
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Endokrinologisch/diabetologische Praparate auf der
~Watch List" der US-Arzneibehorde (FDA)

nde Juli 2018 erschien die neue

.Watch List” der FDA (1). Diese gibt
fur 27 Medikamente oder Medikamen-
tenklassen Sicherheitshinweise und lis-
tet mogliche neu bekannt gewordene
Risiken auf. Aus dem Bereich der Endo-
krinologie und Diabetologie sind dies:

Propylthiouracil-Tabletten:

Fatale Vaskulitis, assoziiert mit antineu-
trophilen zytoplasmatischen Antikdrpern
(ANCA)

Metformin:
Ernste Hautreaktionen

SGLT2-Hemmer (Dapagliflozin, Empa-
gliflozin, Canagliflozin und Kombina-
tionen):

Fournier-Gangran. Eine seltene Sonder-
form der nekrotisierenden Fasziitis im

Leisten- und Genitalbereich mit einer
Sterblichkeit, abhangig vom klinischen
Stadium trotz Antibiotika und radikaler
chirurgischer Therapie bis zu 67%, bei
schneller Diagnostik und Therapie unter
4%.

Insulin-Pens:
Falscher Gebrauch: Keine Entfernung der
inneren Abdeckung der Nadel

Kommentar

Der Referent hat in einem halben Jahr-
hundert der Anwendung von Pro-
pylthiourazil und Metformin nie diese
Nebenwirkungen gesehen, was freilich
nicht aussagt, das es sie nicht gibt. Bei
der guten Schulung der Diabetespati-
enten, die in Deutschland einen Pen be-
kommen, hat er ebenfalls nie gesehen,
dass jemand nicht die innere Nadelabde-

ckung entfernt. Dies ist offenbar in den
USA haufiger der Fall, wo in Drug Stores
Insulinpraparate leichter zu erwerben
sind und die Gebrauchseinweisung unge-
nugend sein kann. Der Morbus Fournier
unter SGLT2-Hemmern ist seines Wis-
sens bisher in Europa nicht beschrieben
worden, zumindest hat er davon keine
Kenntnis bekommen. Maoglicherweise
spielen die gehaduften Urogenitalinfekte
unter SGLT2-Hemmern, insbesondere bei
Menschen mit schlechter Kérperhygiene,
dabei mit eine Rolle. Wenn die Neben-
wirkung einer Fournier-Gangran bei uns
offenbar hochst selten ist, so sollte man
sie dennoch kennen, um bei entspre-
chenden Symptomen daran denken und
unverziglich eine Therapie einleiten zu
kénnen.

Prof Dr. Helmut Schatz

Statingebrauch assoziiert mit idiopathischer
inflammatorischer Myositis

m 30. Juli 2018 erschien im JAMA In-

tern. Med. online (1) ein Bericht tiber
ein extrem seltenes, aber fast doppelt so
haufiges Vorkommen von histologisch
gesicherter, idiopathischer inflammato-
rischer Myositis (IIM), wenn ein Patient
Statine — im Vergleich zu Menschen
ohne Statine — eingenommen hatte. Dies
wurde in einer bevolkerungsbezogenen
Fall-Kontroll-Studie in Australien aus
Datenbanken erhoben. Im Unterschied
zu Myalgien und Rhabdomyolysen un-
ter Statinen sind die IIM-Formen nach
Absetzen der Medikamente nicht rever-
sibel, sondern miissen immunsuppressiv
behandelt werden (s.u.).

In der sudaustralischen Myositis-Daten-
bank wurden alle histologisch gesicherten
IIM-Félle von 1990 bis 2014 gesammelt
und 221 Patienten gefunden. Davon ge-
brauchten zum Zeitpunkt der Diagno-
sestellung 68 (30.8%) Statine. Unter den
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662 gematchten Kontrollen aus der North
West Adelaide Health Study (3:1 ratio) wa-
ren es 142 (21.15%), p=0.005. (Adjustierte
odds ratio 1.79; 95 CI, 1.23-2.60, p=0.001.

Kommentar

Unerwiinschte muskuloskelettale Statin-
Nebenwirkungen sind seit langem be-
kannt: Myalgien, auch ohne Kreatinkina-
se-Anstiege, werden in etwa 5% bis 25%
berichtet, die seltenen Rhabvdomyolysen
weisen eine Inzidenz von 0.4 pro 10.000
Personenjahre auf. Beide bilden sich wie-
der nach Absetzen der Statine zurlick.
Dies ist bei den IIM nicht der Fall.

Die vorliegende Studie von Gillian E.
Caughey et al. hat den groBen Vorteil,
dass die Diagnosen alle durch Muskelbi-
opsien histologisch gesichert waren. Ein
Nachteil ist, worauf Gregory Curfman in
seiner Editor’s Note hinweist (2), dass die
Statin-Exposition unterschiedlich erfasst

wurde: Fur die IIM-Falle durch Aufzeich-
nungen in den Krankengeschichten, bei
den Kontrollen durch die Verzeichnisse
der Medikamentenabgabe.

Der Erstautor Gillian E. Caughey ausserte
sich zu den Ergebnissen mit den Worten:
.We want to underscore the importance
of people with appropriate risk levels to
take their statins, but when patients pre-
sent with muscle weakness or aches and
pains, clinicians should be aware about
the possibility of inflammatory myosi-
tis” (3). Wie immer in der Medizin gilt es,
Nutzen und Risiko abzuwégen. Dies trifft
natirlich auch fir die Statine zu.

Prof Dr. Helmut Schatz
Die Literaturhinweise zu den Beitrdgen
finden Sie unter:

www.endokrinologie.net
www.hormongesteuert.net
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Ubergewichtige Kinder und Teenager:
Nicht immer sind die Hormone schuld

Endokrinologen empfehlen: Energiebilanz beachten — weniger

essen, mehr bewegen

uch wenn Gene zu etwa 50 Prozent

fir Korpergewicht und Fettmasse
bei Heranwachsenden verantwortlich
sind, erklart dies nach Ansicht der Deut-
schen Gesellschaft fiir Endokrinologie
e.V. (DGE) nicht allein die groBe Anzahl
Betroffener in dieser Altersgruppe. Ver-
antwortlich fiir zu viele Kilos sei viel-
mehr haufig ein Zuviel an Essen und
Trinken in Kombination mit zu wenig
Bewegung. Dies fiihre zu einer soge-
nannten positiven Energiebilanz. Werde
sie regelmaBig — auch nur geringfligig
mit 50 Kilokalorien pro Tag - tiberschrit-
ten, mache sie dick. Auf der Pressekon-
ferenz der DGE am 11. September 2018
in Berlin im Vorfeld der 3. Deutschen
Hormonwoche, diskutieren Experten
die Ursachen und Praventionsmdoglich-
keiten von Ubergewicht. Dabei nehmen
sie auch Hormonstérungen, etwa der
Schilddriise, als mdgliche Griinde in den
Blick.

Laut Robert Koch-Institut sind in Deutsch-
land Gber 15 Prozent der zwischen 3- und
17-Jahrigen dick und knapp sechs Pro-
zent von ihnen sogar stark Gbergewich-
tig*.

Der Leidensdruck adipdser Kinder ist
immens. Zum einen werden sie haufig
sozial ausgegrenzt und gemobbt, zum
anderen drohen schwerwiegende Be-
gleiterkrankungen. Ubergewicht kann
bereits im Kindesalter zu Bluthochdruck,
Fettstoffwechselstérungen oder Diabetes
fihren sowie Herz-Kreislaufbeschwerden
und Haltungsschéaden verursachen. ,Man
schatzt zudem, dass Uber drei Viertel al-
ler zu schweren Kinder ihr Ubergewicht in
das Erwachsenenalter mitnehmen wer-
den”, sagt Priv.-Doz. Dr. med. Susanna
Wiegand, Bereichsleiterin Adipositas, So-
zialpadiatrisches Zentrum fur chronisch
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kranke Kinder an der Charité — Universi-
tatsmedizin Berlin.

.Ubergewicht kann auf krankhaften Sto-
rungen von Stoffwechsel, Hormonen
oder der Psyche beruhen”, so die Exper-
tin. Doch in den meisten Fallen liege die
Ursache in einer sogenannten positiven
Energiebilanz: ,Dem Korper wird mehr
Energie zugefiihrt, als er durch Stoff-
wechsel und Bewegung verbraucht.” Aus
Zwillings- und Adoptionsstudien wisse
man zwar heute, dass die Gewichtsent-
wicklung von Kindern und Jugendlichen
zu etwa 50 Prozent genetisch festgelegt
sei. Gene verdnderten sich jedoch nur
Uber einen sehr langen Zeitraum. ,Des-
halb ist die Zunahme von Ubergewicht
und Adipositas bei Kindern und Jugendli-
chen in den Industrie- und Schwellenlén-
dern sicher nicht genetisch, sondern vor
allem durch ein verdndertes Erndhrungs-
und Bewegungsverhalten zu erklaren”,
formuliert die Kinderendokrinologin.
.Bereits eine geringfligige regelmaBige
positive Energiebilanz von téglich etwa
50 kcal pro Tag fihrt im Grundschulal-
ter zu Ubergewicht”, sagt sie. Das Uber-
schreiten des Energiebedarfs sei gerade
im Sommer durch zuckerhaltige Durst-
[6scher schnell erreicht. Schon ein klei-
nes Glas Limonade schlage mit etwa
80 kcal zu Buche. Als GegenmaBnahme
empfiehlt Wiegand, Vizeprasidentin der
Deutschen Adipositas-Gesellschaft, - ne-
ben mehr Bewegung im Alltag - etwa die
Bereitstellung von kostenlosen Wasser-
spendern in Kindergdrten und Schulen.

Zur Therapie von Adipositas gehore
nichtsdestotrotz der Ausschluss be-
stimmter Hormonstérungen, sagt Pro-
fessor Dr. med. Sven Diederich, Arztli-
cher Leiter Medicover Deutschland und
ehemaliger Vizeprasident der DGE aus

Berlin. Viele Eltern vermuteten insbeson-
dere eine gestorte Schilddrisenfunktion
als Ursache, weil es in der Familie bereits
Probleme mit dem Organ gébe. ,Entge-
gen dieser Erwartung ist eine Unterfunk-
tion der Schilddrise jedoch extrem selten
die Ursache einer Adipositas”, stellt er
fest. Welche weiteren Hormone wie Hun-
ger- und Sattigungshormone bei der Ent-
stehung von Adipositas eine Rolle spielen
kdnnten und welche Behandlungsmdég-
lichkeiten es heute gibt, ist eines der The-
men auf der Pressekonferenz der DGE am
11. September 2018 in Berlin.

Quelle

*Robert Koch-Institut (2018): Uberge-
wicht und Adipositas im Kindes- und Ju-
gendalter in Deutschland — Querschnitt-
ergebnisse aus KiGGS Welle2 und Trends.
Journal of Health Monitoring 2018 3(1).
DOI 10.17886/RKI-GBE-2018-005. Robert
Koch-Institut, Berlin.
https://www.rki.de/DE/Content/Gesund-
heitsmonitoring/Gesundheitsberichter-
stattung/GBEDownloadsJ/FactSheets/
JoHM_01_2018_Adipositas_KiGGS-Wel-
le2.pdf?__blob=publicationFile
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MetrioPharm schliesst 50% der Ziel-
patienten in der klinischen Phase II
Studie zu MP1032 ein

Die MetrioPharm AG, ein pharma-
zeutisches  Biotech-Unternehmen,
das Medikamente gegen chronisch ent-
ziindliche Erkrankungen entwickelt, gibt
bekannt, dass mehr als 50% der Pati-
enten mit mittelschwerer bis schwerer
Psoriasis (PASI Eintrittswert 10-20) in
der laufenden klinischen Phase II Studie
des Unternehmens randomisiert wur-
den.

Die Phase II Studie wird in Deutschland
und Polen als multizentrische, randomi-
sierte, doppelblinde, placebokontrollier-
te, Studie Uber 12 Wochen durchgefiihrt,
mit zweimal taglich oral verabreichter
Dosierung. Psoriasis-Patienten im Alter
von 18 bis 70 Jahren erhalten entweder
MP1032 (150 mg oder 300 mg) oder
ein Placebo. Vierzehn Studienzentren in
Deutschland und Polen nehmen an die-
ser Studie teil. Priméres Ziel ist es, die
klinische Wirksamkeit und Sicherheit von
MP1032 in verschiedenen Dosierungen
zu evaluieren.

Die Projektleiterin der Studie, ist mit die-
sem Ergebnis sehr zufrieden: ,Danke an
alle Prifarzte fir diesen grossartigen
Start. Er stimmt mich optimistisch, dass
wir mit unserer Studie auch weiterhin
gute Fortschritte machen werden.”

MetrioPharm erwartet den Abschluss der
Randomisierung bis Ende 2018.

Uber MP1032

MP1032 ist die Leitsubstanz einer Klasse
von proprietdren Immunmodulatoren,
die von MetrioPharm entwickelt werden.
Als Wirkmechanismus von MP1032 wird
die Modulation des durch oxidativen
Stress vermittelten Aktivierungszustands
von Makrophagen und damit eine ver-
minderte M1-Aktivitdt angenommen. Im
Gegensatz zu anderen immunmodulie-
renden und krankheitsmodifizierenden
Arzneimitteln wirkt MP1032 nicht auf
T-Zellen, sondern beeinflusst vor allem
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Makrophagen direkt am Entziindungs-
ort. MP1032 hat eine entziindungs-
hemmende Wirkung in einer Reihe von
Krankheitsmodellen bei Tieren und ein
vorteilhaftes toxikologisches Profil in pra-
klinischen Studien gezeigt.

Fur die erste Phase-II-Studie mit MP1032
wurde die Indikation Psoriasis gewahlt,
weil diese immuninduzierte Entzin-
dungserkrankung als sogenannte »Tur-
offner-Indikation« gilt. Erfolge bei der
Behandlung von Psoriasis lassen bereits
erste Rlckschlisse zu fiur den Einsatz
bei anderen chronischen Entziindungs-
erkrankungen wir Arthritis und Multiple
Sklerose.

Zukunftsbezogene Aussagen

Diese Pressemitteilung enthélt zukunfts-
bezogene Aussagen, die Risiken und
Unsicherheiten beinhalten und der Ein-
schatzung von MetrioPharm zum Ver-
offentlichungszeitpunkt entsprechen.
Derartige zukunftsbezogene Aussagen
stellen weder Versprechen noch Garanti-
en dar, sondern sind abhangig von zahl-
reichen Risiken und Unsicherheiten, von
denen sich viele der Kontrolle von Met-
rioPharm entziehen, und die dazu fihren
kdnnen, dass die tatséchlichen Ergebnis-
se erheblich von denen abweichen, die
in diesen zukunftsbezogenen Aussagen
in Erwdgung gezogen werden. Metrio-
Pharm Ubernimmt keine Verpflichtung,
zukunftsbezogene Aussagen hinsichtlich
gednderter Erwartungen oder hinsicht-
lich neuer Ereignisse, Bedingungen oder
Umstdnde, auf denen diese Aussagen
beruhen, zu aktualisieren. Eine Haftung
oder Garantie und gegebenenfalls dar-
aus ableitende Anspriiche fur Aktualitdt,
Richtigkeit und Vollstandigkeit dieser Da-
ten und Informationen wird ausgeschlos-
sen und kann weder ausdricklich noch
konkludent abgeleitet werden.

www.metriopharm.com
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...eine Frage der Zeit

Notfalle kommen
aus heiterem
Himmel.

Rettung auch.
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