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Editorial

Unsere Hotelempfehlung, das Hilton Resort auf der insel sal. Für 
liebhaber von Fischgerichten ist es ein Paradies, ob Hummer, 
krebs oder vahoo Fisch, alles kommt fangfrisch auf den Teller, zu 
Preisen die uns in Erstaunen versetzen. Da werden Erinnerungen 
an Mallorca von vor 35 Jahren wach.

zu den, wieder mehr in den touristischen Fo-
kus rückenden Reisezielen hat sich Marokko 
entwickelt. Dieses wunderbare land, das sich 
nicht entscheiden kann, ob es zum Orient 
oder zu Europa gehört, ist eine Entdeckung 
die überrascht. Die kleine Hafenstadt Essa-

ouira, an der Atlantikküste, steckt voller freudiger Erlebnisse. in 
den siebziger Jahren des letzten Jahrhunderts war Essaouira eine 
Hochburg der europäischen Flower-Power-Bewegung. Etwas von 
dem Flair dieser zeit ist heute noch zu spüren.

Mit dieser Ausgabe von Gour-  möchten wir sie neugierig 
machen auf neue kreative kulinarische Gerichte und Rezepte, 
aber auch auf attraktive Reiseziele.

Für die zeit der langen Abende stellen wir ihnen die spannenden 
Bücher dieses Herbstes vor, zum selberlesen oder zum verschen-
ken.

Auf den letzten seiten berichten wir wie immer über die neues-
ten informationen aus der Pharma-industrie und Medizin.

Unser Tipp, genießen sie die zeit der Ruhe und Besinnlichkeit 
mit einem guten Buch und einem Glas royalen champagners von 
Billecart-salmon, sie werden sehen, vieles erscheint in einem an-
deren licht.

Wir wünschen ihnen besinnliche, erholsame Feiertage, einen 
gute Rutsch ins neue Jahr und viele spannende Feinschmecker- 
erlebnisse

Das wünscht ihnen ihr gesamtes Gour-  Team und natürlich

Anne Wantia

nicht vergessen: Alles wird gar!!!

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

Wir sind ab sofort auch in den social Medien
Facebook – Twitter – Linkedin zu lesen. 

liebe  Gour-med - leser,

es ist mal wieder so weit, das Jahr neigt sich dem Ende zu. Manch 
einer ist erstaunt, andere sind überrascht wie schnell die zeit ver-
geht. 

zeit für einen kulinarischen Rückblick. Die Gourmetküche ist 
im Wandel, die Akzeptanz vegetarischer und veganer Gerichte 
nimmt zu. nachhaltigkeit ist ein großes Thema in verbindung 
mit der, teilweise dogmatisch, geführten klimadiskussion. Die 
Tierwohl-Debatte wurde noch nie so hitzig geführt wie in dieser 
zeit. viele köche sind sensibilisiert und befassen sich mit diesen 
Themen. Die Wegwerfgesellschaft ist verpönt und wird kritisiert. 
von der nase bis zum schwanz (from nose to tai ) ist das Motto, 
alles soll und muss verarbeitet werden. Dagegen spricht nichts 
wenn der küchenchef die richtigen Rezepte für das Produkt hat. 
Leider ist das nicht immer der Fall! Geben wir der Hoffnung eine 
chance.

Sehr verlockend und hoffnungsvoll sind die Wild-
rezepte von unserem Tv koch Armin Roßmeier. Er 
weiß nicht nur wie ein köstliches Festmahl von hei-
mischem Wild zubereitet wird, seine Rezepte sind 
eine perfekte Bio-Produktempfehlung. 

zu solch festlichen Gerichten gehört ein ebenso erhabener Göt-
tertrunk – Billecart-Salmon Champagner, ihn zu trinken wird von 
Experten und connaisseuren als royales vergnügen bezeichnet. 
Dem können wir nur zustimmen.

Für das nächste Jahr sollten sie zwei wichtige Ereignisse in ihren 
kulinarischen Kalender eintragen, das 24. Rheingau Gourmet und 
Wein Festival im Hotel kronenschlösschen in Eltville-Hattenheim 
und die noch verbleibenden Gourmet-Tage in schleswig-Hol-
stein. Die Termine finden Sie in dieser Ausgabe.

Unser Reise- und Hotel-Experte Heiner sieger stellt 
zwei Hotels aus südtirol vor, die es zu besuchen 
lohnt. Bereichern sie ihre Reiseroute, wenn sie oh-
nehin schon über den Brenner fahren. in dieser zeit 
ist das Thema, kastanien und Wein, für jeden koch 
in  Südtirol  eine Verpflichtung  für  die Menu-Karte. Unser Autor 
schreibt wie es ihm geschmeckt hat.

kennen sie die kapverden, diese kleine in-
selgruppe im Atlantik vor der Westküste Af-
rikas? Wir kannten sie nicht, waren neugierig 
und nach unserem Besuch begeistert. Unsere 
Prognose: Das ist die Destination der nächs-
ten 29 Jahre. Nicht weiter entfernt als die Ka-
narischen inseln, wenig Touristen, viel natur 
und eine erstaunliche Fauna. Erleben sie, wie 

Baby-schildkröten ihre nester verlassen und mit Hilfe von Tier-
schützern den Weg ins Meer finden. Titelbild: Hilton Cabo Verde Sal Resort
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Besonders empfehlenswert

Karibisches Flair, unvergess-
licher Genuss, wunderbare 
strände und ein luxushotel 
mit exklusiven Angeboten
zum Erholen und für perfekte Konferenzen (Mice)

Das Hilton Resort auf der kapverdischen insel sal

Für europäische Urlauber ist die kleine 
Inselgruppe der Kapverden, vor der 

Westküste Afrikas im Atlantik, ein noch 
relativ unbekanntes Urlaubsziel.

Gerade sechs Flugstunden von Deutsch-
land entfernt ist die inselgruppe mit ihrer 
attraktiven landschaft und fast noch un-
berührten natur bisher eher ein Reiseziel 
für Backpacker und Abenteurer, die au-
ßerhalb der Touristenströme das Beson-
dere suchen. neun der zehn inseln sind 
bewohnt. Die kleine Republik hat knapp 
440.000 Einwohner. Entdeckt wurden die 
seinerzeit unbewohnten inseln von por-
tugiesischen  Seefahrern.  Mehr  als  300 
Jahre,  bis  ins  19  Jahrhundert, waren die 
inseln ein großer „Handelsplatz“ für den 
Sklavenhandel  und  Zufluchtsort  für  reli-
giös verfolgte Ethnien aus vielen ländern.
Dieser Bevölkerungsmix schuf eine plura-
listische Gesellschaft mit kreolischer kul-
tur und einer eigenen sprache, die neben 
Portugiesisch eine der Amtssprachen ist.
Ein, noch in den Anfängen steckender 
Tourismus, ist der einzige wirtschaftliche 
Faktor der eine Rolle spielt. Einst wurde 
auf der insel sal salz für den Export ge-
fördert, doch die Menge war zu gering. 
Heute reicht die Produktion gerade für 
die eigene Bevölkerung. Der an der Pro-
duktionsstätte liegende kleine salzsee 
ist ein Badeangebot für Touristen, die, 
ähnlich wie im Toten Meer, das tragende 
salzwasser zum vergnügen nutzen.
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bot an Fine Dining Restaurants entwickelt 
sich, es ist erstaunlich breit aufgestellt.  

Hervorzuheben ist das „Américo’s.” Der 
junge Küchenchef Arnold Soares – Sohn 
des  Besitzers  –  hat  seine  Ausbildung  in 
Portugal abgeschlossen. Er versteht es 
seine Gerichte zu einer aromatischen 
symbiose europäischer und kreolischer 
schmackhafter kompositionen zu kreie-
ren. Das Restaurant mit dem eleganten 
Ambiente hält jeden vergleich mit unse-
ren Gourmet-Tempeln stand. 

nicht zu vergessen sind die Open Air-
Restaurants am strand. Fischliebhaber 
werden hier mit feinsten spezialitäten 
verwöhnt. Dazu wird überall eine gro-
ße Auswahl, meist europäischer Weine, 
serviert. Erstaunlich ist das, für unsere 
verhältnisse, günstige Preisniveau. sel-

 
Die kapverden sind schneller von süd-
amerika aus zu erreichen als von Europa. 
Da ist es nicht verwunderlich, dass sehr 
viele Urlauber aus diesen Regionen sich 
hier erholen.

Die insel sal, die größte der inseln, bietet 
mit Abstand die beste infrastruktur für 
erholsamen, abwechslungsreichen Ur-
laub. Hier sind die schönsten sandsträn-
de mit vielen sportiven Angeboten auf 
und im Wasser.

Die kleine stadt santa Maria ist ein wahres 
Paradies für Genießer. Am strand und im 
Ortskern bieten Restaurants, Bistros oder 
imbiss-kioske Gerichte von fangfrischem 
Fisch aller Kategorien an. Von Thunfisch 
über vahoo bis zu den verschiedensten 

Hummer- und krebssorten. zubereitet 
zu köstlichen speisen, zum Teil mit exoti-
schen, kreolischen Gewürzen. Das Ange-

ten kostet ein Gericht mit feinstem Fisch- 
angebot mehr als € 15,-.

Wie wichtig der Tourismus für die zu-
kunft der inseln wird, mag man daran 
erkennen, dass immer mehr internatio-
nale luxushotelketten auf den inseln Re-

Küchenchef im Américo’s: Arnold 
SoaresPulpo à la Américo’s

Ob Fisch oder Fleisch, immer ein perfekter Genuss im Américo‘s

Baden ohne Anstrengung, im Salzsee auf Sal



sorts bauen. Die meisten Hotels werden 
landschaftsverträglich entwickelt. Rück-
sichtnahme auf die natur, sanfter grüner, 
nachhaltiger Tourismus ist oberstes Ge-
bot, an das sich alle halten müssen.

Das Hilton Resort auf sal am Ortsrand 
von santa Maria, ist das zur zeit unbe-
strittene  Flaggschiff  der  Hotelangebote 
auf der insel.

Das Haus unter der leitung des spani-
schen Managers Alejandro casamor bie-
tet alles was für einen erholsamen, ent-
spannenden Urlaub wichtig ist.

Moderne komfortable zimmer und sui-
ten für Familien, aber auch für Urlauber 
ohne kinder, lassen keine Wünsche of-
fen. sämtliche zimmer sind zur Meersei-
te ausgerichtet. Das Hotel ist erst knapp 
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aufgebaut, das mit seiner speisenvielfallt 
zum schlemmen verführt und spätestens 
beim Anblick der Desserts jedes kalorien-
zählen vergessen lässt.

Apropos kalorienzählen, das erübrigt sich 
schon deswegen, weil das sportliche An-
gebot des Hotels jegliche Ansammlung 
von  überflüssigen  Kalorien  verhindert. 
Alles was im und auf dem Wasser mög-

lich ist kann man hier buchen. Tauchen, 
schnorcheln, kiten, Wasserski, kajak fah-
ren und vieles mehr. Wer mal nur relaxen 
möchte tut dies bei einer katamaran-Tour 
auf dem Atlantik.

Das hauseigene nautical center bietet, 
von Experten begleitet, Anfängerkurse 
an. Für alle die zum ersten Mal etwas aus-
probieren wollen. kundige können sich 
hier die erforderliche Ausrüstung leihen.

zwei Jahre alt und hat noch nicht die Pati-
na einer Wohnburg, wie man sie häufig in 
den überlaufenen Urlaubsorten am Mit-
telmeer findet.

Der großzügige Außenpoolbereich mit 

zugang zum sandstrand ist so konzipiert, 
dass die Gäste in wohltuender Ruhe das 
herrliche Wetter genießen können, ohne 
sich gegenseitig zu stören. Die kleine Bar 
neben dem Pool versorgt die Gäste mit 
kühlen Drinks und feinen snacks.

kulinarisch wird das Hotel einem 5 sterne 
luxushaus mehr als gerecht. im Hauptre-
staurant wird außer dem opulenten Früh-
stück  allabendlich  ein  exotisches  Buffet 

Relaxen am Pool

     Das Hilton Resort mit Poolanlage

General Manager Alejandro Casamor

Für den optimalen Start in den Tag:
Gesundes Frühstück 
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Besonders empfehlenswert

Die Tauch- und schnorchel-Reviere zwi-
schen den inseln bieten meist noch un-
entdeckte Unterwasser-Exotik wie sie nur 
noch selten vorkommt. Die ersten inter-
nationalen Tauchexperten erforschen ge-
rade die Reviere. Wer so viel sport macht 
darf auch wieder dem Genuss frönen. 

Wem alle Aktivitäten nicht interessant 
genug erscheinen, kann sich im benach-
barten casino durch vielerlei Glücksspiele 
ablenken.

Das zum Hotel gehörende strandrestau-
rant  Bounty  ist  der  Inbegriff  für  feinste 
speisen. Der spanische küchenchef Joa-
quin campos, viele Jahre als koch in den 
besten Häusern Asiens unterwegs gewe-
sen, versteht die hohe kunst seine Gäste 

jeden Tag aufs neue zu verzaubern. Die 
täglich wechselnden Gerichte erfüllen ku-
linarische Träume.

seine Fischkreationen verführen zur völ-
lerei und versetzen die Gäste in schwär-
merisches  Genießen.  Das  dann  –  er-
gänzt durch die Desserts – perfektioniert  
wird.

Wer kein ambitionierter sportler ist, kann 
sich in dem professionellen Wellness- 
und sPA Areal aussuchen womit er ver-

wöhnt werden möchte. Das Angebot der 
Treatments ist zu umfangreich um hier 
alles zu erwähnen.

Als Tagungs- und kongresshotel ge-
nießt das Hilton einen sehr guten Ruf. 
Ein Grund dafür ist, das Haus verfügt mit 
seinem Ballsaal über den größten kon-
ferenzraum des landes. Das bedeutet 
perfekte Tagungsmöglichkeiten mit dem 
technisch neuesten Equipment, geeignet 
für Tagungen aller Art (Mice), mit bis zu 
300 Teilnehmern oder kleinere Gruppen. 

Wer kann da schon nein sagen, bei so filigranen …

Unentdeckte Tauchreviere für spannende Taucherlebnisse

… Köstlichkeiten

Küchenchef Joaquín Campos
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Besonders empfehlenswert

selbst Autopräsentationen sind möglich. 
Der konferenzraum hat einen separaten 
zugang, der nicht durch die Hotellobby 
führt. viele internationale konzerne ha-
ben die vorteile einer Mice veranstaltung 
im Hilton Resort schätzen gelernt und 
kommen gerne auf die insel sal in das 
Hilton konferenzzentrum zurück.

Wie  schon  zuvor  erwähnt  finden  Ta-
gungsteilnehmer attraktive Freizeitmög-
lichkeiten die in den Pausen oder später 
für entspannende Abwechslung sorgen.

Der Besuch einer schildkrötenfarm sollte 
neben einer Inselrundfahrt Pflicht für  je-
den Besucher sein. Es ist ein einmaliges 
Erlebnis zu sehen wie die Baby-schild-
kröten aus den Eiern in ihren nestern 
schlüpfen und von den Betreuern sicher 
und gefahrlos ins Meer gesetzt werden. 
naturschutz par excellence.

Wer möchte, kann mit einem Betrag zwi-
schen €  20  –  €  40  eine namentlich  ver-
merkte Patenschaft für eine Baby-schild-
kröte übernehmen. Das Geld wird zur 
Artenerhaltung eingesetzt.

Für insel-Eroberer organisiert das Hotel 
gerne eine Rundfahrt – mit ortskundigem 
Führer  –  zu  den  schönsten  Plätzen  von 
sal. Wie zum Beispiel, das Blaue Auge, 
eine wunderbare lichtspiegelung in einer 
Felsspalte in der das Wasser des Atlantiks 
bei einem ganz bestimmten sonnen-
stand stark blau leuchtet, zur Fata Mor-
gana in der inselwüste, zum salzsee oder 
zu einem naturpool am Atlantik. 

neugierig geworden? Besuchen sie die 
kapverden bevor Touristenmassen dieses 
reizvolle Archipel vereinnahmen. ihr Be-

such von sal und dem Hilton Resort wird 
zu ihren schönsten Urlauben gehören, 
oder zu der attraktivsten Tagung die ihr 
Unternehmen veranstaltet hat.

Fotos: Gour-med, 
Hilton cabo verde sal Resort

info:
HilTOn cABO vERDE sAl REsORT

Tel.: +238 33 44 444
Tel.: +238 33 44 433

Avda dos Hoteis, CP 230, 4111
Santa Maria – Ilha do Sal – Cabo Verde

www.caboverdesalresort.hilton.com
www.hilton.com

nautical center
www.atlanticstar.cv

instagram: www.instagram.com/
atlanticstarcv/

Geführte inseltouren:
www.morabitur.com/?lang=en
E-Mail: morabitur.santamaria@

www.morabitur.com

Restaurant Américo’s 
santa Maria

Rua 1 de Junho 
Sal 0078  -  Cabo Verde

Babyschildkröten bereit für den Ozean

Perfekte Vorraussetzung für eine erfolgreiche Tagung: Der größte Konferrenzraum 
der Insel im Hilton Resort

Das „Blaue Auge“, nur einmal am Tag ist dieses Naturwunder zu sehen

file:///D:/Gour-med/Ausgabenarchiv/2019/11%2c12_2019/Kapverden%20Titelstory/caboverdesalresort.hilton.com
file:///D:/Gour-med/Ausgabenarchiv/2019/11%2c12_2019/Kapverden%20Titelstory/hilton.com
http://www.atlanticstar.cv/
https://www.instagram.com/atlanticstarcv/
https://www.instagram.com/atlanticstarcv/
https://morabitur.com/?lang=en
mailto:morabitur.santamaria@morabitur.com
mailto:morabitur.santamaria@morabitur.com
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Besonders empfehlenswertRezept von Joaquín Campos, Strandrestaurant Bounty 

9

Zutaten
600	g	 Thunfisch

Tataki Sauce
1  Frühlingszwiebel gehackt 2,5 cm  ingwer gerieben
3  el  ponzu (Zitronensaft, sushi-essig    und Honig)
2 Tl  sesamöl geröstet
1 Tl  sojasauce
1 Tl  weißer sesam (geröstet)

Anleitung
• Öl in einer beschichteten Pfanne erhit-zen. 

Tuna Tataki
Rezept für 4 Portionen

• Bei heißem Öl den Thunfisch auf jeder Seite 30 Sekunden anbraten.vom Herd nehmen und abkühlen lassen
• ingwer raspeln und Frühlings-zwiebeln in dünne scheiben schneiden.
• mischen sie die Tataki-sauce zu-taten in einer kleinen schüssel.

Anrichten
• Den  Thunfisch  in  tortenförmige stücke (ca. 3 cm breit) schneiden. Die sauce über den Fisch gießen und servieren.
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er Wein- Genießer -Tipp

gen von lebendiger säurestruktur, zarter 
karamelltouch, ein Hauch von Honig. Ein 
mineralischer Abgang, der durch kleine 
funkelnde und regelmäßige Bläschen 
belebt  wird,  bleibt  haften,  ein  stoffiger 
speisenbegleiter. Alles an diesem Wein 
ist besonders. Es handelt sich um einen 
verführerischen champagner.

Salmon Blanc de Blancs
„Weißer der Weißen“. Der name ist Pro-
gramm: Hier ist ausschließlich heller 
chardonnay die Grundlage, völlig unab-
hängig und ungetrübt von roten Pinot-
noten. Auch bei diesem schampus sind 
alle namhaften kritiker völlig begeistert. 
Genießen sie den nektar, der von aus-
erwählten Grand-cru-Reben gekeltert 
wurde. Egal zu welcher Gelegenheit, der 
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Liebe Gour-med Leser, Genießer und 
Connaisseure, kurz vor den besinnli-

chen Feiertagen wird es bei vielen von 
uns noch einmal hektisch. Die Frage, ob 
alle Vorbereitungen erledigt, alle Ge-
schenke gekauft und festliche Menus 
geplant sind, beschäftigt jeden für den 
die Feiertage ein besonderer Anlass sind.

Welcher Wein passt zu welcher speise ist 
ebenso ein zentrales Thema wie die ge-
samte Organisation der Festtage. Unsere 
Empfehlung in dieser Ausgabe verspricht 
royalen Genuss der den Weihnachtstagen 
angemessen ist. zu bestimmten Anlässen 
brauchen sie einfach den richtigen Trop-
fen zum Anstoßen! Er sollte edel, spritzig 
und angenehm sein. Diese drei voraus-
setzungen erfüllt der champanger von 
Billecart-salmon unserer Meinung nach 
spielend leicht und dürfte daher bestens 
für sie in Frage kommen! Besonders für 
romantische Anlässe eignet sich dieses 
Getränk hervorragend.

Ein echter champagner darf natürlich nur 
aus einem Gebiet stammen: der franzö-
sischen champagne. Genauer gesagt ist 
Mareuil-sur-Ay die Heimat dieses edlen 
Tropfens, eine kleine Gemeinde nicht weit 
von Reims im nordfranzösischen Dépar-
tement champagne-Ardenne. Die in die-

Mit Champagner von Billecart-salmon 
werden festliche Anlässe prickelnder, 
eleganter und genussvoller 
Traditionsbewusst seit sieben Generationen

sem Areal hergestellten Tropfen gehören 
der  Klassifikationskategorie  der  Premier 
cru an und sind somit von fast perfekter 
Qualität – das höchste Qualitätssiegel ist 
Grand cru. Wie bei den meisten schaum-
weinen aus der champagne-Region han-
delt es sich auch bei Billecart-salmon aus 
einem zusammenspiel von den roten 
Rebsorten Pinot noir (spätburgunder), 
Pinot Meunier (schwarzriesling) und der 
weißen Rebsorte chardonnay! 

Seit  sieben  Generationen  verpflichtet 
sich jedes Familienmitglied, die Familien-
tradition fortzusetzen, in dem es einem 
unveränderlichen Eid treu bleibt: „Privi-
legierte Qualität, streben nach Exzellenz.

vier dieser nach den vorgenannten krite-
rien hergestellten edlen Weine empfeh-
len wir ihnen als die köstlichste Beglei-
tung durch die Feiertage.

Champagner Brut Sous Bois
Dieser champagner ist fesselnd und ori-
ginell. Ein perfekter champagner bei der 
der Esprit und das altüberlieferte savoir-
faire der ersten champagnerweine neu 
belebt werden. Diese, ausschließlich in 
Holz gekelterte, cuvée besteht aus den 
drei Rebsorten 33% chardonnay 33% 
Pinot noir und 33% Pinot Meunier. Mit 
dem Duft einer großen vielfalt an har-
monischen Beziehungen (Trockenfrüchte, 
frische zitrusfrüchte und weiße Früchte) 
in verbindung mit einer verführerischen, 
leicht buttrigen note. 

Kräftiges  Goldgelb,  Silberreflexe,  zar-
tes Mousseux. Anklänge von Brioche 
und Haselnuss, weiße steinobstaro-
men, kandierte zitruszesten, nuancen 
von Kirschen. Am Gaumen  straff,  getra-

10



11
  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 11 / 12 -2019

er Wein- Genießer -Tipp

ist sehr belebend - wie ein zarter schmelz 
auf der zunge.

Die Lage: Clos Saint-Hilaire
Eine einmalige Parzelle, mit einem Hek-
tar Pinot noir ist eine Garantie für beste 
Qualität. Diese Parzelle wird durch eine 
konsequente umweltfreundliche Bewirt-
schaftung kultiviert. Das Haus Billecart-
salmon hat sich dazu entschieden, auf 
altüberlieferte verfahren der champagne 
zurückzugreifen, weshalb zugpferde und 
schafe ihren Weg zurück aufs Weingut 
gefunden haben. letztere verbessern die 
Durchlässigkeit und Biodiversität des Bo-
dens: Die Wurzeln können sich so in der 
Tiefe entwickeln und die aus dem Boden 
gewonnenen Mineralien begünstigen 
das Wachstum kleinerer, konzentrierter 
Trauben. Er stammt ausschließlich aus in 
Fässern gekeltertem Pinot noir und ent-
wickelt eine seltene komplexität sowie 
eine überraschende Frische. Ein Jahrgang 
besteht aus nicht mehr als 3500 bis 7500 
Flaschen, wovon jede einzelne numme-
riert wird.

Fotos: CHAMPAGNE BILLECART-SALMON

Billecart-Salmon Champagner 
gibt es im gut sortierten 

Weinhandel, Delikatessen-
geschäften oder über:

Billecart-Salmon Deutschland
81827 München

Fax: 089 439 09 114 

lieber leser,
sie vermissen an dieser stelle unseren 
Weinexperten und sommelier Marcel Te-
kaat? Er konnte diese verkostung leider 
nicht durchführen, was er selber sehr be-
dauert. Wir bitten dafür um ihr verständ-
nis. 

In der Februar-Ausgabe 2020 wird Marcel 
Tekaat wieder wie gewohnt seine Wein-
Expertise in Gour-med veröffentlichen.

Brut Blanc de Blancs wird 
jedem Anlass mit seinem 
Geschmack von Mandeln, 
Äpfeln und stachelbeeren 
gerecht!

Rebsorten:  100%Char-
donnay Grand cru (Avize, 
cramant, Mesnil, Oger, 

chouilly)

im Glas ein Mousse 
mit feinen Bläschen 
und ein helles gol-
denes kleid. in der 
nase zeigt sich die-
ser Grand cru mit 
einer sehr reinen 
intensität von ge-
trockneten Früch-
ten, Mandeln und 
frischer Haselnuss. 
Am Gaumen cremig 
mit Brioche- und 

mineralischen noten 
verbunden. langes Finale 

mit frischer und eleganter süße. Mittleres 
Grüngelb, Silberreflexe, feines, gut anhal-
tendes Mousseux. leichter gelber Apfel, 
nuancen von Tropenfrucht, frisch und 
mineralisch.  Nuancen  von  Pfirsich,  de-
zente  Fruchtsüße,  straff  strukturiert  und 
ein zitroniger Touch bleiben sehr lange 
haften. Dieser champagner ist sehr cha-
raktervoll und eine wahre De-
likatesse.

Extra Brut
2010  kam  zum  ersten  Mal 
ein Extra Brut aus dem Hau-
se Billecart-salmon auf 
den Markt. Die Grund-
weine sind die gleichen 
wie beim Brut Réserve 
(cuvée aus chardon-
nay, Pinot noir und 
Pinot Meunier). Je-
doch wird er ein Jahr 
länger auf der Hefe 
gelagert, was ihm 
seine cremig-sam-
tige Textur verleiht. 
Unglaublich har-
monisch, trotz oder 
auch vielleicht ge-
nau wegen seiner 
geringen Dosage. 

Er bietet einen Hauch von Frucht, Mi-
neralik, zitronenverbene und Gewürzen 
–  alles was man als Champagnerliebha-
ber sucht - und dann auch noch als Extra 
Brut.

kräftiges Goldgelb, mit feinen Honignu-
ancen unterlegte reife gelbe Äpfel und 
Quittenfrucht, ein Hauch von Biskuit, saf-
tig, gute komplexität, feine Birnenfrucht, 
mit salziger Mineralik unterlegt, gute 
Balance und länge, ein facettenreicher 
speisenbegleiter.

Um die Extra Brut champagner runder 
im Geschmack zu machen und die meist 
noch ungestüme säure abzumildern wird 
die „liqueur de tirage“ / die Dosage mit 
Restzucker eingesetzt. Doch immer mehr 
Freunde des „puren“ Geschmacks lassen 
sich von zero Dosage oder Extra Brut 
champagnern begeistern und auch die 
Winzer gehen in dieser Richtung neue 
Wege. Danke Billecart-salmon für diesen 
neuen Weg und einen himmlischen Trop-
fen am champagnerhimmel!

Extra Brut 
„Vintage“ 2007, 
intensiv und verführerisch 
ist dieser Wein. Er wird 
von großartigen Pinot 
noir-Aromen dominiert 
und durch die Eleganz 
des chardonnay der 
côte des Blancs zu ei-
nem Göttertrank. Der 
vintage ist gekeltert 
aus den Rebsorten: 
75% Pinot Noir  von 
den Montagne de 
Reims und dem 
Grande vallée de 
la Marne (Mareuil-
sur-Aÿ and Aÿ), 25% 
chardonnay von 
côte des Blancs 
(Avize, cramant, le 
Mesnil-sur-Oger, 
Oger, chouilly und 
vertus)

Der würzige charakter des trockenen 
Vintage  2007  belebt  das  Aroma  ohne 
dominant die feinen nuancen von roten 
Früchten und die verdeckte säure zu be-
einflussen. Die Leichtigkeit des Mousseux 

er Wein- Genießer -Tipp
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Eine koryphäe unter koryphäen

Maximilian Wilm 
„Bester sommelier Deutschlands“

Maximilian Wilm aus dem Kinfelts 
Kitchen & Wine in Hamburg ge-

wann das Finale der fünften Sommelier 
Trophy in Neustadt an der Weinstra-
ße. Die Sommelier-Union Deutschland 
kürt im Rahmen dieses Wettbewerbs 
alle zwei Jahre den „Besten Sommelier 
Deutschlands“. Im diesjährigen Finale 
trat Wilm gegen den zweitplatzierten 
Julian Schweighart aus dem Fontenay 
in Hamburg und dem drittplatzierten 
Marco Gulino aus dem Hofgut Rup-
pertsberg an. Der 31-jährige Wilm 
konnte das Kopf-an-Kopf-Rennen am 
Ende durch eine ausgezeichnete Leis-
tung für sich entscheiden. Der gelernte 
Restaurantfachmann ist somit Nachfol-
ger von Weltmeister Marc Almert, der 

die Sommelier Trophy vor zwei Jahren 
gewann. 

Peer Holm, Präsident der sommelier-Uni-
on Deutschland, stimmte die Gäste und 
Finalisten sowie Mitglieder der hochka-
rätigen Jury launig mit dem song „Denn 
die einen sind im Dunkeln und die andern 
sind im licht und man siehet die im lich-
te, die im Dunkeln sieht man nicht“ aus 
Bertold Brechts Drei Groschen Oper, ein. 
Unter großem Beifall forderten viele der 
Anwesenden eine zugabe von dem Präsi-
denten, die er leider nicht gewährte. 

seine kleine, aber gelungene Gesangs-
einlage war ein kluger Hinweis auf die  
schwierigen Bedingungen und Heraus-

     Große Freude bei den Siegern: Peer Holm, Präsident der Sommelier-Union, Maximilian Wilm 1. Platz, Marco Gulino 3. Platz und 
     Julian Schweighart 2. Platz (v. l.)

Kleine Stärkung für alle
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und hat sich verdient durchgesetzt. Er 
wird Deutschland auch bei der EM 2020 
in zypern vertreten!“

Das Finale: Was ein 
Spitzensommelier können muss
Rund  250  Gäste  verfolgten  den  insge-
samt dreistündigen Genuss-Marathon 
auf der Bühne der neustädter stadthalle. 
Auch in diesem Jahr hatte die Jury einige 
knifflige Aufgaben  für die Kontrahenten 
vorbereitet. Dazu gehörten zum Beispiel 
der korrekte Apéro-service von Wein, 
longdrinks und Bier sowie die korrektur 

eines fehlerbehafteten Weinangebots. 
Besonders anspruchsvoll: Die service-
Aufgaben enthielten immer wieder klei-
ne Fallstricke, welche die sommeliers aus 
ihrem Alltag nur zu gut kennen. span-
nend waren auch die Blindverkostungen. 
in schwarzen Gläsern wurden z.B. fünf 
verschiedene sakes gereicht, die be-
stimmten kategorien zugeordnet werden 
mussten.

Die neunköpfige Jury unter der Führung 
von Frank kämmer (Master sommelier) 
war in diesem Jahr mit den beiden som-
melier-Weltmeistern Marc Almert und 
Markus Del Monego sowie weiteren Ex-
perten besonders prominent besetzt.

Fotos: Gour-med

www.sommelier-union.de

forderungen der Finalisten für die som-
melier  Trophy  2019.  Die  mit  viel  Fach-
wissen den kritischen Augen der Prüfer   
gerecht werden mussten, um im lichte  
der kollegen, Weinkenner und Jury zu 
glänzen.

Jeder Finalist der es bis zur Teilnahme an 
dem Finale geschafft hat  ist  ein  Leucht-
turm unter den sommeliers und ein vor-
bild für den nachwuchs.

Die drei haben es bis zum Ende span-
nend gemacht. Gratulation an Maximilian 
Wilm. Er ist ein großartiger sommelier 

Diese sechs kämpften am Vormittag um den Einzug ins Finale: Lisa Bader, Marco 
Gulino, Kevin Kleu, Sebastian Lübbert, Julian Schweighart, Maximilian Wilm (v. l.)

Sander Vriend stellt edle Tropfen aus 
dem Staat Washington vor

Drei der Jury-Mitglieder: Marie Helene Krebs, Markus Del Monego und Verena Will (v. l.)
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„weniger ist mehr“, denn wenn schon 
Wild, dann soll es auch danach schme-
cken!

ich wünsche ihnen viel Freude beim 
nachkochen meiner vorschläge und Gu-
ten Appetit!

 
ihr Armin Roßmeier

er gesunde Genießer -Tipp
... vom Fernsehkoch Armin Roßmeier
er gesunde Genießer -Tipp
... vom Fernsehkoch Armin Roßmeier

rin, Majoran und Pfefferkörner. Rotwein, 
Madeira, sherry und kroatzbeere sind 
klassische Aromen für edlen Geschmack 
von Wildgerichten. Wald- und zucht-
pilze runden Wildgerichte exzellent ab, 
während Früchte, wie Trauben, Orangen, 
Äpfel  und  Birnen  das  Wildgeflügel  wie 
Fasan, Rebhuhn und Wachtel genussvoll 
ergänzen. 

Preiselbeeren zum Abschmecken von 
saucen bei Hase, Reh, Wildschwein und 
Gams sind eigentlich zwingend notwen-
dig  –  oder  als  kleine  Beigabe  dazuge-
reicht.

Bei allen Wildgerichten gilt die Formel 

Wild ist bei Feinschmeckern sehr be-
liebt – das ist kein Jägerlatein! Das 

Fleisch ist delikat und edel, es schmeckt 
besonders aromatisch, außerdem lässt 
es sich sehr vielseitig und raffiniert zu-
bereiten. 

Der Umgang mit Wildbret erfordert etwas 
können und vorkenntnisse sind hier von 
vorteil.  Je nach stück sind Garmethoden 
von kurzbraten bis schmoren möglich. 
Wichtig  dabei:  Wildfleisch  sollte  immer 
gut durchgegart werden, um eventuelle 
krankheitserreger abzutöten. Das beson-
ders fettarme und nährstoffreiche Fleisch 
verträgt entsprechende Gewürze wie Wa-
cholder, lorbeer, nelke, Thymian, Rosma-

Hirschroulade mit Quittenrösti 
und Walnuss-Schwarzwurzeln

„Wilder Genuss“ zur Weihnachtszeit

14

Zutaten für 4 Personen

4   Hirschrouladen aus der 
  Oberschale (à c. 130 g)
180 g  Kalbsbrät
8			 Backpflaumen

1 el  Cranberries
1 el  gehackte pistazien
2 el  Blattpetersilie
1 Tl  lebkuchengewürz
1 el  Olivenöl
1 Bund  suppengrün
2 el  Tomatenmark
450 ml  Wildfond
150 ml  Johannisbeersaft
2   lorbeerblätter
je 6  gestoßene Wacholderbeeren,  
	 	 Pfefferkörner

350	g		 geraspelte	Kartoffeln
150 g  Quitten
1	EL		 Kartoffelstärke
1 el  gehackte petersilie
2 el  Olivenöl
400 g  schwarzwurzeln
200 ml  lactosefreie Milch zum einlegen
15 g  Butter
1 ½ el  gehackte Walnüsse
	 	 Salz,	Pfeffer

•	 Rouladenfleisch	 auflegen,	 mit	 Salz	 und	
Pfeffer	würzen,	Kalbsbrät	mit	kleingeschnit-
tenen	Backpflaumen,	Cranberries,	grob	ge-
hackten pistazien, gehackter Blattpetersilie 
und etwas lebkuchengewürz gut vermen-
gen, Masse auf roulade auftragen, schön 

verstreichen, seiten links und rechts etwas 
einklappen, stramm einrollen, mit einer Kor-
del Kreuzbund binden.
•	 Rouladen	 in	 heißem	 Olivenöl	 rundum	
scharf anbraten, herausnehmen, im selben 
Topf kleingeschnittenes suppengrün anrös-
ten, Tomatenmark zugeben, mit einrühren, 
mit Johannisbeersaft ablöschen, lorbeer-
blätter,	gestoßene	Wacholder-	und	Pfeffer-
körner zugeben, rouladen wieder mit ein-
legen, im vorgeheizten Backofen bei 180° C 
ca. 35 – 40 Minuten auf den punkt garen 
lassen.
•	 Geschälte,	 geraspelte	 Kartoffeln,	 geras-
pelte	 Quitten	 mit	 Kartoffelstärke,	 gehack-
ter petersilie gut vermengen, mit salz und 
Pfeffer	 würzen,	 in	 heißem	 Olivenöl	 kleine	
rösti einlegen, beidseitig kross ausbacken. 
Geschälte schwarzwurzeln in stücke ge-
schnitten in Milch eingelegt, abgetropft in 
aufgeschäumter Butter auf den Biss braten, 
gehackte Walnüsse mit unterheben, mit 
Salz	und	Pfeffer	würzen,	auf	flachem	Teller	
mit rösti anrichten. Von der roulade Kordel 
entfernen, schräg halbieren, mit anrichten, 
sauce abseihen, roulade damit überziehen.

zubereitungszeit ca. 55 Minuten 

Dieses Gericht ist glutenfrei und lactose-
frei.

nährwert pro Portion
828 kcal – 46 g Fett – 49 g eiweiß – 92 g   
Kohlenhydrate – 8 Be
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Fotos: Armin Roßmeier 

www.armin-rossmeier.de
Von Mo. – Fr. in der Sendung:
„volle kanne-service täglich“

im ZDF um 09:05 Uhr

Wildschweingulasch mit Egerlingen 
und Haselnuss-Spätzle

100 g  egerlinge

Spätzle
250 g  Mehl
2  eier
2 el  gemahlene Haselnüsse
1 el  Olivenöl
	 Salz,	bunter	Pfeffer	gemahlen

•	 Wildschweingulasch	 mit	 gestoßenen	
Wacholderbeeren,	 Pfefferkörner,	 Lorbeer-
blätter, braunem Zucker, etwas Olivenöl gut 
vermengen, im Kühlschrank abgedeckt ca. 
3 stunden einziehen lassen. 
•	 Gulasch	 mit	 feinen	 Zwiebelwürfeln	 und	

15

Zutaten für 4 Personen

750 g  Wildschweingulasch
8  Wacholderbeeren
8		 Pfefferkörner
2  lorbeerblätter
1 el  brauner Zucker
100 g  Zwiebelwürfel
1 el  Olivenöl
2 el  Mehl
1 el  Tomatenmark
100 ml  Johannisbeersaft
400 ml  Wildfond
2 el  getrocknete Cranberries
2 el  preiselbeeren

er gesunde Genießer -Tipp
... vom Fernsehkoch Armin Roßmeier

 

Burger formen, in heißem Olivenöl beidsei-
tig braten, zur seite stellen, mit restwärme 
durchziehen lassen. 
•	 Burgerbrötchen	 halbieren,	 Maronen	 mit	
etwas Gemüsebrühe im Mixer fein pürieren, 
auf die Brötchen fein aufstreichen, Burger 
daraufsetzen, ansautierte Apfelspalten dar-
auf mit anlegen, mit preiselbeeren überzie-
hen, speckscheiben bei 125° C im Ofen 10 
Minuten gegart mit darauf anlegen, streifen 
von sellerie mit roter Bete in heißem Oliven-
öl kross ausbacken, darauf anhäufeln, De-
ckel schräg mit anrichten. 

zubereitungszeit ca. 35 Minuten 
 
Dieses Gericht ist lactosefrei und eifrei.

nährwert pro Portion
1079 kcal – 84 g Fett – 34 g eiweiß – 57 g 
Kohlenhydrate – 4,8 Be

Wildschweinburger mit Apfel und Preiselbeeren 
und Sellerie-Rote-Bete-Stroh
Zutaten für 4 Personen

520 g  Wildschweinhack
1 Tl  getrockneter Thymian
1 Tl  getrockneter Oregano
10 g  steinpilzpulver
2 el  Olivenöl

120 g  küchenfertige Maronen
60 ml  Gemüsebrühe
2 el  preiselbeeren
je 30 g  frittierte feine streifen von sellerie  
  und roter Bete
8   Bauchspeckscheiben
4   Burgerbrötchen
spalten  von 2 Äpfeln
	 	 Salz,	Pfeffer

•	 Wildschweinhack	mit	getrocknetem	Thy-
mian und Oregano, steinpilzpulver gut 
vermengen,	 mit	 Salz	 und	 Pfeffer	 würzen,	

allen ingredienzien in heißem Olivenöl an-
gehen lassen, Tomatenmark zugeben, mit 
unterrühren, mit Mehl bestäuben, einrüh-
ren, mit Johannisbeersaft angießen, mit 
Wildfond	auffüllen,	aufkochen,	köcheln	las-
sen (ca. 80 – 90 Minuten).
•	 Egerlinge	 säubern,	 in	 Scheiben	 schnei-
den, kurz in heißem Olivenöl anschwenken, 
zum Gulasch geben, gehackte Cranberries, 
preiselbeeren zufügen, mit einrühren, evtl. 
etwas nachwürzen.
•	 Mehl,	 Eier,	 etwas	 Olivenöl,	 etwas	 Was-
ser	gut	vermengen,	zu	einem	zähflüssigen	
Teig schlagen, bis er Blasen wirft, durch ein 
lochsieb in sprudelndes salzwasser strei-
chen, aufquellen lassen, mit schaumkelle 
herausnehmen, gut abtropfen lassen, in 
heißem Olivenöl anschwenken, gemahle-
ne Haselnüsse mit unterziehen, mit salz, 
buntem	Pfeffer	würzen,	auf	Teller	anhäufen,	
Gulasch daneben mit anrichten.   

Zubereitungszeit ca. 60 Minuten 

Dieses Gericht ist lactosefrei. 

846 kcal – 41 g Fett – 51 g eiweiß – 72 g 
Kohlenhydrate – 6 Be
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Die südliche Weinstraße verläuft von 
Maikammer über Bad Bergzabern 

bis Schweigen und endet an der Grenze 
zum Elsass.

„zum Wohl die Pfalz“ so der Werbeslo-
gan, der ein Hinweis auf die exzellenten 
Weine, insbesondere des Rieslings sein 
soll. Der Werbespruch greift aber zu kurz. 
Unter Einbeziehung vieler hervorragen-
der Restaurants mit erstklassigen köchin-
nen und köchen sollte der spruch eher 
„Genuss der südpfalz, dem niemand wi-
derstehen kann“ lauten. 

Die bekannten kleinen und einige grö-
ßere Weindörfer links und rechts der 
südlichen Weinstraße stehen im Ruf die 
besten Weißweine der Welt anzubau-
en. Das milde klima und die vielen son-
nenstunden locken viele Touristen in die 
Region, die auch als „Toskana Deutsch-
lands“ bekannt ist. landau ist die Me-
tropole der südlichen Weinstraße. Ein 
Besuch in der ehemaligen Festungsstadt 
und heutigen Universitätsstadt kommt 
einem  Ausflug  in  die  abwechslungsrei-

südliche pfalz –
die deutsche „Toskana“  
Anne Wantia

che vergangenheit der Region gleich. Die 
Baustile der letzten Jahrhunderte verlei-
hen der stadt ihr historisches Ambiente 
und das Flair längst vergangener zei-
ten. vierzehn kleine, malerische Winzer-
dörfer, die sich am Rande des UnEscO 
Biosphärenreservats Pfälzerwald einfü-
gen bezeichnet man als „landauland“. 
Die herrliche landschaft vereint alles, 
was die Pfalz so schön, interessant und 
erlebenswert macht, ganz gleich ob 
Wald-Wanderungen, kulinarische spa-
ziergänge, Besuche der Winzer oder 
die beruhigende stille des landlebens. 

Das Genussland um Edenkoben mit sei-
nen mediterranen Bäumen, Büschen, und 
sträuchern wie Mandelbäume und kiwis, 
vermittelt das Gefühl, man sei in südlichen 
Gefilden.  Beliebtes  Ausflugsziel  ist  die 
sommerresidenz des bayerischen königs 
ludwig i., das schloss villa ludwigshöhe. 
von hier hat man einen fantastischen Pa-
noramablick bis in den schwarzwald oder 
hinüber zum nahegelegenen Hambacher 
Schloss. Wanderer und Radfahrer finden 
hier optimale Bedingungen vor, u.a. auf 

dem Prädikatswanderweg „Pfälzer Wein-
steig“.

In  Neustadts  Altstadt  befindet  sich  der 
größte Fachwerkhausbestand der Pfalz. 
Malerische enge Gässchen und kleine 
Höfe bieten besonders in der Adventszeit 
einen wunderschönen Rahmen für den 
Weihnachtsmarkt. im berühmten saal-
bau der stadt werden in jedem Jahr die 
Pfälzische und die Deutsche Weinkönigin 
gewählt. 

Deidesheim wurde vom Deutschen Wein-
institut die Ehre zuteil als Höhepunkt der 
Weinkultur ausgezeichnet zu werden. im 
Edelweinort Forst, gleich nebenan, prä-
gen alte und neue, teils architektonisch 
sehr moderne  Winzeranwesen das Orts-
bild. 

Alle Weindörfer zu beschreiben würde 
hier den Platz sprengen. schön ist es 
überall, der Wein schmeckt köstlich und 
kulinarisch wird man verwöhnt.

Eine kulinarische Empfehlung für eine 
Reise durch die südpfalz ist im Örtchen 
Burrweiler das Restaurant Ritterhof zur 
Rose. Feinste Regionalküche in hand-
werklicher Perfektion und herzliche Gast-
geber erwarten den Gast. 

Gemütlich elegante Räumlichkeiten in 
einem historischen Gebäude der Winzer-
familie Meßmer sorgen für ein stilvolles 
Ambiente. saisonale, frische Produkte 
aus regionaler Herkunft stehen für al-
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lerhöchste Qualität, die für den Gast zu 
leckeren Gerichten verarbeitet werden. 
2017 wurde der Ritterhof von Karin und 
Florian  Winter  übernommen.  Von  2004 
bis  2016 hatte das  Ehepaar  sehr  erfolg-
reich die kanne in Deidesheim geführt. 
Florian Winter startete seine Ausbildung 
1993  im  Deidesheimer  Hof. Weitere  Er-
fahrungen sammelte er u.a. in den Res-
taurants Marcobrunn und Bareiss. Dann 
zog es ihn als küchenchef nach stuttgart 
ins Restaurant Wielandshöhe. Dort lernte 
er seine Frau karin, eine ausgebildete Ho-
telfachkraft, kennen. 

Der Wunsch in ihrer Heimat zu zeigen 
was sie können ist der Grund zurück in 
die Pfalz zu gehen. Dort übernehmen 
sie das Restaurant kanne in Deidesheim. 
Mehr als zwölf Jahre haben sie sehr er-

folgreich Gäste bewirtet bis sich in Burr-
weiler die Gelegenheit ergab, den „Ritter-
hof zur Rose“ zu übernehmen.

Die verfeinerte regionale küche von Flo-
rian Winter sowie der perfekte service 
seiner charmanten und fröhlichen Frau 

karin wurden schnell zu einer der besten 
Empfehlungen an der südlichen Wein-
straße.

Der Ritterhof in Burrweiler ist nicht nur 
bei Touristen beliebt. sehr viele Einheimi-
sche erweisen den Gastgebern ihre Refe-
renz und das ist hier so etwas wie ein Prä-
dikat. Ein allgemein gültiger Tipp in allen 
Urlaubsregionen sagt: Gehe dorthin wo 
die Menschen die hier leben hingehen, 
dort schmeckt es immer am besten und 
authentischsten.

Eine Reservierung im Ritterhof zur Rose 
ist zu empfehlen.

Restaurantchef und sommelier Bernhard 
Holzer, der Weinexperte schlechthin, hat 
immer eine Weinempfehlung die perfekt 
zu den ausgewählten speisen passt. sei-
nen Empfehlungen können sie vertrau-

en, selbst wenn sie anfänglich zweifel 
haben. Auf die langjährige Erfahrung von 
Bernhard Holzer ist verlass. Und sollte er 
einmal nicht den Geschmack der Gäste 
treffen, kein Problem, ein Austausch des 
Weines ist natürlich möglich. kein Wun-
der, kann er doch auf eine umfangreiche 
Auswahl herrlicher und bester Tropfen 
zurückgreifen. Die Weinkarte bietet nicht 
nur Pfälzer Weine an, natürlich sind auch 
Weine bekannter Winzerkollegen aus 
anderen Anbaugebieten vertreten um 
dem Gast ein breites spektrum deutscher 
Weinvielfalt vorzustellen.

Der Ritterhof zur Rose bietet leider kei-
ne übernachtungsmöglichkeiten an. 
im benachbarten, ca. 5 km entfernten, 
Edenkoben  findet  man  Entspannung 
und Wellness im Hotel „Das Prinzregent“. 
Großzügige, moderne zimmer und ein 
Wellnessbereich runden das Angebot in 
dem sehr ruhig gelegenen Haus ab.

Fotos: Gour-med, Ritterhof zur Rose, Rolf 
Goosmann/Bildarchiv Südliche 
Weinstrasse e.V.

info:
www.suedlicheweinstrasse.de 

76829 Landau
Tel: +49 6341 904- 407

Ritterhof zur Rose
Weinstr. 6 a

76835 Burrweiler
Tel: + 49 6345 407 328

E-Mail: info@ritterhofzurrose.de 
www.ritterhofzurrose.de 

Das Prinzregent
Unter dem kloster 1
67480 Edenkoben

Tel: +49 6323 95 2-0
E-Mail: info@dasprinzregent.de

www.dasprinzregent.de

Modernes Ambiente in altem Gemäuer: Restaurant Ritterhof zur Rose

Karin und Florian Winter

Galette-Törtchen vom Lachstartar Pfälzer Saumagen von Florian Winter
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Die Herbstzeit ist im Südtiroler Eisack-
tal geprägt von Sonne, Weinlese 

und Festen rund um die Kastanienernte. 
Hier, in den lebendigen Orten zwischen 
Brixen und Bozen, spielt das einstige 
„Brot der armen Leute“ inzwischen auch 
in der gehobenen Küche eine tragende 

Heiner Sieger Rolle. Getrieben wird diese Entwicklung 
von Hotels wie „Taubers Unterwirt“ 
in Feldthurns. Dort, unmittelbar am 
„Keschtnweg“ gelegen, stehen sogar 
das ganze Jahr über feine Kastanienge-
richte auf der Speisekarte.

seit Jahrhunderten hütet das Eisacktal ei-
nen besonderen schatz: seine kastanien-
haine. Wuchtige kastanienbäume recken 
ihre grünen kronen in den Himmel und 
verleihen der Region damit einen sehr ei-
genen charakter. Aber nicht nur für die 
landschaft sind die „keschtn“ ein segen. 
keschtn, das ist der südtiroler Mundart-
ausdruck für die Edelkastanie, die einst 
von den Römern aus dem Mittelmeer-
raum mitgebracht wurde. Mittlerweile 
lassen sich auf dem rund 65 kilometer 
langen keschtnweg zwischen Brixen und 
Bozen mehr  als  20 Gastbetriebe  finden, 
bei denen nicht nur das beliebte „Törg-
gelen“ zuhause ist, sondern die vor allem 
kulinarisch der Edelkastanie huldigen.  

 
kastanien, das war früher das „Brot der 
armen leute“, vor allem auch in südtirol. 
Bis in die neuzeit galten die keschtn als 
„Brotbaum“,    der  30 bis  80 Kilo  Früchte 
trägt.  Während  sechs  Monaten  –  vom 
Herbst bis  ins Frühjahr – das Grundnah-
rungsmittel der bäuerlichen Bevölkerung. 
Damals hatte jeder Bauer seinen kühlen, 
dunklen kastanienkeller, in dem er die 
kastanien über den Winter lagerte.

Ein kulinarisches Denkmal
Einer, der die kulturelle Wiederentde-
ckung der kastanie wie kein anderer vo-
rangetrieben hat und auch heute noch 
prägt, ist der landespolitiker, Hotelier 
und „keschtn-Pionier“ Helmut Tauber. 
in seinem Aktiv- und vitalhotel „Tauber’s 
Unterwirt“ in Feldthurns, einer zentralen 
station auf dem keschtnweg, hat er der 
kastanie kulinarisch längst mehr als ein 
einziges Denkmal gesetzt. Das Haus gibt 
es  seit  fast  160  Jahren  am  Ort,  Familie 
Tauber führt es in der 6. Generation. Das 
gesamte Hotel und sein Ambiente sind 
geprägt von der kastanie. speisen kann 
man in der kastanienstube, Wellnessen in 
der kastaniensauna und dabei anschlie-
ßend eine kastanien-Weinpackung auf 
die Haut wirken lassen. Gesunden schlaf 
findet  der  Gast  in  der  Kastanien-Suite. 
Und die Menüs des Hauses sind ganzjäh-
rig gespickt mit unterschiedlichen köst-
lichkeiten von der „keschtn“.

„Wir sind seit je her mit den kastanien 
aufgewachsen auf unserem Territorium. 
Die Bäume sind leuchttürme für das Dorf 
und über das Dorf hinaus. Und die kas-
tanien sind in der Mehrheit: Wir haben 
3000 Einwohner und 3365 in den Grund-
büchern eingetragene kastanienbäume“, 
weiß Helmut Tauber. „Als ich hier im Ho-
tel  eingestiegen bin  1990,  da wollte  ich 
das Thema kastanien mit meinen Eltern 
weiterentwickeln, den Wert und die kraft 
der kastanie ins Haus bringen.“ Das ist 
ihm auch gelungen: Mittlerweile ist die 
kastanie Botschafter für Feldthurns und 
das gesamte Eisacktal – zudem finanziell 
unterstützt vom EsF-Fonds Europäischer 
sozialfond.

Vor  rund 25  Jahren hatte  schon Helmut 
Taubers vater Franz begonnen, im Ort 
mehr auf die Bäume zu schauen, die Bau-
ern zu sensibilisieren und selber als Hotel 
auch etwas für deren Erhalt zu tun. Denn 

im Zeichen 
der Kastanie

     Wunderschöne Kastanienhaine prägen  
     die Landschaft im oberen Eisacktal
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damals waren zahlreiche Bäume erkrankt. 
„Wir sind auf studienreisen gegangen, 
haben den kastanien-krebs bekämpft 
und besiegt. Das hat allen hier in der Be-
völkerung viel kraft gegeben“, erinnert 
sich der Gastronom. „Daraus haben die 
Bauern,  die  dörflichen  Vereine  und  das 
Tourismusbüro Dinge wie die ‚keschtn-
runde’ und den Event ‚keschtnigel’ entwi-
ckelt. Jeder in seiner sparte hat versucht, 
für den eigenen Betrieb und den Ort ei-
nen Mehrwert zu schaffen.“

Kastanienbier und -schnaps 
dürfen nicht fehlen
in zusammenarbeit mit der landwirt-
schaftlichen versuchsanstalt laimburg 
sind inzwischen zahlreiche Produkte ent-
standen, wie das kastanienbier, das der 
Gasslbräu im benachbarten mittelalterli-
chen städtchen klausen braut, der kasta-
nienschnaps, den der Weinbauer norbert 
Blasbichler vom Feldthurner Radoarhof 
destilliert sowie kosmetikprodukte, kas-
tanienstüberl und der Wellnessbereich 
„castanea“ im Unterwirt. 

Und nicht zuletzt steht auch die spei-
sekarte im traditionsreichen Hotel ganz 
im  Zeichen  der    Kastanie  –  beim  Früh-
stück etwa mit kastanien-saft, -Aufstrich, 
-Honig, -Brot und kastanien-Müsli. zur 
Kaffee-Zeit am Nachmittag gibt es dann 
neben kastanienkuchen gebackene kas-
tanienkrapfen, aus einem klassischen 

Roggenmehlteig, gefüllt mit einer herz-
haften Paste aus gekochten, weichen 
kastanien, die mit salz und vanille plus 
einem schuss kastanienschnaps abge-
schmeckt wurde. Einmal pro Woche steht 
ein abendliches Galadinner an, bei der 
die kastanie angemessen zur Geltung 
kommt.

verantwortlich dafür zeichnet im Taubers 
Unterwirt küchenchef Alex Fattner, eben-
falls mit den kastanien aufgewachsen 
im unmittelbaren nachbarort latzfons. 
neben dem typisch heimatlichen kasta-
nienbraten, das er von Kindsbeinen pfle-
gen konnte, lernte er die südtiroler küche 
intensiv kennen bei seinen stationen im 
Unterwirt in Gufidaun, beim Steinbock in 
villanders, beim lärcher in Bozen beim 
Braunwirt im sarntal sowie im kügler Hof 
in Dorf Tirol.

Harmonie mit 
sizilianischen Orangen
„Hier im Unterwirt haben wir dann die 
kastanienküche in unserem küchenteam 
weiterentwickelt“, erzählt der 34-Jährige.
zum Beispiel kastanien süß-sauer ein-
gelegt, wie eine Essiggurke zur Marende 
mit speck und schüttelbrot. Aber auch 
gebratene kastanien im Backteig oder 
kastanien-cremes für creme Brulée. „Die 
kastanie passt sogar hervorragend zum 
kürbis: Wir bereiten eine kastaniencreme 
mit Almkäse und Mandarinenkürbis ein-
gelegt in einem süß-sauren sud aus Man-
darinenschalen. Aber sie lässt sich auch 

mit sizilianischen Orangen hervorragend 
kombinieren. Diese Gerichte gibt es das 
gesamte Jahr über, so lange der vor-
rat reicht, mit hiesigen Kastanien – auch 
wenn es dann nicht saisonal ist.“

Der kreative küchenchef geht gerne neue 
Wege:  Mit  Techniken  wie  Sous-vide  – 
also  im Vakuum und bei 85 Grad – gart 
er die geschälte kastanie ayurvedisch in 
einem Gewürzsud aus zitronengras, salz, 
Thymian und ingwer ein bis anderthalb 
stunden im vakuumbeutel. Auf der spei-
sekarte  findet  sich  zudem  ein  ebenfalls 
sous-vide gegarter kalbstafelspitz auf 
Kartoffelcreme,  Lauch  und  Kastanien-
splittern. in bester Erinnerung bleibt zu-
dem das Mousse von kastanien und kür-
bis mit Erdbeer-Trauben-Gelée. 

Typisch für Taubers Unterwirt: Kastanienspatzlan mit frischer Erbsenkresse, 
Sprossen, Lauch und Kürbiscreme begleitet von Kastanienbier

Kastanienbier gibt‘s in Klausen

Chefkoch Alex Fattner pflegt eine 
gesunde Südtiroler Küche
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natürlich muss es nicht immer kastanie 
sein. Alex Fattner beherrscht auch die 
alpin-mediterrane küche perfekt. zum 
Beispiel als vorspeise ein mariniertes 
Schwertfisch-Carpaccio mit getrockneten 
und mit marinierten Tomaten oder die 
feinen Freilandeier-Bandnudeln mit Aller-
lei vom Gemüsegarten und schinken vom 
villnösser Brillenschaf, oder Unterwirts 
Zwiebelrostbraten mit Kartoffelscheiben, 
Weißkohl und südtiroler Apfel.

„Wir nutzen in unserer küche viele italien-
ische Gemüsesorten, um auch ein wenig 
den kontrast zu haben. Die alpine küche 
alleine wäre zu schwer und deftig“, erläu-
tert der küchenchef. „Wir haben zudem 
tolle heimische Fleischproduzenten von 
den Höfen in der  Umgebung. Das Fleisch 
lässt sich hervorragend kombinieren mit 
kapern, Oliven, Auberginen, zucchini und 
Pepperoni.“ seine Handschrift ist immer 
spürbar: „Die Produkte ansautieren, anrös-
ten und nur kurz leicht garen im eigenen 
saft des Gemüses, leicht abschmecken 
mit Chili, Cayenne-Pfeffer und Salz – und 
das ist es schon. Meine küche ist immer 
einfach. Das Produkt muss man schme-
cken, daher verändern wir auch nichts.“ 

verändern und Dinge bewegen, das ist 
eher das Thema von Hotelchef Helmut 
Tauber: „Jedes Jahr machen wir uns Ge-
danken, wie wir das Hochfest, die kasta-
nienernte, mit dem Törggelen und dem 
keschtnigel von Mitte Oktober bis zum 
10. November noch attraktiver gestalten 
können.“ so ist der keschtnigel, benannt 
nach der stacheligen schale der Edelkas-
tanie, das symbol für zahlreiche veran-
staltungen rund um die kastanie gewor-
den  –  mit  Verkostungen,  Wanderungen 
und einem abschließenden zweitägigen 
Bauernmarkt. 

Einer der Höhepunkte ist die exquisite 
Weinprobe namens „keschtn & kerner“. 
Unterstützt von Peter Baumgartner, Ob-
mann der Eisacktaler kellerei in klausen, 
präsentierte chris Mayr, Präsidentin der 
südtiroler sommeliervereinigung im Ho-
tel Unterwirt 16 verschiedene Etiketten 
Kerner – begleitet von ausgewählten Kas-
taniengerichten. kerner, die kreuzung aus 
Rotem Trollinger und Riesling, benannt 
nach dem deutschen Arzt und Dichter 
Justinus kerner, wird im Eisacktal seit den 
80er-Jahren angebaut.

„ich bin überzeugt, dass der kerner einen 
höheren stellenwert verdient hat, als ihm 
bislang zugesprochen wird, und dass der 
kerner aus dem Eisacktal der beste der 
Welt ist. Wir als Betrieb stehen voll dahin-
ter, und inzwischen hat bei uns der kerner 
die einstige Hauptrebsorte des Tales, den 
sylvaner, im verkauf sogar überholt“, sagt 
Peter Baumgartner. „Und es kann eigent-
lich nur noch besser werden, weil wir mit 
jedem Jahr neue Erfahrungen mit dieser 
interessanten Rebe machen.“

Auf dem abwechslungsreichen streifzug 
durch die „sehr schöne Erfolgsgeschichte 
des kerners“, präsentierte die sommelier-
Präsidentin ausgefallene Tropfen: vom 
sehr fruchtbetonten kerner sekt aus der 
japanischen Region Hokkaido, der mit 
leichten Fliedernoten in der nase und 
Pampelmuse im Abgang glänzte. Bis zum 
heimlichen Helden des Abends aus der 
Eisacktaler kellerei, einem kerner Aristos 
von  2012,  mit  feiner  Mineralik,  einem 
Duft von Quitten, Honigmelone, und et-
was kräuterwürze, im Abgang mit wun-
derbaren karamell- und Feuersteinnoten. 
„Der Kerner ist sehr vielseitig – der Aus-
bau reicht von Trinkweinen, über Prädi-
katsweine bis zum sekt“, lobte die Wein-
expertin die Rebe.

Die Probe aufs Exempel machen lässt sich 
in der Region auch direkt im Weinkeller 
bei einem der vielen Winzer, die den 
keschtnweg säumen. Diesen noch weiter 
auszubauen, ist eines der zukunftspro-
jekte von Helmut Tauber.

„Den Wanderweg von kloster neustift 
bis Bozen zum Ritten würden wir gerne 
über Terlan und Algund bis zum schloss 
Tirol oberhalb von Meran verlängern“, 
schmunzelt er. „Dann hätten wir hier 
in  Südtirol  einen  110  Kilometer  langen 
Mittelgebirgswanderweg, der unter der 
Einbindung der Dörfer und städte ein 
einzigartiges naturerlebnis darstellt, bei 
dem sich Wein, kastanien und die süd-
tiroler Gastfreundschaft hautnah spüren 
lassen.“

Fotos: Heiner Sieger, Annelies Leitner

Weitere infos:
www.unterwirt.com
www.eisacktal.com

www.radoar.com 
www.eisacktalerkellerei.it

Auf den herbstlichen Dorffesten im 
Eisacktal spielen geröstete Kastanien 
eine Hauptrolle

     Sous-vide gegarter Kalbstafelspitz auf
	 				Kartoffelcreme,	Lauch	und	
	 				Kastaniensplittern

Das Vier-Sterne-Hotel Taubers Unterwirt hat sich vom Wohnen über die Küche bis 
zum Wellness ganz der Kastanie verschrieben

http://www.unterwirt.com
http://www.eisacktal.com
http://www.radoar.com
http://www.eisacktalerkellerei.it
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 chalet Purmontes in südtirol:

Hideaway neu gedacht
Gunther Schnatmann

Man nehme eine Portion des coo-
len Private Members Clubs Soho 

House in Berlin, mische dazu viel Natur-
holz und Sichtbeton, verfeinert mit einer 
Prise Zauberberg und serviere das gan-
ze auf einer schön bunten Fototapete 
mit schneebedeckten Bergen und saftig 
grünen Tälern. So ungefähr könnte die 
Mischung lauten, die für das Chalet Pur-
montes in St. Lorenzen nahe Bruneck in 
Südtirol verwendet wurde. Im Juli 2018 
eröffnet, sind in Hanglage mit grandio-
sem Bergblick und auf einem weitläu-
figen Gelände inklusive Badesee und 
Reithalle nur fünf Suiten untergebracht. 
Je 80 bis 130 Quadratmeter groß, jede 
mit eigenem Private-Infinitypool drau-
ßen und innen Whirlpool. Gedacht für 
jeweils zwei bis vier Gäste. Jede jeweils 
sehr für sich und abgeschirmt, so dass 
der Eindruck entsteht: Ich habe hier alles 
für mich allein.

Ein  Hotel  –  pardon:  Chalet  –  auf  Fünf-
sterne-level mit nur fünf suiten und 
sonst keinen weiteren Gästen? Trotzdem 
mit allen services von Wellness bis kuli-

narik. Wie funktioniert das? Wer braucht 
das? „Menschen mit hohem Anspruch, 
die sehr schnell sehr ausgiebig entspan-

nen möchten“, sagt Hotelier christoph 
schuster. Also Manager, Geschäftsleute 
oder Ärzte, die nur selten zwei oder drei 
Wochen Auszeit nehmen können. Oder 
Paare, die frisch verliebt etwas ganz be-
sonderes über ein verlängertes Wochen-
ende erleben wollen zum Beispiel. Wobei 
das Purmontes durchaus alles bietet, um 
sehr lange zu verweilen …

Die Frage nach dem „Funktionieren“ ist 
auch einfach beantwortet. Das Purmon-
tes ist sozusagen das High-End-Produkt 
der Winklerhotels. Einer kleinen Gruppe 
aus drei Hotels (Das „Winkler“ mit fünf 
sternen, lanerhof und sonnenhof mit vier 
sternen superior) der Familie Winkler, die 
von drei Winklers und christoph schuster 
geführt wird. Aus den Bedürfnissen der 
Gäste dieser Hotels wurde die nachfra-
ge herausgehört, dass immer mehr Gäste 
einen „Zufluchtsort“ für die Entspannung 100 Quadratmeter Luxus: Das Schlafzimmer 

Zwei der fünf Suiten-Außenbereiche des Purmontes: Private-Pools und viel Platz 
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auf höchstem niveau suchen. Den puren 
luxus, aber bitte dezent verpackt, nicht 
protzig, gerne bodenständig. All das be-
herrscht man in südtirol generell und bei 
den Winklers speziell sehr gut. Und mit 
den bestehenden Ressourcen für Mar-
keting, Einkauf und verwaltung der drei 
klassischen Hotels lässt sich wohl eine 
ungewöhnliche Einrichtung wie das neu 
gedachte Hideaway Purmontes problem-
los betreiben.

im Purmontes wird jedenfalls an service 
nicht gespart. statt einer Rezeption wer-
den an einem dezenten schreibtisch die 
check-in-Formalitäten erledigt, während 
der Gast an der Bar erst einmal einen 
Willkommens-sekt genießt. Die suiten 
sind immer tip-top hergerichtet, sobald 
man  sie  verlässt  –  Personal  sieht  man 
trotzdem fast nie. 

Alles im Haus ist weitläufig und nicht eng. 
von Außen wirkt das Purmontes wie ein 
Hotel für mindestens 40 bis 50 Gäste. Da 
ist die große Terrasse, um im sommer 
draußen  zu  Frühstücken  oder  Kaffee  zu 
trinken. Das komplette Obergeschoß mit 
Bergblick gehört dem Purmontes loft 

Spa mit finnischer Sauna und Dampfbad, 
sky Relax Pool sowie schwebeliegen und 
Heubetten. Die drei sehr nahen Winkler-
hotels mit ihren noch viel weitläufigeren 
Wasser-, sauna- und Wellnesswelten in-
klusive Beautyanwendungen können von 
den Purmontes-Gästen natürlich mitbe-
nutzt werden.

nebendran im Purmontes gibt es einen 
Reitstall mit Gastpferdeboxen mit Pad-
dock, Umkleidekabinen und Reitplatz. 
Private Reitstunden sind im Angebot. 
zudem landschaftlich tolle Ausritte in 
die Berge, gerne auch auf Haflingern des 
Hauses. Also alles groß gedacht, aber nur 
für fünf bis maximal 14 Gäste ausgelegt, 
die sich selten über den Weg laufen. Auf 
Wunsch können alle speisen auch in der 
suite serviert werden, dann ist man ganz 
für sich. Die gemeinsame living lounge 
mit  Bar,  offenem  Kamin,  Kuschelecken 
und sehr weit verteilten Tischen ist aber 
auch ein wunderbarer Ort, um sich von 
Genießer-Paar zu Genießer-Paar wissend 
zuzunicken, um mit gleichgesinnten 
Menschen ein Gespräch bei Gelegenheit 
anzufangen oder um einfach nur zu zweit 
ein lauschiges Dinner zu nehmen.

Wobei: Das Frühstück in der lounge mit 
Ausblick durch die große Glasfront auf 
den sonnenaufgang ist schon auch ein 
prima start in den Tag. Mittags gibt es 
eine kleine Auswahl an snacks à la carte. 
Der nachmittag wird mit hausgemachten 
kuchen versüßt. Und abends wird dann 
in mehreren Gängen aufgefahren. Wie 

in südtirol klassisch: Regionale spezia-
litäten mit frischen kräutern und Fleisch 
von Metzgern aus der Region. zudem 
Produkte aus der eigenen Winkler-land-
wirtschaft wie Eier und Milch. Und oben-
drauf mediterrane Gerichte aus der italie-
nischen küche. 

so folgen zum Beispiel auf überbackene 
Jakobsmuscheln hausgemachte Bandnu-

Im Hauptgang: Steinbutt-Filet mit Kartoffel- und Spargel-Gulasch 

     Fruchtiger Abschluss: 
     Orangenpunsch-Parfait

     Die Saunen: Schwitzen mit Aussicht Der Reitplatz: Volle Ausstattung 

Appetitmacher: Carpaccio hauchzart 
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deln  mit  Pfifferlingen,  zum  Hauptgang 
Filet vom steinbutt und Orangenpunsch-
Parfait zum Abschluss. Oder carpaccio 
vom heimischen Rind, darauf Buchwei-
zen-Gerstenrisotto mit Apfel, Minze und 
geräucherter Gänsebrust. sehr schmack-
haft auch die Maishähnchenbrust mit 
kürbiskernkruste an Portweinjus und Ge-
müsegeröstel.

verantwortlich für die Gerichte und in der 
offenen  Küche  immer  für  einen  Plausch 
bereit ist Chef Franz Niederkofler. Er hat 
schon lange in den Winklerhotels die kü-
che verantwortet und freut sich über die 
sehr zielgruppengerechte zubereitung 
für wenige Gäste, die ihm gerne spezial-
wünsche zuflüstern können. Niederkofler 
ist übrigens auch ein Tüftler, wenn es um 
die zubereitung südtiroler und italieni-
scher Teigtaschen geht. Also schlutzkrap-
fen oder alle Formen von Ravioli. Dazu 
hat er eine eigene Herstellungs-Einrich-
tung patentiert, die unter www.teigta-
schenmaschine.com im internet steht.

Was gibt es rund um das Purmontes an 
Aktivitäten, wenn nicht einfach entspannt 
und gegessen wird? Beispiele: Die cha-
letgäste können am Aktivprogramm des 
Hotels Winkler teilnehmen. neben den 
leih-E-Bikes steht ein privater Bikeguide 
zur verfügung. Für Bergfexe stehen fünf 
geführte Wandertouren pro Woche in-
klusive shuttlebus und persönlicher Wan-
derberatung auf dem Plan. Und Golfer 
schlagen im nahen Golfclub Pustertal mit 
100 Prozent Greenfee-Ermäßigung ab. Im 
Winter können skifahrer mit Tourguide 
die berühmte sella Ronda absolvieren.

Am einfachsten ist es im Winter natür-
lich, sich mit dem Haus-shuttle zur acht 
kilometer entfernten Talstation des Haus-
berges kronplatz bringen zu lassen. Der 
im oberen Bereich für Anfänger sanft 
abfallende kronplatz gehört mit seinen 
breiten, fast baumlosen Hängen, 119 km 
Pisten und 32 Liften/Seilbahnen,  zu den 
Top-Wintersportdestinationen in den 
Dolomiten. An Pistentypen wird alles 
geboten, was skifahrer sich wünschen. 
lange Talabfahrten für weite, gemütliche  
schwünge ebenso wie die ‚Black Five‘, die  
fünf schwarzen Pisten, die auch könnern  
volles Geschick abverlangen. 

nach dem ski- oder Wandertag (ab März 
ist beides möglich – im Tal Wandern oder 
Radfahren und am Berg oben skifahren) 
geht es dann in der suite am besten ab 
in den Whirlpool und dann noch auf ei-
nige Bahnen in den Aussenpool mit Blick 
auf die sterne. Um zum Finale wieder in 
der zurückhaltend feinen Atmosphäre 
dieses Hideaways eine stärkung mit ei-
nem guten Glas Wein aus dem hausei-
genen keller (mit sehr ausgesuchten und 
oft überraschenden südtiroler Reben 
neben den italienischen standards) zu  
genießen.

Apropos dezentes Personal. nach dem 
herzlichen Abschied mit kleinem koch-
buch und kulinarischen Aufmerksamkei-
ten als Wegbegleiter kommt die schein-
bare Ernüchterung. Das Auto ist auf den 
gut zehn Parkplätzen direkt am Eingang 
(von denen natürlich nur maximal fünf 
oder sechs belegt sind) großzügig zwi-
schen zwei Markierungen abgestellt, 
vielleicht steht man aber auch den Tesla-
Fahrern an der E-ladestation im Wege 
– jedenfalls klemmt ein Zettel unter dem 
scheibenwischer. Also doch ein spießiger 
Allerweltshotel-Ordnungshinweis? 
Der Text darauf lautet: „Für eine siche-
re Fahrt haben wir uns erlaubt, Ihre 
Windschutzscheibe zu reinigen.“ 

Fotos: Gunther Schnatmann (5), Chalet 
Purmontes/Harald Wisthaler (1) und Cha-
let Purmontes/Florian Andergassen (3)

infos:
cHAlET PURMOnTEs

Montal 47a
I-39030 St. Lorenzen
Tel.: +39 0474 403133 
Fax: +39 0474 403240

E-Mail: purmontes@winklerhotels.com 
www.winklerhotels.com/purmontes

Winter-Aktivität Nummer eins: Skifahren am Kronplatz – mit breiten Pisten für 
Anfänger und Könner 

Kreativer und humoriger Küchenchef: 
Franz Niederkofler 



  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 11 / 12 -201924

Genuss- und ReisetippsG

In den 80er Jahren war das Posthotel 
Achenkirch das erste Wellness-Hotel 

Österreichs. Heute positioniert es sich 
als Kraftort und ist Trendsetter beim 
Thema gesunde Küche: Im neu eröff-
neten Restaurant Tenzo können es sich 
gesundheitsbewusste Genießer bei 
Speisen und Gewürzen gemäß den Prin-
zipien der Traditionellen Chinesischen 
Medizin (TCM) schmecken lassen. Die 
TCM-Köche verstehen Ernährung als Le-
benselixier und natürliches Heilmittel.

Schon  vor  knapp  140  Jahren  war  das 
Posthotel Achenkirch eine erste Adresse. 
Davon zeugt zumindest ein Gedenkstein, 
der über dem früheren Eingang an der 
Hotelfront eingelassen ist. Die eingemei-
ßelte inschrift erinnert an den „Aufenthalt 
seiner Majestät des kaisers Franz Joseph 
I, der am 14. August 1881 in diesem Hau-
se Absteige-Quartier zu nehmen geruh-
te“. im innern kann der Gast im original 
erhaltenen „kaiserstüberl“ noch der alten 
kuk-zeit nachspüren.

Das stammhaus des Hotels ist das frü-
here Postgebäude des nordtiroler Ortes, 
der oberhalb des glasklaren Achensees 

schmausen mit 
Yin und Yang
Heiner Sieger idyllisch eingebettet zwischen karwen-

del und Rofangebirge liegt. Dort wurden 
damals noch die Pferde gewechselt und 
Ross und Reiter konnten sich vom Aben-
teuer der strapaziösen Reise erholen. Mit 
dem Aufkommen des modernen Touris-
mus begann 1976 die Expansion mit wei-
teren Gebäuden – Haupthaus, Landhaus 
und schlößl. Würde kaiser Franz-Joseph 
heute beim Posthotel aus der kutsche 
steigen, er würde sich verwundert die 
Augen reiben. Denn inzwischen ist nicht 
mehr die Reise selbst das Abenteuer, 
sondern die Gäste sollen es in dem Fünf-
Sterne-Hotel  finden.  Zumindest  ist  das 
der Anspruch von inhaber karl c. Reiter, 
der sein Haus als „spielplatz für Erwach-
sene“ ausgebaut hat: mit hauseigenem 
Golfplatz, lipizzaner-Gestüt, Tennis- und 
squashhalle, kletterwand, Damwild-Ge-
hege  sowie  einem  7000  Quadratmeter 
großen Wellness- und Fitnessbereich, 
dazu zwei Bauernhöfe und drei Almen, 
auf denen Fleisch und Milchprodukte für 
den Eigenbedarf produziert werden.

Entsprechend hat sich das Hotel im stil 
bekannter Automarken einen slogan ver-
passt: „Wo die Reise beginnt“. „Gemeint 
ist damit die Reise zu sich, zu kraft und zu 
Gesundheit“, erläutert karl c. Reiter, der 

das Hotel in vierter Generation führt. „Die 
Etappen der Reise bestimmt jeder selber, 
je nach dem, wo er gerade steht. Aber wir 
bieten professionelle Reisebegleiter in 
Form von energetischer Beratung sowie 
Fitness- und lifestyle-coaching, etwa um 
innere Blockaden zu lösen oder Entschei-
dungen besser treffen zu können.“ Dabei 
unterstützt zum Beispiel die empathische 
Therapeutin Michaela Graham, die sich 
auch als Expertin für seelen-Wellness 
bezeichnet. shaolin-Meister liang shi 
Jie dagegen lehrt Qi Gong und stimu-
liert mit Akupressur, Moxibustion und 
Massagen die Meridiane im körper. Und 
bei der erfahrenen TcM-Ärztin Dr. Hu Ji 
können sich Gäste untersuchen und in 
die Geheimnisse eines langen, gesunden 
lebens in Glück und zufriedenheit ein-
weisen lassen.

Baustein für Baustein hat karl c. Reiter 
das Hotel in den vergangenen Jahren 
zu einem energetischen kraftort ent-
wickelt, der mit jedem Aufenthalt seine 
Wirkung entfaltet. so ließ er an verschie-
denen Plätzen im Hotel kraftsteine set-
zen, Geomanten machten litupunkturen 
und Memontechnologie merzt negative 
schwingungen im Wasser- und strom-
kreislauf aus. Ein spezieller Energieort ist 
auch der asiatische „Dojo“ im zöhrer Hof, 
einem mehr als 100 Jahre alten Bauern-
haus, das mitten im Hotelensemble steht 
und früher die Metzgerei der Poststation 
beherbergte. 

Die 5 Gewürze des 
buddhistischen Mönchs
Mit seinem jüngst installierten Baustein 
setzt Hotelchef Reiter, dessen vater das 
Haus  zu  Beginn  der  80-er  Jahre  zu Ös-

Für gesundheitsbewusste Genießer: 
TCM-Restaurant „Tenzo“
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steinbutt gereicht, angerichtet ebenfalls 
auf Pastinaken-creme aber mit liebstö-
ckel und Wildreis. Den glorreichen Ab-
schluss macht ein schokoladenmousse 
mit Brownie, Mandarinen-Gel und einge-
legten Mandarinenspalten.

Die Qualität der jungen Tenzo-küche be-
scheinigte gerade aktuell auch der Gault 

Millaut: Während das Hauptrestaurant 
des Posthotels seine zwei Hauben be-
stätigen konnte, wurde es vom erstmals 
bewerteten Tenzo glatt übertrumpft, das 
die Tester mit drei Hauben schmückten.

Fotos: Heiner Sieger, Posthotel Achenkirch

Weitere info:
www.posthotel.at

Therapeutin Michaela Graham: 
www.businessundspirit.com

terreichs erstem Wellness-Hotel machte, 
ebenfalls auf den zeitgeist: Das Posthotel 
Achenkirch ist das erste Hotel des lan-
des, in dem es sich gesundheitsbewusste 
Genießer nach den Prinzipien der „5 Ele-
mente“ der Traditionellen chinesischen 
Medizin im neu eingerichteten Restau-
rant „Tenzo“ schmecken lassen können. 
Als Tenzo wird der buddhistische Mönch 
bezeichnet, der früher aus den Almo-
sen, die sein kloster bekam, speisen so 
bekömmlich zubereiten konnte, das es 
zum Beispiel während der gemeinsamen 
Meditationsstunden nicht zu Blähungen 
kommt. Das bedeutet, der koch verwen-
det in jedem Essen die Geschmacksrich-
tungen süß, scharf, salzig, sauer und bit-
ter, damit das Gericht „rund“ schmeckt, 
leicht verdaulich ist und die Organe 
stärkt. Als Motto steht in überdimensio-
nalen lettern auf einem Holzbalken über 
der offenen Küche des Tenzo eine Weis-
heit von Hippokrates, dem berühmtesten 
Arzt des griechischen Altertums: „Die 
nahrungsmittel sollen Eure Heilmittel 
sein und Eure Heilmittel sollen Eure nah-
rungsmittel sein.“ 

Dem folgen auch die TcM-köche und 
machen ihre speisen zum lebenselixier. 
Für Gäste, die das zu schätzen wissen, 
steht am Anfang dieser kulinarischen 
Wohlfühlreise ein freiwilliger yin-und-
yang-Test. Braucht der Gast eher „wär-
mende oder „kühlende“ speisen? „Mit 
dem Test lässt sich feststellen, welcher 
Ernährungstyp man ist, welche seite do-
miniert und durch die speisenauswahl 
entsprechend ins Gleichgewicht gebracht 
werden sollte“, sagt Fabian leinich, seit 
neun Jahren küchenchef im Posthotel. 
„Wer regelmäßig hier speist, hat in kurzer 
zeit ein rundum besseres körpergefühl.“

Dafür verantwortlich ist auch ein aufge-
hender stern in seinem Team, der junge 
Tenzo-küchenleiter Maurice Mehling. 
Er hat eine zusatzausbildung als Ernäh-
rungsberater  genossen  und  empfiehlt 
nach dem selbsttest die richtigen Gerich-
te, die er dann auch eigenhändig zube-
reitet. zusätzlich hat er Gewürze kreiert, 
die den fünf TcM-Elementen Feuer, Was-
ser, Erde, Metall und Holz geschmacklich 
entsprechen und zu jedem Menü den 
Tisch schmücken. „Gemeinsam mit TcM-
Ärzten haben wir die Gerichte entwickelt, 
die wir weitgehend gemäß der jahreszeit-
lich zur verfügung stehenden Produkte 
zubereiten“, so chefkoch Fabian leinich. 
„Wir wollen den Genussgast aber nicht 
aus unserem stammrestaurant ins Tenzo 
zwingen, sondern ihn inspirieren, wie er 
sich noch gesünder ernähren kann.“
 
3 Hauben für die 
Gesundheitsküche
Als inspiration kommt bei einem typi-
schen Tenzo-Menü als Amuse Gueule 
eine gebeizte sellerie auf Gurkensud mit 
Heidelbeeren, kumquat und Radieschen 
sowie  confierter  Lachs  und  Lachskaviar 

an eingelegten senfkörnern, mit Gurken-
röllchen und Gurkencreme an den Tisch. 
Als vorspeise folgt eine Jakobsmuschel, 
leicht übergossen mit kokosnussmilch, 
verfeinert mit kurkuma, Fenchel und li-
monenöl. Als zwischengang folgt eine 
köstliche kürbiscreme mit kürbisröll-
chen, sonnenblumenkernen und kernöl. 
Fleischliebhaber haben anschließend ihre 
Freude am rosa gebratenen Hirschrücken 
an Pastinaken-creme und Rosenkohl, be-
gleitet von Preiselbeerjus und kirschen. 
Als Fisch wird ein leicht angebratener 

Speisen als Lebenselixier: Hirschrücken ... ... Steinbutt, zubereitet gemäß TCM

Ernährungsberater und Tenzo-
Küchenchef: Maurice Mehling

  Gewürze nach den 5 TCM-Elementen

http://www.posthotel.at
http://www.businessundspirit.com
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Dass die Spanier ein leidenschaftliches 
Volk sind ist hinlänglich bekannt, 

dass ihre größte Leidenschaft dem Ge-
nuss gilt ist auch nicht neu, schon fast 
enthusiastisch lieben sie ihren exklusi-
ven Iberico Jambon, insbesondere den 
Pata Negra, der in den südwestlichen 
Regionen der Extremadura, Salamanca, 
Huelva und Pedroches, nordwestlich 
von Sevilla, erzeugt wird.

Die schweine, eine ganz spezielle züch-
tung, leben in der natur, ernähren sich 
ausschließlich von den Eicheln, Wildkräu-
tern und Gräsern in den riesigen Wäldern. 
Die Flächen, hunderte von Hektar, stehen 
nur einer begrenzten zahl von Pata ne-
gra schweinen zur verfügung. Damit 
ist gewährleistet, dass es ausreichend 
nahrung für alle in dem Areal lebenden 
schweine gibt.

eine köstliche „schweinerei“
 Pata Negra – das Beste vom Schwein

Die freilaufenden Tiere sind sterilisiert. 
Damit ist eine vermischung mit den dort 
lebenden Wildschweinen ausgeschlos-
sen, nur so ist es möglich, die hohe Qua-
lität der schinken zu erhalten.

Um unterschiedliche Qualitätsstufen an-
zubieten werden die besten Tiere der 
klassen Duroc, Pata negra und iberico 
veredelt.  Die  höchste  Klassifizierung  er-
reichen  Tiere  die  zu  100  %,  Vater  und 
Mutter, Pata negra züchtungen sind. Die 
schinken dieser Tiere erreichen Preise bis 
zu € 300,- pro Kilo. Es  spielt eine große 
Rolle wie hoch der Anteil eines Pata ne-
gra Tieres ist. Die Abstufungen erfolgen 
in 25 % Anteilen, ein Tier das zu  je 50 % 
aus zwei Typen erzeugt wurde, wird in 
der geringsten Qualitätsstufe eingeord-
net. Da spielen aber noch die kriterien 
des Fettanteils, der Fütterung - nur Mais 

Bio pur: Nur Eicheln, Gräser und Wild-
kräuter sind die Grundlage

     Pata Negra – „Schweineglück“ für den besten Schinken der Welt
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oder  nur  Weizen  bzw.  gemischt  –  eine 
große Rolle. 

Wissenschaftliche studien der Madrider 
klinik Ramon y cajal haben ergeben, dass 
die Ölsäure der Eicheln, ähnlich der von 
Oliven, bei den Fettanteilen der iberico 
schweine höher ist und sich positiv auf 
die HDl Werte beim Menschen auswirkt.

Das Tierwohl steht an erster stelle, bei 
dieser Tierhaltung ist es nicht falsch von 
glücklichen schweinen zu reden. Man ist 
geneigt  den  Begriff  „Schwein  gehabt“ 
wörtlich zu nehmen. Die gesamte Pro-

duktion unterliegt einem kontrollsystem, 
von der Geburt des Tieres bis zum ver-
kauf, in dem jederzeit nachvollziehbar ist 
von welchem Tier der schinken stammt, 
über Jahrgang, Fütterung, Reifezeit etc.

Die verarbeitungsräume sind hygienisch 
in einem optimalen zustand, verwertet 
wird alles, nicht nur die für den schinken 
benötigen Fleischteile.

Damit ist gewährleistet, dass die hohen 
Qualitätsstandards nicht verwässert wer-
den. Alle schinken garantieren Genuss 
mit unvergleichlichen Aromen, sowie ei-
ner Textur über die kein anderer schinken 
verfügt.

Eine akribische kunst ist es den iberico 
richtig, verzehrgerecht, zu schneiden. Ba-

Serviervorschlag der 
„Schinken“-Experten

Qualitätskontrolle Richtiges Schneiden ist eine Kunst

Ohne Worte
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nales Abschnippeln ist verpönt und eine 
Beleidigung für jeden Genießer.

Die voraussetzung ist das richtige Mes-
ser. Der Enthusiast schneidet den schin-
ken nicht, er meißelt ihn. Diese Art das 
stück zu zerlegen garantiert den feinsten 
Geschmack. Fünf unterschiedliche Aro-
men verteilen sich auf einen schinken.

Das obere hintere Teil zum lauf, das 
schienbein (caña), ist sehr fest und wird 
für kräftige Eintöpfe genutzt. Das Jarrete 
(Hinterhesse) hat dunkles festes Fleisch, 
feine kleine stückchen versprechen den 
besten Genuss. Der edelste Part ist das 
nussstück (Babilla), hier sitzt der ausge-
reifteste und magerste Anteil. Die keule 
(Maza) bietet saftiges und zartes Fleisch, 

hier befindet sich der größte verwertbare 
Teil.

last but not least bleibt die spitze (Pun-
ta), diese feine, mit einer leichten Fettma-
serung, unterstreicht die typisch nussigen 
Aromen, die den Pata negra so einzigar-
tig machen.

zelebriert wird die Präsentation auf dem 
Teller, die scheiben werden leicht aufge-
schuppt nebeneinander gelegt, nie kom-
plett übereinander, nie auf dem gleichen 
Teller mit Brot oder anderen Beilagen.

Wenn sie so ihren iberico Jambon genie-
ßen begeistern sie nicht nur ihre spani-
schen Freunde und Bekannten, sie selber 
werden zum Enthusiasten für den schin-
ken der mit diesen filigranen Aromen ei-
nen unwiderstehlichen Genuss bietet.

übrigens, es ist ein zeichen großer liebe 
zu dem iberico Jambon, den schinken mit 
den Fingern zu essen.

Probieren sie es aus, sie werden begeis-
tert sein!!!

Fotos: Gour-med, Ham Passion Tour

Alles über diese leckere spezialität 
erfahren sie hier:

https://www.hampassiontour.eu/de/ 

Detailierte Aufteilung eines Schinkens

Schinken, richtig erklärt

https://www.hampassiontour.eu/de/
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Essaouira, der Name bedeutet „Die 
Eingeschlossene“ und ist auf die be-

sondere Lage der Stadt zurückzuführen. 
Die Stadtmauer im Osten und der At-
lantik im Westen „umarmen“ das Zent-
rum dieser magischen Stadt. Die kleine, 
aber wichtige, Hafenstadt Marokkos ist 
bekannt für ihre besondere Anziehung 
auf Menschen, die sich, abseits der be-
kannten Urlaubsorte, dieser Magie nicht 

Marokko
Orient oder Okzident?
immer eine Faszination

entziehen können und wollen. Der heu-
tige Fischereihafen ist das Symbol für 
Freiheit, Weltoffenheit, Schmelztiegel 
der Kulturen und Religionen. Seit mehr 
als 3000 Jahren ist die Stadt Zufluchts-
ort für - wegen ihrer Religion – verfolgte 
Juden. Viele andere Ethnien flüchteten 
hierher und prägten die Kultur der Stadt 
mit. Viele dieser kulturellen Einflüsse 
sind heute noch überall zu finden.

Der alte Fischereihafen von Essaouira

Folklore in der Lobby des 
Riad Al Madina
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zubereitet werden. Hinter kleinen, un-
scheinbaren Türen, die oft eher weniger 
einladend aussehen, verbergen sich lan-
destypische Altstadthotels, die Riads. 
lassen sie sich nicht von den Türen ab-
halten, schauen sie hinein. sie werden 
erstaunt sein, welcher komfort sich hinter 
den Türen verbirgt.

Die historischen Hotels mit regionalem 
Ambiente und gemütlich eingerichteten 
zimmern sind eine ideale Gelegenheit 
marokkanische Gastfreundschaft kennen 
zu lernen.

Mit  zuvorkommender  Höflichkeit,  aber 
nicht aufdringlich, wird jeder Gast be-
grüßt und ist herzlich willkommen. Die 
Riads sind nicht nur sehr komfortabel 
und zentral gelegen, sie sind auch meist 
preiswerter. Zimmerpreise ab € 50.00 die 
nacht sind durchaus normal. in den Ri-
ads gibt es meistens auch erstklassige 
Restaurants mit exzellenten speiseange-
boten.

Marokkos Restaurants genießen nicht 
nur wegen der guten küche hohes Anse-
hen. nicht weniger bekannt sind die hier 
angebauten Weine. Das Weingut le val 
d´Argan, vor den Toren Essaouiras, hat 
sich ganz auf französische Traubensorten 

in den kleinen Gassen und winzigen Gän-
gen zwischen den Häusern der Medina 
(Altstadt) kann man sich leicht verlaufen. 
Die Einheimischen mit ihrer eher zurück-
haltenden Freundlichkeit helfen gerne 
und geben freudig Auskunft um sich zu-
recht zu finden. Die höflichen Händler in 
der Altstadt sind, im Gegensatz zu den 
Händlern anderer orientalischer Basare, 
nicht aufdringlich. niemand belästigt die 
schaulustigen, neugierigen Besucher.

Faszinierend ist das riesige Angebot an 
Handwerkskunst. silberschmuck mit 
beeindruckenden Motiven zu wunder-
schönen Preziosen verarbeitet und zu 
erschwinglichen Preisen angeboten, läßt 
nicht nur bei schmuckliebhabern das 
Herz höher schlagen. Eine handwerkli-
che Besonderheit sind Holzintarsien-Ar-
beiten, die unter anderem zu herrlichen 
Wohnmöbeln, oft mit orientalischen Ein-
flüssen, gefertigt werden. 

Die ganze Medina scheint eine einzige 
kunstausstellung zu sein. Galerien, ca-
fés, kleine Restaurants mit aromatischen 
leckereien laden zum verweilen und Ge-
nießen ein. Hier kann man sich verlieren 

und das Märchen von Tausend und einer 
nacht träumen.

neugierige Gourmets entdecken exo-
tische, fremde Gewürze und speisen, 
die zu köstlichen Gerichten und Menus 

Zentrum des prallen Lebens, die Medina

Handgefertigter Silberschmuck

Sehr präzise ...

... wie auch die Intarsienarbeiten in der 
Tischlerei
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Wer zeit hat kann an seinen kochkursen 
teilnehmen. Er verrät gerne Tipps und 
ideen wie man die zutaten beider kon-
tinente harmonisch auf dem Herd zube-
reitet.

Auffallend  ist  die  exotische  Lobby  des 
Hotels. Die vielen Pflanzen vermitteln das 
Gefühl in einem großen Garten zu sitzen, 
was in der heißen sommerzeit sehr erfri-
schend und abkühlend ist. 

konzentriert und baut seit einigen Jahren 
nur noch Bio-Weine an. Die Palette reicht 
von einfachen Tischweinen bis zu hoch-
wertigen Rotweinen. in dem Restaurant 
des Weinguts kann man die Weine ver-
kosten und dazu erstklassig speisen

zu den Gourmet-Häusern in Essaoui-
ra zählt unbestritten das Restaurant im  
Relais & chateaux Hotel Heure Bleue. Das 
Hotel ist, wie man so schön sagt, erstes 
Haus am Platz. Wer die Annehmlichkeiten 
eines luxushotels zu schätzen weiß ist 
hier sehr gut aufgehoben. Der Direktor, 
Eric Molle, legt großen Wert darauf seine 
Gäste persönlich zu begrüßen.

Der küchenchef des Gourmet-Restau-
rants begeistert mit seinen Fusion-Menus 
zwischen orientalischer und europäischer 
kochkunst. 

Kunstvolle Flaschenlabel der 
Weinmanufaktur

Ein köstliches Dinner, von der Vorspeise ...

Lobby im Relais & Chateaux Hotel Heure Bleue

... bis zum Dessert im Heure Bleue
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Die meisten Touristen bekräftigen wieder 
zurück zukommen. Einige bleiben für im-
mer und versuchen hier ihr lebensglück 
zu finden. 

Sie  glauben  –  ich  schwärme  verblendet 
von  den  ersten  Eindrücken  –  kommen 
sie doch selber nach Essaouira. ich versi-
chere ihnen, dass sie genauso begeistert 
sein werden wie alle die schon hier waren.

Fotos: Gour-med

infos:
www.vivre-essaouira.com 

www.visitmorocco.com
www.kasbah-online.de 

Weingut und Restaurant
www.valdargan.com

www.ryaddesvignes.com

Relais & Chateaux Hotel
Heure Bleue

www.heure-bleue.com

Altstadt Riads
www.riadalmadina.com

www.villa-maroc.com
www.lesjardinasevillamaroc.com 

zu den schätzen Marokkos gehört das 
berühmte Arganöl. Der Preis für diese 
kostbarkeit liegt weit über dem hochklas-
siger Olivenöle. Das liegt zu einem dar-
an, die Argannuss ist sehr selten, wächst 
nur in Marokko und sie zu verarbeiten 
ist aufwendig und kompliziert. Das Öl ist 
von filigraner Struktur, mit einem Aroma 
das unvergleichlich seidig über die zun-
ge läuft. Der harmonische Geschmack 
ist eine Bereicherung für jedes Gericht. 
Die berühmtesten köche verwenden Ar-
ganöl eben wegen dieses lieblichen Ge-
schmacks in ihren küchen. 

Hergestellt wird die kostbarkeit überwie-
gend in kooperativen die von Frauen ge-
gründet und geführt werden. in mühse-
liger Handarbeit wird jede nuss geprüft, 

geschält, gemahlen und dann per Hand 
aus dem nussmehl das Öl herausge-
presst. Das ist eine zeitintensive Arbeit, 
für die man Geduld braucht. Das gewon-
nene Öl wird nicht nur als nahrungsmittel 
genutzt. Es spielt eine große Rolle bei der 
Produktion von kosmetika, wie cremes, 
Seifen, Pflegemitteln und Badeölen.

Die kooperativen sind auch eine touristi-
sche Attraktion. Mit Bussen kommen die 
Besucher und bestaunen die Arbeiterin-
nen bei der Ölherstellung. viele nutzen 
die Gelegenheit und kaufen vor Ort die 
Produkte für den Eigenbedarf oder als 
Geschenk.

Die Arganöl-Gewinnung ist – wie vieles in 
diesem land - von einer Faszination die 
jeden Besucher anzieht und fesselt. 

Auf die Frage: Was ist das Besondere in 
Essaouira? wird  häufig  geantwortet:  Die 
Menschen, das Mystische, die Magie, die 
kulturellen Einflüsse und nicht zuletzt die 
Weltoffenheit  der  Einwohner  in  der Ha-
fenstadt, die in den 70er und 80er Jahren 
des letzten Jahrhunderts unter dem Ein-
fluss der Flower-Power- und Hippie-Zeit 
stark geprägt worden ist.

  Die Grundlage für das exklusivste Öl 
  der Welt: Die Argannuss

Die Verarbeitung: Schälen, Knacken, Puhlen, Kneten, alles mit der Hand, bis das Öl 
herausgepresst ist Das fertige Produkt

http://www.vivre-essaouira.com
http://www.visitmorocco.com
http://www.kasbah-online.de
http://www.valdargan.com
http://www.ryaddesvignes.com
http://www.heure-bleue.com
http://www.riadalmadina.com
http://www.villa-maroc.com
http://www.lesjardinasevillamaroc.com
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„Da steckt  
leidenschaft drin“
ikA/Olympiade der köche: 
Der vkD, die landesmesse 
stuttgart und der DEHOGA 
Baden-Württemberg 
bringen internationale  
spitzenköche nach stuttgart

Die Genussregion Baden-Württem-
berg wird vom 14. bis 19. Februar 

2020 um ein weiteres Highlight reicher: 
Die IKA/Olympiade der Köche findet im 
kommenden Jahr erstmals in Stuttgart 
parallel zur INTERGASTRA, Leitmesse 
für Hotellerie und Gastronomie, statt. 
Denn Kochen und Genießen ist den 
Baden-Württembergern in die Wiege 
gelegt: So hat kein anderes Bundes-
land mehr Michelin-Sterne oder Gault-
Millau-Kochmützen – der kulinarische 
Reichtum Baden-Württembergs ist folg-
lich auch messbar. 

Gute Vernetzung am Standort 
Stuttgart
Der standort der landesmesse stuttgart 
punktet vor allem durch seine gute netz-
anbindung: Durch die unmittelbare nähe 
zum Flughafen ist die ikA/Olympiade der 
köche auch für internationale Besucher 
gut erreichbar. nicht nur mit dem Flug-
zeug, sondern auch mit der Bahn und 
dem Auto ist die Anreise zum Messe-
gelände schnell und unkompliziert. Mit 
insgesamt  120.000  m²  Hallenfläche  ist 
die landesmesse stuttgart der perfekte 
Ort für veranstaltungen jeder Größe. Die 
IKA/Olympiade  der  Köche  profitiert  von 
vielfältigen nutzungsmöglichkeiten und 
der modernen Ausstattung auf dem ge-
samten Gelände der landesmesse. Ulrich 
kromer von Baerle, Geschäftsführer der 
landesmesse stuttgart, betont die vor-
teile des internationalen congresscenter. 
Somit  profitiert  die  IKA/Olympiade  der 
köche von kompakten, kurzen Wegen für 
Teams und Fans.“ Ein weiterer Meilenstein 
sei es, dass die internationale kochkunst-
ausstellung erstmals parallel zur inTER-
GAsTRA stattfände. „Die inTERGAsTRA 

gehört zu den weltweit wichtigsten Bran-
chenmessen und bietet somit die per-
fekte Bühne für die ikA/Olympiade der 
köche“, so kromer von Baerle weiter. Mit 
mehr  als  1.400  Ausstellern,  die  auf  der 
leitmesse für Hotellerie und Gastronomie 
ihre neuesten Produkte und spannenden 
Geschäftsideen präsentieren, habe sich 
die inTERGAsTRA über die Jahre sehr 
gut entwickelt. sie überzeuge vor allem 
durch ihre strukturierte Hallenaufteilung 
sowie der außerordentlichen Bandbreite 
an Ausstellern aus Hotellerie und Gastro-
nomie und bilden somit die ganze Welt 
der Gastlichkeit ab.

VKD mit starken Partnern
Mit  über  100.000  erwarteten  Besuchern 
erhält die ikA/Olympiade der köche die 
chance, sich einem breiten Fachpublikum 
zu präsentieren. Richard Beck, der Präsi-
dent des verbands der köche Deutsch-
lands e. v., dem Ausrichter der ikA/Olym-
piade der köche, begrüßt den neuen 
standort stuttgart.

Die ikA/Olympiade der köche ist der 
größte und älteste kochwettbewerb der 
Welt und hat daher einen sehr hohen 
Stellenwert in der Branche – nicht nur in 
Deutschland, sondern auch international. 
Der vkD als Ausrichter und seine Partner, 
die landesmesse stuttgart und der DE-
HOGA Baden-Württemberg, freuen sich 
darauf, im Februar mehr als 2.000 Köche 
in stuttgart zu begrüßen.

Foto: VKD/Miriam Wrobel

www.olympiade-der-koeche.com

VKD-Präsident Richard Beck

Das ist die krönung: 
„könig ludwig lauf“ im 
naturpark Ammergauer 
Alpen

Ja wo laufen sie denn? Am ersten Fe-
bruarwochenende ganz sicher durch 

den Naturpark Ammergauer Alpen. 

Rund  4000  Langläufer  aus  der  ganzen 
Welt gehen dann beim 47. „König Ludwig 
lauf“ in die spur, um sich beim größten 
volksskilanglauf-Event Deutschlands zu 
messen. 10, 21 und 50 Kilometer in klassi-
scher oder freier Technik gilt es zwischen 
Ettal und Oberammergau zu meistern, 
während sich der nachwuchs beim „Mini-
kini“ verausgabt. Wie man Oberschenkel 
richtig  brennen  lässt,  zeigen  Profis  am 
31. Januar beim „könig ludwig super 
sprint“ und greifen im kO-verfahren auf 
100  Metern  nach  der  Krone.  Wer  noch 
Techniktipps braucht, meldet sich zum 
kostenlosen „salomon nordic Workout“ 
(4.  Januar)  mit  dem  letzten  deutschen 
„luggilauf“-Gewinner Max Olex an. Beim 
„1.  Nordic  Testtag“  (29.  Februar)  ste-
hen Gratis-langlaufkurse und neuestes 
Equipment auf dem Programm. 

Foto: König Ludwig Lauf

www.ammergauer-alpen.de 
www.koenig-ludwig-lauf.com

     In die Loipen fertig los: 4000 Athleten  
     gehen an den Start
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ren auch die Höhenlage von über 2.000 
Metern und dem damit verbundenen ge-
ringeren Sauerstoffgehalt der Luft zu be-
rücksichtigen, der den Garprozess beein-
flusst. An  jedem Wettkampftag wird  ein 
Gerichte entsprechend einer der drei ka-
tegorien – Fisch, Lamm, Rind - zubereitet. 
Dazu steht ein einheitlicher Warenkorb 
zur verfügung, hauptsächlich gefüllt mit 
Produkten, die aus dem stubaital und den 
umliegenden Regionen kommen. Wie die 
einzelnen Teams die gestellten Aufgaben 
erledigen, bleibt ihnen überlassen. zu-
bereitet wird jeweils ein Grillgericht mit 
Beilagen. Beim „Ski & BBQ Schlick 2000“ 
ist also für viel Abwechslung gesorgt und 
die zuschauer werden wohl auch von der 
ein oder anderen kulinarischen speziali-
tät überrascht.

Foto: Schlick 2000 / Wolfgang Lackner

Mehr Infos  unter: www.schlick2000.at

sKi & BBQ sCHliCK 2000
Wer wird Stubau Winter BBQ Champion 2020?

Neu im Stubaier Eventkalender prä-
sentiert sich eine absolute High-

light-Veranstaltung. Der TVB Stubai Ti-
rol lädt gemeinsam mit dem Skizentrum 
Schlick 2000 und den GrillXperts zum 
würzig-rauchigen Genuss-Event „SKI & 
BBQ Schlick 2000“ vom 13. bis 15. März 
2020.

Beim  „SKI  &  BBQ  Schlick  2000“  stellen 
sich sechs Grill-Teams ganz besonderen 
Herausforderungen  –  Grillen  im Winter, 
Grillen auf 2.000 Metern Seehöhe, Grillen 
auf der skihütte. Für die Wintersportler 
erhält das Genussskifahren an diesem 
Wochenende eine völlig neue Facette.

Was sich vom 13. bis 15. März 2020 bei 
den „stubai Winter BBQ championships 
2020“ in der Schlick 2000 abspielt, hat es 
so bisher noch nicht gegeben. Ein Bar-
becue im Winter ist für Grillfans nicht 
wirklich außergewöhnlich – eine professi-
onell organisierte Grill-challenge mitten 
im skigebiet auf über 
2.000 Metern  Seehö-
he aber sehr wohl. 
sechs internationa-
le Grill-Teams treten 
gegeneinander an. 
Aber nicht auf einem 
Platz, sondern verteilt 
auf sechs Almen im 
gesamten skigebiet. 
Das heißt, in der ge-
samten  Schlick  2000 
geht der Rauch auf! 
Die verschiedenen 
Musik-Acts heizen 
darüber hinaus or-
dentlich ein.

Ein Wettkampf 
mit Würze
Bei „ski & BBQ 
Schlick  2000“  haben 
die Wintersportler die 
Gelegenheit, bei herr-
lichen Pisten- und 
schneeverhältnissen 
von einer skihütte zur 

nächsten zu fahren um bei jeder Grillsta-
tion die Gustostückerln zu genießen. Mit-
tels einem eigenen BBQ-konsumations- 
und Bewertungs-Pass, der an der kassa 
der Talstation Schlick 2000 erhältlich  ist, 
sind die zuschauer auch Teil der Pub-
likumsjury, die bei der Prämierung des 
„Stubai Winter BBQ Champions 2020“ ein 
gewichtiges Wort mitzureden hat. Dabei 
werden sie an jeder station durch die 
hochkarätigen Fachjuroren unterstützt, 
die wertvolle Tipps und Hinweise zu Qua-
lität, Ausführung und Präsentation des 
Grillgutes geben. 

Röstaromen vor der 
Winterkulisse der Kalkkögel
Bei den „stubai Winter BBQ champion-
ships  2020“  wird  nach  internationalen 
Regeln gegrillt. Für die sechs Grill Teams 
wird  die  „Ski  &  BBQ  Schlick  2000“  zur 
echten Herausforderung. schließlich gilt 
es neben den winterlichen Temperatu-
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Zum 24. Mal – rheingau Gourmet 
& Wein Festival in eltville
Mehr als 500 Sterne leuchteten seit dem ersten Festival über dem 
kronenschlößchen in Hattenheim

Seit 24 Jahren setzt das RHEINGAU 
GOURMET & WEIN FESTIVAL den 

Maßstab für Genuss in höchster Qua-
lität. Das Festival ist das bedeutendste 
kulinarische Ereignis Europas. Dreh- und 
Angelpunkt des Festivals ist das Hotel 
Kronenschlösschen in Eltville-Hatten-
heim. 40 Starköche und 220 Winzer aus 
aller Welt treffen sich vom 20. Februar 
bis 8. März 2020. Internationale Koch-
stars aus Belgien, den Niederlanden, 
Italien, Schweiz, Südafrika und Indien 
sowie zahlreiche deutsche Köche (viele 
ausgezeichnet mit zwei und drei Ster-
nen) kochen 2020 mittags und abends 
ihre spektakulären Menüs. Partner der 

Köche sind renommierte Winzer, die 
aus allen Teilen Europas und aus den 
USA anreisen, um persönlich zu den 
Menügängen ihre Wein-Spezialitäten in 
einem möglichst perfekten „Match“ zu 
präsentieren.

Das Festival-Programm bietet innerhalb 
von  18  Tagen  60  Veranstaltungen  mit 
koch-shows, Workshops, Tastings und 
Masterclasses, Mittagsveranstaltungen 
und Dinners sowie an den Wochenen-
den acht exklusive Wein-Raritäten-ver-
anstaltungen,  jeweils  auf  24  Teilnehmer  
limitiert. selten hat ein Gast Gelegenheit, 
innerhalb kürzester zeit derart vielfältige 
Eindrücke aus z.T. völlig unterschiedli-
chen Bereichen kennenzulernen: dieses 
Festival macht es möglich. Das Festi-
val startet mit der legendären Welcome 
Party im kloster Eberbach und endet mit 

einer großen „sause“, der Haus- und kü-
chenparty, in allen Räumen des kronen-
schlösschens.

„Bio“ und „Regionalität“ stehen bei die-
sem Festival schon seit langem im vor-
dergrund, lange bevor diese Begriffe zum 
synonym für eine weltweite Bewegung 
wurden. nahezu alle beteiligten Weingü-
ter haben sich seit vielen Jahren dem bio-
dynamischen Ausbau verschrieben und 
sind meist  entsprechend  zertifiziert.  Die 
chefs kochen ihre Menüs nicht nur mit 
regionalen spezialitäten, sondern werden 
dabei auch von ihren Wein-nachbarn 
mit deren Weinen (oft mit autochthonen 
Rebsorten) begleitet.

Eröffnet wird das Festival am 20. Februar 
2020, mit  der  beliebten Welcome-Party, 
bei der zehn köche an verschiedenen 
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Stationen kochen werden und 27 Winzer 
ihre Weine dazu anbieten.

Am 22. Februar wird der indische star-
koch vineet Bhatia aus london ein Gala-
dinner zubereiten.

Der 25. Februar bietet als besonderes 
Highlight ein Dinner vom 3-sternekoch 
Torsten Michel aus der schwarzwaldstu-
be in Baiersbronn. Dazu werden Weine 
aus dem Elsass von den Winzern Pio ce-
sare & Hugel gereicht. 

2-Sternekoch  Sebastian  Frank  aus  dem 
Restaurant Horvarth in Berlin wird am  
27. Februar mit einem ganz speziellen 
Menu die Gäste verwöhnen. Die Wein-
güter  Gut Hermannsberg, klumpp, Prinz 

von Hessen und Brancaia bieten dazu 
ausgesuchte Weine an.

28. Februar Raritätendinner
Ein  Gourmetdinner  in  fünf  Menügän-
gen  von  simon  stirnal,  begleitet  von  

einem  Feuerwerk  an  schatzkammer-
weinen. Eine exklusive selektion dieser 
spitzengewächse kann am Folgetag in 
der kloster Eberbacher Weinversteige-
rung ersteigert werden.

Diverse Festival-Arrangements mit aus-
gewählten veranstaltungen werden 
mit übernachtungen im Hotel kronen-
schlösschen angeboten.

Alle Termine finden Sie im Programm un-
ter www.rheingau-gourmet-festival.de.

Fotos: Rheingau Gourmet & Wein 
Festival, Kronenschlösschen, 
Anne Wantia, Lustfaktor/Andreas Conrad

Tickets erhalten sie telefonisch unter 
+49 (0)6723 640, per E-Mail unter

info@kronenschloesschen.de oder unter 
www.rheingau-gourmet-festival.de

Torsten Michel, der Star aus der Traube Tonbach

Vineet Bhatia, Starkoch aus London

Sebastian Frank, 2-Sternkoch im 
Horvarth in Berlin

Simon Stirnal, 
Chefkoch im 
Kronenschlößchen
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Was hat Genuss mit 
Pflege	zu	tun?
Pflege-Personaldienstleister	„flexomed“	
startet	Offensive	für	mehr	„Genuss	im	Alter “	
und wirbt für ein positives image innerhalb 
der	Pflegebranche

Veränderung der Sinneswahrneh-
mungen, fehlende Wertschätzung 

und Integration in der Gesellschaft, 
Einsamkeit und vor allem die Angst vor 
Unselbstständigkeit, Entmündigung 
und Pflegebedürftigkeit: Dies sind nur 
einige Problematiken, die Menschen im 
Alter beschäftigen. Und mit der Genera-
tion „Babyboomer“, die ab ca. 2020 in 
das Rentenalter eintritt, wird die Pfle-
gebranche vor weitere Herausforderun-
gen gestellt, ihr aber auch neue Chan-
cen geboten. Höchste Zeit, sich diesem 
Zukunftsmarkt, seinen Anforderungen 
und der Thematik „Genuss im Alter“ 
zu widmen. Auch flexomed – Personal-
dienstleister für die Pflegebranche hat 
diesen Trend für sich erkannt. Mit seiner 
Offensive „Was hat Genuss mit Pflege 
zu tun?“ möchte sich das Unternehmen 
intensiv mit der Thematik „Genuss im 

Alter“ auseinandersetzen und dazu ge-
meinsam mit Partnern entsprechende 
Aktivitäten entwickeln, zur Diskussion 
in Gesellschaft, Politik und Medien an-
regen sowie für ein positives Image der 
Pflegebranche werben und mehr Men-
schen für dieses Thema begeistern.

kann man im Alter noch genießen? Und 
ist dies auch möglich, wenn der Geruchs- 
und Geschmackssinn nachlässt, wenn 
man  gepflegt  werden  muss  oder  allein 
und einsam ist? zugegebenermaßen: 
niemand beschäftigt sich gerne mit die-
sen Fragen, schon gar nicht, wenn man 
noch jünger ist. Jana stagge, Geschäfts-
führerin  von  flexomed,  hat  es  sich  zur 
Aufgabe gemacht, sich diesem sensiblen 
Thema zu widmen – auch vor dem Hinter-
grund,  Menschen  in  Pflegeheimen  wie-
der ein positives lebensgefühl zu geben, 

Aufklärungsarbeit zu leisten und neue 
Maßnahmen zu entwickeln, die auch ver-
mehrt Nachwuchs für die Pflegebranche 
begeistern sollen. „Wer sagt denn, dass 
man nicht mehr genießen kann, wenn 
man  alt  und  pflegebedürftig  ist? Genau 
diese Frage stellten wir uns immer und 
immer wieder. Durch die zusammenar-
beit mit dem Erlebnis-supermarkt zur-
heide Feine kost aus Düsseldorf began-
nen wir erste Maßnahmen umzusetzen“, 
erklärt Jana Stagge. flexomed lud Senio-
ren und Mitarbeiter aus Pflegeeinrichtun-
gen zu einem seniorennachmittag in die 
Zurheide Kaffee Bar ein.  „Dort bekamen 
unsere  Gäste  eine  leckere  Kaffeespezia-
lität  aus  der  hauseigenen  Kaffeerösterei 
sowie eine vielfältige Auswahl, mundge-
rechter stückchen kuchen zum Probieren 
aus der zurheide Pâtisserie. im Anschluss 
begaben wir uns dann gemeinsam mit 
zurheide Geschäftsführer Rüdiger zur-
heide auf einen kulinarischen Rundgang 
durch den 10.000 Quadratmeter großen, 
barrierefreien supermarkt mit neun Gas-
tronomien. Die senioren und Mitarbeiter 
waren restlos begeistert und genossen 
den nachmittag in vollen zügen. seit 
dem veranstalten wir einmal im Monat 
einen solchen seniorennachmittag“, so 
Jana stagge.

Der Erfolg dieser veranstaltung war zu-
gleich auch Anstoß für die Entwicklung 
der kampagne „Genuss im Alter“. „Wir 
werden uns in den kommenden Mo-
naten mit unterschiedlichen Ansprech-
partnern wie Verbänden, Pflegeberatern, 
Wissenschaftlern oder interessanten Un-
ternehmen aus unserer Branche zusam-
mensetzen und gemeinsam Maßnahmen 
und ideen entwickeln, die einfach und 
ohne großen kostenaufwand die sinne 
der  Pflegebedürftigen  ansprechen  und 
ihnen Genuss spenden sollen. Aber das 
ist nur der Anfang. Wir wollen ‚Genuss-
berater für die Pflegebranche‘ in unserer 
Pflegeakademie  „hacura“  ausbilden, was 
unseren Berufszweig für nachwuchskräf-
te sicherlich attraktiver machen wird. Und 
eines steht fest: sind die Bewohner der 
Pflegeeinrichtungen  glücklicher,  dann 
werden auch die Pflegekräfte zufriedener 
und erfüllter in ihrem Job sein“, ergänzt 
Jana stagge.

Foto: 80 GRAD

www.flexomed.de
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2020 feiert Deutschland den 250. Ge-
burtstag von Ludwig van Beethoven. 

Eine gute Gelegenheit, um die Werke 
des Komponisten-Genies zu genießen, 
um einmal ganz neue Interpretationen 
der Symphonien und Sonaten zu erle-
ben. Konzerte gibt es im ganzen Land. 
Doch wer nicht immer die Zeit hat, zu 
einem der Klassik-Highlights zu reisen, 
für den haben wir einen ganz beson-
deren Tipp: Die umfangreichen Beet-
hoven-Konzerte und Dokumentationen 
von Deutsche Welle TV. Abrufbar im In-
ternet im Deutsche-Welle-Mediacenter 
bei www.dw.com und auf dem YouTube 
Channel „DW Classical Music“.

Wichtig zu wissen: Die Deutsche Welle 
ist der Auslandssender der Bundesrepu-
blik  Deutschland,  finanziert  aus  Mitteln 
des Bundes und für die verbreitung von 
kultur und informationen im Ausland 
zuständig. vor allem im Ausland in meh-
reren sprachen empfangbar, über das in-
ternet aber auch in Deutschland.

„Wohl nur wenige sender bieten ihren 

Der besondere Tipp für den Hör- und Seh-Genuss:

Mehr Beethoven 
geht nicht
Zum Jubiläumsjahr 2020 startet Deutsche 
Welle Tv schon jetzt im Dezember mit Dokus und 
konzertmitschnitten ein klassik-Feuerwerk

nutzerinnen und nutzern im Beethoven-
jahr so viel Beethoven wie die Deutsche 
Welle“, verspricht DW-kulturchef Rolf Ri-
sche. Ab dem 17. Dezember 2019 präsen-
tiert die Deutsche Welle (DW) das ganze 
Jubiläumsjahr hindurch viele exklusive 
Programme. Unter anderem – und jeweils 
im internet bei dw.com und youTube ab-
rufbar:
• Zwei  TV-Thementage  (17.12.2019  und 
17.12.2020)
• Drei große Dokumentarfilme und meh-

rere kurzdokumentationen
• Die sonderseiten dw.com/beethoven-
jahr  (Deutsch)  und  dw.com/bthvn2020 
(Engl.)
• zwei Begegnungsprojekte mit vier 

hochkarätigen konzerten (Reihe „cam-
pus“ mit star-Dirigent Tan Dun und an-
deren)
• Der neue youTube-kanal „DW classical 

Music“

Bereits  am  17.  Dezember  2019  läuft 
der  neue  Dokumentarfilm  „Beethovens 
Neunte  –  Symphonie  für  die  Welt“  im 
deutschsprachigem Tv-Programm der 

DW und ist ab dann im DW-Mediacenter 
im  Internet  verfügbar.  Der  90-minütige 
Film zeigt die anhaltende Faszination, 
die bis heute weltweit von „der neunten“ 
ausgeht. Gedreht wurde in shanghai, sao 
Paulo, Osaka, kinshasa, Barcelona und 
natürlich in Beethovens Geburtsstadt 
Bonn. Protagonisten sind unter anderem 
Teodor currentzis, Tan Dun und Gabriel 
Prokofiev.

Eingebettet wird die Doku in einen gan-
zen 24stündigen „Thementag Beethoven“ 
am 17.12.2019. Ein Highlight dabei: Kon-
zertmitschnitte aller neun Beethoven-
symphonien mit der Deutschen kammer-
philharmonie Bremen unter leitung von 
Paavo Järvi. Der estnische stardirigent 
wurde  kürzlich  mit  dem  „Opus  2019“ 
als „Dirigent des Jahres“ ausgezeichnet. 
Daneben wird am Thementag auch die 
preisgekrönte Musik-Dokumentation 
„Das  Beethoven-Projekt“  (90  Minuten) 
von „Echo“-Preisträger christian Berger 
gezeigt. Am Beispiel des symphonien-
zyklus werden Besonderheiten von Beet-
hovens Werk und seiner interpretation 
nachvollziehbar gezeigt. Ebenfalls im 
24-Stunden-Programm:  „Die  Akte  Beet-
hoven“. Das Doku-Drama von 2013 wid-
met sich dem Mythos ludwig van Beet-
hoven, der in den nachgestellten szenen 
von lars Eidinger gespielt wird. Wie 
konnte Beethoven trotz seiner Taubheit 
komponieren? Die „Akte Beethoven“ der 
Regisseure Hedwig schmutte und Ralf 
Pleger geht dieser und weiteren Fragen 
nach.

Der zweite Thementag zum Abschluss 
des  Beethovenjubiläums  am  17.12.2020 
wird unter anderem die bis dahin neu 
entstandenen  großen  Dokumentarfilm-
produktionen „Beethovens neunte“, 
„Eine Welt ohne Beethoven“ und „Die 
natur der Musik“ zeigen.        gs

Foto: Deutsche Welle

internet-Adressen, um die DW-specials 
zum Beethoven-Jahr abzurufen:

www.dw.com/deutsch/bthvn2020
www.dw.com/bthvn2020 (in Englisch)

www.dw.com/beethovenjahr
www.dw.com/kultur

www.youtube.com/user/deutschewelle/  
mit kanal „DW classical Music“



40

urz notiert
für Gour- -Leser

K

  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 11 / 12 -2019

Gastgeber des Jahres 2020

David Breuer für perfekten service in 
der schwarzwaldstube geehrt
Die soeben in Berlin vorgestell-

te 2020er Ausgabe des neuen 
Gault&Millau hebt den Maître der 
Schwarzwaldstube in der Traube Ton-
bach aufs Ehrenpodest. Alle drei „A la 
Carte“-Restaurants des 230-jährigen 
Luxushotels im Schwarzwald verteidi-
gen zudem ihre guten Bewertungen: 
Die Schwarzwaldstube mit Torsten Mi-
chel bestätigt ihre Position als eines der 
besten Restaurants der Republik mit 
maximaler Bewertung von 19,5 Punk-
ten, während die Köhlerstube als auch 
die Bauernstube unter Leitung von Kü-
chenchef Florian Stolte mit erneut 16 
Punkten ausgezeichnet werden.

„ich erinnere mich gut“, verrät David 
Breuer und antwortet auf die Frage, was 
ihm die Auszeichnung zum „Gastgeber 
des Jahres“ bedeute, mit einer Anekdo-
te: „vor acht Jahren stand ich auch hier in 
der schwarzwaldstube, damals der Jung-
spund im serviceteam meines vorgän-
gers Ansgar Fischer, als ihm die gleiche, 
großartige Ehrung zu Teil wurde. Damals 
dachte ich: Genau das möchte ich auch – 
als Gastgeber so geschätzt werden.“ Mit 
der  offiziellen  Verleihung  bei  der  Gala 
des Restaurantguides in Berlin wird sein 
Traum nun Wirklichkeit. „Mit unzere-
monieller lockerheit verbindet er große 
Gastlichkeit und absolute Professionalität 
und lebt vor, dass Highend-Gastronomie 

durch gute laune noch genussvoller wer-
den kann“, heißt es in der Begründung 
des Gault&Millau. 

Seit  Sommer  2013  ist  Breuer Maître  im 
legendären spitzenrestaurant der Trau-
be Tonbach. sein vorgänger wurde indes 
nicht nur wegen des Eindrucks von einst 
zu einem vorbild. „Durch Ansgar Fischer 
habe ich verstanden, dass Humor und 
charakter einem stilvollen service in der 
Haute cuisine nicht entgegenstehen“, 
erinnert sich der 36-Jährige. „in meiner 
Anfangszeit im Restaurant sagte er ein-
mal zu mir: ‚Du machst das ordentlich, 
wie im lehrbuch. Aber stell Dir vor, das 
am Tisch wäre ein Freund – wie würde der 
Dich erleben?’ ich antwortete, vermutlich 
wie einen idioten. Ansgar entgegnete 
schmunzelnd: ‚Genau das denkt der Gast 
auch. Und jetzt geh da raus und sei Du 
selbst.’ Das war befreiend.“

Die lockere, bisweilen unkonventionelle, 
aber immer auf den Gast fokussierte ser-
vicekultur hat Breuer in der schwarzwald-
stube beibehalten und zur Maxime für 
das ganze Team erhoben: „Wir lachen mit 
unseren Gästen; haben gemeinsam eine 
gute zeit. Aber wir achten weniger auf 
Etikette oder gar feste verhaltensmuster 
für den service bei Tisch. Das Erlebnis soll 
nicht austauschbar sein und jeder durch 
sein naturell glänzen können“, erklärt der 
ausgezeichnete Gastgeber sein Rezept 
für perfekten service. 

Das Problem, nachwuchs für seine 
9-köpfige Servicebrigade in der Schwarz-
waldstube  zu  finden,  beschäftigt  Breuer 
weniger. „Wir wollen unverbrauchte Per-
sönlichkeiten im Team und suchen des-
halb bereits unter den Auszubildenden 
in der Traube stets nach Talenten. Der 
große Pool an guten youngstern im Hotel 
ist unser luxus.“ Jungen kollegen müs-
se man zwar noch Fachwissen vermit-
teln, viel wichtiger sei jedoch ein Gespür 
für den Gast. „coachen und die schön-
heit des Berufs aufzeigen – das sind die 

Hauptaufgaben von stéphane Gass und 
mir, wenn es um Teamführung geht.“

Absolutes vertrauen in seine Gastgeber-
qualitäten habe jedoch Heiner Finkbeiner 
bewiesen,  als  sich  der  Hotelier  2013  – 
konträr zu den Erwartungen der Branche 
– statt  für einen profilierten Oberkellner 
aus der ersten liga für den vergleichswei-
se  unerfahrenen  Maître  entschied  und 
ihn zurück in die Traube Tonbach holte. 
Dazu trage auch das verständnis fürein-
ander bei. „Torsten Michel zum Beispiel 
kalkuliert seine karte so, dass er mir ma-
ximale Freiheit gibt. Anstatt sich für ein fi-
xes Menü entscheiden zu müssen, schaue 
ich gemeinsam mit dem Gast, welche 
Gerichte ihn besonders ansprechen und 
wie seine individuelle speisefolge auf Ba-
sis seiner vorlieben aussehen kann. Das 
macht kaum ein Küchenchef – schon gar 
nicht in einem mit 19,5 Punkten bewerte-
ten Restaurant.“

Gourmets  finden  im  Tonbacher  Stamm-
haus der Traube Tonbach gleich drei aus-
gezeichnete Restaurants. Die köhlerstube 
von küchenchef Florian stolte wird vom 
Gault&Millau erneut mit 16 Punkten be-
wertet. Gleiches gilt für die Bauernstube. 
Das Team der schwarzwaldstube darf sich 
indes nicht nur über den „Gastgeber des 
Jahres  2020“  im  eigenen  Kader  freuen, 
sondern auch die Höchstbewertung für 
die konstante küchenleistung feiern. kü-
chenchef Torsten Michel äußert sich ent-
sprechend begeistert: „Wir sind extrem 
dankbar für die doppelte Auszeichnung. 
An unseren 19,5 Punkten hat  jeder mei-
ner  27  Kollegen  im  Team  der  Schwarz-
waldstube einen wichtigen Anteil – in der 
küche wie im service. 

Foto: Anne Wantia

Hotel Traube Tonbach
72270 Baiersbronn

Reservierung: +49 (0) 7442 492 - 622
E-Mail: reservations@traube-tonbach.de

David Breuer und Torsten Michel
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Toques d’Or bedeutet qualitativ gut 
und lecker kochen mit traditionel-

len Herstellungsverfahren, auf natürli-
che Weise produzierte Gerichte unter 
Verwendung natürlicher Lebensmittel – 
ohne jedes Fix-und-Fertig-Produkt und  
ohne Zusatzstoffe.

Wie die vielen skandale der letzten Jah-
re und Wochen immer wieder deutlich 
machen, spielt die Gesundheit der ver-
braucher bei der industriellen nahrungs-
mittelproduktion eine untergeordnete 
Rolle. Es geht ausschließlich um Gewinn-
maximierung, und die Gesetze der EU 
schützen die Gäste nicht vor Täuschung 
und Betrug. im Gegenteil, sie sind auf die 
industrie regelrecht zugeschnitten und 
werden, ohne jede Transparenz, von ge-
heim tagenden Gremien beschlossen, in 
denen industrie-vertreter sitzen.

Toques d’Or zertifizierte Restaurants ko-
chen mit lebensmitteln, Produkten und 
zutaten, welche bekanntlich einen wirk-
lichen nährwert bieten. 

Toques d‘Or möchte zeigen, wie ein-
fach und geschmackvoll das zubereiten 
von speisen aus frischen Produkten sein 
kann, kinderleicht und lecker. Ohne jeden 
zusatz von künstlichen Aroma- und Ge-
schmacksstoffen, ohne chemische Stabili-
satoren und ohne Beigabe von industriell 
vorgefertigten Hilfszutaten. Die voraus-
setzung sind frische, einfache, aber hoch-
wertige, saisonale zutaten. Diese ver-
sprechen den besten Geschmack, sind 
klimafreundlich, da sie nicht weit trans-

nur garantiert in Toques d’Or 
zertifizierten Restaurants
Speisen	in	Toques	d’Or	zertifizierten	 
restaurants, ohne künstliche Aroma- und  
Geschmacksstoffe,	ohne	chemische	Stabilisa-
toren und ohne Beigabe von industriell vor-
gefertigten Hilfszutaten – einsatz der Küchen 
für Klimaschutz und gegen erderwärmung

portiert oder lange gekühlt werden müs-
sen. Fertigprodukte sind  mit unzähligen, 
künstlichen zusätzen ausgestattet und 
bei weitem nicht so erforscht, wie man 
meinen könnte. Allergien und Unverträg-
lichkeiten sind bei Menschen stark ver-
breitet und sie lassen sich oft durch eine 
natürliche Ernährung bei Toques d’Or 
zertifizierten Restaurants in den Griff be-
kommen.

Toques d’Or zertifizierte Restaurants set-
zen sich für den klimaschutz ein. sie setz-
ten bei der zubereitung von speisen kEi-
nE sahnepatronen bzw. chargerpatronen 
ein. Denn diese Patronen enthalten das 
Treibhausgas  Lachgas  Distickstoffmon-
oxid  N2O.  Der  Lachgasausstoß  weltweit 
wächst enorm und fördert die Erderwär-
mung.

Das Thema Ernährung ist wichtig und 
geht uns alle an. Jeder erwachsene 
Mensch ist hier für sich selbst verant-
wortlich.

Es geht ganz leicht auch ohne Fertigpro-
dukte! Wir sollten uns von der nahrungs-
mittelindustrie und ihren massiven Wer-
bekampagnen nicht alles diktieren lassen. 
Essen ist eine politische Handlung. Wir 
haben drei Mal am Tag die Wahl.

„Unsere lobby ist die sichere Produktqua-
lität. lebensmittelsicherheit und Respekt 
gegenüber dem Qualitätsprodukt setzt 
absolute Fachkenntnisse voraus. Denn 
hier kocht ein berufener Toques d’Or 
chefkoch mit einem Qualitäts-Produkt 

nach Jahreszeit. Gleich richtig basisge-
kocht, um unserem koch-Berufsstand 
nicht  zu  schaden  –  klassisch  oder  mo-
dern –. Es gibt nur eine Küche, die Gute. 
Toques d’Or, die köche-Gilde mit den 
goldenen Toques auf blauem kragen, 
im Dienste einer gesunden Ernährung“, 
so Ernst-Ulrich schassberger, President 
Toques d’Or international.

Alle  Toques  d’Or  zertifizierten  Restau-
rants, berufene Chefs / Maîtres und pri-
vate fine dining Chefs, Caterer, Kochschu-
len und Fachgeschäfte findet man unter 
www.toquesdor-guide.de - Der kosten-
lose Toques d‘Or smartphone Guide in 
allen sprachen mit QR-code und navi-
gation. Der ständige digitale Begleiter 
für alle smartphone- und Tablet-inhaber 
inkl. ortsbezogener Toques d‘Or- suche - 
weltweit.

Foto: Toques d’Or

www.toquesdor-guide.de
www.toquesdor.org

www.toquesdor-international.org



42

urz notiert
für Gour- -Leser

K

  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 11 / 12 -2019

st. Regis venedig

St. Regis Hotels & Resorts ist ab sofort 
auch in der Lagunenstadt, nur weni-

ge Schritte vom Markusplatz, vertreten. 

Die Eröffnung des St. Regis Venedig folgt 
einer zwei Jahre umfassenden komplett-
renovierung, bei der die Grandezza des 
1895,  im Jahr der ersten Biennale, eröff-
neten ursprünglichen Grand Hotel Bri-
tannia wiederhergestellt wurde. Unter der 
leitung des londoner Design-studios sa-
grada wurde dabei das künstlerische und 
kulturelle Erbe der Gebäude berücksich-
tigt, aber auch ein moderner Glamour, 
für den die Marke st. Regis bekannt ist, 
eingebracht. Das st. Regis venedig liegt 
direkt am canal Grande, gegenüber der 
Punta  della  Dogana,  und  umfasst  169 
zimmer und suiten, viele davon mit eige-
ner Terrasse oder kleinem Balkon, die den 
Blick auf die Wahrzeichen venedigs frei-
geben. Das Hotel, bestehend aus fünf ve-
nezianischen Palästen, wovon der älteste 
ins 17. Jahrhundert zurückdatiert, vereint 
sein legendäres Erbe mit dem modernen 
Design und dem erlesenen service der 
Marke st. Regis. Mit der längsten Water-
front und einem großzügigen, ruhigen 
Garten ist das Hotel sowohl für Gäste als 
auch Einheimische erste Wahl, um bei ei-
nem eleganten Abendessen oder einem 
prickelnden Glas champagner den fan-
tastischen Blick auf den canal Grande ge-
nießen zu können. Das st. Regis venedig 
ist neben dem st. Regis Florenz und dem 
st. Regis Rom das dritte Hotel der Marke 
in italien.

Foto: Marriott International

www.marriott.com/hotels/travel/
vcexr-the-st-regis-venice/

St. Regis Venedig Garden Terrace Der Umwelt zuliebe: Mädchen 
Wellness Tage mit Hollywood Touch
im sPA-Hotel Jagdhof!
Die „Mädchen Tage“ im 5 Sterne SPA 

& Ski Luxushideaway Jagdhof im 
Stubaital bieten Treatments mit REN 
Skincare, der veganen, umweltfreudli-
chen Kult Naturkosmetikmarke der Hol-
lywoodstars.

Das 5 sterne sPA-Hotel Jagdhof im stu-
baital begeistert vom 07. Januar bis zum 
02. Mai 2020 mit dem „Mädelstage“ Ar-
rangement. Freundinnen, Mütter und 
Töchter können im 5 sterne Hotel mit 
mehrfach  ausgezeichnetem  3000 qm 
Wellness-Bereich und REn skincare Be-
handlungen so richtig relaxen. Dabei tun 
sie nicht nur sich, sondern auch der Um-
welt etwas Gutes. Denn das luxus spa Ho-
tel bietet als einziges Hotel in Österreich 
Behandlungen mit der kult naturkosme-
tiklinie REn skincare an. Prominente wie 
kate Moss, sienna Miller und Jude law, 
benutzen seit Jahren die londoner kult-
Kosmetik  die  für  innovative  Hautpflege 
mit wertvollen Bio-Aktivstoffen und Um-
weltschutz steht. 

Die Mission von REN: clean to 
the skin & clean to the planet
„REn“ stammt aus dem schwedischen 
und wird mit „rein“ oder „klar“ übersetzt. 
Die  Produkte  bestehen  zu  100 %  aus 
pflanzlichen  oder  mineralischen  Aktiv-
stoffen und sind frei von synthetischen In-
halten. im Gegensatz zu herkömmlichen 
naturkosmetika verwendet REn skincare 
effektive Bio-Aktivstoffe, deren Wirksam-
keit in wissenschaftlichen und klinischen 
Tests bewiesen wurde. in kombination 
mit High-End Techniken werden auf be-
sonders schonende Weise die natürli-
chen Eigenschaften empfindlichster Haut 
gestärkt. Jede REn skincare Behandlung 
wird den individuellen Bedürfnissen der 
Gäste angepasst, denn REn skincare geht 
es auch darum, die körpereigene Energie 
in Balance zu bringen. 

Das ziel von REn skincare ist aber nicht 
nur rein zur Haut, sondern auch zu un-
serem Planeten zu sein. Bis 2021 möch-
te REN Skincare zu 100 % auf eine recy-

celbare verpackung umstellen, die auf 
auffüllbare  Lösungen  und  Flaschen  aus 
wiedergewonnenem Plastik basiert. REn 
skincare ist es sehr wichtig an einer ab-
fallfreien zukunft zu arbeiten, daher ko-
operiert REn skincare schon jetzt mit 
dem globalen Aktivisten surfrider, um 
strände und Ozeane zu säubern.

Neben  der  VITALWELT  mit  mehr  als  20 
verschiedenen Bade-Relax-und sauna-
attraktionen, ergänzen das sPA-chalet, 
eine Oase der Ruhe auf 700 m², und der 
Außenpool mit liegewiese inmitten des 
5.000 m²  großen  Hotelgartens  mit  Blick 
auf den Gletscher das Angebot. Das 
„Mädelstage“-Arrangement beinhaltet 
drei übernachtungen mit köstlicher 
Halbpension und Treatments mit REn 
skincare. Des Weiteren inklusive sind ein 
Aromaölbad (25 min) oder ein Basenbad 
mit  Peelingeffekt  (35 min),  eine  intensi-
ve kopf-nacken- und schultermassage 
oder  Fußreflexzonenmassage  (40 min). 
Für ganze Freundinnen-cliquen stehen 
Apartments zur verfügung. yogastunden, 
Wandern, Biken, Joggen usw. direkt vor 
der Haustür runden das Angebot ab. 

Foto: SPA-HOTEL Jagdhof

Information zu den Mädelstagen finden 
sie unter www.hotel-jagdhof.at/

pauschalen-angebote-last-minute/
wellnessurlaub-in-tirol/, 

Buchungen unter www.hotel-jagdhof.at 
oder Tel.: +43 (0) 5226 2666 111

SPA-HOTEL Jagdhof*****, Saunagarten
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Große Freude im Relais & Châteaux 
Hotel Schloss Hohenhaus: Das 

28-Zimmer Hotel im hessischen Holz-
hausen wurde vom Deutschen Ho-
tel- und Gaststättenverband e.V. – kurz 
DEHOGA Bundesverband – klassifiziert 
und ist nun offiziell ein 5-Sterne-Hotel. 
Hoteldirektor und Küchenchef Peter 
Niemann sowie sein 32-köpfiges Team 
sind stolz auf diese Leistung.

Heute gilt das Klassifizierungssystem als 
eines der wichtigsten im Tourismusbe-
reich und ist sowohl für den Gast als auch 
Hotelier wichtiges Auswahl- beziehungs-
weise Marketinginstrument. Deutsch-
landweit  sind  aktuell  123  Betriebe  mit 
5***** für jeweils drei Jahre ausgezeich-
net. Die Freude auf Hohenhaus ist daher 
entsprechend groß, bedeutet die Aus-
zeichnung mit 5 sternen doch, dass es 
sich  dabei  gemäß  DEHOGA-Definition 
um ein Haus „für höchste Ansprüche“ 
handelt. Eine hohe nachhaltigkeit, mehr-
sprachige Mitarbeiter und personalisierte 
Gastbegrüßungen sind für diese katego-
rie nur einige der neuen ab 2020 gültigen 
kriterien, die zwingend vorliegen müssen.

Foto: Volker Renner

Hotel schloss Hohenhaus
Hohenhaus 1

37293 Herleshausen
Tel.: +49 5654 98 70

E-Mail: info@hohenhaus.de
www.hohenhaus.de

Wer das Spa & GolfResort schon 
einmal im Winter besucht hat, 

weiß, dass man hier auch abseits der 
Golfplätze eine herrliche Zeit verbrin-
gen kann. Wenn der Duft von Zimt und 
Apfelsinen die Räume füllt und Schnee 
und Eis das Weimarer Land in eine glit-
zernde Landschaft verwandeln, wird die 
Weihnachtszeit zu einem ganz besonde-
ren Erlebnis voller Freude und Genuss. 
Unsere Lindentherme ist der perfekte 
Ort um im Winter Kraft zu schöpfen und 
sich etwas Gutes zu gönnen. 

spätestens wenn im spa & GolfResort 
über  1000  Lichter  funkeln,  dann  weiß 
man: Bald ist Weihnachten. Ab dem ers-
ten Adventswochenende werden die 
Gäste mit liebevoll ausgewählter und 
prunkvoller Weihnachtsdekoration emp-
fangen, die sich durch alle Bereiche des 
Hauses zieht und nicht nur kinderaugen 
strahlen lässt. 

Kulinarische Höhepunkte

Entdecken sie Fondue-variationen und 
andere winterliche klassiker in der Golf-
Hütte. Genießen sie die speisen in ge-
mütlicher Hüttenatmosphäre und gönnen 
sich eine besondere Auszeit. im Restau-
rant Augusta erwartet sie ein winterliches 
4-Gang-Menü von der Gans, buchbar für 
4 bis 12 Personen. Beachten Sie hier bitte 
die Anmeldefrist von mindestens 3 Tagen 
im voraus.

Silvestergenuss 
im Weimarer Land
zelebrieren sie silvester im Weimarer 
land und erleben sie eine große silves-
tergala mit champagner-Empfang, Gala-
Menü, Feuerwerk, live-Musik und jeder 
Menge weiteren Highlights. verbringen 
sie den besonderen Moment des Jahres-
wechsels an einem Ort, wo sie und ihre 
lieben sich wohlfühlen. spüren sie, wie 
Gastfreundlichkeit gelebt wird und ma-
chen sie diese zeit zu einer unvergessli-
chen Erinnerung.

Fotos: Spa & GolfResort Weimarer Land

spa & GolfResort Weimarer land
Weimarer Straße 60
99444 Blankenhain

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

Weihnachtszeit und Jahreswechsel 
im spa & GolfResort Weimarer land

Von der DEHOGA klassifiziert:

Das Relais & châteaux 
Hotel schloss Hohen-
haus ist nun offiziell ein 
5-sterne Hotel

Peter Niemann
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Kein Katzentisch, keine schweigsamen 
Mahlzeiten, keine einsamen Naturer-

lebnisse. Und schon gar nicht allein un-
ter Paaren. Das Extraheft „Aktivurlaub 
für Singles und Alleinreisende 2020“ 
macht aus Solourlaubern ein Entdecker-
team. Es steckt im druckfrischen Wikin-
ger-Katalog „Wandern in Europa 2020“. 

30 Programme quer 
durch Europa
30 Programme hat der Aktiv- und Erleb-
nisspezialist  ins  Special  gepackt  –  quer 
durch Europa. Darunter zwölf neue Tou-
ren: von Finnland über Rügen und kroati-
en bis nach Andorra und auf die Azoren. 
Für Biker gibt es erstmals zwei Radreisen 
– auf Ibiza und rund um Berlin. Alles aus-
schließlich mit Einzelzimmern und viel 
spaß in der Gruppe. Und vor allem: no 
couples.

Finnland: Gemeinsam Kanu 
fahren, raften, hiken und biken

Dabei sein, gemeinsam erleben, den All-
tag loslassen, genießen. in Finnland sind 
Alleinreisende mit Rentieren und Huskys 
unterwegs. sie fahren kanu, raften, hiken 
und biken, kochen zusammen überm la-

no couples: 
Aktivurlaub für singles 
und Alleinreisende 
Extraheft im Wikinger-Wanderkatalog 2020 – zwölf 
news von Finnland bis Andorra

gerfeuer. Highlight ist eine Wildnis-über-
nachtung.

Kroatien: Zusammen die 
„Glücksinsel“ erwandern
Die kroatische insel Rab macht Wikinger 
Reisen  2020  zur  „Glücksinsel  für  Single-
Urlauber. Die kleinen Gruppen wandern 
auf den Halbinseln lopar und kalifront, 
vorbei an Oliven- und lorbeerbäumen 
oder Flaumeichen. sie entdecken den zav-
ratnica-Fjord mit einem Glasbodenboot. 
Und erobern gemeinsam den kamenjak. 

Andorra: Treffpunkt für 
sportliche Bergwanderer
65 Gipfel, 60 glasklare Gletscherseen und 
unzählige friedliche Gebirgsszenerien 
warten im Pyrenäenstaat Andorra. Hier 
spüren sportliche Bergwanderer die na-
tur bei jedem schritt: auf dem Weg zum 
Pas de les Vaques oder zum knapp 3.000 
Meter hohen Pic de la serrera. im Tal von 
Madriu-Perafita-Claror,  einem  UNESCO-
Weltkulturerbe. Oder in der traumhaften 
Granitlandschaft des circ de Pessons. Die 
neue  Solisten-Tour  gehört  zur  2-3-Stie-
fel-Kategorie – mit  reinen Gehzeiten bis 
zu  sieben  Stunden  und  bis  über  1.000 
Höhenmeter. 

Fotos: Wikinger Reisen

www.wikinger-reisen.de

Rentier in Finnland

      Für alleinreisende Biker gibt es erstmals  
     zwei Radreisen rund um Berlin und 
     auf Ibiza

kaiserwinkl/Tirol: Ballon-spektakel 
am Wilden kaiser

Alpin Ballooning 
im kaiserwinkl

Von 25. Januar bis 02. Februar 2020 
erleben Einheimische und Besucher 

der Tiroler Ferienregion ein besonderes 
Schauspiel: Beim größten Winterheiß-
luftballon-Event Europas starten Top-
athleten aus aller Welt vor der Kulisse 
des Wilden Kaisers ihre Wettfahrt. 

Brenner fauchen, heiße luft bläst riesige, 
bunte Hüllen auf, Ballonfahrercrews brin-
gen ihre Fluggeräte in Position und war-
ten auf das startsignal. Die Bedingungen 
zum Ballonfahren sind im Winter wesent-
lich besser als im sommer, die klare luft 
verspricht eine hervorragende Fernsicht. 
Täglich erheben sich 60 Ballone aus 6 Na-
tionen beim Alpin Ballooning vor der ma-
jestätischen kulisse des Wilden kaisers in 
die lüfte. 

Besonders beliebt und begehrt sind die 
günstigen Mitfahrgelegenheiten an allen 
veranstaltungstagen. 

Tipp vom veranstalter: Unbedingt anmel-
den unter +43 (0)664 5050571 und Plätze 
reservieren lassen. Einer der Höhepunkte 
ist das night Glowing mit Glühweinpar-
ty  und  Feuerwerk  am  Mittwoch,  29.01. 
19:30. Uhr Night Glowing mit Glühwein-
party und Feuerwerk in kössen/Hütt-
feld  –  gratis  Bustransfer  von  Walchsee, 
schwendt und Rettenschöss.

Mitfahrgelegenheit (voranmeldung und 
Platzreservierung jeweils am vortag un-
ter +43 (0)664 5050571. 

Foto: TVB Kaiserwinkl

Tourismusverband kaiserwinkl
www.kaiserwinkl.com 
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Zu Marriott Internationals jüngster 
Kollektion unabhängiger, charakter-

voller Hotels – Tribute Portfolio – gehört 
seit Kurzem auch The Slaak Rotterdam 
im aufwändig renovierten Het Slaak-
huys. 

Das unter Denkmalschutz stehende Ge-
bäude wurde  1952  nach  einem  Entwurf 
von Jo vegter errichtet und diente einst 
der  einflussreichen  Zeitung  ‚Het  Vrije 
volk‘ als newsroom, was sich auch im 
Design  des  74  Zimmer  umfassenden 
Boutique Hotels widerspiegelt. Mitten 
im dynamischen Wohnquartier kralingen 
gelegen, sind Markthalle, der alte Hafen 
von Rotterdam und die kubushäuser 
fußläufig erreichbar.  Im gesamten Hotel 
dominieren Grün- und Gelbtöne, gepaart 
mit klassischen Materialien wie Marmor, 
Holz und Messing für einen Hauch von 
Fifties-Feeling. Die lobby empfängt mit 
gemütlichen Ecken, eklektischem und 
dabei perfekt abgestimmtem Mobiliar 
sowie einer eindrucksvollen bronzenen 
Bar. 14 der Executive Rooms und Suiten 
verfügen über Balkone mit fantastischem 
Blick auf Rotterdam, was die zimmer wie 
ein Penthouse wirken lässt. in der show-
küche des Restaurants Didot34 samt Bar 
werden ganztägig kleine Gerichte und 
kreative cocktails zubereitet. Das ge-
meinsam mit Enforce betriebene Fitness-
studio  Studio34  bietet  professionelles 
Personaltraining, Ernährungsberatung 
sowie coaching-Programme. Für ge-
schäftliche Meetings stehen zwei Räume 
mit natürlichem Tageslicht und inspirie-
rendem Design zur verfügung.

Foto: Marriott International

www.marriott.com

neuer Hotspot 
im kantigen Rotterdam: 

The slaak Rotterdam, 
A Tribute Portfolio Hotel

Worte sind gut, Taten sind besser. 
In diesem Sinn startet Ischgl als 

größtes klimaneutrales Skigebiet der 
Alpen in den Winter und zeigt, dass 
auch im alpinen Tourismus Wirtschaft 
und Ökologie vereinbar sind. Ischgl 
präsentiert sich klar als Vorreiter der 
Branche. Was sich konkret verändert? 
Ab der kommenden Saison gleicht die 
Silvrettaseilbahn AG alle nicht vermeid-
baren Kohlenstoffemissionen, die durch 
den laufenden Ski- und Gastronomie-
betrieb entstehen, über ein internati-
onal anerkanntes Klimaschutzprojekt 
und ein Aufforstungsprogramm im Tal 
aus. Zudem werden die bisherigen An-
strengungen zur Reduzierung des CO2-
Ausstoßes verstärkt.

seit der Gründung ist das ziel der silv-
rettaseilbahn  AG  –  als  Motor  für  eine 
wirtschaftliche Weiterentwicklung - eine 
dauerhafte lebensgrundlage für alle 

Menschen in ischgl und im Paznaun zu 
schaffen. Das erfolgreiche Unternehmen 
setzt neuestens auch beim klimaschutz 
Akzente und übernimmt bewusst verant-
wortung. Mit Unterstützung von vitalpin, 
der Bewegung für Menschen und Unter-
nehmen im Alpenraum, die von und mit 
dem Tourismus leben, und climatePart-
ner, dem führenden lösungsanbieter für 
klimaschutzmaßnahmen, erhielt die silv-

rettaseilbahn AG für das ischgler skige-
biet das Zertifikat „klimaneutral“.

Weitere Initiativen zur Senkung 
der CO2-Emissionen
Doch damit nicht genug. Die silvretta-
seilbahn AG wird ihre Anstrengungen zur 
Reduzierung des CO2-Ausstoßes künftig 
noch verstärken: so wird die neue silv-
retta Therme, die mit der Wintersaison 
2022/2023  in  Betrieb  geht,  weitestge-
hend mittels Erdwärmesonden beheizt. 
Das  bedeutet  eine  jährliche  CO2-Ein-
sparung  von 1.300 Tonnen.  Ein weiteres 
zukunftsprojekt ist der kauf von Hybrid-
Pistenbullies. Diese haben im vergleich 
zu  herkömmlichen  Maschinen  einen  20 
% niedrigeren Treibstoffverbrauch.

Die silvrettaseilbahn AG ist gerüstet, um 
den erfolgreichen Weg im alpinen Tou-
rismus trotz neuer Herausforderungen 

fortzusetzen. Das Thema klimaschutz 
wird hierbei eine ganz zentrale Rolle ein-
nehmen.

Foto: Silvrettaseilbahn AG

Weitere informationen unter www.ischgl.
com/klimaneutral

Alle informationen ischgl.com

ischgl startet als größtes klima-
neutrales skigebiet der Alpen in 
den Winter

Solaranlagen Bergstation Silvrettabahn
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1 905 war ein Jahr voller Ereignisse: 
Albert Einstein veröffentlichte sei-

ne Quanten- und Relativitätstheorie, 
Robert Koch erhielt den Medizin-No-
belpreis für die Erforschung des Tuber-
kulins, in Russland läuteten der „Peters-
burger Blutsonntag“ und die Meuterei 
auf dem Panzerkreuzer „Potemkin“ die 
Russische Revolution ein, die die Welt 
nachhaltig geprägt hat und Theodor 
Roosevelt wurde in den USA zum zwei-
ten Mal zum Präsidenten gewählt.

in diesem Jahr des Umbruches und des 
technischen Fortschrittes entwickelte 
der schwäbische Messerhersteller Friedr. 
Dick eine kochmesser-serie mit massiven 
zwingen. Diese ersetzten die bisher übli-
chen Nieten, mit denen die Griffschalen 
am stahl des Messers befestigt waren. 
Die verbundene Technik hat die Firma 
Friedr. Dick nun wieder aufgenommen 
und weiterentwickelt. Die geschmiedete 
Kochmesser-Serie  1905  besticht  durch 
ihre ungewöhnliche Optik und ver-
bindet Tradition mit innovation. 

Die  Stahlzwingen  am  Griff  werden 
mit dem Kunststoff untrennbar, spalten-
los und hygienisch verbunden. Die klin-
ge ist schlank angeschliffen und optimal 
ausbalanciert. sie besteht aus dem High-
End chromstahl XcrMovMn. Die Prä-
gung vollendet das klassisch-moderne 
Design der serie. 

18 Messertypen, in teils unterschiedli-
chen längen, sind erhältlich. Drei Messer 
aus  der  Serie  1905  hat  Gour-  ge-
testet. Die Messer sind kompromisslos 
auf  schärfe ausgelegt. Die klingen sind 
extrem  ausgeschliffen.  Die  Messer  sind 
einfach zu führen und erzeugen einen 
exakten und sauberen schnitt. so blei-
ben  wertvolle  Aromastoffe  in  den  Le-
bensmitteln erhalten. Die Messer liegen 
perfekt in der Hand und erfüllen optimal 
alle ergonomischen  Anforderungen von 
Profiköchen und ambitionierten Hobby-
köchen –  ein besonders wichtiger Vorteil 
bei intensivem Gebrauch.

exklusive – Messerserie 1905

Mit dem neuen, 12 cm  langen, Kräuter-
messer lassen sich die verschiedensten 
kräuter schneiden. Die runde Form und 
die geschwungene schneide des Mes-
sers erleichtern den Wiegeschnitt und er-
möglichen damit gleichmäßig geschnit-
tene kräuter. Das breite klingenblatt ist 
für den Krallengriff, mit dem die Kräuter 
beim  Schneiden  fixiert  werden,  unver-
zichtbar und erleichtert die Führung des 
Messers.

Ob Fleisch, Geflügel, Obst oder Gemüse 
–  das  AJAX  ist  ein  absoluter  Alleskön-
ner. Die geschwungene Messerschneide 
ermöglicht den Wiegeschnitt, mit dem 
feines Tatar aber auch kräuter mühelos 
geschnitten werden können.

Als Allzweckmesser könnte man das Dick 
Universalmesser  mit  Wellenschliff  be-
zeichnen. Diese klinge eignet sich ideal 

Kochmesser Ajax
12 cm, Serie 1905 von Dick

Universalmesser mit Wellenschliff 
32 cm, Serie 1905 von Dick

Kräuter- und Parmesanmesser 
12 cm, Serie 1905 von Dick

Der neueste zuwachs in der Messerse-
rie  1905  ist  das  AJAX  Kochmesser.  Die 
imposante  22  cm  lange  Klinge  gleitet 
durch Fleisch wie durch Butter und macht 
auch vor kleinen knochen keinen Halt. 

zum schneiden von Brot, krusten, Torten 
sowie von Obst und Gemüse mit harten 
schalen. Auch dieses Messer wird in zwei 
unterschiedlichen Längen, 26 und 32 cm 
angeboten.
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Ein absoluter Hingucker in der küche ist 
der  4Knives  Messerblock.  Hier  werden 
die Messer im stylischen Acryl-Messer-
block  „4  Knives“  aufbewahrt.  Das  Basis-
sortiment besteht aus Officemesser, San-
toku  mit  Kullenschliff,  Kochmesser  und 
Brotmesser. Natürlich finden auch andere 
Messermodelle  aus  der  1905  Serie  aus-
reichend Platz  im Messerblock 4 Knives. 
sie sind sicher verstaut und dennoch ein 
Blickfang in jeder küche.

nun ergänzt das Traditionsunternehmen 
seine Messerscheidenkollektion für das 
stark am Markt nachgefragte und erst vor 
kurzem eingeführte kochmesser AJAX 
1905. Das Kochmesser AJAX aus der ge-
schmiedeten  Messerserie  1905  hat  be-
reits viele liebhaber gefunden und wird 
insbesondere im Outdoor- und BBQ-Be-
reich eingesetzt.

Alle Messerscheiden von Friedr. Dick sind 
aus einem strapazierfähigen kunstfaser-
Material, das abwaschbar und wasserab-
weisend ist. Das spezielle Material wird 
bereits erfolgreich bei Werkzeugtaschen 
für das Handwerk eingesetzt. Dieses ist 
ideal zur sicheren Aufbewahrung und 
zum Transport der Messer geeignet. ihre 
Messer sind sicher verstaut und gut ge-
schützt.

Friedr. Dick ist weltweit der einzige Her-
steller mit einem komplett-Programm an 
Messern, Wetzstählen und Werkzeugen 
für köche und Fleischer sowie an Flei-
schereimaschinen und schleifmaschinen. 
Die lange Tradition und Erfahrung bei der 
Herstellung von Produkten für köche und 
Fleischer ermöglichen eine kontinuierli-
che Entwicklung innovativer neuheiten. 
kundenwünsche, impulse aus der Praxis 
und eigene ideen werden in hochwertige 
Qualitätsprodukte umgesetzt.

Fotos: Friedr. Dick GmbH & Co. KG
 

Weitere informationen 
erhalten sie unter:

Friedr. Dick GmbH & co. kG
Esslinger Str. 4-10
73779 Deizisau

Tel.: +49 7153 817-0
Fax: +49 7153 817-219

E-Mail: mail@dick.de
www.dick.de

Ajax Messerscheide
Serie 1905 von Dick 

4Knives Messerblock
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Hotels und restaurants in Deutschland 
Der Varta-Führer
MairDumont 
1320 seiten, 29,95 euro 
isBn: 978-3-82973-542-1 

Was bedeutet Freiheit?
Washington Black
esi edugyan
eichborn
512 seiten, 24,00 euro 
isBn: 978-3-8479-0665-0

Grausame Morde im Harz
Waldesgrab 
lene schwarz 
rowohlt Taschenbuch
416 seiten, 10,00 euro 
isBn: 978-3-49900-069-0

Geschlechterduelle und Beziehungen
zu oft umsonst gelächelt
Botho strauß  
Carl Hanser Verlag
160 seiten, 22,00 euro 
isBn: 978-3-44626-381-9

Der Varta-Führer gehört zu den wenigen unabhängigen Hotel- und 
restaurantführern im land. Alle Hotels und restaurants des Varta-
Führers sind auch über die täglich aktualisierte Website online ab-
rufbar. Auf www.varta-guide.de können Übernachtungen gebucht 
und Tischreservierungen vorgenommen werden. Der Varta-Führer 
beschäftigt sich nicht ausschließlich mit der spitzengastronomie 
und - hotellerie. er dient allen, die gerne reisen und Wert auf gutes 
schlafen und essen legen als nützliches nachschlagewerk. 

Barbados, 1830: Der schwarze sklavenjunge Washington Black 
schuftet auf einer Zuckerrohrplantage unter unmenschlichen Be-
dingungen. Bis er zum leibdiener Christopher Wildes auserwählt 
wird, dem Bruder des brutalen plantagenbesitzers. Christopher ist 
erfinder, entdecker, naturwissenschaftler - und Gegner der sklave-
rei. Das ungleiche paar entkommt in einem selbst gebauten luft-
schiff von der plantage. es beginnt eine abenteuerliche Flucht. 

Das «Quellbach» liegt ruhig und idyllisch inmitten eines riesigen 
Waldgebiets im Harz. Auch der Koch leon Bosch schätzt die Ab-
geschiedenheit des urtümlichen Gasthauses – bis er im Dunkel der 
hohen Bäume eine grauenvolle entdeckung macht: eine tote Frau, 
in deren Brust kein Herz mehr steckt, sondern ein pechschwarzer 
Quarzstein. Als weitere ähnlich zugerichtete leichen auftauchen, 
versucht leon fieberhaft, dem Mörder selbst auf die schliche zu 
kommen.

ein alter romancier wird von seinem jungen Verehrer zu Bett ge-
bracht. er beginnt zu erzählen. Von paaren und Vereinzelten, von 
Gesichtern und Gebärden, von passionen und enttäuschungen - 
und wie er so unaufhörlich erzählt, folgt er mehr und mehr „den 
spuren ausgestorbener liebesarten“. 

eine wahre Familiengeschichte, die zeigt, 
wie	nah	Dunkelheit	und	Hoffnung 
beieinanderliegen können
Vergesst unsere namen nicht 
simon stranger 
eichborn Verlag
350 seiten, 22,00 euro 
isBn: 978-3-8479-0666-7

Was, wenn unsere Welt vor einem 
globalen Bürgerkrieg steht – den nur 
zwei personen verhindern können?
#KillTherich 
Wer neid sät, wird Hass ernten
lucas Fassnacht 
Blanvalet Verlag
688 seiten, 22,00 euro 
isBn: 978-3-7645-0675-9

in der jüdischen Tradition heißt es, dass ein Mensch zwei Mal stirbt. 
Das erste Mal, wenn das Herz aufhört zu schlagen und die syn-
apsen im Gehirn erlöschen wie das licht in einer stadt, in der der 
strom ausfällt. Das zweite Mal, wenn der name des Toten zum letz-
ten Mal gesagt, gelesen oder gedacht wird, fünfzig oder hundert 
oder vierhundert Jahre später. erst dann ist der Betroffene wirklich 
verschwunden, aus dem irdischen leben gestrichen.

ein achtloser Online-post stürzt die ganze Welt ins Chaos: Die Ar-
men erheben sich gegen die reichen, der Zorn derer, die nichts 
haben, lodert hoch. straßenschlachten und polizeigewalt bestim-
men das tägliche leben – alles dokumentiert unter dem Hashtag 
KillTherich. und das ist erst der Anfang! es gibt nur zwei personen, 
die den globalen Bürgerkrieg noch verhindern können: die mutige 
niederländische Diplomatin Conrada van pauli und der alternde in-
dische starjournalist Bimal Kapoor.

Winterzeit – lesezeit
 Bücher zum selberlesen und verschenken!
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Abgrund der Gefühle
Tage des Verlassenwerdens 
elena Ferrante
suhrkamp Verlag
252 seiten, 22,00 euro 
isBn:  978-3-518-42885-6 

populismus, Datenmissbrauch und 
Fake news – was tun, wenn die Welt 
plötzlich in Flammen steht? 
Federball 
John le Carré
ullstein Verlag 
352 seiten, 24,00 euro 
isBn: 978-3-550-20054-0

es war ein seltsamer,  
Furcht	einflößender	Ort
Das institut
stephen King 
Heyne Verlag
768 seiten, 26,00 euro 
isBn: 978-3-453-27237-8

Nie	wieder	schlaflose	Nächte
Das langweiligste Buch der Welt
Alles, was sie für einen erholsamen 
schlaf niemals wissen müssen
professor K. McCoy, Dr. Hardwick
Atlantik
240 seiten, 14,00 euro 
isBn: 978-3-455-00662-9

Heilkräuter selbst einsetzen
selbst Heilen mit Kräutern
Pflanzenheilkunde	für	zu	Hause
prof. Dr. Dietrich Grönemeyer, Friederike Grönemeyer 
Becker Joest Volk Verlag
384 seiten, 29,95 euro 
isBn: 978-3-95453-163-9

Olga ist achtunddreißig und verheiratet, sie hat zwei Kinder, eine 
schöne Wohnung in Turin und ein leben, das solide auf familiären 
Gewissheiten und kleinen ritualen ruht. seit fünfzehn Jahren führt 
sie eine glückliche ehe. Zumindest denkt sie das. Bis ein einziger 
satz alles zerstört. Der Mann, mit dem sie alt zu werden hoffte, ihr 
geliebter Mario, will nichts mehr von ihr wissen, er hat eine Andere, 
eine zwanzig Jahre Jüngere. Alleingelassen mit den Kindern und 
dem Hund fällt Olga in einen dunklen Abgrund, dessen existenz 
sie vorher nicht einmal hat erahnen können. Was geht in einer Frau 
vor, die plötzlich vor den Trümmern ihrer ehe steht? einer Frau, die 
sich immer für ausgeglichen, stark und selbstbewusst gehalten hat? 

nat hat seine besten Jahre als spion hinter sich. Gerade ist er nach 
london zu seiner Frau zurückgekehrt, da wird ihm ein letzter Auf-
trag erteilt, denn Moskau wird zunehmend zu einer Bedrohung. 
Zur erholung spielt nat Badminton, seit neuestem gegen ed, einen 
jungen Mann, der den Brexit hasst, Trump hasst, auch seine Arbeit 
in einer seelenlos gewordenen Medienagentur. Ausgerechnet ed 
fordert nat auch außerhalb des spielfelds heraus und zwingt ihn, 
seine Haltung gegenüber dem eigenen land in Frage zu stellen. 
und eine entscheidung zu treffen, die für alle Konsequenzen hat. 

in einer ruhigen Vorortsiedlung von Minneapolis ermorden zwie-
lichtige eindringlinge lautlos die eltern von luke ellis und verfrach-
ten den betäubten Zwölfjährigen in einen schwarzen suV. Die gan-
ze Operation dauert keine zwei Minuten. luke wacht weit entfernt 
im institut wieder auf, in einem Zimmer, das wie seines aussieht, nur 
dass es keine Fenster hat. und das institut in Maine beherbergt wei-
tere Kinder, die wie luke paranormal veranlagt sind: Kalisha, nick, 
George, iris und den zehnjährigen Avery. sie befinden sich im Vor-
derbau des instituts. luke erfährt, dass andere vor ihnen nach einer 
Testreihe im »Hinterbau« verschwanden. und nie zurückkehrten. Je 
mehr von lukes neuen Freunden ausquartiert werden, desto ver-
zweifelter wird sein Gedanke an Flucht, damit er Hilfe holen kann. 
noch nie zuvor ist jemand aus dem streng abgeschirmten institut 
entkommen.

 noch nicht müde? Bei diesen Fakten fallen ihnen bestimmt die Au-
gen zu: die Wanderung von sanddünen, die Herkunft der Artischo-
cke, der ursprung des Töpferns oder das indonesische postwesen, 
Zzz … Zzz … Zzz ... Garantiert wirksam und am besten im liegen 
zu genießen. 

pfefferminzöl zeigt in der äußerlichen Anwendung bei Verspan-
nungskopfschmerzen eine vergleichbare Wirkung wie eine Gabe 
von 1.000 mg Acetylsalicylsäure. Verblüffend! Das Thymol im Thy-
mian wiederum ist so stark antimikrobiell, dass es als Versuch einer 
Maßnahme vor Antibiotikagabe, beispielsweise bei Atemwegsin-
fekten, zunächst alternativ eingesetzt werden kann. Mit extrakten 
des Johanniskrauts, der Kapuzinerkresse oder der Brennnessel 
können neurologische oder urologische Beschwerden gelindert 
werden, immer vorausgesetzt, dass der Anwender sich vorher ent-
sprechend informiert oder sich mit der Ärztin oder dem Arzt seines 
Vertrauens bespricht. 

Als undercover-Agentin bei der  
geheimsten eliteeinheit der CiA
life undercover
Als Agentin bei der CiA
Amaryllis Fox
hanserblau 
272 seiten, 20,00 euro 
isBn: 978-3-446-26422-9

»ich bin hier, um einen unmittelbar bevorstehenden Anschlag zu 
verhindern. einen, der Kinder töten wird. ich bin allein und ein-
satzbereit in dem land, in dem mein Kollege entführt und geköpft 
wurde. Jede stunde, die ich abwarte, ist eine stunde mehr, in der 
etwas fürchterlich schiefgehen kann – für den informanten, der 
meinen Aufenthaltsort kennt, für die Quelle, die mir helfen soll, den 
Anschlag abzuwenden, für uns, wenn die Bombe vielleicht doch 
hochgeht.« 
Fast zehn Jahre arbeitete Amaryllis Fox in der Terrorismusabwehr 
der CiA. ihr überwältigendes Memoir ist politisch und hochspan-
nend, die elektrisierende lebensgeschichte einer jungen Frau, die 
für eine bessere Zukunft kämpft. 



Wein & Gesundheit

50
  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 11 / 12 -2019

Bei der Parkinson-Krankheit (früher 
auch: Schüttellähmung) kommt es zu 

einem langsam fortschreitenden Verlust 
an Nervenzellen, der insbesondere jene 
Teile des Gehirns betrifft, die für unse-
re motorischen Fähigkeiten zuständig 
sind. Meist tritt sie in der 6. Lebensdeka-
de auf, weltweit ist etwa ein Prozent der 
Menschen über 60 betroffen. Damit ist 
Parkinson die zweithäufigste unter den 
neurodegenerativen Hirnerkrankun-
gen. Da die verfügbaren Medikamente 
nur lindernd und aufschiebend, jedoch 
nicht heilend wirken, erforscht man 
auch Lebensstilfaktoren, die das Krank-
heitsrisiko beeinflussen können. Dazu 
gehört auch der Konsum alkoholischer 
Getränke.

Daten von 1,3 Millionen Frauen
Für die „Million Women study“ wurden 
rund 1,3 Millionen Britinnen ab Ende der 
1990er  Jahre  zu  verschiedenen  Lebens-
stilfaktoren wie Rauchen, körperlicher 
Aktivität, dem konsum verschiedener 
alkoholischer Getränke und Body-Mass-
index (BMi) befragt, ebenso zu ihrer 
krankheitsgeschichte. Auch Daten zum 
Bildungsstand und soziale kennzahlen 
wurden erhoben. 

Da dieser Umstand zu erheblichen ver-
zerrungen der studienergebnisse führen 
kann, schlossen die Autoren diese Teil-
nehmerinnen aus und analysierten im 
weiteren verlauf nur jene, die regelmä-
ßig alkoholische Getränke konsumieren. 
Als vergleichsgruppe dienten diejenigen, 
die 1-2 alkoholische Getränke pro Woche 
konsumierten. 
Dabei zeigte sich, dass der konsum alko-
holischer Getränke das Risiko, an Parkin-
son zu erkranken, nicht beeinflusst. Eine 
zweite Befragung zum Trinkverhalten 
nach  14  Jahren  Studiendauer  bestätigte 
dies: Auch zu diesem zeitpunkt fand sich 
kein zusammenhang.

Spielt die Getränkeart eine 
Rolle?
Frühere studien hatten Hinweise auf ei-
nen  günstigen  Einfluss  von  Bier  gefun-
den. Dies konnte in der großen Frauen-
studie jedoch nicht bestätigt werden; im 
Gegenteil, es waren keine zusammen-
hänge mit der Getränkeart erkennbar. 
nach dem jetzigen stand der Forschung 
zeigt ein moderater konsum von einem 
bis zwei Gläsern Wein (oder anderen al-
koholischen Getränken) keine positiven 
aber  auch  keine  nachteiligen  Effekte, 
wenn es um das Risiko einer Parkinsoner-
krankung geht.

Quelle: kim, iy et al.: Alcohol intake and 
Parkinson’s Disease Risk in the Million 
Women study. Movement Disorders, no-
vember 2019, doi: 10.1002/mds.27933
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Deutsche Weinakademie GmbH
Platz des Weines 2
55294 Bodenheim

Telefon: +49 6135 9323-0
Fax: +49 6135 9323-110

E-Mail: info@deutscheweinakademie.de
www.deutscheweinakademie.de

Nach 14 Jahren erfolgte eine zweite Be-
fragung zu den Trinkgewohnheiten; die 
Beobachtungszeit der studie endete 
nach  durchschnittlich  17  Jahren. Ob die 
krankheit diagnostiziert wurde oder ob 
eine Patientin an den Folgen verstorben 
war, wurde anhand nationaler krankheits- 
und sterberegister abgeglichen.

Nach Ausschluss der „Sick Quit-
ters“: kein Zusammenhang 
Etwa die Hälfte der Befragten gab zu stu-
dienbeginn an, keinen oder weniger als 
einen Drink pro Woche (entsprechend 
rund  10  g  Alkohol)  zu  konsumieren.  Im 
vergleich zu den Frauen, die sich einen 
bis zwei Drinks wöchentlich gönnten, 

hatten sie ein leicht (+13 %), jedoch sig-
nifikant erhöhtes relatives Risiko, an Par-
kinson zu erkranken. Daraus sollte jedoch 
nicht geschlossen werden, dass Absti-
nenz das Parkinson-Risiko erhöht. Denn 
bis zu sechs von sieben dieser „nichtkon-
sumentinnen“ waren keine lebenslangen 
Abstinenzlerinnen, sondern eher „sick 
quitters“. Darunter versteht man Men-
schen, die aus gesundheitlichen Gründen 
aufgehört haben, alkoholische Getränke 
zu sich zu nehmen.

Alkoholische Getränke und Parkinson-Risiko

Getränkeart und Parkinson-Risiko,  
bei Konsumentinnen alkoholischer Getränke 

Kim, IY et al., Movement Disorders, November 2019, doi: 10.1002/mds.27933 

 multivariat adjustierte relative Risiken (RR) und 95-% Konfidenzintervalle (CI) 
510.601 Frauen konsumierten mehr als eine Getränkeart, keine signifikanten Ergebnisse 

nur Wein 
(n = 178.632) 

nur Bier, Lager und Cidre 
(n = 34.438) 

nur Spirituosen 
(40.047) 

Drinks/Woche RR 
(95 % CI) 

RR 
(95 % CI) 

RR 
(95 % CI) 

   1 - 2 Referenzgruppe Referenzgruppe Referenzgruppe 

> 2 - 6 0,95 
(0,84 – 1,07) 

1,23 
(0,94 – 1,60) 

0,93 
(0,73 – 1,19) 

> 6 - 14 0,91 
(0,79 – 1,06) 

0,95 
(0,60 – 1,51) 

0,96 
(0,68 – 1,34) 

Kim, IY et al., Movement Disorders, November 2019, doi: 10.1002/mds.27933
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Depressionen bei kindern und Jugendlichen
pubertäre stimmungsschwankungen oder depressive Verstimmung?

Teenager sind „halt mal schlecht 
drauf“, mögen sich selber nicht – das 

geht von alleine vorbei? Rund neun Pro-
zent der Deutschen unter 18 Jahren sind 
depressiv.

Ausgelöst werden Depressionen ent-
weder von belastenden lebensereignis-
sen wie der Tod eines Elternteils, länger 
anhaltenden Belastungen durch Eltern, 
Missbrauchserfahrungen oder Fehlver-
halten von anderen engen Bezugsper-
sonen. Ungünstige Beziehungsmuster 
wie vernachlässigung, ignorieren von 
kindlichen Bedürfnissen oder stete kon-
fliktsituationen können bei Kindern eben-
falls eine Depression begünstigen. Auch 
andauernde schulschwierigkeiten oder 
Konflikte  mit  Gleichaltrigen  (Mobbing) 
können das kind erkranken lassen. 

Die symptome einer Depression sind bei 
kindern und Jugendlichen oft eher unty-
pisch. Daher sollte für die Diagnostik ein 
erfahrener Experte, kinder- und Jugend-
psychiater oder -psychotherapeut auf-
gesucht werden. Für die Anamnese führt 
der Behandler ein ausführliches Gespräch 
mit den Eltern und dem kind. Hierbei 

werden Entstehung und verlauf der sym-
ptome, die Entwicklung des kindes und 
familiäre Belastungsfaktoren erfasst. 
Wenn nötig und falls möglich werden 
auch lehrer oder Erzieher mit einbezo-
gen. Das kind wird ohne Eltern je nach 
Alter mit Fragebögen oder nonverbalen 
Tests wie zeichnen oder satzergänzun-
gen kennengelernt. Eine Depression wird 
diagnostiziert, wenn die symptome min-
destens zwei Wochen lang fast jeden Tag 
und die meiste zeit des Tages bestehen.

Manchmal werden zum Ausschluss von 
körperlichen Erkrankungen wie etwa der 
schilddrüse oder des Gehirns weitere Un-
tersuchungen notwendig. 

Die Behandlung einer leichten Depres-
sion umfasst zunächst die Aufklärung 
der Eltern, eine ausführliche Beratung, 
um die Belastungen zu reduzieren, die 
Beziehung zum kind zu verbessern und 
die vermittlung von Problemlösestrategi-
en. Wenn allerdings die symptome nach 
sechs bis acht Wochen nicht zurückge-
gangen sind, sollte psychotherapeutische 
Unterstützung hinzugezogen werden. Bei 
schweren Depressionen kann über den 

Einsatz von Antidepressiva nachgedacht 
werden. kommt suizidrisiko hinzu oder 
die Diagnose von weiteren schweren psy-
chischen Erkrankungen, ist ein stationärer 
Aufenthalt geboten.

kinder und Jugendliche benötigen in 
dieser krankheitsphase positive Bestär-
kung, den Aufbau von selbstwertgefühl 
und  die  Erfahrung,  dass  sie  Einfluss  auf 
und Macht über ihr leben haben. Denn 
viele leiden unter „erlernter Hilflosigkeit“. 
Eine beratende Anpassung des Alltags ist 
sehr zielführend. schließlich werden das 
kind und das Umfeld auch über strategi-
en gegen den Rückfall in eine Depression 
beraten. 

Was ist eine Depression? 
sowohl für Erwachsene als auch für Ju-
gendliche gelten die gleichen sympto-
me: Es herrscht eine niedergeschlagene 
stimmungslage, der verlust von lebens-
freude, das zurückgehen des eigenen 
Antriebs und damit der Rückgang an ei-
genen interessen sowie Aktivitäten vor. 
Darüber hinaus können konzentrations- 
und Gedächtnisprobleme Anzeichen 
sein. Ein geringes selbstwertgefühl oder 
schuldgefühle, schlaf- oder Appetitstö-
rungen können auftreten. Das äußerste 
Ende sind Gedanken an einen suizid oder 
die versuchte Umsetzung.

zumeist führt eine Depression Weiteres 
mit sich. Bis zu zwei Drittel der Erkrankten 
haben eine Angststörung, die Hälfte eine 
störung von sozialverhalten und ein Drit-
tel greift zu Alkohol und / oder Drogen. 

Der Beitrag ist leicht gekürzt.

Foto: obs/pro psychotherapie e.V./Ulrike 
Propach

Mehr infos:
www.therapie.de
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In der diesjährigen Oktober-Ausgabe 
von Nature Reviews Endocrinolo-

gy (1) weist das DGE-Mitglied Stefan 
Bornstein aus Dresden mit seinen Mit-
autoren auf neuere und sich noch in 
Entwicklung befindliche Medikamente 
hin (CYP3A4-Inhibitoren, Opioide,  Im-
mun-Checkpoint-Inhibitoren u.a., siehe 
Tabelle unten), welche an unterschied-
lichen Punkten in die Hypothalamus-
Hypophysen-Adrenale Achse (HPA) ein-
greifen und dadurch die Stressantwort 
der Nebenniere verringern können.

Als Beispiele für eine adrenale Insuffizienz 
verursachende oder prädisponierende 
Medikamente führen Bornstein et al. (ein-
schließlich der jeweiligen pathophysiolo-
gischen Mechanismen)  tabellarisch an (1):

• Steroide (systemisch, intraartikulär 
oder inhalativ)

• CYP3A4-Inhibitoren  
(Hiv-Medikamente wie Ritonavir, 
Anti-Pilz-Mittel wie Fluticason)

• Opioide (Morphin, Fentanyl, Trama-
dol, Methadon oder Misch-Opioide)

• Immun-Checkpoint-Inhibitoren 
(ipilimumab, Pembrolizumab, 
nivolumab, Avelumab)

• Lipidsenkende Therapien (statine, 
PCSK9-Hemmer, LDL-Apherese)

• Prostatakrebs-Medikamente  
(Abirateron, neue steroid-blockiende 
Mittel wie ODM-208)

• Aldosteronsynthase-Hemmer 
(wie LCI699)

Patienten mit Hepatitis oder anderen 
lebererkrankungen,  etwa alkoholbe-
dingt, könnten eine verminderte adrena-
le Funktion aufweisen, auch solche mit 
chronischen Erkrankungen wie Tuberku-
lose oder unter Opioiden (in bis zu einem 
Drittel!). Auch wachse ständig das Wissen 
um Einflüsse aus der Umwelt durch endo-
krine Disruptoren und chemikalien.

Diese unerwünschten nebenwirkungen 
müssten stärker ins Bewusstsein der Ärzte 
treten, um bei Anwendung solcher Medi-

neuere Medikamente können neben-
niereninsuffizienzen verursachen

kamente durch rechtzeitige Gabe eines 
Glukokortikoids dem Auftreten einer Ad-
dison-krise entgegenwirken zu können. 
Die Patienten sollten einen notfallausweis 
bei sich tragen sowie einen notfall- kit 
zur selbstbehandlung einer adrenalen in-
suffizienz. Sie und auch ihre Angehörigen 
sollten entsprechend geschult werden.

Kommentar
Wie  im DGE-Blog  vom 1. Oktober  2019 
berichtet (2), wurde die Wichtigkeit einer 
intensiveren schulung  von nebennieren-
patienten erst kürzlich vom DGE-Mitglied 
Christof Schöfl et al. hervorgehoben  (3). 
Der Referent (H.s.) meint, dass nicht alle 
Patienten und deren Angehörige ge-
schult und mit einem  notfall-kit ausge-
stattet werden müssten, welche mit Me-
dikamenten oder  verfahren behandelt 
werden, die oben in der Tabelle gelistet 
sind. Bei den lipidsenkenden Therapien 
wird ohnedies angeführt dass, anders als 
bei Tierexperimenten, diese beim Men-
schen wohl sicher seien. Eine Umfrage 
bei lipidologen  ergab, dass auch bei 
den neueren lipidsenkenden Therapien 
keine Beeinträchtigung der adrenalen 
Funktion bekannt geworden sei oder 
sich in den zulassungsstudien etwa der 
PCSK9-Hemmer gezeigt  hätte. Der Refe-
rent fand  für die statine in den üblichen 
informationsquellen wie Rote liste oder 
Packungsbeilagen auch keine adrenale 
Beeinträchtigung angeführt. 

Literatur
(1) stefan Bornstein et l.: novel medica-
tions inducing adrenal insufficiency.
Nat Rev Endocrinol. 2019 Oct, 15(10):561-
562. doi: 109.1038/s41574-019-0248-9 
(2)  Helmut  Schatz:  Nebennierenrinden-
Krisen – kann man sie verhindern?
DGE-Blog vom 1. Oktober 2019
(3) Christof Schöfl et al.: Daily Adjustment 
of Glucocorticoids by Patients with Adre-
nal Insufficiency.
Clin. Endocrinol. 2019. 91(2): 256-262
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Dr. susanne Johna 
neue 1. vorsitzende des 
Marburger Bundes
internistin aus Hessen löst 
Rudolf Henke ab

Neue 1. Vorsitzende des Marburger 
Bundes Bundesverband ist Dr. med. 

Susanne Johna. Auf der 136. Hauptver-
sammlung des Verbandes der angestell-
ten und beamteten Ärztinnen und Ärzte 
Deutschlands erhielt die Internistin und 
Landesvorsitzende des Marburger Bun-
des Hessen  die Mehrheit der Stimmen.

Johna löst Rudolf Henke ab, der nach 12 
Jahren Amtszeit nicht wieder kandidiert 
hatte und von der Hauptversammlung 
zum Ehrenvorsitzenden des verbandes 
bestimmt wurde Johna ist die erste Frau 
an der spitze des Marburger Bundes. 
sie war bisher schon Mitglied des Bun-
desvorstandes und gehört auch dem 
vorstand der Bundesärztekammer an. 
Die 54-jährige arbeitet als Oberärztin für 
krankenhaushygiene im st. Josefs-Hospi-
tal Rheingau in Rüdesheim. 

Bei der anschließenden Wahl des 2. Vor-
sitzenden des Bundesverbandes kan-
didierte allein Dr. Andreas Botzlar, der 
dieses  Amt  bereits  seit  2007  bekleidet. 
Er erhielt bei seiner Wiederwahl 198 von 
203 gültigen Stimmen (97,5 %). 

Foto: Marburgerbund

www.marburger-bund.de

      Susanne Johna
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low carb, mediterrane, fettreduzierte 
oder andere Ernährungsweise? 
DDG empfiehlt Erwachsenen mit Diabetes Typ 2 oder 
Prädiabetes individuelle Ernährungsberatung

In den letzten Jahren ist es schon bei-
nahe zum Modetrend geworden: Wer 

abnehmen oder seinem Stoffwechsel et-
was Gutes tun möchte, achtet auf „Low 
Carb“ – also eine Ernährung mit mög-
lichst geringem Kohlenhydratanteil. 
Diese Ernährungsform ist grundsätzlich 
auch für Menschen mit Diabetes Typ 2 
oder Prädiabetes zur Gewichtsabnahme 
geeignet. Eine Konsensus-Erklärung der 
Amerikanischen Diabetes Gesellschaft 
ADA betont jedoch, dass auch andere 
Ernährungsweisen dafür infrage kom-
men können. Betroffene sollten daher 
immer eine individuelle Ernährungs-
beratung erhalten, konstatiert der 
Ausschuss Ernährung der Deutschen 
Diabetes Gesellschaft DDG, der den 
ADA-Report analysiert hat und die Er-
gebnisse auf der 13. Diabetes Herbst-
tagung der DDG vorstellt. Den Einfluss 
von Low Carb und anderer Ernährungs-
weisen diskutierten Experten auf einer 
Pressekonferenz, die im Rahmen der 13. 
Diabetes Herbsttagung in Leipzig statt-
fand.

Als „low carb“-Ernährung gilt laut der 
ADA-Definition  eine  Ernährung  mit  ei-
nem kohlenhydratanteil von weniger als 
45 Prozent der Gesamtenergiezufuhr, bei 
„very-low carb“ stammen sogar weniger 
als 26 Prozent der aufgenommenen Ener-
gie aus kohlenhydraten. „in kurzfristigen 
studien bis zu sechs Monaten Dauer 
kann eine kohlenhydratarme Ernährung 
den HbA1c-Wert der Probanden ebenso 
senken wie den Blutdruck, die Triglyzeri-
de und die Menge der Diabetesmedikati-
on“, sagt Professor Dr. med. Diana Rubin, 
chefärztin und leiterin des zentrums für 
Ernährungsmedizin am vivantes klinikum 
spandau und Humboldt-klinikum Ber-
lin. Diese positiven Effekte  ließen sich  in 
längerfristigen studien jedoch nicht auf-
rechterhalten  –  vermutlich,  weil  es  den 
Probanden zu schwerfällt, die strengen 

Diätvorgaben auf Dauer einzuhalten.

Auch aus anderen Gründen ist eine stren-
ge „low carb“-Diät nicht unproblema-
tisch: zum einen kann es unter Diabetes-
medikation rasch zu einem Unterzucker 
kommen; die Ernährungsumstellung soll-
te daher immer ärztlich begleitet werden. 
zum anderen besteht die Gefahr, dass die 
Patienten sich deutlich fetthaltiger ernäh-
ren. so könne eine moderate „low carb“-
Ernährung durchaus empfehlenswert 
sein,  wenn  sie  –  wie  bei  mediterranen 
Ernährungsmustern – einen hohen Anteil 
mehrfach ungesättigter Fettsäuren ent-
halte. Eine „High carb“-Ernährung könne 
bei  einem  hohen  Ballaststoffanteil  und 
niedriger glykämischer last aber ebenso 
geeignet sein. 

Umso größer ist die Bedeutung einer 
individuellen  und  qualifizierten  Ernäh-
rungsberatung. „Damit Ernährungsemp-
fehlungen für den Patienten umsetzbar 
sind, müssen sie immer individuell zu-
geschnitten sein und verschiedene Dia-
betes-Typen, Behandlungsformen, sozi-
ale Aspekte sowie persönliche vorlieben 
berücksichtigen“, sagt Dr. med. nikolaus 
scheper. Daher lautet einer der schwer-
punkte der 13. Diabetes Herbsttagung 
„Ernährung im spannungsfeld verschie-
dener Empfehlungen oder wie schmeckt 
Diabetes?“ 

Deutsche Diabetes Gesellschaft 
Albrechtstraße 9

10117 Berlin
Tel.: 030 / 3 11 69 37 0 
E-Mail: info@ddg.info

www.ddg.info

TnF-Hemmer vermin-
dern den Einsatz von 
schmerzmitteln bei 
Morbus Bechterew

Die Studie zeigt, dass die Behandlung 
mit TNF-Hemmern den Gebrauch 

von Schmerzmitteln reduzieren kann. 
Dabei stellt die Studie auch heraus, 
dass die Nutzung von Schmerzmitteln 
vor allem bei gleichzeitiger Behandlung 
mit TNF-Hemmern auch von der Krank-
heitsaktivität abhängt.

schmerzmittel werden von vielen Pati-
enten mit Morbus Bechterew eingesetzt. 
Wissenschaftler aus den niederlan-
den untersuchten jetzt den Einsatz von 
schmerzmitteln bei Behandlung mit TnF-
Hemmern.

254  Patienten mit  rheumatoider  Arthritis 
wurden mit TnF-Hemmern behandelt. 
Vor  Beginn  der  Therapie  nutzten  79  % 
der Patienten NSAR, nach 52 Wochen Be-
handlung mit TnF-Hemmern waren es nur 
noch 38 %. Der AsAs-nsAiD verringerte 
sich  von 65 auf 0. Der ASAS-NSAID gibt 
die  Häufigkeit  und  Dosierung  der  Ein-
nahme  von NSAR  auf  einer  Skala  von  0 
bis 100 (maximale Dosis) an. Im Vergleich 
dazu wurden 139 Patienten konventionell 
behandelt. von diesen nutzten zu Beginn 
74 % der  Patienten NSAR und der ASA-
NSAID lag bei 50. Die Werte änderten sich 
innerhalb von 52 Wochen nicht. Es fiel auf, 
dass etwa die Hälfte der Patienten zwi-
schen den Untersuchungsterminen Typ 
und Dosierung der nsAR änderten. 

Die studie zeigt, dass die Behandlung 
mit TnF-Hemmern den Gebrauch von 
schmerzmitteln reduzieren kann. 

Beitrag leicht gekürzt.

Original Titel:
Ankylosing spondylitis disease activity 
score is related to nsAiD use, especially 
in patients treated with TNF-α inhibitors

www.DeutschesGesundheitsPortal.de
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DIVI-Kongress 2019: 
„Das Beste können wir gemeinsam erreichen!“
Im Dezember findet die wichtigste Ver-

anstaltung für alle Intensiv- und Not-
fallmediziner, der DIVI2019, Jahreskon-
gress der Deutschen Interdisziplinären 
Vereinigung für Intensiv- und Notfall-
medizin (DIVI), statt. Mehr als 6.000 Ärz-
te, Rettungssanitäter, Therapeuten und 
Pflegende treffen sich vom 4. bis 6. De-
zember 2019 in Hamburg. Im Interview 
erläutert DIVI-Kongresspräsident Pro-
fessor Dr. Bernd Böttiger (Foto), Direk-
tor der Klinik für Anästhesiologie und 
Operative Intensivmedizin der Universi-
tät zu Köln, welche Ehrengäste er erwar-
tet, welche neuen spannenden Formate 
etabliert wurden und welche politischen 
Impulse vom Kongress ausgehen könn-
ten. Sein Appell: „Der DIVI2019 wird 
eine Bereicherung für jeden Menschen 
sein, der daran teilnimmt – auch wenn 
es nur für einen Tag oder eine Stunde 
ist. Wir haben ein umfassendes Pro-
gramm mit zahlreichen Highlights – und 
Themen werden auch nicht nur einmal, 
sondern mehrfach an verschiedenen 
Tagen mit unterschiedlichen Aspekten 
präsentiert. Es ist ganz sicher für jeden 
etwas dabei.“

Herr Prof. Böttiger, was wird in 
Hamburg anders sein als in den 
Vorjahren in Leipzig? 
Der Divi-kongress wurde in Hamburg 
geboren und ich freue mich, dass er so-
zusagen in die Heimat zurückkehrt. Es ist 
großartig, Anfang Dezember in so einer 
Weltstadt zu sein und Menschen zu tref-
fen, die sich mit intensiv- und notfallme-
dizin beschäftigen. Dabei sind auf dem 
kongress dieses Jahr alle sektionen der 
Divi mit Programmbeiträgen vertreten. 
Das heißt, wir haben ein maximal breites 
spektrum an Themen, Referentinnen und 
Referenten und wir sind maximal interdis-
ziplinär und interprofessionell aufgestellt. 
Dieses Jahr haben wir zudem ganz be-
sonderen Wert auf interaktive sitzungen 
gelegt und das Programm entsprechend 
weiter bereichert. Die Teilnehmerinnen 

und Teilnehmer dürfen sich außerdem 
auf einige Brillanten im Bereich der not-
fallmedizin freuen, die dieses Jahr auch 
eine besonders große Rolle spielen wird. 

Welche Brillanten sind das?
Die Wiederbelebung ist ein großes The-
ma. Ein weiterer wichtiger schwerpunkt 
ist  die Resilienz.  In der Notfallmedizin  – 
und natürlich auch in der intensivmedizin 
–  ist es besonders wichtig, nicht nur auf 
den Patienten zu achten, sondern auch 
auf sich selbst. Auf dem kongress werden 
wir diskutieren, was wir dazu beitragen 
können, dass WiR uns bei der Arbeit auch 
wohlfühlen und wie wir unsere Energiere-
servieren bewahren, wieder auffüllen und 
sinnvoll einsetzen. 

In der Notfall- aber auch in der 
Intensivmedizin arbeiten viele 
Berufsgruppen eng zusammen. 
Wie bringen Sie die Zielgrup-

pe aus Ärzten, Pflegende und 
Therapeuten in Hamburg unter 
einen Hut? 
Wir haben unsere sektionen von Anfang 
an möglichst interdisziplinär und inter-
professionell besetzt und so ist auch ein 
entsprechendes Programm für den kon-
gress entstanden. Professor kluge, der 
wissenschaftliche leiter des kongress-
programms, zahlreiche weitere ideenge-
ber und ich haben außerdem sehr darauf 
geachtet, dass nicht nur die verschiede-
nen Fachgebiete repräsentiert werden, 
sondern auch die pflegerischen und wei-
tere therapeutischen Bereiche. so gut wie 
alle unserer sitzungen sind interdiszipli-
när, häufig auch  interprofessionell – das 
regt ganz sicher die kommunikation und 
interaktion, aber auch den Wohlfühlfak-
tor unter allen Teilnehmerinnen und Teil-
nehmern an.

Wie wird von all diesen Interes- 
sensgruppen das Kongress-
motto „Kooperation führt zu 
Entwicklung“ gelebt? 

Meine Erfahrung ist sowohl im klinischen 
als auch im organisatorischen Bereich, 
dass die größte verbesserung bei der Ge-
sundheitsversorgung und der Patienten-
versorgung, aber auch bei der Arbeitssi-
tuation vor allem dann gelingt, wenn die 
unterschiedlichen Fachbereiche und -ge-
biete miteinander im guten Austausch 
stehen und interdisziplinär denken und 
agieren. Der Divi-kongress ist dafür eine 
ganz wichtige Plattform und eine chan-
ce, um die unterschiedlichen Fächer und 
spezialitäten der intensiv- und notfall-
medizin noch intensiver zusammenzu-
bringen. Das Beste können wir nämlich 
nur gemeinsam bewegen.

In welchen Bereichen bräuchten 
wir noch mehr Kooperation? 
ich glaube, jeder einzelne kann unter dem 

Professor Dr. Bernd Böttiger
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DIVI-Kongress 2019: 
„Das Beste können wir gemeinsam erreichen!“

Motto „kooperation führt zu Entwick-
lung” in seinem Bereich ganz wesentliche 
impulse setzen. Dazu gehört natürlich 
auch, die sicht anderer zu beachten, zu-
zuhören und sich mit Respekt zu begeg-
nen. Ein krankenhaus ist schließlich keine 
Fabrik  –  es  gibt  ganz  unterschiedliche 
Bereiche, die entsprechend gut mitein-
ander  arbeiten  müssen.  Pflegende  und 
Ärzte müssen miteinander kommunizie-
ren, aber auch die kooperation zwischen 
allen konservativen und operativen Part-
nern, der Anästhesiologie und der inten-
sivmedizin ist sehr wichtig, und natürlich 
muss auch in notfallzentren und notauf-
nahmen die kooperation stimmen.

Auch vor diesem Hintergrund 
werden praktische Workshops 
immer wichtiger. Welchen 
Stellenwert haben diese auf 
dem DIVI-Kongress?
Der Trend geht auf jeden Fall dahin, nicht 
nur zu konsumieren, sondern sich auch 
interaktiv einzubringen. Wir werden die-
ses Jahr eine Workshop-Fläche anbieten, 
auf der die Teilnehmerinnen und Teilneh-
mer live ihre Fähigkeiten für situationen 
trainieren können, in denen es im Team 
wirklich um sekunden oder Minuten 
geht. Das lässt sich auf einem kongress 
besonders schön trainieren, weil die un-
terschiedlichen kompetenzen und Pro-
fessionalitäten vor Ort verfügbar sind.

Es gibt zahlreiche weitere 
Formate: Wo glauben Sie, liegt 
am Ende der größte Erkenntnis-
gewinn? 

Wir  werden  120  Sitzungen  und  400  bis 
500  Referentinnen  und  Referenten  und 
Vorsitzende haben – natürlich kann man 
da nicht jeden einzelnen vortrag besu-
chen. Wir haben dabei verstärkt darauf 
geachtet, dass Themen möglichst nicht 
parallel angeboten werden und man sich 
so seinen individuellen interessenskor-
ridor durch den kongress bahnen kann. 
ich glaube, es werden alle Bedürfnisse 
befriedigt und alle Teilnehmerinnen und 
Teilnehmer werden vom kongress mit 
einem hochsoliden Update zur intensiv- 

und notfallmedizin nach Hause fahren.

Für Sie mit langjähriger Berufs-
erfahrung: Bei welchen Veran-
staltungen treffen wir Sie? 
na, bestimmt bei vielen, und ganz sicher 
bei unserem „kiDs sAvE livEs“-Event am 
vortag des kongresses und natürlich bei 
der  Eröffnungsveranstaltung! Wir  haben 
hier u.a. Minister spahn und Eckart von 
Hirschhausen zu Gast. Es ist eine große 
Ehre, den Bundesgesundheitsminister in 
Hamburg begrüßen zu dürfen und ich bin 
gespannt, welche Themen er ansprechen 
wird. Wer eine Rede für 6.000 Menschen 
vorbereitet, wird sich sehr gut mit The-
men aus intensiv- und notfallmedizin im 
vorfeld auseinandersetzen. Das ist ganz 
sicher ein großer Gewinn. Und wir wer-
den hoffentlich auch die Möglichkeit ha-
ben, ihm ein paar unserer Gedanken zur 
situation der intensiv- und notfallmedi-
zin mit auf den Weg geben zu können. 

Auch auf Eckart von Hirschhausen freue 
ich mich persönlich sehr, da wir im Be-
reich der Wiederbelebung bereits in-
tensiv zusammengearbeitet haben und 
auch, da er den einen oder anderen As-
pekt im Gesundheitswesen hinterfragt 
und kritisch anleuchtet. 

Welche Themen stehen hier 
politisch für Sie auf der Agenda? 
Es  gibt  über  2.000  Krankenhäuser  in 
Deutschland  –  und wir müssen  uns  un-
bedingt überlegen, ob sie tatsächlich 
alle notwendig sind. Die Qualität wird 
insbesondere dort aufrechterhalten, wo 
bestimmte  Eingriffe  oder  Maßnahmen 
mit  einer  bestimmten Häufigkeit  durch-
geführt werden. Weniger krankenhäuser 
würden  außerdem  mehr  Pflegepersonal 
und ärztliches Personal für die verblei-
benden bedeuten. ich höre auch immer 
wieder, dass in krankenhäusern inzwi-
schen Maßnahmen teilweise maßgeb-
lich auch deshalb durchgeführt werden, 
weil man Geld damit verdienen kann und 
nicht, weil sie das Beste für den Patienten 
sind. Das ist eine Entwicklung, der Einhalt 
geboten werden muss. Hier ist die Politik 
gefordert, auch krankenhäuser sozialver-
träglich zu schließen und diese Fehlent-

wicklung im Bereich der Anreizsysteme 
zu korrigieren.

Gibt es weitere Aspekte?
ich würde mir ebenfalls wünschen, dass 
auch in der Bevölkerung schon in jun-
gen Jahren ein Gesundheitsbewusstsein 
etabliert wird. neben Wiederbelebung 
–  deren  Kenntnis  eine  „Bürgerpflicht“ 
sein  sollte – auch  in der Ernährung und 
der Bewegung. Hier würde ich mir auch 
deutlich mehr Aktivitäten auf seiten des 
Gesundheitsministeriums und der Politik 
wünschen, um diese Themen noch viel 
intensiver und bundesweit in die schulen 
zu bringen. 

Außerdem brauchen wir in unseren kran-
kenhäusern und Gesundheitsorganisatio-
nen eine kultur, die dazu führt, dass die 
Mitarbeiter viel mehr wertgeschätzt wer-
den und dort auch gerne arbeiten. Das 
Wichtigste  sind  –  neben  den  Patienten 
–  die  Mitarbeiterinnen  und  Mitarbeiter 
im krankenhaus. ich würde mir hier auch 
von der Politik und der Führung in den 
krankenhäusern wünschen, dass die in-
teressen der Mitarbeiter im hohen Maße 
mit einbezogen werden und Mitarbei-
terorientierung und Wertschätzung eine 
höhere Priorität einnehmen.

Was raten Sie medizin-politisch 
Interessierten, die sich vor Ort 
einbringen möchten? 
Gehen sie in die sitzungen der sektio-
nen, die sie interessieren, diskutieren sie 
ordentlich mit und vielleicht entschei-
den sie sich im nachgang sogar dafür, 
in einer sektion der Divi mitzuarbeiten! 
Dort kann jeder aktiv dazu beitragen, auf 
Ebene unserer interdisziplinären und in-
terprofessionellen Fachgesellschaft sehr 
lohnende politische ziele zu verfolgen 
und zu erreichen.

Foto: Universitätsklinikum Köln

Weitere informationen unter: 
www.divi2019.de
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Kurz & fundiert 
cOPD-Patienten erhielten entweder eine 
kombination aus Budesonid (kortikoste-
roid) und Formoterol (lABA) oder eine 
kombination aus Fluticason (kortikoste-
roid) und salmeterol (lABA)

im Hinblick auf das Risiko für sepsis hat-
te Budesonid/Formoterol die nase vorn 
Bei der Behandlung von cOPD werden 
häufig  verschiedene  Wirkstoffe  mitein-
ander kombiniert, wie z. B. kortikostero-
ide und langwirksame Beta-2-Agonisten. 
Fluticason/salmeterol und Budesonid/
Formoterol sind zwei solcher kombinati-
onen. Wissenschaftler stellten in der vor-
liegenden studie fest, dass, wenn es um 
das Risiko für Blutvergiftungen geht, die 
kombination aus Budesonid und Formo-
terol die nase vorn hatte.

Um krankheitsschübe der chronisch ob-
struktiven lungenerkrankung (cOPD) zu 
reduzieren,  wird  häufig  eine  Kombinati-
on aus inhalativen kortikosteroiden und 
langwirksamen bronchienerweiternden 
Wirkstoffen – wie die langwirksamen Be-
ta-2-Agonisten (kurz LABA) – eingesetzt. 
inhalative kortikosteroide bringen jedoch 
auch einige nebenwirkungen mit sich. so 
erhöhen sie zum Beispiel das Risiko für 
lungenentzündungen, die wiederrum zu 
Blutvergiftungen (sepsis) führen können. 
Da es Unterschiede zwischen verschie-
denen kortikosteroiden gibt, verglichen 
Wissenschaftler aus Taiwan zwei verschie-
dene Wirkstoffkombinationen im Hinblick 
auf das sepsis-Risiko miteinander.

Wissenschaftler verglichen 
zwei Wirkstoffkombinationen 
im Hinblick auf das Risiko für 
Blutvergiftungen

Die Wissenschaftler nutzten für ihre stu-
die  die  Daten  von  17111  COPD-Patien-
ten, denen zwischen 2004 und 2011 eine 
kombination aus einem kortikosteroid 
und eine  langwirksamen Beta-2-Agonis-

Risiko für Blutvergiftungen: zwei 
Wirkstoffkombinationen im Vergleich

ten  verschrieben  wurde.  6844  Patienten 
erhielten eine kombination aus Bude-
sonid (kortikosteroid) und Formoterol 
(LABA),  während  10267  Patienten  eine 
kombination aus Fluticason (kortikoste-
roid) und salmeterol (lABA) verschrieben 
wurde. Die Wissenschaftler untersuchten 
unter anderem, wie häufig es in den bei-
den Behandlungsgruppen zu Blutvergif-
tungen (sepsis) kam.

Budesonid/Formoterol 
schnitt besser ab als Fluticason/
Salmeterol
Die Auswertung der Patienten-Daten 
ergab, dass die kombination aus Fluti-
cason und salmeterol mit einem größe-
ren Risiko für sepsis einherging als die 
kombination aus Budesonid und For-
moterol. Während von 100 Patienten, die 
Fluticason und Salmeterol bekamen, 5,74 
Patienten pro Jahr eine Blutvergiftung er-
litten, war dies bei Patienten, die Bude-
sonid und Formoterol erhielten, bei 4,99 
Patienten der Fall. Berechnungen zufolge 
war das Risiko für sepsis bei Fluticason 
und salmeterol somit 1,15-mal so groß 
wie bei Budesonid und Formoterol. Au-
ßerdem war Fluticasone/salmeterol im 
vergleich zu Budesonid/Formoterol unter 
anderem mit einem erhöhten Risiko für 
Hautinfektionen verbunden.

in Bezug auf das Risiko für sepsis schnitt 
die kombination aus Budesonid und For-
moterol besser ab als die kombination aus 
Fluticason und salmeterol. im vergleich zu 
cOPD-Patienten, die Fluticason/salmete-
rol bekamen, waren cOPD-Patienten, die 
Budesonid/Formoterol bekamen, nämlich 
seltener von einer Sepsis betroffen.

Original Titel:
Risk of sepsis among patients with cOPD 
treated  with  fixed  combinations  of  in-
haled corticosteroids and long-acting 
Beta2 agonists

www.DeutschesGesundheitsPortal.de 
Veröffentlicht am 30.10.2019

Der Gemeinsame Bundesausschuss 
hat am 5. Dezember beschlossen, 

die Dokumentationsverpflichtung für 
die neu organisierten Krebsfrüherken-
nungsprogramme für Darmkrebs und 
Gebärmutterhalskrebs vorläufig auszu-
setzen. 

Die Umstellung der Dokumentation, die 
als Grundlage für eine Evaluation und 
Qualitätserfassung der genannten Pro-
gramme dienen soll, war ursprünglich 
für  Januar  2020  geplant.  In  einer  am  5. 
Dezember  veröffentlichten  Mitteilung 
macht die kBv die softwarehersteller 
für die Aussetzung des verfahrens ver-
antwortlich. Begründet wird dies mit 
der Aussage, dass es „nicht allen soft-
wareherstellern gelingen wird, zum start-
termin der Programme die nötige Doku-
mentationssoftware anzubieten“. Hierzu 
stellt der bvitg Folgendes fest:

Die  am  5.  Dezember  erfolgte  vorläufi-
ge Aussetzung des verfahrens liegt im 
Fehlen einer umsetzbaren technischen 
vorgabe zur Umsetzung durch die soft-
warehersteller begründet. Bislang liegt 
weder eine umsetzbare version der ent-
sprechenden Spezifikation vor noch exis-
tiert eine funktionsfähige Datenannah-
mestelle. 

im interesse einer erfolgreichen Doku-
mentationsumstellung einer qualitativ 
hochwertigen krebsfrüherkennung sollte 
die fachliche lösung und eine saubere 
kommunikation im Mittelpunkt stellen. 

Mehr infos:
Web: www.bvitg.de 

Twitter https://twitter.com/bvitg 

klarstellung des 
bvitg zur vorläufigen 
Aussetzung der Doku-
mentationsverpflichtung 
im kontext der organi-
sierten krebsfrüherken-
nung (okFE)
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Zum ersten Mal haben Forscher den 
Zusammenhang zwischen dem Ra-

battvertragsmodell und Lieferproble-
men von Arzneimitteln wissenschaft-
lich untersucht. Die von Pro Generika 
in Auftrag gegebene Studie des IGES 
Instituts* zeigt: Rabattverträge mit ei-
nem einzigen Hersteller führen öfter zu 
versorgungskritischen Situationen als 
solche, die mit mehreren Unternehmen 
geschlossen werden.

Erst vergangene Woche hatte das Deut-
sche Arzneiprüfungsinstitut (DAPi) der 
ABDA eine studie vorgelegt, die alle Ra-
battarzneimittel auf ihre verfügbarkeit in 
den vergangenen Jahren analysiert und 
herausgefunden: Die Anzahl der nicht 
verfügbaren Rabattarzneimittel hat sich 
von  4,7  Millionen  in  2017  auf  9,3  Mil-
lionen  Packungen  in  2018  verdoppelt. 
Jetzt lässt die iGEs-studie einen weiteren 
schluss zu: Dass ein Apotheker ein ande-
res als das Rabattarzneimittel abgeben 
musste, kommt immer dann besonders 
oft vor, wenn der Rabattvertrag im Exklu-
sivmodell geschlossen wurde.

Die wichtigsten Ergebnisse der studie:

• 60 Prozent der Verordnungen, die vom 
Apotheker mit dem Hinweis auf eine 
lieferunfähigkeit abgegeben wurden, 
stammten ursprünglich aus Rabattver-
trägen mit nur einem Hersteller.
• Bei  einigen Wirkstoffen  lag  der  Anteil 
sogar bei knapp 90 Prozent.
• Exklusivverträge wurden im Betrach-

tungszeitraum verstärkt von kassenar-
ten wie der Ersatzkrankenkassen und 
der AOk abgeschlossen, andere kas-
senarten setzten hingegen auf Rabatt-
verträge mit mehreren Herstellern.

*Datengrundlage sind die in Apotheken-
rechenzentren gesammelten Arzneimit-
telabrechnungsdaten der Gesetzlichen 
krankenversicherung (Gkv) aus dem Jahr 
2017.

www.progenerika.de

Rabattverträge im Exklusiv-
modell gefährden die 
Arzneimittelversorgung

Wie Ratten Tuberkulose riechen
TU Braunschweig forscht an Duftstoffen von 
krankmachenden Bakterien

Ratten verfügen über einen extrem 
guten Geruchssinn. Ihre Nasen sind 

so fein, dass sie sogar Tuberkulosebak-
terien in Sputumproben, also Proben 
tief aus der Lunge, von Patienten rie-
chen können. Wie genau Tuberkulose 
am Geruch erkennbar ist, ist noch weit-
gehend unbekannt. Professor Stefan 
Schulz vom Institut für Organische Che-
mie der Technischen Universität Braun-
schweig untersucht, welche chemischen 
Vorgänge dabei ausschlaggebend sind. 
Er arbeitet mit dem Max-Planck-Institut 
für Infektionsbiologie in Berlin und mit 
der gemeinnützigen tansanischen Initi-
ative APOPO zusammen. 

Diese Non Profit-Organisation bildet afri-
kanische Riesenhamsterratten darin aus, 
Tuberkulose zu erkennen und setzt sie in 
verschiedenen afrikanischen ländern ein. 
Das Projekt, das von der UBs Optimus 
Foundation gefördert wurde, ist zurzeit 
in der Auswertungsphase.

viele Bakterien produzieren sogenannte 
flüchtige  Verbindungen,  die  Tiere  und 
zum  Teil  auch  Menschen  als  Duftstoffe 
wahrnehmen können. Mit seiner Arbeits-
gruppe erforscht Professor stefan schulz 
vom institut für Organische chemie der 
TU Braunschweig unter anderem, wie 
und warum Bakterien diese Gerüche er-
zeugen.

Wie riechen Infektionen?
Gemeinsam mit APOPO und Prof. stefan 
kaufmann vom Max-Planck-institut für 
infektionsbiologie in Berlin untersucht 
Professor schulz, an welchen substanzen 
die Ratten Tuberkulose erkennen. „Wir 
prüfen, ob es spezielle Duftmarker gibt, 
sogenannte  flüchtige  Biomarker,  die  je-
weils mit den Tuberkulosebakterien ein-
hergehen“, erklärt schulz. „Das ist auch 
deshalb interessant, weil sich das verfah-
ren vielleicht für weitere Anwendungen 
nutzen lässt, um Tuberkulose oder auch 

andere krankheiten schneller erkennen 
zu können.“

Gleichzeitig erforscht das Team, ob sich 
sogar die verschiedenen stämme von Tu-
berkulosebakterien und auch die krank-
heitsstadien an ihrem Duft unterscheiden 
lassen. Dadurch könnten Befunde dif-
ferenzierter erstellt werden. Tuberkulo-
se ist, insbesondere wenn die krankheit 
unerkannt und unbehandelt bleibt, noch 
immer ein großes Problem.

Die Riesenhamsterratten werden neun 
Monate lang trainiert. Finden sie eine po-
sitive Probe, signalisieren sie dies durch 
verharren von mindestens drei sekunden 
über der Probe. nach ihrer Ausbildung 
werden die Tiere in den APOPO-Test-
stationen eingesetzt, zu denen Proben 
von Partnerkliniken per Motorradkurier 
transportiert werden. Dort laufen sie 
durch Glastunnel und schnüffeln an den 
im Boden eingelassenen Behältern mit 
den sputumproben. Die positiven Fun-
de der Ratten werden stets noch einmal 
von labortechnikerinnen und labortech-
nikern mit anerkannten diagnostischen 
Methoden geprüft, bevor ein Ergebnis an 
die behandelnden kliniken zurückgeben 
wird. 

Die  so  gefundenen  spezifischen  Subs-
tanzen und Verbindungen der Duftstoffe 
von Tuberkulosebakterien werden später 
noch einmal getestet.

Grundlagenforschung
Das Projekt wird aktuell ausgewertet. Mit 
gesicherten Ergebnissen rechnet das For-
scherteam im nächsten Jahr. 

Der Beitrag wurde aus Platzgründen 
leicht gekürzt.

Weitere informationen:
www.apopo.org/en
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Bildgebendes verfahren führt zu 
Änderungen der Behandlungsstrategie 
bei wiederkehrendem Prostatakrebs
Bei einem Krankheitsrückfall kann die 

68Ga-PSMA-PET helfen, die verblie-
benen Krebszellen aufzuspüren. Wissen-
schaftler aus der Schweiz stellten fest, 
dass dies bei den meisten Betroffenen 
der Fall war. Das führte wiederum dazu, 
dass bei 60 % der Patienten das thera-
peutische Vorgehen geändert wurde 
– weg von der ganzkörperlichen Thera-
pie, hin zu der gezielten Bestrahlung der 
Metastasen, welche recht gute Ergebnis-
se lieferte.

nicht selten kommt es nach einer ersten 
Behandlung eines lokal begrenzten Pro-
statakrebses zu einem krankheitsrückfall, 
welcher sich durch steigende PsA (pros-
tataspezifisches  Antigen)-Werte  äußert, 
auch biochemisches Rezidiv genannt. Für 
das weitere vorgehen wäre es in diesem 
Fall wünschenswert zu wissen, wo genau 
die krebszellen im körper verblieben sind. 
so könnten diese gezielt behandelt wer-
den. Ein recht neues bildgebendes ver-
fahren, das für diese zwecke nützlich ist, 
ist die 68Ga-PsMA-PET. Bei diesem ver-
fahren wird das Radiopharmakon 68Ga-
PsMA-11 (ein 68Gallium-markierter 
Ligand  des  prostataspezifischen  Memb-
ranantigens) eingesetzt, welches an das 
prostataspezifischen  Membranantigen 
(PsMA) bindet. Da PsMA auf den Pros-
tatakrebszellen sitzt und das radioaktive  
68Ga-PsMA-11 strahlungen abgibt, kön-
nen die Prostatakrebszellen mithilfe der 
Positronen-Emissions-Tomographie (PET), 
mit der die strahlung erfasst werden kann, 
lokalisiert werden. Dass sich diese Metho-
de gut dafür eignet, bei einem biochemi-
schen Rezidiv Tumorzellen aufzuspüren 
und zu orten, wurde bereits in mehreren 
studien gezeigt (z. B. studien von Rau-
scher und kollegen oder caroli und kolle-
gen, 2018 in den medizinischen Fachzeit-
schriften European urology bzw. European 
journal of nuclear medicine and molecu-

lar imaging veröffentlicht). Wissenschaft-
ler aus der schweiz interessierten sich 
dafür, wie sich das bildgebende verfahren 
auf den Therapie- und folglich auf den 
krankheitsverlauf der Patienten auswirkt. 

Patienten mit steigenden 
PSA-Werten nach Erstbehand-
lung unterzogen sich einer 
68Ga-PSMA-PET

Insgesamt  223  Prostatakrebs-Patienten 
unterzogen sich aufgrund eines krank-
heitsrückfall (steigende PsA (prostata-
spezifisches  Antigen)-Werte)  der  68Ga-
PsMA-PET und willigten ein, dass ihre 
Daten für die Analyse verwendet werden 
durften. Zu 20 Patienten verloren die Wis-
senschaftler während der 6-monatigen 
nachbeobachtungszeit den kontakt, so 
dass für die weiteren Analysen nur die 
Daten  von  203  Patienten  zur  Verfügung 
standen. Die Wissenschaftler sammelten 
Informationen  darüber,  wie  häufig  bei 
dem bildgebenden verfahren verbliebene 
krebszellen gefunden wurden. sie unter-
suchten  außerdem,  wie  häufig  sich  das 
weitere vorgehen nach den Ergebnissen 
der 68Ga-PsMA-PET änderte. Hierbei 
verglichen sie den Therapieverlauf nach 
sichtung der Ergebnisse mit dem Thera-
pieverlauf, wie er von der leitlinie emp-
fohlen worden wäre, lägen die Ergebnisse 
des bildgebenden verfahrens nicht vor.

Bei mehr als der Hälfte der 
Patienten wurde die Behand-
lungsstrategie geändert

Bei den meisten Patienten konnten die 
verbliebenen krebszellen mit Hilfe der 
68Ga-PsMA-PET lokalisiert werden. Dies 
war  nämlich  bei  166  der  223  Patienten 
(74  %)  der  Fall.  Bei  niedrigen  PSA-Wer-

ten (kleiner als 0,5 ng/ml) lag die Auffin-
dungsrate bei 50 %. Interessant war, dass 
die Ergebnisse des bildgebenden verfah-
rens bei 60 % der Patienten (122 der 203 
Patienten) zu einer Änderung des thera-
peutischen vorgehens führten. so erhöh-
te sich die Anzahl der Behandlungen, die 
gezielt auf die Metastasen abzielten, wäh-
rend sich die systemischen Behandlungen 
(Behandlungen, die auf den gesamten 
körper wirken wie Hormon- oder chemo-
therapie)  reduzierten. Anstelle  von 60 % 
der Patienten (wie es ohne die Ergebnis-
se der 68Ga-PsMA-PET der Fall gewesen 
wäre)  erhielten nur  noch 34 % der  Pati-
enten eine systemische Therapie, nach-
dem die Ergebnisse des bildgebenden 
Verfahrens vorlagen. 29 % der Patienten 
ließen sich hingegen nur die Metastasen 
bestrahlen und 10 % der Patienten kom-
binierten diese zielgerichtete Bestrahlung 
mit einer Hormontherapie. Die gezielte 
Behandlung der Metastasen war in vielen 
Fällen  von  Erfolg  gekrönt.  Bei  45 %  der 
Patienten, die sich für diese Behandlung 
entschieden, ist der PsA-Wert nach 6 Mo-
naten auf unter 0,2 ng/ml gesunken, was 
die Wissenschaftler als einen krankheits-
freien zustand werteten.

68Ga-PsMA-PET konnte bei den meisten 
Prostatakrebs-Patienten mit einem krank-
heitsrückfall die krebszellen aufspüren. 
Die Anwendung dieses bildgebenden 
Verfahrens führte dazu, dass bei 60 % der 
Patienten das therapeutische vorgehen 
geändert wurde, nämlich weg von der 
ganzkörperlichen Therapie, hin zu der ge-
zielten Bestrahlung der Metastasen. Die 
gezielte Bestrahlung der aufgespürten 
Krebszellen  verhalf  45  %  der  Patienten, 
die sich für diese Behandlung entschie-
den, zu einem krankheitsfreien zustand.

www.DeutschesGesundheitsPortal.de 
Veröffentlicht am 27.11.2019
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Antibiotikaforschung: kontinuier-
licher kampf gegen Resistenzen

Antibiotika sind Lebensretter. Mit Au-
genmaß eingesetzt, helfen sie Mil-

lionen Menschen dabei, mit krankheits-
erregenden Bakterien fertigzuwerden. 
Doch wenn sie im Übermaß verordnet 
werden, entstehen gefährliche Resis-
tenzen. Pharmazeutische Unternehmen 
forschen deshalb an neuartigen Wirk-
mechanismen. In den nächsten Jahren 
ist mit neuen Zulassungen in Deutsch-
land zu rechnen. Gute Nachrichten zur 
„Antiobiotic Awareness Week“!

Wettlauf gegen die Resistenz
noch wirken in den meisten Fällen die 
gängigen Antibiotika. Die WHO warnt 
aber seit Jahren vor multiresistenten kei-
men, gegen die kein verfügbares Anti-
biotikum mehr wirksam ist. Werden die 
Bakterien resistent, ist das ein großes 
Problem. Die Ursachen liegen sowohl in 
der enormen Anpassungsfähigkeit der 
Bakterien, als auch am unsachgemäßen 
Einsatz von Antibiotika in der Human- 
und veterinärmedizin. Für eine nach-
haltige versorgung braucht es deshalb 
zweierlei: Forschung an neuen Wirkstof-
fen und einen bedachten Einsatz der ver-
fügbaren Antibiotika. Denn die Bildung 
von Resistenzen, das verhindern der Re-

sistenzausbildung und die Entwicklung 
neuer Mittel, um entstandene Resisten-
zen zu umgehen, ist ein kontinuierlicher 
Wettlauf.
 
Neue Zulassungen
Die Entwicklung neuer Antibiotika gilt als 
wissenschaftlich anspruchsvoll und kos-
tenaufwendig. ihre Reservefunktion als 
Notfall-Antibiotika  macht  eine  Refinan-
zierbarkeit schwierig. Dennoch forschen 
die Unternehmen der pharmazeutischen 
industrie an resistenzverhindernden 
Wirkstoffen  mit  neuen  Wirkmechanis-
men. Derzeit befinden sich mehrere An-
tibiotika-kandidaten in der Entwicklung 
und im zulassungsverfahren. Es ist kein 
leichter kampf, doch er wird kontinuier-
lich weitergeführt. Eine gute nachricht!
 
Mehr zum Thema Antibiotika-Resisten-
zen erfahren sie hier:
https://www.bpi.de/fileadmin/user_ 
upload/Downloads/Publikationen/ 
Positionen/2017-11_BPI-Positionspapier_ 
-_Antibiotika_und_Resistenzen.pdf

Foto: Shutterstock/Kateryna Kon 

www.bpi.de

3D-Illustration: Antibiotikaresistente Bakterien
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Retter gesucht!
Mit nur 9 Euro im Monat helfen Sie, 
Menschen vor Blindheit zu retten!
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