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Editorial

Liebe Gour-med - Leser,

Frihling ist fir viele von uns ein Synonym fiir Neuanfang, et-
was hinter sich lassen oder sich auf etwas Neues freuen. Freuen
konnen wir uns auf die vielen frischen Lebensmittel, neue Weine
und besseres Wetter. Die Zeit der grauen Tage und Abende ist
voriiber, die Sonnen- und Terrassentage stehen kurz bevor und
die Zeit des koniglichen Gemiises (Spargel) startet in genussvolle

Wochen.
.

Unser TV Koch Armin RoBmeier hat einige sehr | (7
feine Spargelrezepte fiir Sie zusammengestellt. Ge- ‘
sunder Genuss inklusive.

7 f.\ GenieBen, in Frankreich eine tégliche Selbstver-

"Tae! ' | standlichkeit, wird in dem neuen Luxushotel ,Royal

' kf) Champagne”, in dem kleinen Ortchen Champillon

B nahe Epernay, eine exklusive Erfahrung. Kiichen-

chef Jean-Denis Rieubland, einer der besten Kéche

Frankreichs, definiert klassische franzosische Ku-

che, mit alten Rezepten, neu. Ein Grund mehr mal wieder in die
Champagne zu reisen.

Die historische Stadt Metz in Lothrin-
gen lehrt uns ein Stiick europaische Ge-
schichte und ist seit der Er6ffnung des
Centre Pompidou Museum eine Kultur-
metropole in Europa geworden. Auf dem
Weg in die Champagne sollten Sie unbe-
dingt einen Stopp in Metz einlegen.

Marcel Tekaat, unser Weinexperte, degustiert die-
ses Mal statt Wein, sehr aromatische Essige und
ist begeistert von der Vielfalt fruchtiger Aromen.
Essig als Aperitif? Ein neuer Trend fiir die Spitzen-
Gastronomie? Wir glauben fest daran.

Unsere Reiseredakteure waren unterwegs in Spanien, Bruno Ger-
ding hat an der Costa Brave im Club Aldiana gegolft und delikat
gegessen.

Heiner Sieger war in
Sudtirol und an der

&

portugiesischen At- f’:_r:;

lantikklste. Von bei- et

den Reisen berichtet ‘. ]

er Uber kulinarische

Highlights. B. Gerding H. Sieger G. Schnatmann

Ein besonderer Hohepunkt ist der immer im April veranstaltete
Laurent Perrier Sterne-Cup der Kéche in Ischgl. Ein sportlicher
Wettbewerb der hohe Kochkunst und exzellentes Skifahren vor-
aussetzt. Ralf Schneider war wieder dabei. Lesen Sie wer von den
Sternechefs sich der Herausforderung stellt und mit Freude und
Ehrgeiz dabei ist.

AuBerdem stellen wir Ihnen zwei Relais & Chateaux-Hotels, das
Sporthotel Singer in Berwang und den legendaren Gasthof Post
in Lech vor. Beide sind Spitzenhauser. Wer hier einkehrt muss auf
nichts verzichten. Ob Genuss, Erholung, sportliche Aktivitaten
oder einfach relaxen und die Verwdhnangebote der SPA- und
Wellness-Bereiche nutzen. Die Gastgeber erfiillen jeden Wunsch.
Was und wen auch immer wir Ihnen in dieser Ausgabe empfehlen,
wir sind Gberzeugt von der Qualitdt der Hotels und Restaurants.

Neues aus der Medizin- und Pharma-Industrie finden Sie, wie
immer, auf den letzten Seiten dieser Ausgabe.

Einen schénen genussvollen Friihlingsanfang
wiinscht Ihnen

Anne Wantia

und natrlich das gesamte Gour-med Team.
Nicht vergessen: Alles wird gar!!!

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

Royal Champagne —
ein Hotel der Extraklasse

Die Perle in der Champagne

hampagner genieBt eine einzigar-

tige Stellung unter allen alkoholi-
schen Getranken. Er gilt als koniglich-
kaiserliches Luxusgetréank, ja als elitar,
fiir Snobs, Verschwender und Millionére
oder solche die es gern sein moéchten.
Der prickelnde Wein erlangt einen ge-
radezu legendaren Ruf. Dies sind die
Griinde warum die Champagne ein sehr
beliebtes Reiseziel fiir Liebhaber dieser
kostlichen Spezialitét ist. Touristen aus
aller Welt tummeln sich in den Weinber-
gen um alles iiber die Herstellung und
Geschichte des Weines zu erfahren.

Was der Region fehlte war ein dem le-
gendéren Ruf des Champagner gerecht
werdendes Luxushotel. Mit dem vor ei-
nigen Monaten erdffneten Hotel ,Royal
Champagne”, inmitten der Weinberge
des kleinen Ortchens Champillon, ging
der Wunsch vieler Champagner Winzer in
Erfillung. Endlich kénnen sie ihre Gaste
und Geschéftspartner in einem adaqua-
ten Haus bewirten.

Das ,Royal Champagne” figt sich wie ein
Vogelnest in einen Weinberg. Architekto-
nisch sehr behutsam die Landschaft er-

ganzend, wirkt das groBziigige Gebaude,
als gehore es dort hin. Das verarbeitete
Material kommt aus der Region, die Fas-
sade ist farblich dem Boden der Wein-
berge angepasst und lasst Weinberg und
Hotel als Symbiose erscheinen.

Das Hotel mit 49 Zimmern und Suiten,
empfangt die Gaste in einer eleganten,
hellen Lobby mit modernen Clubsesseln
und Couches. Stilvoll, aber nicht auf-
dringlich oder gar protzig. Die Zimmer
haben alle einen komfortablen Balkon
und bieten einen wunderbaren Blick tiber
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Besonders empfehlenswert

Von allen Zimmern Ausblicke in die Weite der hiigeligen Champagne

die Weinberge zu der nahen ,Haupt-
stadt” der Champagne Epernay.

Das Interieur ist erlesen, mit vielen Hin-
weisen auf die letzte kaiserliche Zeit
Frankreichs. Urspriinglich stand hier ein-
mal eine Poststation in der sogar Napo-
leon Ubernachtet haben soll. Der Name
.Royal” wird dieser Zeit gerecht.

Hotel-Direktor Vincent Parinaud sieht die
Wiinsche der Gaste als oberste Priori-
tat seiner Arbeit. ,Ein Hotel mit unserm
Anspruch und in dieser wunderbaren
Lage muss Uber jeden Zweifel erhaben
sein” erklart der Direktor. Vincent Pa-
rinaud, der in verschiedenen Luxusho-
tels Erfahrungen sammeln konnte, weiB
wie die Anspriiche der Gaste zu erfiillen
sind.

Die riesige Sonnenterrasse unterhalb der

Zimmer-Balkone ist ideal, um entspannt
den Tag zu verbringen. Bequeme Liegen
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Hotel-Direktor Vincent Parinaud mit Sternechef Jean-Denis Rieubland



Besonders empfehlenswert

pool hat Wettbewerbs-GréBe. 25 m lang,
5 | diese sportliche Dimension findet man
eher selten in Hotels. Im SPA stehen Ge-
sundheitsexperten und Kosmetikerinnen
bereit dem Gast unterschiedlichste Mas-
sagen und Beauty-Behandlungen vor-
zustellen. Durchgefiihrt werden die an-
spruchsvollen Treatments ausschlieBlich
mit Produkten der franzdsischen Marke
.Biologique Recherche” aus Paris. Wer
mag, kann sich im Fitness Studio aktiv
sportlich betédtigen und den Kalorienver-
brauch beschleunigen.

Zwei Restaurants und eine Bar bieten
abwechslungsreiche — von internatio-
naler bis franzosischer — Gourmetkiiche
fur jede Gelegenheit. Das ,La Bellevue”,
mit seiner herrlichen Terrasse, serviert
ein Genussfrihstiick mit allem was das
Herz, fir den Start in einen schénen Tag
begehrt.

Ein riesige Auswahl in der ,Les petit
déjeuners”-Karte - vom Continental
Frihstlck bis hin zu a la Carte-Angeboten
feinster lokaler Spezialitaten — findet der
kulinarisch orientierte Friihstiicksfan alles
was den Gaumen verwohnt. Mittags und
mit komfortablen Auflagen animieren Woinsche, die der Luxuskategorie mehr abends wird im La Bellevue eine dufBerst
zum Relaxen oder einfach einmal nichts als gerecht werden. Allein der Innen- schmackhafte Bistro-Kiiche angeboten.
zu tun.

Ladt zum Relaxen ein: Die Terrasse

1 il 1 |
Wer Interesse hat besucht ein Champag- ;
ner-Weingut, wie das zum Hotel gehéren-
de ,Leclerc Briant” in Epernay. Es ist be-
kannt fiir seine exklusive Auswahl feinster
Champagner der gehobenen Kategorie.
Eine Degustation in der Leclerc Briant Vi-
nothek in Epernay ist sehr zu empfehlen.

Der SPA- und Wellness-Bereich des Ro-
yal Champagne erfillt Anspriiche und

Bistrorestaurant La Bellevue
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Die Bar neben dem La Bellevue ist ein
idealer Treffunkt fur den Aperitif.

Im Fine Dining Restaurant ,Le Royal”, mit
dem in Frankreich berihmten Kichen-
chef Jean-Denis Rieubland, wird exzel-
lente Gourmetkiiche serviert. Wie in Ster-
nerestaurants Ublich werden neben dem
Menu einige wenige a la Carte-Gerichte
angeboten.

Jean-Denis Rieubland war bis zur Eroff-
nung des ,Royal Champagne” im welt-
beriihmten Hotel Negresco in Nizza K-
chenchef, geehrt und ausgezeichnet mit
zwei Michelin Sternen.

Kichenchef Jean-Denis Rieubland

Bereits vier Monate nach Er6ffnung des
.Le Royal” hat er einen ersten Stern zu-
rickerobert. Der zweite wird, da sind wir
sicher, noch in diesem Jahr folgen. Der
erst 45 Jahre junge Jean-Denis Rieub-
land ist ein sehr bescheiden auftretender
Koch, ruhig und konzentriert, ohne groBe
Gesten. Mit leiser Stimme flhrt er seine
Mannschaft, die Hektik mancher Kolle-
gen ist ihm fremd. Sein Kochstil klassisch-
franzosisch, was sonst, antwortet er auf
unsere Frage. ,Unsere Kiiche ist weltweit
anerkannt, erfreut sich hochster Akzep-
tanz und gehdrt immer noch zu den ku-
linarisch schmackhaftesten Kiichen in der
Welt" erganzt der Sternekoch. Das muss
man nicht ergdnzen oder kommentieren.
Der Paul Bocuse-Schiiler ist stolz auf sei-
ne Kochkunst und die Anerkennung die
er von seinen Gasten erhélt.
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Verfuhrerisch: Petits fours auf Rebstocken

Seine Menus sind eine tour d'horizon
durch typisch franzdsische Produkte, kre-
ativ zu aromatischen Harmonien zusam-
mengefiigt. Die finf Amuse bouche zum
Auftakt des Menus sind exzellent abge-
stimmt. Die danach gereichte Foie gras
passt wunderbar zu dem 2017 Sancerre
von der Domaine Vacheron. Die See-
zunge mit Triiffeln in einem gerducher-
ten Kartoffelsud serviert ergibt mit dem
2014 Saint-Romain von der Domaine
Taupenot-Merme eine herrliche Symbio-
se. Der Steinbutt und das Kalbsbries sind
perfekt gegart. Die brandneue Kreation:
Das Dessert ,Baba au citron” ist sehr er-
frischend und wird sicher von den Gasten

angenommen werden. Eine tolle Idee des
Patissiers sind die schokoladeumhdillten
Rebstdcke mit Blattern aus Zuckerguf3 auf
denen die Petits fours verfuhrerisch an-
geboten werden.

Brandneues Dessert: Baba au citron

Seezunge mit Truffeln in gerduchertem Kartoffelsud



Besonders empfehlenswert

Gourmetrestaurant Le Royal

Die Tische im Restaurant ,Le Royal” wer-
den eingerahmt von vier groBen Para-
vents, auf denen jeweils ein Bild einer
Geliebten Napoleons (Joséphine De Be-
auharnais, Marie Louise d'Autriche, Desi-
rée Clary, Marie Walewska) abgebildet ist.

Mit dem Flair der ,Grande Nation” und
dem gediegenen Ambiente bietet das
Restaurant ,Le Royal” den exakt passen-
den Rahmen fir ein Dinner wie es nur
die Franzosen zubereiten kénnen. Eine

kleine, aber feine dekorative Exklusivitat
sind die Platzteller, auf denen die Texte
der Liebesbriefe von Napoleon an seine
Ehefrauen und Matressen verewigt sind.
Die spannende Lektlire begeistert nicht
nur Royalisten.

Das Serviceteam, unter der Leitung von
Maitre Grégory Charlier und Sommelier
Daniel Pires, versteht es jedem Gast das
Gefuhl zu vermitteln er sei der einzige
im Restaurant. Freundlich, hoflich, immer

Sommelier Daniel Pires
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Exklusiv designte Platzteller

zur Stelle wenn nétig, unaufdringlich und
perfekt in der Leistung. Sie alle tragen
dazu bei, dass ein Abend im Gourmetres-
taurant des Hotel ,Royal Champagne” ein
unvergessliches Genusserlebnis wird. Ein
wahrlich Champagner wirdiger Abend
im kaiserlichen Ambiente!!!

Royal Champagne(r) eben, Nomen est
Omen!

Fotos: Anne Wantia, Royal Champagne
Hotel & SPA

Info:

Royal Champagne Hotel & SPA
9 Rue de la République

F 51160 Champillon

Tel: +33326 5287 11
www.royalchampagne.com
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Rezept von Jean-Denis Rieubland

Krabpenconellonl mit Kaffernlimette,
Koaviar, Mango wnd Zitrusfricciten

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten fiw die
Krabpenconelloni

1 lebende Krabbe (Gew. ca. 800 g)
100 g  Karotten
100g  Zwiebeln
20 cl weiBer Essig
50 ml  Krustentierfond
Pfeffer- u. Thymiangewirz
100g Mango
1 Saft von Zitrone
1 Bund Schnittlauch
2 Schalotten
5ml Cognac
120g  flussige Sahne
6 Blatt  Gelatine eingeweicht
40 g Kaviar

1 Scheibe Brioche

Essbare Bluten, Salbei,

lila Mini Shiso, Espelette-Pfeffer,

Salz
1st Blattgold
Die Krabbe 8 min. in Essigwasser kochen,
kalt abspulen und von den Schalen befrei-
en. Das Fleisch mit den Gewdrzen, dem
Zitronensaft, kleingehacktem Schnittlauch
und Schalotten vermengen. Mango in klei-
nen Streifen (Brunoise) dazugeben. 2 Blat-
ter Gelatine in 60gr. Sahne auflésen, dann
dem Krabbenfleisch hinzufugen. Alles zu
einer Rolle formen und in den Kdhlschrank
stellen.

60 g flussige Sahne mit Salz, Pfeffer und
geriebener Schale von der Kaffernlimette
vermischen. 4 Blatt Gelatine in der Krusten-
tierconsommé auflésen und auf eine Platte
gieBen (ca. 3mm dick), dann in den Kuhl-
schrank stellen. Aus dem festgewordenen
Gelee Rechtecke schneiden(ca. 4x4 cm), in
die Mitte etwas von der Krabbenmischung
setzen und alles in Canelloni einrollen. Aus
der Brioche-Scheibe 20 kleine runde Stticke
schneiden und kurz im Backofen rosten.
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Zruwsmarmelade
2 Orangen

4 Limetten

1 Golden Delicious Apfel
100g  Butter

50g Zucker

Orangen filetieren, mit dem halben Apfel,
25 g Zucker und 50 g Butter zu einer Mar-
melade zubereiten. Limetten filetieren, mit
dem halben Apfel, 25 g Zucker und 50 g
Butter zu einer Marmelade zubereiten.

Fertigstellung

Scheiben von dem Krabbencanelloni auf
einem Teller anrichten, Orangen- und Li-
mettenmarmelade jeweils in eine Spritztite
fullen und kleine Punkte zwischen den Ca-
nelloni platzieren. Dann 5 Croutons mit Ka-
viar anrichten und auf die Canelloni setzen.

Zur weiteren Verzierung kleine Bluten, Shi-
so Minze, Schnittlauch und etwas Blattgold
auf dem Teller verteilen.



Marcel Tekaat Sommelier (IHK)
Leiter des Hofhotels

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

Aperitifessig — Ficus

Die Feige ist bekannt als eine wohltuen-
de und gesunde Frucht. Schon beim Ein-
schenken verstromt dieser angenehme
Feigenduft, welcher mich sehr an orien-
talische Aromatik erinnert. Er wirkt sehr
balsamisch und mild. Ganz anders als
.gewdhnliche” Essige und das ist gut so.
Dieser Essig gepaart mit Meeresfriichten
oder Wildkrautern lasst mein Herz héher-
schlagen.

10

Liebe Leser,

vieles durfte ich in den letzten Tagen
und Monaten verkosten. Heute mdéchte
ich ein ,gdnzlich” unbekanntes Terroir
mit Ihnen betreten und die Essige des
Weinessiggut Doktorenhof in Venningen
probieren. Wein und Essig haben einiges
gemein, dass Grundprodukt ist das glei-
che und in beiden gibt es eine unzéhlige
Menge Aromen zu entdecken. Guter Es-
sig ist aufwendig in der Herstellung und
ein aus der Kiiche nicht wegzudenkender,
hochwertiger Bestandteil. Im Doktoren-
hof reifen Weine in alten Holzfassern zu
Essigen heran. Ich méchte heute einige
Essige dieses traditionsreichen Hauses
fur Sie verkosten und mich auch selbst
von der Aromentiefe Uiberraschen lassen.

F

Aperitifessig — Vanille

Hier ist der Name Programm. Beim Off-
nen wunderbare Vanillearomen. Zart
sduerlich im Geschmack und anregend.
Dieser Essig wirkt sehr vollmundig und
eignet sich meines Erachtens wunder-
bar zu késtlichen Desserts. Neben den
Vanilletdnen finde ich hier Ankldnge von
Honig und eine dezente ,SiiBe”. Ein wiir-
ziger aber dennoch milder Essig.

Rne prp rasa

Digestifessig —
Tranen der Kleopatra

Ein beim Einschenken wunderbar dunkler
Essig, der sehr an die Ublichen bekann-
ten aus Modena erinnert. Hier domi-
nieren feine Holzténe in der Nase. Beim
Schwenken offenbart sich eine hohe Vis-
kositat. Dieser Essig zu einem herrlichen
Stuck Rinderfilet oder gar zu Kase ... passt
perfekt. In einigen Spitzenrestaurant hat
der Digestif Essig schon im wahrsten Sin-
ne des Wortes Einzug gehalten und wird
von vielen Gasten als Digestif bestellt.
Hier wirken seine krautigen Aromen sehr
harmonisch!
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Balsam -
Engel kiissen die Nacht

Ein Uber sechs Jahre gereifter Essig. Im
Barriquefass ausgebaut und aromatisiert.
Hier wirken Kirsche, Aprikose und Feige
in einem feinen Zusammenspiel. Um es
mit den Worten der Manufaktur zu sa-
gen: Balsamisch fruchtig und dem kann
ich nur zustimmen! Der Essig wirkt sehr
weich und rund aber auch sehr elegant
und ausladend im positiven Sinne. Dies
ist ein Essig zu SuBspeisen, eine Empfeh-
lung und perfekte Ergdnzung. Die Fruch-
tigkeit dominiert und erlaubt diesem
Essig eine groBartige Gestaltungsvielfalt.
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[er Wein - GeniefSer - Tipp

Elixier — Giacomo Casanova

Die Verfihrung. Ein anregender Aperitif,
wirzig, mediterran und krautig. Anklan-
ge von Honignoten und hohe Viskositat.
Weichkédse (gerne Ziege) sind hier ein
passender Begleiter und wirde die aro-
matischen Harmonien dieses Essigs noch
mehr betonen. Dieser Essig ist sehr ge-
schmeidig am Gaumen und ein echter
Verfiihrer.

Elixier — Die Hiibschlerin

In der Nase sehr duftig und dominant.
Er wirkt nicht wie ein typischer Essig.
Auszige von Erdbeeren und Honig sind
deutlich auf der Zunge zu schmecken. Fir
Neugierige empfehle ich dazu Sorbets
oder Eis, auch wenn das sehr unkonven-
tionell erscheint. Dieser sehr milde Essig
betort durch seine fruchtige Note.

Hinweis in eigener Sache: Auch wenn
diese Verkostung ein wenig aus der
(Wein-) Reihe tanzt, hat es mir viel Spal3
gemacht die unterschiedlichen, sehr aro-
matischen Essige zu testen. Es zeigt mir,
wie vielféltig die Welt der Trauben ist! Ich
wiinsche Ihnen allzeit einen guten Trop-
fen im Glas und viel Spal3 beim Probieren
und GenieBen!

Cheers!

Ihr Marcel Tekaat

Alle Essige zu beziehen iiber:
Weinessiggut Doktorenhof
Raiffeisenstr. 5

67482 Venningen

Tel: 06323-5505

E-Mail: essig@doktorenhof.de
www.doktorenhof.de
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[er gesunde GeniefSer - Tipp

... vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

Kulinarisches Fruhlings-
erwachen zu Ostern!

igentlich eré6ffnen wir ja meist Ostern

den ,Kulinarischen Friihling”. In die-
sem Jahr sind wir schon mittendrin, das
heiBt, wir konnen aus dem vollen Sor-
timent der kulinarischen Friihlingsboten
schopfen — auch der Spargel bereichert
schon das Angebot.

Das habe ich auch getan und fir sie ein
Oster-Festmeni mit griin-weiBen Spar-
gelvariationen zusammengestellt, wel-
ches Genuss und Raffinesse verbindet.
Die leichte Vorspeise ,Scampischmetter-
ling in Zitronendl auf griinem Spargel” ist

Scomnpischnetter -

ling in Ztrovensl -

oS griwem
Spargel

Zutaten fir 4 Personen

4 Scampi (a 80 g)
2 Zitronen
¥ Knoblauchzehe
2 EL Olivenol
1 Messerspitze Chilipulver
500g  gruner Spargel
209 Butter
¥ TL Zucker
Salz, Pfeffer

¥ Schale Rettichkresse

« Scampi ausbrechen, am Rucken auf-
schneiden, Darm entfernen und bis zur
Schwanzflosse  durchschneiden.  Zitronen
fein abreiben, Knoblauch pressen und bei-
des mit dem Olivendl vermischen. Spargel
mittig nach unten schalen, Enden abschnei-
den, in leichtem Salzwasser mit Zucker biss-
fest kochen, herausnehmen.

« Zitronenknoblauchol  erhitzen, Scam-
pi darin rasch ausbraten, mit Chilipulver
bestreuen. Butter erhitzen, Spargel darin

12

schon ein Vergniigen. Das raffiniert zube-
reitete ,Rinderfilet mit Schafskasefillung
und weiBem Spargel” ist ein Geschenk an
den Gaumen, ergdnzt wird das Haupt-
gericht durch feine Friihlingsméhrchen
und neue Kartoffeln. Der extravagante
Nachtisch, ein ,Spargel-Honigmousse”,
ist auf dem ersten deutschen Obst, wel-
ches die Saison bietet (soweit man Rha-
barber zum Obst zdhlt) gebettet. Jung
ausgetriebener Rhabarber wird in Cam-
pari, WeiBwein, Honig und Johannis-
beersaft zu einer fruchtigen Gritze zu-
bereitet.

|

ringsum anbraten, mit Salz und Pfeffer wir-
zen.

+ Spargel auf Teller verteilen, Scampi dar-
auf setzen, mit dem Ol leicht betraufeln, mit
Knoblauch und roter Rettichkresse ausgar-
nieren.

Genug der kulinarischen Schwérmerei,
jetzt geht's ans Eingemachte: einkaufen,
an Ostern zubereiten und gemeinsam mit
der Familie oder Freunden den ,Kulina-
rischen Frithling” willkommen heiBen. In
diesem Sinne schone Feiertage und Fro-
he Ostern!

-

e

Ihr Armin RoBmeier

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

N&hrwert pro Portion
216 kcal — 12 g Fett — 19 g Eiwei - 8 g
Kohlenhydrate — 0 BE
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Runderfet mit Schafskasefillung
wnol Spargel

Zutaten flir 4 Personen

4 Rinderfilets (a 180 g)

1EL Rapsol

200g  Schafskase

4 Barlauchblatter

300g  weiBer Spargel

12 Fingermohrchen

4 Fruhlingszwiebeln

1EL ol

2 groBe neue Kartoffeln (a 200 g)

10g Butter
Ya Knoblauchzehe gepresst
Y | Kalbsfond

Salz, Pfeffer

Zucker

+ Bérlauch waschen, ausschitteln und fein
schneiden. Spargel von oben nach unten
schalen, Enden abschneiden. Frihlings-
zwiebeln waschen, halbieren. Fingermohr-

chen waschen, abschaben, langes Grin
entfernen, kurz blanchieren.

+ Kartoffeln waschen, schélen, halbieren
und als Facher einschneiden. Schafskase
mit Barlauch vermischen, in die Filets eine
Offnung schneiden und die Masse mit dem
Spritzbeutel einfullen.

« Spargel in leichtem Salzwasser mit 1 Prise
Zucker bissfest kochen. Fruhlingszwiebeln
anbraten, Moéhrchen zugeben, leicht mit-
braten, mit Salz und Pfeffer wirzen.

« Kartoffelfacher mit Butter-Knoblauchmi-
schung bestreichen und im Backofen bei
170 °C ca. 18 - 20 Minuten garen.

+ Steaks mit grobem Pfeffer und wenig Salz
wdrzen und in heiBem Rapsél beidseitig
scharf anbraten, dann zu den Kartoffeln in
den Backofen legen und ca. 8 - 10 Minuten
bei 120 °C durchziehen lassen.

* Gemduse und Kartoffeln dekorativ auf Tel-
lern verteilen, Filets durchschneiden und
ansetzen, mit dem leicht eingekochten
Kalbsfond angieBen, mit Brokkolikresse ver-
feinern.

Zubereitungszeit ca. 60 Minuten
N&hrwert pro Portion

525 kcal = 26 g Fett— 52 g EiweiB — 21 g
Kohlenhydrate — 1 BE

Spargel-Honigmousse anf Rivabarbergrivtze

Zutaten fur vier Personen

6 weile Spargelstangen
3 Eigelbe

60 g Zucker

2EL Honig

% | Frischmilch

Y Vanilleschote

3 Blatt Gelatine
180g  Sahne
Rhabarpergrivize
200g  Rhabarber

4 Campari

6c WeiBwein

3EL Honig

6c Johannisbeersaft

1EL Kartoffelstarke
Deko
4 Minzekronchen

Hippengeback nach Wahl

+ Spargel von oben nach unten schalen,
unten abschneiden, in Stlcke zerteilen, in
leichtem Zuckerwasser weichkochen, ab-
schdtten und purieren, Gelatine in kaltem
Wasser einweichen.

+ Rhabarber abziehen, in schrége Stucke

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2019

zerteilen und in ca. % | Wasser bissfest ko-
chen, Campari, WeiBwein, Honig und Jo-
hannisbeersaft zugeben, aufkochen und
mit der angerthrten Starke abbinden, er-
neut aufkochen und auskuhlen lassen.

+ Eigelbe, Zucker und Honig schaumig
rahren, mit heiBer Vanillemilch unter standi-
gem ruhren UbergieBen und Uber Wasser-
bad zu einer cremigen Konsistenz aufschla-
gen, dann ausgedruckte Gelatine zugeben,
Uber Eiswasser kalt schlagen, jetzt die auf-
geschlagene Sahne und das Spargelpuree
unterheben und sofort in eine Schussel ab-
fullen, 3 - 4 Stunden kaltstellen.

+ Grdtze in Glasern verteilen, Nocken vom
Spargelmousse abstechen und daraufset-
zen, mit Minze und Hippengeback ausgar-
nieren.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten (ohne
Kuhlzeit)

Fotos: Armin RoBmeier

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

13
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Freunde des Genusses erwartet ein spannendes Jahr im

Restaurant L.A. Jordan
Hotel Ketschauer Hof in Deidesheim

o

Hotel Ketschauer Hof

Anne Wantia

m Restaurant L.A. Jordan erwarten

den Gast nicht nur kulinarische Ex-
klusivitaten, hier verbinden sich Details
alter Baukunst mit zeitlos modernem In-
terieur. GroBziigige Glasfassaden geben
den Blick zum Innenhof mit der herrli-
chen Terrasse frei. Die teilweise einseh-
bare Kiiche erméglicht dem Gast an der
Zubereitung der Speisen teilzuhaben.

Nicht nur ein groBer Teil des Teams um
Daniel Schimkowitsch hat gewechselt,
auch das Interieur wurde neu gestaltet.
Die Tische, mit einer sehr dezenten Deko
und ohne die sonst Ublichen Tischde-
cken, sind ein deutlicher Hinweis auf ein
anderes Konzept.

14

weile sich in Deidesheim zu Hause fiih-
lende Daniel Schimkowitsch hat im LA.
Jordan seinen ganz personlichen Stil
entwickeln kdnnen. Das Restaurant L.A.
Jordan ist seine kulinarische Kreativ-
schmiede und Aushéngeschild fir eine
neue, dynamisch junge, innovative Gour-
metkiche.

Einfallsreiche Produktkombinationen, in-
spiriert von der asiatischen Aromawelt,
konzentriert auf das Wesentliche und
perfekt in der Zubereitung, so stellen sich
die Menus vor.

Zwanglos und leger erlebt der Gast die
Kiche von Chef Daniel Schimkowitsch
und seinem Team, die jedes Produkt zu
einem geschmacklichen Kunstwerk ver-
wandelt. Die Uberraschend kreativen und
oft durch neu kombinierte Zutaten entwi-
ckelten Gerichte sind spannend und bie-
ten ein nachhaltiges Geschmackserlebnis.

Daniel Schimkowitsch

Der neue Kochstil des Restaurants L.A.

Jordan (benannt nach Ludwig Andre-
as Jordan) begeistert mit aromatischen
Uberraschungen. Nicht nur, aber auch,
der euroasiatische Stil von Chef Daniel
Schimkowitsch setzt beeindruckende Ak-
zente mit harmonischen Einfllssen. Der
lockere, entspannte Umgang mit dem
Gast, ohne steife Konventionen, aber mit
professioneller Beratung ist das Motto
des L.A. Jordan und seinem Team.

Nicht das Ambiente sondern was auf den
Teller kommt ist das Entscheidende, Der
Gast soll frei von Etikette ganz dem Ge-
nuss fronen, so der Wunsch des Sterne-
kochs.

Der in Miinchen geborene und mittler-
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Kostliches ...

Wer eine entspannte Atmosphére im Re-
staurant ebenso wichtig findet wie eine
auBergewohnliche Kiiche, ist im L.A. Jor-
dan bestens aufgehoben. Keine steifen
Rituale, man konzentriert sich lieber auf
eine erstklassige Qualitat, im Service und
in der Kiiche.

Der Restaurantchef Gilles Duflot (bis 31.
12. 2018 ) der in vielen namhaften Hau-
sern gearbeitet hat und Sommelier Jan
Steltner sind ein gut eingespieltes Team,
das freundlich zuvorkommend die Gaste
betreut.

Jan Steltner kam durch Zufall mit dem
Thema Wein in Beriihrung. Er machte
dann parallel gleich zwei Ausbildungen
— Restaurantfachmann und Sommelier —
und schloss sie als Jahrgangsbester ab.
Vom 3 Sterne-Restaurant ,Table”(Kevin
Fehling) in Hamburg fihrte ihn der Weg
in die Pfalz. Seit mehr als einem Jahr be-
rat Jan Steltner die Gaste des L.A. Jordan
und begeistert mit seiner Leidenschaft
fur perfekte Wein/Speisen-Kombinatio-
nen. Was in der Pfalz einer groBen Her-
ausforderung gleichkommt.

Zum Auftakt des Menus aus der Karte
Uberrascht uns eine Kombination aus
Blue Fin Tuna mit Gurke, Frischkdse und
Avocado. Fein abgestimmt und sehr har-
monisch der dazu gereichte Sauvignon
blanc von Oliver Zeter, eine elegante Er-
ganzung.

Im zweiten Gang trifft der Donauwaller
mit einem Jamon Iberico zusammen, ab-
gerundet durch Petersilie und Linsenfu-
met. Liebhaber asiatischer Kiche erfreut
die Spicy Gamba mit Tamarinde, Krusten-
tiermayonnaise und Thai-Basilikum.

Ein perfekt gegartes Poltinger Lamm mit
Kurbis, Pecorino, Feige und Wakame-Jus
zum Hauptgang. Bemerkenswert ist das
Zusammenspiel der Aromen.

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2019
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Daniel Schimkowitsch hat die Zeit genutzt
und sich weiterentwickelt. Seine Gerichte
sind kreative, mutige Kompositionen. Die
gut aufeinander abgestimmt erkennen

... aus der Kreativschmiede ...

lassen, dass der Kiichenchef auf dem Weg
in eine hohere (Sterne-) Kategorie ist. Fir
diese Jahr hat sich das Team des L.A. Jor-
danim Ketschauer Hof viel vorgenommen.

Daniel Schimkowitsch bietet seine nach-
gefragten Kochkurse zum Thema Fisch,
Fleisch und Krauter an. Wein-, Rum-
und andere Spirituosen-Degustationen
stehen ebenso auf dem Programm wie
verschiedene Kochevents mit befreunde-
ten Kochen und bekannten Winzern. Ein
groBartiges Genussprogramm erwartet
Gourmets, Connaisseure und Freunde
des Genusses im Ketschauer Hof in die-
sem Jahr.

P.S. Hinweis der Redaktion:

Unser Besuch im Restaurant L.A. Jordan
erfolgte Ende 2018, der hier noch er-
wahnte Maitre Gilles Duflot ist seit dem
31. Dez. letzten Jahres nicht mehr fiir das
Unternehmen tétig.

Fotos: Hotel Ketschauer Hof, Roger Rachel
Fotografie, Anne Wantia

Info:

Ketschauer Hof

Hotel & Restaurant
Ketschauerhofstr. 1
D-67146 Deidesheim
Tel. +49 (0) 63 26-70 000
www.ketschauer-hof.com

... von Daniel Schimkowitsch



http://www.ketschauer-hof.com

(Genuss- und Reisetipps

Mandarin Oriental MUnchen

Caspar Bork | Kulinarisch | Innovativ | Kreativ

16

Das Mandarin Oriental z&hlt nicht
nur in der Minchener 5 Sterne-
Hotelszene zu den Tophausern der Bay-
erischen Hauptstadt, auch kulinarisch
sind die Restaurants des Hauses immer
in der ersten Liga. Das japanisch-peru-
anische Restaurant Matsuhisa gehort
nicht nur in Miinchen zu den besten, es
erfreut sich weltweiter Akzeptanz und
Anerkennung.

il
e
et £

Kiichendirektor Caspar Bork

Vor einigen Monaten wurde Caspar Bork
verantwortlicher Kuchendirektor im le-
genddren Minchener Hotel Mandarin
Oriental. Caspar BorK hat in den kulinari-
schen Hochburgen Deutschlands und Eu-
ropas Erfahrungen gesammelt und ist ein
Gourmetchef mit erstklassigen Empfeh-
lungen fir héhere Aufgaben. Als Sous-
Chef bei Hendrik Otto im Lorenz Adlon
in Berlin hat er erheblichen Anteil an dem
verliehenen 2. Michelin Stern. Weitere
berufliche Stationen sind das Kempinski
in Kitzbiuhel, das Arosa Resort auf Sylt so-
wie das Ritz Carlton in Berlin.

Im Miinchener Mandarin Oriental ist er
verantwortlich fur die gastronomischen
Angebote in der der Lounge, dem Ory
und dem herrlichen Rooftop The Terrace
Seit seiner Zustandigkeit ist die Lounge
mit den innovativen Genussangeboten
zu einem Treffpunkt fir GenieBer, ins-
besondere tagsuber, geworden. Wer in
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der Lounge einen aromatisch perfekten
Lunch genieBen méchte, dem empfehlen
wir eine rechtzeitige Tischreservierung.
Die Lounge ist zum beliebten Treffpunkt
fur Lunchtime-Gourmets geworden. Alles
wird a la Minute zubereitet, die Produk-
te sind frisch und wenn méglich aus der
Region.

Das jetzt angebotene Friihlings-Menu,
Kalbssteak oder Forellenfilet mit dem be-
rihmten Schrobenhausener Spargel, ist
Highlight der Saison.

.Unsere Lounge-Gaste sollen neugierig
auf den Menuwechsel sein, diese Heraus-
forderung an unsere Kreativitdt und Qua-
litdt nehmen wir gerne an”, bestatigt der
Kichenchef.

Der Fine Dining Anspruch bezieht sich
nicht nur auf die Gerichte fir die Gaste in
der Lounge. Im Ory, der eleganten Cock-
tailbar des Hotels, werden auBer spiritu-
ellen Getranken auch Soulfood inspirier-
te Speisen serviert. Passend zum Stil und
zur Atmosphare des Ory.

Zu den herrlichsten Ausblicken Uber die
Déacher Minchens ladt ,The Terrace” ein.
Das Rooftop ist die bei den Miinchnern
beliebteste und begehrteste Hotel-Dach-
terrasse der Stadt. Geoffnet ist ,The Ter-
race” nur in den Sommermonaten. An
manchen Tagen ist der Andrang so groB,
dass Géaste abgewiesen werden. Die hier
angebotenen und servierten Speisen

(Genuss-

und Reisetipps

Saisonal, regional und frisch, ist die Kiiche von Caspar Bork

sind eine Signatur der Kiichenleistung
von Caspar Bork. ,In einer solchen Loca-
tion erstklassige Getranke zu servieren ist
nicht besonders schwierig. Dem Flair und
Ambiente angemessene Kostlichkeiten
auf den Teller zu bringen, das erwarten
die Géaste von uns”, betont Caspar Bork.
Sein Ehrgeiz wird es nicht zulassen, dass
sein Anspruch nicht erfillt wird, da sind
wir ganz sicher.

Uberzeugen Sie sich bei IThrem néchsten
Minchen-Besuch selber.

Wohnen Sie im Mandarin Oriental und
lassen Sie den Genuss, das Ambiente und
die Gastfreundschaft auf sich wirken.

Fotos: Mandarin Oriental Hotel Group,
Klaus Lenser
Info:
Mandarin Oriental
NeuturmstraBe 1
80331 Miinchen
Tel.: 089 290980
E-Mail: momuc-reservations@mohg.com
www.mandarinoriental.com

Miinchens beliebtester Rooftop ,The Terrace” im Mandarin Oriental
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Der Tannenhof im Westallgau:

Der Center Court
der Entspannung

Gunther Schnatmann

Sport“-Hotels gibt es viele: fur Wan-

derer, Skifahrer, Reiter oder Golf-
spieler. An Tennis denkt man da nicht
gleich. Obwohl: Der weiBe Sport ist
wieder enorm im Aufwind. Und Tennis-
Begeisterte haben ein feines Gespiir
fir hochwertige Wellness-Angebote,
fir gesunde schmackhafte Kiiche und
fir gehobene Unterbringung. Insofern
wundert es nicht, dass das laut ,tennis
Magazin” 2011 zum besten Tennishotel
Deutschlands gewéhlte Haus auch eine
wunderbare Oase fiir Erholungssuchen-
de ist, die (noch) nicht den Schlager
schwingen.

Die Rede ist vom Tannenhof, der als Vier-
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Sterne-Hotel nach einer Grundrenovie-
rung und Erweiterung vor drei Jahren
gefihlt einen Stern mehr haben kdnnte.
Und der am westlichen bayerischen Zipfel
des Allgdus nahe am Bodensee in einer
landschaftlich traumhaften Hiigel-Umge-
bung direkt vor den Bergmassiven Vor-
arlbergs liegt. Ideal zum Entspannen und
fur Ausflige nach Bregenz, Lindau oder
ins romantische Isny. Und natirlich auch
zum (Wieder-)Einstieg ins Tennis.

Der Tannenhof wurde als reines Tennis-
hotel von der ,Tennis-Familie” Christian
und Cornelia Lange auf- und ausgebaut.
Recht einzigartig fiir ein Hotel sind vier
Hallenpldtzen direkt im Haus und dazu

Bergblick, Badewanne und viel Holz:
Lassiges Ambiente im Tannenhof

funf AuBen-Platze. Inhaberin Cornelia
Lange hat es sich dann nicht nehmen las-
sen, die komplette Inneneinrichtung des
Umbaus selbst zu entwerfen und auszu-
wahlen. Der Tannenhof présentiert sich
nach dem Umbau im modern-alpinen
Style. Die 118 mit nun viel duftendem
Holz eingerichteten Zimmer sind urge-
mutlich ohne Kitsch. Der neue, nun 2.400
Quadratmeter groBBe SPA-Bereich sowie
das Therapie- und Rehazentrum wirken
edel und verstrdmen eine entspann-
te Ruhe. Zum Angebot gehéren neben
Massagen auch Kneipp-Therapie bis hin
zu Physiotherapie (auch medizinisch auf
Rezept) und den verschiedensten Beauty-
Behandlungen.
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Kichenchef Abdenaim Tarik reichert
leichte Fitness-Kiiche mit Allgauer
Hausmannskost an

Dabei sollte das Bade-Angebot nicht ver-
gessen werden. Im Panorama-Hallenbad
mit Gegenstrom-Schwimmanlage, in der
WarmSprudel-Therme mit Massagedii-
sen und in dem ganzjdhrig beheizten
Freibad lasst es sich herrlich entspannen.
In der Saunalandschaft gibt es Finnische
Sauna, Dampfgrotte, Bio-Sauna und
Altholz-Stadelsauna. Einzigartig: In einer
Microsalt-Anlage wird Meeresluft einge-

(Genuss- und Reisetipps

blasen. Am Boden verleiht Sand von der
Nordsee Sylter Strandfeeling.

Die Gastronomie mit dem auf mehrere
Stuben verteilten Restaurant, dem Café,
der Kaminbar und der Gartenterrasse
wird von Chefkoch Abdenaim Tarik ge-
leitet, der sein Handwerk in Kafer's Res-
taurant im Wiesbadener Kurhaus und auf
mehreren Kreuzfahrtschiffen wie der MS
Europa und der MS Hanseatic gelernt hat.
Also ein internationaler Mix mit Hang zur
leichteren Kiiche (siehe Rezept), angerei-
chert durch deftigere Allgduer Traditions-
gerichte wie Kasspatzen, Krautkrapfen
oder Kartoffelsuppe. Die eigene Patis-
serie, in der auch der Allgduer Kirschku-
chen nicht fehlen darf, ist sein Stolz. In
der Vinothek, die mit einer weltweiten
Wein-Auswahl bestlickt ist, werden auch
regelmaBig Kochkurse und Bierseminare
abgehalten.

Wer dann doch nicht allein die leichte
Kiche wahlt, kann sich als Nicht-Tennis-
spieler die Kalorien im Squash-Court,
im Fitness- und Gymnastikbereich, bei
Tischtennis oder beim Golf abtrainieren.
Der Tannenhof bietet Golf-Packages in
Zusammenarbeit mit mehreren Golf-
platzen in der Region. Im Winter gibt es
Ski- und Langlaufkurse. Und im Sommer
ein besonderes Highlight bei entspre-
chender Buchung: Die Dreilanderfahrt
auf dem Bodensee mit der hauseigenen

Inmitten eines riesigen Gartens: Das Ganzjahres-Aussenbecken
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Yacht ,Tannenhof-Queen”. Einen Bezug
zum Bodensee hat auch der seit einem
Jahr sehr fir die Service-Qualitat einste-
hende Tannenhof-Geschéftsflihrer Rainer
Bellstedt. Er leitete zuvor das Parkhotel
St. Leonhard in Uberlingen.

E

Liebliches Stadtchen: Isny im Allgdu

Neben dem in weniger als 20 Minuten
mit dem Auto entfernten Bodensee ist
das nahe romantische Stddtchen Isny
absolut einen Besuch wert. In der FuB-
gangerzone laden Cafés und urige Gast-
hofe wie der Schwarze Adler mit seinem
Biergarten zum Verweilen ein. Ein sché-
nes Aha-Erlebnis besonders fiir Selbst-
standige, die vom Fiskus geplagt werden,
ist der einzigartige Brunnen zwischen
FuBgangerzone und Kurpark: der Steu-
erzahler-Brunnen, bei dem ein Beamter
als Bronze-Figur auf Birostuhl eine Kuh
unabldssig melkt.

Auch der kleine Ort Weiler-Simmerberg,
an dessen Rand der Tannenhof liegt, hat
seine Reize. Mehrere Tante-Emma-Laden
gibt es hier noch. Dazu einen Dorfplatz
mit mehreren hutzeligen Lokalen. Und in
fuBlaufiger Entfernung im angrenzenden
Nachbarort hat die Sennerei Bremenried
eine reiche Kédseauswahl von Milchbau-
ern der Region, vom klassischen Emmen-
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Fonténen im Dorfbach: Weiler im Allgau

taler Uber Bergkase bis pikanten Kase-
spezialitaten. Mit der Vakuum-Maschine
eingepackt ein ideales Mitbringsel. Und
wer es nicht zu toll treibt im Tannenhof,
der muss auch keinen Tennisarm mit nach
Hause bringen — die Erinnerung an ein

Rezept von Tannenhof-Chefkoch Abdenaim Tarik

Alygduwer Saibling wut
Petersidievuwvurzel -Poyee

fur 4 Personen

Zutfaten
Petersidierwrurzel —Puwee

* 6-8 mittelgroBe oder groBere Petersilien-
wurzeln

* 125 Gramm Butter

* Salz

« WeiBer Pfeffer

» Muskatnuss

» Zucker

Petersilienwurzeln  schalen, in  Wurfel
schneiden und im Salzwasser garkochen.
Wasser abgieBen, dann im gleichen Topf
etwas abdampfen. Die Petersilienwurzel
und die kalte Butter dann auf hochster Stu-
fe durchmixen und mit Pfeffer, Muskatnuss
und Zucker je nach Geschmack (darf ger-
ne leicht stBlichen Geschmack haben) ab-
schmecken. Nach 12 Min. ist die Masse sehr
geschmeidig.
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putzt sich machtig heraus

auBergewodhnliches Hotel in einer sehr
abwechslungsreichen Umgebung wird
eher zum Standardgepéck gehéren ...

Fotos: Gunther Schnatmann und Hotel
Tannenhof

Zum  spateren  Anrichten
noch 2 kleine Petersilienwur-
zeln raussuchen, schalen und
langs vierteln. Ins Eiswasser le-
gen und so lange darin liegen
lassen, bis sie sich biegen und
wie ein C aussehen. Wasser mit
Salz und Zucker zum Kochen brin-
gen, etwa 1,5 Min. bis 2 Min.. Dann in
Eiswasser abschrecken.

Zuwtaten Soilbling

« 2 Saibling-Filets

« Olivenol 3 El

* Butter 50 Gramm

» Meersalz

» Grober Pfeffer

* Kleine Zehe Knoblauch

« Saft von einer % Zitrone

+ Je 1 Zweig Rosmarin und Thymian

Saibling Filets waschen, abtrocknen, kom-
plett entgraten. Filets wirzen von beiden

Infos:

TANNENHOF Sport & SPA
Lindenberger Str. 33
D-88171 Weiler im Allgau
Tel.: +49-8387-1235

Fax: +49-8387-1626
www.tannenhof.com
hotel@tannenhof.com

Sennerei Bremenried e.G.
Bregenzer Strafe 96

88171 Weiler im Allgau

Tel.: 08387 - 2658

Telefax: 08387 - 390 716
info@sennerei-bremenried.de

Gasthof Zum Schwarzen Adler
WassertorstraBe 22

88316 Isny im Allgau

Tel.: 07562 - 912545
info@schwarzer-adler-isny.de
www.schwarzer-adler-isny.de

Seiten, Pfanne erhitzen, Olivendl dazu ge-
ben, kurz warten, dann die Filets auf der
Haut kross und goldbraun anbraten, Die Fi-
lets wenden, die Pfanne vom Herd nehmen.
Butter, Krauter, Knoblauch und Zitronensaft
hinzufigen, die Filets dann aus der Pfanne
nehmen und abtropfen. Auf entsprechen-
der Menge Puree pro Portion ein halbes
Filet anrichten — zusammen mit den gebo-
genen Petersilienwurzeln, mit Daikonkres-
se, Sakurakresse sowie Tobiko (Rogen vom
Fliegenfisch) oder Forellen-Kaviar.
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Land & Golthotel Stromberg

Zwischen Soonwald und Rhein

as passende Ambiente um den All-

tag hinter sich zu lassen und einige
erholsame Tage in wunderbarer Natur
verbringen, sich kulinarisch verwoéh-
nen lassen und eine Runde Golfen und/
oder neue Wanderwege erkunden, die-
se Wiinsche kann man sich als Gast im
Land & Golfhotel Stromberg erfiillen.

Das Wellness- und Golfhotel Stromberg
im Naheland halt fir seine Gaste ein
abwechslungsreiches  Programm  un-
terschiedlichster Aktivitdten bereit. Die
frisch renovierten Zimmer und Suiten
im modernen, eleganten Ambiente sind
komfortabel und stlivoll ausgestattet.
Ein 2500m? groBer, vor wenigen Wochen
renovierter Wellnes-Bereich (Soonwald-
SPA) bietet neben vielen Massage- und

22

Im neuen Glanz, der Soonwald-SPA

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2019
9



Beautybehandlungen, zwei Pools (ganz-
jahrig beheizt), sowie eine groBziigige
Saunalandschaft mit sechs verschiede-
nen Saunen, Ruherdumen, Sonnenterras-
se und Wellnessgarten, Entspannung pur.
Im Fitnessraum stehen neueste Gerate
der Firma Technogym zur Verfigung.

Golfer missen nicht lange unterwegs
sein, sie finden Driving-Range, Putting
Green und Abschlag 1 direkt hinter dem
Hotel. Die 18-Loch-Anlage zieht sich in
einem weiten Bogen um die Hotelanla-
ge. Das Gelande ist anspruchsvoll, kleine
Bache schlangeln sich durch die hiigelige
Landschaft, mancher Abschlag wird zur
sportlichen Herausforderung. Hotelgaste
bekommen Green Fee-Sonderpreise.

Kichenchef Michael Stortz

Kulinarisch ist das Hotel erstklassig auf-
gestellt mit dem langjahrigen Kiichen-
chef Michael Stortz und seinem Sous-
Chef Klaus-Peter Hackenbruch. Es ist die
Liebe zum Detail, mit der sich Michael
Stortz ehrgeizig in die Herzen der Gaste
gekocht hat. Die von ihm kreierten Me-
nus flr das Gourmetrestaurant Le Délice
sind sternewlrdig. Schade, dass es bis
jetzt noch nicht geklappt hat, wir ver-
muten, dass die Restaurant-Tester den
abgelegenen Weg zum Restaurant nicht
finden.

Sein Carpaccio vom King Ora Lachs mit
Limone oder vegetarische Gerichte wie
das Bamberger Hornle mit Liebstdckel

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2019
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Regionales bevorzugt: Zartes Lamm und Spitzkohl

Michael Stortz und im Land & Golfhotel
Stromberg sportliche und genussreiche
Tage verleben.

Fotos: Anne Wantia, Land & Golfhotel
Stromberg

e

e

I'Nicht nur fur Vegetarier:
Bamberger Hornle mit Belper Knolle

4 Info:.
Land & Golfhotel Stromberg
Am Buchenring 6

55442 Stromberg / Bingen
Tel: 06742 - 600-0
Info@golfhotel-stromberg.de
www.golfhotel-stromberg.de

und Belper Knolle sind ein Erlebnis fir
jeden GenieBer und Gourmet. Michael
Stortz bevorzugt regionale Produkte, so
oft es moglich ist von Produzenten die er
seit Jahren personlich kennt. Das perfekt
gegarte Lamm, im Hauptgang, mit Spitz-
kohl und Pinienkernen zeigt, wie richtig
er mit der Entscheidung fiir regionale
Produkte liegt.

Wer die Gerichte von Michael Stortz ger-
ne nachkochen méchte, dem empfehlen
wir sein erstes inspirierendes Kochbuch.
In Kooperation mit dem Designer Ma-
rio Stockhausen, dem Juristen Dr. Mein-
hard Forkert und dem Land & Golf Hotel
Stromberg entstand sein erstes Koch-
buch. Auf 336 Seiten hat Michael Stortz
seine Lieblingsrezepte verdffentlicht.

G & G = Golfen & GenieBen oder wenn
es Thnen so rum ,GenieBen & Golfen,
lieber ist; kdnnen Sie auf jeden Fall bei

Stolz prasentiert Michael Stortz sein
erstes Kochbuch
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'Tu felix Austria

‘Gasthof Post”

der Tradition verpflichtet

Der kleine Ort Lech am Arlberg ist
eines der traditionsreichsten Ski-
gebiete im ZusammenschluB mit den
Nachbarorten St. Anton und Ziirs. In
Lech wurde schon im Jahr 1901 der ers-
te Skiclub gegriindet. Heimatliebe, be-
kennen zur Natur und Gastfreundschaft,
die weit (iber die in touristischen Hoch-
burgen iibliche hinausgeht, hat Lech zu
einer der beliebtesten Urlaubsdestinati-
onen in den 6sterreichischen Alpen ge-
macht.

Allein die Lage, zwischen den Bergen und
dem zum Ort gehdrenden Oberlech, ist
eine alpine Attraktion. Im Osten der Ri-
fikopf, im Westen das Kriegerhorn, beide
héher als 2000 m, sind mit ihren Skipisten
ein Magnet flr Wintersportler.

Elegant, modern, sauber und aufge-
schlossen présentiert sich Lech. Restau-
rants mit Hauben-Auszeichnung - Sterne
verleiht Michelin nur noch in Wien und
Salzburg — Gasthduser, Bistros, Cafés, fur

Blick zum ,Kriegerhorn”

jeden Geschmack gibt es gute bis exzel-
lente gastronomische Angebote.

Unter all den Hotels und Restaurants
nimmt der ,Gasthof Post”, Mitglied der
Relais & Chateaux Gruppe, eine Sonder-
stellung ein.

Tiroler Handwerkskunst: Die ,alte”
Eingangstlr zum Gasthof Post

nr« ! R e

Seit drei Generationen von der Fami-
lie Moosbrugger zum ersten Haus am
Platz ausgebaut. Die Gastfreundschaft
der Familie ist sprichwdrtlich, Florian
Moosbrugger, jetziger Inhaber, ist stan-
dig mit seinen Gasten im Gesprach. Priva-
tes gehort ebenso dazu wie die Themen
des Urlaubs. Kurz die ,Post” liegt mitten
im Zentrum, ideal um alle Wege zu Ful3
zu erledigen. Hinterm Haus ist der Rufli-
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Treffpunkt in der Post: Die gemiitliche Hubertushalle

kopf mit verschiedenen Skiabfahrten, im
Sommer beginnen hier traumhafte Wan-
derwege. Die herrliche Fassade des Hau-
ses mit der schénen ,alten” Eingangstur
ist einladend und lasst erahnen wie ge-
mutlich es drinnen ist.

Urlaub muss wie zu Hause sein, die-
ses Geflihl versuchen die Gastgeber der
.Post” ihren Gasten zu vermitteln. Dass es
gelingt, beweisen die vielen Stammgaéste,
die schon viele Jahre ihren Urlaub in der
.Post” verbringen. Weil es dort so fami-
liar gemutlich ist. Ein angenehmes Flair,
stilvolles Ambiente und unaufdringlicher
Luxus lassen die Tage in der Post zu ei-
nem exklusiven Erlebnis werden.

Einige erst vor kurzem durchgefiihrte Re-

Royales Interieur in der Kaisersuite

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2019

novierungen und ein Neubau unterstrei-
chen den hohen Anspruch der Familie
Moosbrugger, das Flaggschiff unter den
Hotels in Lech zu sein. Exklusive, neue
Zimmer im alpinen Stil lassen keine Wiin-
sche offen. GroBzligige Bader, luxuridse
Kosmetikprodukte, kuschelige Handtu-
cher und ebenso wohlige Bademantel,
betonen wie sehr der Gast wertgeschatzt
wird. Wer auch zu Hause nicht auf diese
wunderbaren Produkte verzichten méch-
te kann in der hauseigenen Parflimerie
alle Artikel kaufen.

Die neuen Kaiser- u. Herzog-Suiten be-
stechen durch individuelles Interieur. Eine
Symbiose aus modernem Design und
lokaler Tradition. Modernste Technik, TV
und Stereo-Anlagen in allen Rdumen der

Exklusives Highlight: Der beheizte
AuBenpool

Suiten sind selbstverstandlich. Der Neu-
bau ist zum Berg ausgerichtet und da-
durch in absolut ruhiger Lage. Apropos
Ruhe, die ist in der ,Post” ganz besonders
.heilig”. Kein Platz des Hotels eignet sich
besser als der SPA- und Wellness-Bereich
zum Relaxen und Entspannen. Von Profis
und Experten kann sich der Gast beraten
lassen und aus vielen Behandlungsan-
geboten, dass fir Sie/lhn passende Ver-
wdhnprogramm aussuchen.

.Wie zu Hause fuhlen sollen sich unsere
Gaste”, versichert uns Florian Moosbrug-
ger, ,wir mdchten aber auch kulinarisch
zur Spitze zdhlen” ergénzt er. Dieses Ziel
hat er, da sind wir sicher, langst erreicht.
Mit dem Umbau musste das ehemalige
Gourmet-Restaurant ,Zirbenstube” wei-
chen und wurde durch den Restaurant-
Neubau ,Postblick” ersetzt. Der licht-
durchflutete Raum 6ffnet sich durch die
groBe Glasfassade nach aussen und bie-
tet einen direkten Blick auf das Gesche-
hen im ,Dorf" Die ,Jagerstube” hat den
Fine Dining Part ibernommen.

25



(Genuss- und Reisetipps

Modern und stylisch: Restaurant
Postblick

Das Haus, bisher mit 2 Hauben ausge-
zeichnet, wird seit dem Umbau von Ku-
chenchef David Wagger aus Kufstein ge-
leitet. Berufserfahrungen hat er in fur ihre
Gourmetkiiche bekannten Hausern, wie
dem Krallerhof in Leogang, Sporthotel
Stock im Zillertal und Residenz Schalber
in Serfaus, gesammelt. David Wagger ist
nicht nur Kiichenchef, er ist zugleich ein
begnadeter Patissier.

An seiner Seite steht Katja Rolletscheck
als Sous-Chefin. Beide sind ein Team, das

Geschuworte
Backerlin vom

Alpschusein

fur 6 Personen

5 Stk. Rote Karotten
5 Stk. Gelbe Karotten
Y% Bund Stangensellerie
¥ Knolle Sellerie

6 Stk. Bananen Schalotten
2 Zehen Knoblauch

2 Liter  Rindersuppe

1FlL Portwein

1FlL Rotwein
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nicht nur mit viel Ehrgeiz erlesene Gerich-
te zubereitet, beide beweisen, mit ihren
kulinarischen Innovationen, dass die 3.
Haube keine Illusion ist.

Der noch junge David Wagger kocht mit
regionalen Produkten, die er mit Krdutern
und Aromen aus aller Welt harmonisch
komponiert. Ob Bauernsalat oder Dreier-
lei vom Thunfisch, das ist fur einen Ku-
chenchef seines Formates keine wirkliche
Herausforderung. Perfekt muss das Ge-
richt sein, ist sein Anspruch. Sein Credo:
JFrisch, Frisch, Frisch!!! alles andere kann
man verbessern”.

Dass die Familie Moosbrugger groBter
Fan und Unterstlitzer des jungen Koch-
kiinstlers ist, zeigt sich einmal mehr in der
Tatsache, dass dem Koch bevor er in der
,Post” startete, eine neue Kiiche fiir meh-
rere Millionen Euro eingerichtet wurde.
Ein Arbeitsplatz den David Wagger und
sein Team sehr zu schatzen wissen.

Fir die Zufriedenheit der Géaste in den

Ya L Madeira
1EL Pfefferkdrner/Wacholerbeeren
5 Stk. Lorbeerblatter, Liebstockl
12 Stk.  Backerl
Salz, Pfeffer

Rapsol in einem Topf erhitzen, die Ba-
ckerl darin anbraten und immer wieder
umrthren, bis die Backerl schon braun
gebraten sind. Karotte und Sellerie
schneiden (etwa 2cm groBe Stucke) und
mitbraten. Nach 5 Minuten die ebenso
grob geschnittenen Zwiebeln dazuge-
ben und ebenso anbraten. Sobald alles
gut angerostet ist, tomatisieren und wie-
der anrésten, danach mit einem Viertel
der Flasche Rotwein und Portwein de-
glacieren. Einreduzieren bis fast keine
Flussigkeit mehr da ist. Das Ganze 3-4
Mal wiederholen. Danach die Bouillon
bzw. Fond und die Gewlrze dazu ge-
ben und bei mittlerer Hitze fur ca. 2,5
Stunden weiter kocheln lassen. Durch
ein Sieb und ein Etamin-Passiertuch
passieren. Zum Schluss mit Salz und
Madeira abschmecken und — damit die
Sauce nicht zu sauerlich schmeckt — mit
etwas Zucker abrunden.

Gour-m

2-Haubenkoch David Wagger

Restaurants ist Maitre Stipe Erceg ver-
antwortlich, unterstiitzt von Karl Mandl
der als fachkundiger Sommelier immer
einen guten (Wein-)Tipp hat. Maitre Sti-
pe Erceg, gebiirtiger Kroate, ist ein sehr
freundlicher, hoflicher Gastgeber. Sehr
positv ist seine stets gute Laune. Immer
hat er ein aufmunterndes Wort bereit,
auch wenn der Tag mal nicht so gut ge-
laufen ist. Das mogen seine Gaste!

=¥

"% .-..L
Maitre Stipe Erceg

Ein paar Tage oder ein ganzer Urlaub im
.Gasthof Post” in Lech garantieren Ge-
nuss, Erholung, Entspannung, sportliche
Aktivitdten sowie herzliche Gastgeber
und dieses alles im kéniglichen Ambiente.

Das wissen nicht nur die hollandischen
Royals zu schatzen.

Fotos: Anne Wantia, Gasthof Post

Relais & Chateaux Hotel
.Gasthof Post”

Dorf 11

A 6764 LECH am Arlberg
Tel:+43 5583 2206-0
E-Mail: Info@postlech.com
www.postlech.com
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GenieBen, Erholen und Entspannen in Berwang / Osterreich

im Relais & C

Nateaux

Singer Sporthotel & SPA

as Relais & Chateaux Singer Sport-

hotel & SPA am FuBe der Zugspit-
ze in Berwang, ein Familienbetrieb in 3.
Generation, ist ein klassisches Beispiel
fiir gepflegte Tradition und Leidenschaft
im Hotel-Gastgewerbe. Schon beim Be-
treten des Hauses fiihlt man, dass der
sehr herzliche Empfang keine professio-
nelle aufgesetzte Freundlichkeit ist. Die
Herzlichkeit zeigt, dass alle Mitarbeiter
mit viel persénlichem Engagement ihre
Aufgaben wahrnehmen. Die jungen Be-
sitzer Christina und Florian Singer sind
stets an der Seite des Gastes. Sie sind
engagiert und sorgen dafir, dass der

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2019

Aufenthalt zu einem komfortablen, un-
vergesslichen Erlebnis wird. Dass ihnen
dieses gelingt, beweist die Vielzahl von
Stammgasten, die immer wieder in ,ihr
Hotel Singer” kommen.

Das gemiitliche Hotel ist nicht nur eine
Oase fiir Erholungsuchende, es ist auch
idealer Ausgangspunkt, um die Skige-
biete und Wanderwege rund um die
Zugspitze, jenseits der deutschen Seite,
zu erkunden. Das Berwanger Tal gehort
zu den eher etwas gemditlicheren Ski-
gebieten, also auch etwas fir Familien
mit Kindern oder sportlich weniger ehr-

geizigen Aktivurlaubern. Im Sommer
sorgen 150 verschiedene Wanderrouten

Christina und Florian Singer
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und Nordic-Walking-Strecken flr ausrei-
chende Abwechslung Der ,hauseigene”
Wanderfiihrer des Hotels Singer bietet
ein maBgeschneidertes Programm, das
Nordic Walking, Bergtouren und im Win-
ter Schneeschuhwanderungen anbietet.
Selbstverstandlich sind alle Wege so gut
ausgeschildert, dass auch der individuel-
le Wanderer die Natur in ihrer urspriing-
lichen Art erlebt.

Alpen-Relax-Garten

Die muden Muskeln finden nach einem
Outdoor-Tag in einem traumhaften SPA,
auf beeindruckenden 1800m? Entspan-
nung. Der SPA-Bereich ist in einem sepa-
raten Gebdude - Uber drei Etagen — un-
tergebracht. Umrahmt wird er von einem
10.000m?> groBen Alpen-Relax-Garten.

28

Wohlfihlen im eleganten Deluxe Doppelzimmer

ST |

4

SPA und Saunalandschaft im Sporthotel Singer

Bei diversen Massagen, vitalisierenden
Krauterbadern, Peelings und Packun-
gen ist man schnell wieder fit fir den
nachsten Tag. Eine grofziigige Erlebnis-
saunalandschaft mit Sole-Aroma-Dampf-
bad, zwei Saunen, einem beheizten
Freischwimmbecken sowie Indoorpool
locken den Gast. Ebenso vorhanden ein
moderner Fitnessraum mit direktem Blick
auf die Berge. Die Beauty-Abteilung hat
auch fiir Herren zahlreiche Angebote. Ein
regenerierender Aufenthalt, nur wenige
Kilometer entfernt von den schénsten

Konigsschléssern des letzten Bayernkd-
nigs Ludwig I, ist somit garantiert.

Rund um Berwang erwarten den Besu-
cher viele weitere Highlights um einen
unvergesslichen Urlaub zu verbringen,
u.a. eine der ldngsten Hangebriicken der
Welt, die Highline 179, der Kletterpark
in Bichlbach sowie der Heiterwangersee
und Plansee zum Baden und Bootfah-
ren. Als wahres Eldorado fiir Biker aller
Art gilt die Region schon seit einigen
Jahren. Im Winter liegt die Berwanger
Skischaukel direkt vor der Tir. Schnee-
schuhwanderungen und Rodelpartien
beginnen gleich hinter dem Haus. Golfer
geraten ins Schwarmen, vier Golfplatze
befinden sich in der Umgebung, nur 12
min. entfernt liegt der 9-Loch-Golfplatz
Jiroler Zugspitze”. Inmitten der grandio-
sen Berglandschaft ein ganz besonderes
Erlebnis.

Atemberaubende Panoramen und die
ruhige Lage inmitten eines idyllischen
Tiroler Bergdorfes unterstreichen die Ein-
zigartigkeit des Hideaways.

Kulinarisch ist das Singer Sporthotel erst-
klassig aufgestellt. Haubenkoch Thomas
Kunath ist fur das gastronomische An-
gebot in den verschiedenen Restaurants
verantwortlich. Der 52jahrige Gourmet-
koch, in Gorlitz geboren, ist seit 2001 im
Haus. Das a la Carte-Restaurant ,Singer’s
Tiroler Stube” wurde vom Gault&Millau
mit einer Haube und 14 Punkten ausge-
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zeichnet. Typisch regionale und saisonale
Produkte zu verwenden ist fir Thomas
Kunath selbstverstandlich. Der Begriff
.nachhaltig” ist fir ihn nicht nur ein zeit-
gemaBes Schlagwort. So bezieht er die
Produkte nach Méglichkeit von Zuliefe-
rern die ihm persdnlich bekannt sind.

Kiche und Keller tiberzeugen durch Qua-
litat, Geschmack und Aromen-Vielfalt,
auch Gourmets und Liebhaber feinster
Speisen.

Haubenkoch Thomas Kunath

Fotos: Anne Wantia, Singer Sporthotel &
SPA / Michael Huber

Info:

Singer Sporthotel & SPA
Relais & Chateaux

A-6622 Berwang

Tel.: +43 5674 8181

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

... Uber den Hauptgang ...

Das Singer Sporthotel & SPA im héchsten
Ort der Tiroler Zugspitz Arena auf 1.336
m gelegen, hat sich den Ruf als Ort der
Ruhe und Entspannung bis in die 3. Ge- \
neration durch hohe Qualitat erarbeitet

und immer wieder bestatigt. Dazu ge-
hort, dass alle Mitarbeiter, wofiir auch
immer sie zustdndig sind, mit groBer
Freude ihre Aufgaben erfiillen. Die Hof-
lichkeit dem Gast gegenuber, ohne auf-
dringlich zu sein, ist ein , Markenzeichen”
des Hauses. Fiir ein warmes, kuschliges
Ambiente sorgt das Interieur aus heimi-
schen Holzern, eleganten Stoffen und lie-
bevoller sehr detailorientierter Deko, die
alle Zimmer und Suiten in vornehmer Ele-
ganz erstrahlen lassen. Selbst die Bader,
auBerst grofBzigig und mit allem Kom-
fort, heben sich wohltuend von sonst
haufig in Hotels tblichen ,Nasszellen” ab.
Das Singer Sporthotel & SPA auf dem
Berwanger Sonnenplateau ist ein per-
fekter Ort um sich eine erlebnis- und ge-
nussreiche Auszeit zu génnen.

... bis zum Dessert, ein Menu das eine zweite Haube verdient hat
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SkihUttentour fur
GenielRer

Heiner Sieger

kifahren im Grodnertal, das verbin-

den Wintersportler in der Regel mit
der beliebten Sella Ronda oder der
weitldufigen Seiser Alm. Wesentlich ru-
higer geht es dabei auf der Sonnenseite
im ladinisch gepragten Tal zu, genauer
gesagt auf den 25 Kilometer Pisten der
Seceda. Genussfreaks finden hier ein
kulinarisches Paradies, das Seinesglei-
chen sucht. Keine andere Alm ladt mit
so vielen gastfreundlichen Hiitten zum
Niedersitzen und GenieB3en ein.

.Leute, darf ich Euch noch einen selbst
angesetzten Ingwerschnaps anbieten,
bevor Ihr wieder auf die Piste geht?” Die
Frage von Martin Sanoner, Wirt in der
kleinen Schwaige ,Neidia” auf der Sece-
da-Alm ist eigentlich nur eine rhethori-
sche. ,Nein” sagen, das wirde schwer-
fallen, denn auf einem Tablett hat der
nette Gastgeber bereits die gut gefillten
Stamperl aufgereiht. Also: Augen zu und
runter damit. Wohlige Warme erfillt den
Kérper.

Nicht nur beim Abschied — mit viel Herz-
blut bewirtet Almbauer Martin sein klei-
nes Refugium. Eine Schwaige istim Unter-
schied zu den anderen bewirteten Hitten
eine bewirtschaftete Hutte. Auf der sind
im Sommer auch Kiihe beheimatet. Mar-
tin produziert von seinen finf Almkihen
Butter und Kase. Die Gastwirtschaft mit

30

drei Tischen drinnen, sowie einer lber-
dachten Terrasse drauBen, gehoért zum
familieneigenen Puzehof in St.Christina,
wurde im Jahr 2012 umgebaut und als
Almausschank neu er6ffnet. Auch hier
oben ist alles fest in Familienhand: Um
die Géaste kimmern sich Martin und sein
Bruder Ewald, in der Kiiche stehen seine
Freundin Heidi und Mama Hermelinde
am Herd.

Martin Sanoner, der nette Gastwirt der urigen Schwaige Neidia, serviert ein Uppiges

Hittenkultur statt
Huttengaudi-Kultur

Jede einzelne der rund ein Dutzend Hiit-
ten auf der Seceda bezaubert mit solch
persdnlicher Atmosphéare und Uberdies
einem Dolomoiten-Panorama, von dem
man sich nur schwer |6sen kann. Das Ski-
fahren kommt hier natirlich auch nicht
zu kurz. Denn vom Gipfel der Seceda aus
bieten sich zwei lange Abfahrten an. Die
Gardenissima fuhrt vom Gipfel der Sece-
da auf 2518 Meter sechs Kilometer lang
hinunter zur Plan de Tieja auf 1485 Me-
tern Hohe. Die zweite wunderbare Piste
heiBt passenderweise ,La Longia". Sie
fuhrt von der Seceda-Bergstation Uber
mehr als zehn Kilometer weit hinunter
nach St. Ulrich, vorbei an einem halben
Dutzend Hutten, von denen ebenfalls
jede Einzelne einen Stopp wert ist.

Dabei ist gut zu wissen: Die Grédner im
Allgemeinen und die Ladiner im Speziel-
len legen groBBen Wert auf eine Hitten-
Kultur — und nicht auf Hittengaudi-Kultur,
wie anderswo. Die Ladiner haben nicht
nur eine eigene Sprache, sondern sie pfle-
gen auch ihre eigene Kiiche. Die meisten
der einfachen, aber schmackhaften Spei-
sen finden sich heute auch auf den Meni-
karten der bewirtschafteten Hitten, wie
die ,Bales”, mit Speck und Kése gespick-
ten BrotkloBe. Auf der Daniel-Hutte bei-
spielsweise werden sie mit Pfifferlingen

£ K

Brett mit bester Tagliata, bedeckt mit Parmesankase
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.,Grosti”’, eine altladinische Speise —
gebackene Kartoffelblattlen mit Sauer-
krautfillung und Anis-Meerrettich

oder Steinpilzen aus den umliegenden
Waldern und einem guten, frischen Salat
aus dem hoteleigenen Garten gereicht
oder aber als Beilage zu einem deftigen
Gulasch. Ob auf der Terrasse oder in den
urigen Stuben: zum Auftakt génnt man
sich am besten eine gerducherte Reh-
wurst, einen feinen Sudtiroler Tropfen aus
dem eigenen Weinkeller oder gleich ei-
nen selbstgemachten Zirbenschnaps.

Nicht weit entfernt lockt die trutzige Troi-
er Hitte, die von der Familie Bruno und
Waltraud Runggaldier mit gréBter Sorg-
falt in zweiter Generation seit den 60er-
Jahren bewirtschaftet wird. Neben zahl-
reichen Gaumenfreuden nach Sidtiroler
Rezepten, ist hier die leckere Gamswurst
die groBe Besonderheit auf der Spei-
sekarte. Am besten schmeckt dazu ein
Stamperl ,Gamsblut’, ein herrlich war-
mender Schnaps aus Waldbeeren.

8025 — das sind die Hohenmeter der
.Baita Sofie” umgerechnet in FuB. Und
genauso heiBt auch der Gin, den Almwirt
Markus Prinoth zusammen mit seinem
Freund Alberto von Villa Laviosa mit viel
Hingabe gebrannt hat. Gewonnen aus
Krautern und Grasern die ausschlieBlich
oberhalb 2000 Héhenmeter in der Um-
gebung der Sofiehitte gepflickt wer-
den, ist so ein Gin entstanden, der sich
mit den besten internationalen Sorten
messen kann. Neben dem Gin sind aber
auch edle Weine schon lange die Passion
von Markus: ,In den vergangenen Jahren
habe ich eine Weinkarte mit mehr als 300
Etiketten aus der ganzen Welt gesam-
melt”, erzahlt der Huttenwirt auf dem
Weg in seinen tief in den Dolomitfelsen
gehauenen Weinkeller.
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Kulinarisches Kleinod direkt
an der Piste

Wer dann von der Seceda aus die La Lon-
gia abfahrt, kommt automatisch an der
kleinen Curona Hutte vorbei. Huttenwirt
Werner Stuflesser ist im Sommer wie im
Winter immer hinter der Theke oder in der
Kiche zu finden. Das Rindfleisch seiner
Speisen bezieht er vom Digon Hof im Tal,
die fein gewlrzten Kaminwurzen macht
er selber. Und das Werner gelernter Koch
ist, schmeckt der Gast. Unbedingt kosten:
den Schlutzkrapfen-Teller mit Parmesan,
zerlassener Butter und Réllchen vom ge-
rostetem Speck. Und danach gehen auch
die hausgemachten Nougatkrapfen noch
rein, weil Uberragend lecker.

al

Auf halber Strecke der La Longia, wartet
dann noch ein kulinarisches Kleinod. In
einer scharfen Kurve steht die ,Costa-
mula de Sot", rein duBerlich ein typisch
ladinischer, aber schlichter, denkmalge-
schitzter Bauernhof aus dem Jahr 1608.
Im Dezember 2012, nach jahrelanger Sa-
nierung, hatten Manuela und Arno Mahl-
knecht sich hier einen Traum erfillt und
ein Restaurant mit gehobener einheimi-
scher Kiiche in beeindruckender Architek-
tur eroffnet. Die alte Raucherkiiche und
die schone, alte getéfelte Bauernstube
haben sie dabei weitgehend erhalten.

Als kulinarische Reise durch Sudtirol und
die ladinische Heimat bieten die Gastwirte
ein ,Tischlein deck Dich”-Meni fir 48 Euro.
,Gourmet ist unsere Leidenschaft” betont
Arno Mahlknecht. Und das schmeckt man

Mit Blick auf den Langkofel lasst sich leicht ein Stdtiroler Vesperbrettl genieBen

dann auch: Jeder der drei Gadnge besteht
aus mehreren regionalen Kostlichkeiten,
dargeboten in Form der spanischen Tapas.
Bei den Vorspeisen sind das unter ande-
rem hausgemachtes Brot, mit im Bergwerk
gereiftem Schwarzsteinkase, Rindstartar
mit Pan Brioche und gebackene Tirtelen
mit Spinat gefiillt. Zu den Hauptspei-
sen zahlen neben den typischen ,Bales”,
in Lagrein geschmorte Kalbwange mit
Selleriepiirée, Crosti mit Sauerkraut und
Lammbkoteletts mit Spinat. Das Dessert ist
gespickt mit Crustines mit Zitronencreme,
Himbeeren- und Glihweinsorbet, hausge-
machtem Zimteis mit Calvados-Schaum
und Buchteln mit Marillenmarmelade. Da-
nach kann man dann die Skier geméchlich
nach St. Ulrich runter laufen lassen.

.l‘ L -

Fotos: Heiner Sieger, Val Gardena,
Costamula, Sofie-Alm

Schwaige Neidia
www.puzehof.com/deu

Troier Hitte
www.troier.com/de

Baita Daniel
www.seceda.cc

Sofie Hutte
www.seceda.com/de

Baita Curona
www.curona.it/de

Costamula da Sot
www.costamula.com
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Metz
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Eine ,alte” Stadt mit jungem Herzen

chon die Kelten wussten die Vortei-

le der strategischen Lage von Metz
zu schétzen und lieBen sich 300 Jahre
v.Ch. hier nieder. Die Romer griindeten
eine Siedlung mit dem Namen Divodo-
rum, die spater in Mettis, heute Metz,
umbenannt wird. Die Siedlung wéchst
zu einer beachtlichen GroBe in der
Thermalbéader, Aquadukte und Amphi-
theater das gesellschaftliche Leben be-
stimmen.

Dieses Wohlstandsleben beendet Hun-
nenkdnig Attila in dem er die Stadt 451
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in Brand setzt und fast vernichtet. Spater,
unter den Karolingern, wird Metz religio-
se und kulturelle Hauptstadt des Ostfrén-
kischen Reiches und noch spater in das
Heilige RAmische Reich eingegliedert.
1648 wird bei den Friedensverhandlun-
gen in Minster (Westfélischer Friede)
bestimmt, dass Metz zu Frankreich geho-
ren soll. Mit dem wichtigen Auftrag des
damaligen Kénigs, Verteidigungsfestung
Frankreichs zu sein. Zeugen dieser glor-
reichen und unabhéangigen Zeit finden
Besucher noch heute in der gesamten
Stadt.

Kathedrale Saint-Etienne

1871 wird die Stadt an das Deutsche
Reich angegliedert und verwandelt sich
vollig. 1918 wird Metz wieder Franzdsisch
und nach der Nazi-Herrschaft von 1940
bis 1944 erneut Franzdsisch.

Trotz der vielen Wandlungen, oder gera-
de wegen, sind noch viele der typischen
Stadtteile sehr gut erhalten und renoviert.
Die mittelalterliche Atmosphére legt sich
wie ein beruhigender Schleier ber die
Viertel. Gemitlichkeit hat Prioritat, Hek-
tik ist verpont. In den kleinen, engen ver-
winkelten Gassen betreiben Handwerker,
Antiquitdten-Handler, Boutiquen oder
Lebensmittelgeschafte mit besonderen
Spezialitdten ihre Geschéfte.

In Erinnerung an die Zeit des Mittelalters
wird in dem historischen Viertel einmal
jahrlich ein riesiger Trodelmarkt abgehal-
ten.

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2019



Futuristisch: Centre Pompidou-Metz

Die Zitadelle, errichtet im 16 Jahrhun-
dert, ist der Grundstein der militdrischen
Entwicklung von Metz. Nebenan in einer
ehemaligen Abtei ist noch heute ein Of-
fizierskasino untergebracht. Zeuge der
ehemaligen militdrischen Bedeutung von
Metz.

Kinstler, Philosophen, Schriftsteller oder
Politiker wirken oder sind in Metz zu
Hause. Robert Schumann; ein groBer Eu-
ropaer, Mitbegriinder der Montanunion
und erster Prasident des Europaparla-
ments hat hier, ca. 5 KM entfernt, gelebt.
Bernhard-Marie Koltés, der weltberiihm-
te Dramaturg wurde in Metz geboren,
ebenso der Opernkomponist Ambroise
Thomas, der mit den Opern ,Mignon”
bzw. ,Hamlet” Weltruhm erlangt. Sie alle
haben ihre intellektuellen Spuren und
groBe kulturelle Erbschaften hinterlassen.

Der historische Stadtkern befindet sich
auf der kleinen Anhdhe Sainte Croix.
Mehrere sakrale Bauten (Kirchen und
Kléster), umgeben von alten Stadthau-
sern, verleihen dem Bezirk ein besonde-
res Flair das gepragt wird durch junge
Studenten aus vielen Nationen.

Die drei groBen Platze, Place de Chamb-
re, Place d’Armes und Place de la Repu-
blique, mitten in der Stadt, sind die be-
rihmtesten und beliebtesten Treffpunkte.
Hier wird ,Laissez-faire a la France” zum
Lebensstil erhoben.

Das bedeutendste Gebaude der jetzigen
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Metzer Epoche ist das Centré Pompidou.
2013 wird der Entwurf fir das Museum
zu einem der 10 spektakularsten Muse-
en weltweit ausgezeichnet, drei Jahre
nach der Fertigstellung. Das Museum ist
eine der wichtigsten Kulturinstitutionen
Frankreichs. Wechselnden Ausstellungen
mit Werken beriihmter, auch zeitgends-
sischer Kinstler, garantieren hohe Besu-
cherzahlen.

Ein Besuch im Kaiserviertel (Nouvelle
Ville) rund um den Bahnhof (Gare) ist
schon deswegen einen Besuch wert weil
hier einer von Frankreichs berihmtesten
Patissiers, Lemoy, sein Geschéaft und La-

denlokal betreibt. Der Name des Viertels
ist zurtickzuflihren auf die Initiative des
deutschen Kaisers Wilhelm II, der nach
seinen Winschen den Stadtteil gestal-
ten lieB. Jean Charles Lemoy, ein wahrer
Kinstler seines Metiers, produziert im
Team mit seiner Frau und zwei Tochtern

Patissier Jean Charles Lemoy mit Tochter

Schokolade, Macarons, feinste Pralinen
und Feingeback. Sein wichtigstes Anlie-
gen ist es, eine Symbiose zu schaffen, die
mit der Geschichte des Viertels und den
Aromen der Nachbarschaft den Stadtteil
unterstiitzt, damit der in die Liste des
UNESCO-Weltkulturerbes kommt.

. ‘]| =]

Seine Kostlichkeiten sind Kunstwerke mit
unvergleichlich siichtig machendem Ge-
schmack. Genuss wird in Metz, wie allge-
mein Ublich in Frankreich, ein hohe Prio-
ritdt eingerdumt.
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Eine weitere Patisserie, die unbedingt ei-
nen ,stiBen” Besuch lohnt, ist die Choco-
laterie Claude Bourguignon im Zentrum
der Stadt. Gegriindet 1961 und seit Be-
stehen mit vielen Ehrungen und Preisen
ausgezeichnet. Besonders beliebt sind
die K&se- und Sachertorte, neben den
zahlreichen Pralinen und Bonbons mit
Mirabellen-Aromen. Voller Stolz erzahlt
uns die Besitzerin Mme. Violain Jessel-
Bourguignon, dass die luxemburgische
Sternekdchin Lea Linster hier ein Prakti-
kum erfolgreich abgeschlossen hat.

Violain Jessel-Bourguignon prasentiert
die beliebte Kasetorte (li)

Viele Bistros und Restaurants verstehen
es mit ihren Menus oder a la Carte-Ge-
richten erstklassige Speisen zu servie-
ren. Das, in einer Altstadtgasse versteck-
te ,La Fleure de Ly", mit seinem jungen
Kuchenchef Julien Martinet, hat sich auf
wenige, aber sehr aromatische Gerichte
beschrénkt. Leichte, asiatische oder regi-
onale Gerichte stehen zur Auswahl, alles
ist von hoher Qualitat.

Die Brasserie Christophe Dufossé im Ho-
tel Citadelle, benannt nach dem gleich-
namigen Sternekoch, gehért schon in die
Kategorie Gourmetkiiche, alle Gerichte
werden a la Minute zubereitet. Das dau-
ert manches Mal etwas langer, schmeckt
aber sehr gut, ist frisch und aromatisch.

Etwas auBerhalb von Metz liegt das Re-
staurant ,La Grange aux Ormes". Das zu
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einem Golf Club gehodrende Restaurant,
mit einer sehr schénen Sonnenterrasse,
bietet mehr als Club-Gastronomie.

Wein ist in Lothringen ein groBes Thema.
Bis in die frihen 30er Jahre des letzten
Jahrhunderts sind die Mosel-Weine aus
der Region rund um Metz sehr beliebt
und von erstklassiger Qualitat. Die Reb-
laus vernichtet fast 100 % der Rebstocke
und beendet die Ara des Weinanbaus
in der Region. Mutige Winzer beginnen

' Verfiihrerische Auslagen in der Chocolaterie Patisserie Bourguignon

vor einigen Jahren an die Tradition an-
zuknilipfen und erzeugen heute wieder,
wenn auch noch keine riesigen Mengen,
sehr gehaltvolle Weine. Die Doméne Be-
liers, ein kleiner Familienbetrieb in Ancy,
unweit von Metz, hat sich einen festen
Platz bei Weinliebhabern erobert. Die
Zukunft ist vielversprechend, nicht nur
wegen des ausschlieBlich biologisch an-
gebauten Weins. Die Familie baut gera-
de einen neuen Weinkeller und hat ihre
Weinberge um etliche ha erweitert.
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Schon langer am Markt und gut etab-
liert ist das Chateaux de Vaux in Vaux.
Die Familie Molozay betreibt das Cha-
teau schon seit fast 20 Jahren, beliefert
die Gastronomie und den Einzelhandel,
selbstverstandlich verkauft sie ihre Weine
auch an private Kunden.

Dass die Mirabelle ein Markenzeichen fur
Lothringen ist, lernen auch wir erst vor
Ort. Zig Tausende Mirabellenbaume sind
das Grundprodukt fiir Marmelade, Prali-
nen, Kuchen etc. etc. Kaum ein Produkt
aus der Region kommt ohne den Zusatz
von Mirabellen aus. In Vezon destilliert
Mélanie Bigeard-Demange in ihrer Bren-
nerei seit vielen Jahren leckeren Mirabel-
lenlikér- und -Brande in verschiedenen

i Ll&\.
Feines vom Fisch ...

... im Restaurant La Grange Aux Ormes
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Sorgt fiir geistige Inspiration, die Mirabellenschnapsbrennerin

Mélanie Bigeard-Demange

Qualitaten. Die Frichte fur das Destillat
werden nicht gepflickt sondern vom
Baum geschittelt. Der edelste Tropfen
von Mélanie Bigeard-Demange, ein 20
Jahr alter Mirabellenbrand, wird wie ein
sehr guter Cognac, hoch gehandelt.

Wein, Genuss, Kultur, eine wunderbare
Landschaft an der Lothringer Mosel, die
sich fir Fahrradtouren, Wanderungen
oder fur kulinarische Entdeckungen bes-

tens eignet erwartet die Besucher dieser
Region und der herrlichen Stadt Metz.

Fotos: Inspire Metz, Anne Wantia

Gerne hilft Ihnen bei Ihrer Reiseplanung:
Agence Inspire Metz - Office de Tourisme
2, Place d’Armes - CS 80367

F-57007 Metz Cedex 1

FRANCE

Tel: +33 (0)3 87 39 00 00
www.inspire-metz.com

Hotel La Citadelle
E-Mail: contact@citadelle-metz.com

www.citadelle-metz.com

Restaurant La Fleure de Ly
www.Lafleuredely.fr

Patisserie Bourguignon
www.bourguignonmetz.fr

Partisserie Lemoy
www.lemoy:.fr

Centre Pompidou Metz
www.centrepompidou-metz.fr

Restaurant La Grange Aux Ormes
Www.grange-aux-ormes.com

Distillerie Maucourt
www.distelleriedemelanie-fr
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Aldiana Club Costa del Sol

Bruno Gerding

ei der Urlaubsplanung ist es den

meisten Menschen ein groBes An-
liegen individuell und unabhangig un-
terwegs zu sein. Club-Urlaube sind eher
das gegenlaufige Konzept.

Fast im Schatten der Felsen von Gibraltar
befindet sich die Club Anlage ,Aldiana
del Sol”. Wie in allen Aldiana Clubs bietet
sich auch hier ein Fille an Méglichkeiten
fur Individualisten und Geselligkeit su-
chende Urlauber, wie sie bei Pauschalrei-
sen nicht oder nur sehr selten mit hohen
Zusatzkosten, geboten werden.

Der Name Aldiana, in meeresblauer
Schrift, mit zwei — ein kleines a bildenden
— Delphinen auf dem Logo des Unterneh-
mens, ist ein Begriff, der aus dem Senegal
kommt und so viel bedeutet wie: Der Ort,
an dem die Gliicklichen leben.

Das ist dem Griinder und Namensgeber
sicherlich nicht nur ein schones Wort
sondern ganz eindeutig auch Programm
gewesen. In 46 Jahren entwickelte sich
das deutsche Unternehmen ALDIANA
zu einem der groBten Clubreise-Anbie-
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Club Aldiana Alcaidesa

Golfen an der Costa del Sol mit Golfexperten von Titleist

ter und hat in der Zeit eine ganze Reihe
von Anlagen in Griechenland, Spanien,
Tunesien, Zypern, Osterreich und Italien,
errichtet. Ganz offensichtlich ist das Kon-
zept erfolgreich und wird von den Gasten
mit Zuspruch gefordert.

Zum Konzept gehdrt, dass den Gasten
eine Vielzahl von individuellen Méglich-
keiten angeboten werden um die schons-
ten Tage des Jahres zu einem erholungs-
und erlebnisreichen Urlaub zu gestalten.
Fur Familien gibt es ein breites Angebot
mit Betreuung und Unterhaltung fir Kin-
der und Jugendliche. Auch diejenigen,
die alleine in den Urlaub fahren und die
Rundum-Versorgung wie in einem Hotel-
betrieb schatzen, kdnnen bei Sport- und
Musikangeboten das Zusammensein mit
anderen Gésten suchen und finden, aber
auch bei den grofziigigen Anlagen und
dem Umfeld alle individuellen Wiinsche
erfillen.

In einem kurzen Interview wird die ,, Club
Philosophie” erklart.

Gibt es ein spezielles Club-Konzept?

Stefanie Brandes: ,Eine Marke muss rele-
vant bleiben und deshalb entwickeln wir

E:_“ | H-J i i

sie regelmaBig weiter. In unserer Branche
muss man sich von Zeit zu Zeit neu erfin-
den kénnen, nicht fir das Heute, sondern
fur das Morgen. Die neue Identitat ist der
Beginn eines viel gréBeren Programms
zur Verjingung des gesamten Club-Kon-

Stefanie Brandes, CEO Aldiana

zepts. Heute ist ZEIT die neue Wahrung
und die Menschen erwarten Spannung,
Bereicherung und echte Qualitat in ei-
nem superfreundlichen sozialen Umfeld
- das ist der Clubgeist von morgen”
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Worauf konzentriert sich Aldiana da-
bei?

Stefanie Brandes: ,Im Sommerprogramm
2019 konzentriert sich Aldiana noch star-
ker auf die drei wichtigsten Saulen der
Produktstrategie: Sport, Gourmet und
Wellness.”

Vor Ort kdnnen die Gaste nachvollziehen
wie Aldiana, in Kooperation mit einer Fir-
ma fur technogymnastische Gerédte, die
Fitnessstudios mit neuesten und sport-
medizinisch technisch hochwertigen Ge-
raten eingerichtet hat. Wie wichtig den
Clubbetreibern das Thema Sport und
Fitness ist, bestatigt die Zusammenarbeit
mit der Deutschen Sporthilfe. Im Laufe
dieses Jahres werden Sportwochen mit
einigen der besten Athleten Deutsch-
lands, darunter auch Weltmeister und
Olympiasieger, in den einzelnen Clubs
durchgefiihrt. Das sind und werden ganz
besondere sportliche Highlights. Im
Club Fuerteventura wird es ein Event un-
ter der Uberschrift ,Club der Besten” in

Golfplatz La Cafiada
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der Zeit vom 23. bis 30. September 2019
geben.

FuBballbegeisterte Kinder kdnnen vom
07. bis zum 11. Oktober 2019 im Aldiana
Club Andalusien an einem Trainingscamp
unter Leitung des DFB-Lizenztrainers Pe-
ter Brosi teilnehmen.

Auch das kulinarische Angebot kommt
nicht zu kurz. .Gourmetkiche wird vom
Frihstlck bis zum Abendessen serviert..
Was im Bereich der Buffets angeboten
wird, begeistert jeden GenieBer, Frische

du_ vyl

und Regionalitdt garantieren hochs-
te Qualitdt der Gerichte. Fir jeden Ge-
schmack wird gekocht. In den Strandclubs
gibt es mehrfach wochentlich spezielle
Angebote mit Gourmet-Tellern.

Vom 24. bis 29 Juni 2019 findet im Club
Costa del Sol ein Gourmetgipfel mit pro-
minenten Sternekdchen aus Deutschland
statt. Die erste Garde der Kochelite ga-
rantiert Genuss auf hochstem Niveau.

Genussvolle Desserts
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Beachrestaurant La Vista

Patrick Brandle legt als Geschéftsfiihrer
gerade auch darauf groBen Wert und ex-
perimentiert flr seine Gaste: ,Wir testen
verschiedene neue F & B Konzepte. Der
Anspruch an das Buffet ,Mehr fiir We-
niger verlagert sich hin zu Weniger ist
Mehr": Individuelle Chef-Teller und neue
Markt-Konzepte mit lokalen Produkten.
Die Qualitdt wird von unseren Gasten
sehr geschétzt. Deshalb kénnen wir als
Marke in diesem Bereich besonders pro-
fitieren, wenn wir neue Wege gehen”

Im Rahmen der neuen Sportpartnerschaft
zwischen Aldiana und dem Golfausruster
Titleist mochten wir die neuen Produkte
des Weltfihrers der Golfausstatter ken-
nen lernen.

Fir alle Clubs wird es demnéchst neues-
te Ausrlistungen mit den Golfbestecken
(Schlagern) der Firma Titleist geben, Der
Golf spielende Gast kann sorgenfrei ohne
das eigene Golf-Bag anreisen und sich
vor Ort mit Leihschlagern neuester Ent-
wicklung komfortabel ausstatten.

Die neue, ballistisch innovative, Ballgene-
ration lasst selbst den Nur-Hobby-Golfer
staunen. Fir uns Golfer, mit mehr oder
weniger guten Handicaps, ist die neue
Ballgeneration beeindruckend.

Einen gelungenen Chip auf das Grin be-
lohnt der Ball, indem er maximal einmal
oder zweimal hlpft und dann (hoffent-
lich an der Fahne) brav und prazise lie-
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gen bleibt und nicht unkontrolliert, wild
hoppelnd, tber das Griin oder ins Rough
rollt.

Bei unserem Besuch begleiten uns zwei
Experten aus dem Titleist-Unternehmen.
In gemischten Flights erklaren sie an
praktischen Beispielen die spezifischen
Unterschiede der Titleist-Balle auf den
beiden anspruchsvollen Platzen in der
Nachbarschaft — Alcaidesa Links Course
und Heathland.

Nicht nur, aber besonders fir Golfer ist
ein Cluburlaub in dem ,ALDIANA AL-
CAIDESA" ein wunderbares Erlebnis. Hier
stimmt alles: das Ambiente, die Kulinarik,
das Wellness- und Sportangebot, der

Y

Putten mit Aussicht

freundliche Service und last but not least
die herrliche Landschaft und das sonni-
ge Wetter. Egal ob man Gruppenmensch
oder Individualurlauber ist oder sein
mochte.

Fotos: ALDIANA GmbH, Bruno Gerding

Info:

Aldiana GmbH
Thomas-Cook-Platz 1

D-61440 Oberursel
Informationen tber

alle Reiseblros
www.aldiana.com
www.facebook.com/ClubAldiana
www.youtube.com/ClubAldiana
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Wo die besten
Muscheln reifen

Heiner Sieger

m portugiesischen Naturschutzgebiet

Ria Formosa — an der Sandalgarve zwi-
schen Faro und Tavira — gehen immer
noch Muschelfarmer ihrem traditionel-
len Handwerk nach. Wegen der hervor-
ragenden Wasserqualitdt bringen auch
viele franzésische Firmen ihre Baby-Aus-
tern hierher zur Aufzucht. Besser und
frischer als in den Restaurants auf den
kleinen Inseln des Naturwunders kon-
nen die Meeresfriichte nicht schmecken.

Wenn sich am Morgen das Meer aus der
lagunenartigen Bucht der Ria Formo-
sa zurlckzieht, schlagt die Stunde von
Muschelfarmer Abel. Mit seinem kleinen
Motorboot rauscht er von Fuseta aus
Uber die kanalartigen Wasseradern zwi-
schen den flachen Sanddinen zu ,seiner”
Sandbank. In gebiickter Haltung durch-
kdmmt der 67-jahrige Portugiese drei
Stunden lang die 10.000 Quadratmeter,
die das Anbaugebiet seiner Muschelfarm
umfassen.
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Die Ria Formosa an der Kiiste der Sand-
algarve zwischen Faro und Tavira ist eine
unter Naturschutz stehende Lagunen-
landschaft und eines der sieben Natur-
wunder Portugals. Wer die Sonne und

Muschelfarmer Abel kommt 3-4 mal
| pro Woche zum Ernten auf sein An-
baugebiet

Junge Austern wachsen im Algarve-
Wasser schneller als in der Normandie

das Meer liebt, fir den sind die Inseln der
Ria Formosa ein wahres Paradies. Wasser
und Sand wirken hier nahezu karibisch,
dennoch sind deren ausgedehnte Stran-
de fast menschenleer, weil meist nur per
Boot, zu Ful3 oder mit dem Fahrrad zu er-
reichen.

Der einzigartige Landstrich mit einer Fla-
che von 18.400 ha und einer Lange von
66 Kilometern entstand vor schédtzungs-
weise 6000 bis 7000 Jahren, als der Mee-
resspiegel niedriger war als heute und
sich in dieser Zeit riesige Mengen an ero-
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diertem Sand auftirmten. Diese Sandan-
sammlungen in Héhe von 30 bis 40 Me-
tern bildeten die Sandbéanke und Inseln
der heutigen Marschlandschaft, deren
Form und Lage sich mit Wind, Wellen
und Gezeiten unabldssig wandelt, aber
dennoch die Lagune vor den Wellen des
atlantischen Ozeans schitzt.

Neben zahlreichen Muschelgérten sowie
Austern- und Fischzucht lebt das Na-
turschutzgebiet auch von der Meersalz-
gewinnung. Und es ist die Heimat von
Storchen und rosafarbenen Flamingos.
Die lassen sich bei Ebbe zwischen den
Stocken nieder, die das jeweilige Revier
der einzelnen Muschelfarmen abstecken.

In frischem Salzwasser werden die
Muscheln biologisch gereinigt

Die Muschelreviere sind entweder ge-
pachtet oder im Familienbesitz. Auch die
Farm von Abel gehort schon seit 70 Jah-
ren seiner Familie. ,Mein Vater hat hier
gearbeitet, bis er 80 Jahre alt war”, er-
zahlt Abel. ,Und auch ich liebe die Frei-
heit, hier zu sammeln. Das ist eine Arbeit
von Generationen. Bis eine Farm ergie-
big ist, kann es 30-40 Jahre dauern, aber
dann erndhrt sie eine ganze Familie" Er
selber kommt drei bis vier Mal pro Wo-
che alleine hierher, um seine Muscheln
zu setzen und zu ernten. Bisweilen muss
er auch neuen Sand aufbringen, weil die
Gezeiten und der Wind zu viel abgetra-
gen haben.

.Uberall finden sich verstreute Vorkom-
men von Babymuscheln, die auf die Mu-
schelbank gebracht werden und sich sel-
ber vermehren. Zum Teil verteile ich sie
dann weiter”, erzdhlt Abel. ,Daher weil3
ich auch immer, wo die reifen Muscheln
zu finden sind”. Wenn die Muscheln dicht
aneinander liegen, schafft er bis zu 30
Kilo am Tag. Abel kultiviert vor allem die
Ameijoa boa, die Venusmuschel. ,Das ist
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(Genuss- und Reisetipps

nur Fischer

die beste und teuerste Sorte”, lacht er
Ubers ganze Gesicht.

Die Muschelernte ist streng geregelt. Nur
Muschelfischer, die mit ihrer Farm im Ka-
pitdnsamt eingetragen sind, haben die
Lizenz zum unbegrenzten Sammeln. Wer
privat im ,Niemandsland” auf die Suche
geht, darf pro Tag nur zwei Kilo Muscheln
mitnehmen, Muschelfarmern sind dort
die Mitnahme von sechs Kilo erlaubt. Die
Muscheln verkauft Abel direkt an GroB-
handler, von denen es noch vier in Olhao,
sowie je einen in Faro und Tavira gibt.
Dort werden die Muscheln in Salzwasser
als biologischem Filter gereinigt und mit
UV-Licht bestrahlt, das eventuell vorhan-
dene Bakterien abtotet.

Nicht weit entfernt von Abels Muschel-
Claim liegen weitldufige Austernfarmen
mit zahlreichen Sacken, gefillt mit je
100 heranreifenden Austern. Bei Ebbe
bekommen sie viel Sonne und werden
zweimal pro Woche gewendet sowie re-
gelmaBig gereinigt, weil sich Algen dar-
auf absetzen. ,Viele franzdsische Firmen
bringen ihre Austern-Babys hierher, weil
sie wegen des warmeren Wassers min-
destens doppelt so schnell reifen, wie
in der Normandie. 80 Prozent der hier
geernteten Austern gehen inzwischen
nach Frankreich, denn die Auster gehort
weniger zur Speisekarte der Portugiesen
als die Muschel. Inzwischen hat sie einen
so guten Namen, dass sie in Frankreich
als ,Auster Ria Formosa’ verkauft wird",
weil3 Roberto Cravo, der als Skipper und
Reiseleiter das Naturschutzgebiet fast
besser kennt als seine Westentaschen.

Auf der idyllischen Insel Culatra im Naturschutzgebiet Ria Formosa wohnen fast

b

Typisch fur sie ist die grunliche Farbe,
wahrend franzosische Austern weiB sind.
Ein Dutzend Ria Formosa-Austern, gleich
ein Kilo, kosten flinf Euro.

Wer die Muscheln auch frisch genieBen
will, wird in jedem Restaurant der Regi-
on fiindig. Die Fischer der 200-Seelen-
Insel Culatra tun das im Restaurant ,O
Riu”, knapp 50 Meter von Hafen. Tische
und Stlhle stehen hier im warmen Sand,
auf dem Tisch dampft eine Schissel mit
frischen Muscheln, die nur in WeiBwein,
Knoblauch und Olivendl gegart sind, da-
neben ein Korb frisches Weilbrot. Wahre
Kulinarik kann so einfach ein.

Kostlich: Venusmuscheln in WeiBwein
und Knoblauch von der Muschelfarm
direkt auf den Tisch

Fotos: Heiner Sieger
Weitere Infos:
Naturschutzgebiet Ria Formosa

www.visitalgarve.com

Bootstouren:
www.passeios-ria-formosa.com
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Ein aufsteigender Stern beim Sterne-Cup

Benjamin Parth,
Koch des Jahres 201

Ralf Schneider

AAMPAGNI
enn Thomas Schreiner aus dem
Champagnerhaus Laurent-Perrier

die besten deutschsprachigen Sterneko-
che nach Ischgl einladt, ist dies immer
ein Highlight. Beim diesjahrigen 22. Mal
gab es traumhafte Pistenbedingungen
fiir die 50 hochdekorierten Kiichenchefs
aus Deutschland, Osterreich, Sudtirol,
der Schweiz und erstmals auch aus dem
Elsass.

ent-Perrvier
N

MAISON FONDER

1812 Relax. If you c«

Damit die Star-Koche auch auf der Piste i
Starqualitaten zeigen konnten, trainierte S PE.LLF.I INO
Skilegende Marc Girardelli am Vortag des 2 CRINO
Rennens die Kiichenchefs. Ein gutes Ren-

nen allein reichte aber nicht zum Sieg.

Wer am Ende des Tages bei der Kultver-

anstaltung, Sterne-Cup der Kdche, von o

Champagne Laurent-Perrier und dem Bitechirsee

Tourismusverband Paznaun — Ischgl auf SILVRETTA
dem Siegertreppchen stehen durfte, ent- SEILBAHN AG

schieden sportliches K&nnen und beson-

ders raffinierte kulinarische Kreationen. /ﬁ
Mit dabei waren die besten Kéche, An- “'"“!"‘“"\'\' '

Strahlender Sieger beim Sterne-Cup der Koche, Benjamm Parth

dreas Caminada aus der Schweiz, Karl

Obauer aus Osterreich, 3-Sterneko-
ch Norbert Niederkofler aus Sudtirol,
die deutschen 3-Sternekdche Sven El-
verfeld, Klaus Erfort, Jan Hartwig und
prominente Gaste wie FuBball-Weltmeis-
ter Andreas Brehme, ZDF-Moderator
Béla Réthy und Olympiasieger Dieter
Thoma.

ela NIRRT

; 1;3: “A Q 6& Qﬂ \ ,.“a e_‘ o, %9 Ein ganz junger 30-jahriger strahlender

8 i ;' 1 e Stern am Kochhimmel hatte dabei eine

- ; oW T besondere Rolle. Benjamin Parth, selbst
Ischgler und gerade frisch vom Guide
Gault&Millau zum Koch des Jahres ge-
wahlt war eine der zentralen Figuren die-
ses hochkardtigen Events und gehdrte

Kdéche beim Sterne-Cup in Ischgl
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Benjamin Parth in der Kiiche des Restaurant Stiiva

sogar der Jury an. Gour-med begleitete
ihn durch die zwei aufregenden Tage.

Mit der Seilbahn ging es zum ersten
Event auf rund 2600 Meter Hohe. Dort
wurde das Hornstein-Ranking 2019 préa-
sentiert. Was hat man sich darunter vor-
zustellen? Grundlage dieser ,Sterne-Hit-
parade” sind die aktuellen Bewertungen
der marktfihrenden Restaurantguides,
die entsprechend ihrer Bewertungskri-
terien zusammengefasst und nach ei-
nem 100-Punkte-System aufgeschlisselt
werden. Insoweit ist das vorliegende
.Hornstein-Ranking” ein rechnerischer
Querschnitt durch die einschlagigen Re-
staurantbewertungen der deutschspra-
chigen Publikationen wie z. B. Michelin,
Gault&Millau, Aral, Varta, etc.

Benjamin Parth ist der jlingste Chef in
diesem Ranking, hat 3 Kronen und belegt
unter den 50 bestbewertesten Restau-
rants in Osterreich Platz Nr. 11. Wie man
das erreicht, weil3 er genau. ,Mit viel Dis-
ziplin, viel FleiB, viel Motivation und ein
wenig Talent. Ich sage, es ist 98 % har-
tes Arbeiten und 2% Talent”, erzahlt er
uns mit seiner neuesten Urkunde in der
Hand. Er gibt gerne alles und natdrlich ist
er ehrgeizig. Er selbst geht damit durch-
aus kritisch um. Sein Fazit: ,Als Perfektio-
nist argert man sich leichter, als dass man
sich freut. Man freut sich nattrlich Gber
die Auszeichnungen und die Erfolge, die
sind aber gleichzeitig Ansporn fiir die
nachsten Taten.”
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Auch beim Sterne-Cup zeigt er gleich,
wie das gemeint ist. Beim Rennen auf der
Flimjoch-Piste gewinnt er souverdn die
Wertung Snowboard/Kéche. Das hoher,
schneller weiter, das viele Spitzenkdche
versinnbildlichen, lebt Benjamin Parth
auch in der Freizeit. So hat er sich beim
Boarden auch schon zweimal die Schul-
ter gebrochen. Sein fiir ihn so typischer
trockener Kommentar: ,Wochenlang mit
einer Hand zu kochen ist auch eine Her-
ausforderung.”

Am Montag folgte als krénender Ab-
schluss die ,Nacht der Koche”, ein Gala-
dinner, bei dem alle Teilnehmer auf die

sechs Haubenlokale Ischgls aufgeteilt
wurden. Bei der anschlieBenden Sieger-
ehrung und Party, bei der mit Champa-
gne Laurent-Perrier auf die Sieger des
Tages angestoBen wurde, kommt man
dann wieder zusammen. Die hochdeko-
rierten Sternekdche freuten sich tber ku-
linarische Kreationen der Extraklasse ihrer
Ischgler Kollegen und lieBen sich rundum
verwohnen, ohne wie sonst, selbst am
Herd stehen zu mdssen.

Benjamin Parth servierte in seinem Lokal
Stiva im Hotel Yscla einen 7-géngigen
Traum vom Goldenen Ei Uber Aal, Ma-
krele, St. Pierre und Lamm bis zum Ha-
selnuss-Abschluss. Unterstitzt wurde er
von seiner Lebensgeféhrtin Sarah Falch,
die zum ersten Mal nach der Geburt der
gemeinsamen Tochter wieder als Som-
meliére arbeitete.

Benjamin Parth baut auf der franzdsischen
Grande Cuisine auf, die er bei Heiz Wink-
ler, Santi Santamaria, Marc Haeberlin und
Sven Elverfeld gelernt und erfahren hat,
bringt diese aber inzwischen durch seinen
eigenen Stil auf ein nachstes Level: ,Die
Menschen suchen eine leichte Kiiche, vi-
taler, mit weniger Kohlehydraten und vor
allem will der Mensch wissen, was er isst.
Das ist sehr wichtig,” so sein Credo. Das
schmeckt man sofort. Seine Kreationen
kommen frisch und einprdgsam daher.
Meerestier und Fisch wirken leicht und
luftig. Butter hat ihren Stellenwert, aber
beileibe nicht denselben wie bei anderen
Sternekdchen. Er tragt nicht die Regiona-

Drei Gange aus dem Menu von Benjamin Parth: Goldenes Ei, Saibling, Aal
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lisierung wie eine Monstranz vor sich her,
sondern schaut darauf, was Produkte an
sich zu bieten haben. Dazu gehdren Mut
und eine immense Erfahrung, die er ei-
gentlich gar nicht haben kann. Doch da-
rum schert er sich einfach nicht, wenn er
sagt: ,Zu holen ist immer was. Kreativitat
kann man nicht stoppen. Es gibt immer
was Neues. Jeder Apfel schmeckt jeden
Tag anders. Saurer, stfer, du hast immer,

was Neues. Du musst es nur benutzen

Benjamin Parth scheint naher dran an
seinen Gasten als andere. Vielleicht auch
deswegen, weil er auf eine grof3e Kiichen-
brigade verzichtet, weil er bodenstdndig
geblieben ist. Ein Beweis gefdllig? Auf
die Frage, was er gerne isst kommt die
Antwort: ,WeiBt Du, wenn ich den ganzen
Tag gearbeitet habe, 20 Hummer auf den

Rezept von Benjamin Barth

Heilbutt - Jalapeio

fur 4 Personen

Zuwfoten

4 Heilbutt-Filets & ca. 80g

8 rote Paprika, geschalt & entkernt

4 Jalapefio Schoten

300 ml  Fischfond

2 Schalotten, geschalt und
geschnitten

2 Knoblauchzehen

8 Blatter Basilikum

1 Limette

44

20g Kandierte Grapefruits

ein Schuss Paprikaessig

nach Belieben: Meeresfrichte
(Nordseekrabben, Muscheln, etc.)
nach Belieben: Lieblingskrauter
zum Garnieren

Olivenol

Butter

Salz, Pfeffer

Weg geschickt habe, dann ist ein Brot mit
Butter, Schnittlauch, Salz und Pfeffer was
tolles.”

Fotos: Champagne Laurent-Perrier

Weitere Informationen gibt es unter:
www.sterne-cup-der-koeche.de
www.laurent-perrier.de

Zupereifung
Poaprika-Chutwey

2 Paprika in feine Wurfel schneiden. Jalape-
fio saubern (Kerngehause beiseite legen —
wird fur die Sauce benétigt) und ebenfalls in
feine Wrfel schneiden. Die Wurfel kurz in
einer heiBen Pfanne mit Olivendl anschwit-
zen und mit Salz/Pfeffer und Limettenab-
rieb abschmecken. Auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen.

Fonod

Schalotten in Olivendl anschwitzen, restli-
che Paprika, Jalapefio-Gehause und Knob-
lauch dazugeben. Langsam (!) auf kleiner
Flamme anschwitzen, bis das GemUse kara-
mellisiert ist. Mit Fischfond aufgieBen, Basi-
likumblatter im Ganzen hinzufugen und auf
die Halfte einreduzieren. Mit Salz, Pfeffer,
Essig und Limettensaft abschmecken, ggf.
mit Tabasco nachwrzen, falls noch nicht
ausreichend Scharfe vorhanden.

Hedlbutt

Die Fischfilets in schaumender Butter auf
mittlerer Hitze ca. 1 Minute pro Seite bra-
ten, dabei standig mit heiBer Butter Uber-
gieBen, bis der Fisch eine Kerntemperatur

von 24 Grad erreicht hat. Dann 4 Minuten
rasten lassen.

Anvricivten

Fisch mit Chutney belegen und mit Grape-
fruit, Meeresfriichten und Lieblingskrautern
(optional) garnieren, mit ausreichend Sauce
UbergieBen und sofort servieren.
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Von ,Gourmet & Wein" bis
zum ,Kéchemarkt” im Kurpark

Kulinarische Veranstaltungen im Ahrtal

ei der Veranstaltungsreihe ,Gourmet

& Wein” im Ahrtal treffen Top-Win-
zer auf Spitzen-Gastronomen. Sie pra-
sentieren ihren Gasten regionale Spe-
zialitdten und einzigartige kulinarische
Geniisse in besonderem Ambiente: Ob
.Kulinarische Reise”, ,Kriechel is(s)t Wild
im Weinberg” oder ,Berg und Tal” - fiir
ein besonderes Erlebnis vor dem Gau-
menschmaus sorgen zum Beispiel ge-
fihrte Wanderungen durch den Wein-
berg oder Einblicke in die Brennkunst.

Beim ,Kochemarkt” am 11. August 2019
flanieren die Besucher unter den machti-
gen Bdumen des Kurparks von Bad Neu-
enahr. An den Gourmetstanden bereiten
die Spitzenkdche des Ahrtals frische, re-
gionale Spezialitdten zu. Bereits am Vor-
abend findet eine Open-Air-Nacht statt
- und zwar inmitten des Kurparks, zwi-
schen Wasserspielen und Palmen, deko-
riert mit floralen Elementen. Neben dem
musikalischen Programm erwartet die
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Gaste eine Vielfalt an kulinarischen Ge-
nissen der Spitzenkdche, begleitet von
Weinen aus dem Ahrtal. Mit einem Stern

Bei der Veranstaltungsreihe ,Gourmet & Wein" treffen Top-Winzer auf Spitzen-

ausgezeichnet ist das Restaurant St. Peter
in Ahrweiler. Hans Stefan Steinheuer mit
seinem Restaurant ,Zur Alten Post” halt
seit Jahren zwei Sterne im Guide Michelin.

E‘a..h d

Kurpark Bad Neuenahr

Das ,Jagdhaus Rech” hat sich komplett
dem Thema Wild verschrieben. Der Chef-
koch, Markus Bitzen, ist selbst Jager und
serviert zu seinen Wildgerichten nur
saisonale Produkte, die er in der Region
kauft.

Fotos: Klaus Lenser, Anne Wantia

Weitere Informationen:
Ahrtal-Tourismus

Bad Neuenahr-Ahrweiler e.V.
HauptstraBe 80

53474 Bad Neuenahr-Ahrweiler
Tel.+49(0)2641/9171-0
Fax+49(0)2641/9171-51

E-Mail: info@ahrtaltourismus.de
www.ahrtal.de

Gastronomen und prasentieren ihren Gasten regionale Spezialitaten und einzigar-

tige kulinarische Gentisse
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Veranstaltungen in
Island rund um die
Osterfeiertage

Reykjavik: Zwischen
Passionsgedichten und Bingo

Die traditionelle Lesung der beriihmten 50
Psalm-Dichtungen tber die Passion Chris-
ti von Hallgrimur Pétursson aus dem 17.
Jahrhundert findet jahrlich am Karfreitag
in Reykjaviks monumentaler Hallgrims-
kirkja statt. Nur einen Kilometer von der
Kirche entfernt, wird auf dem Austurvél-
lur fréhlich Bingo gespielt. Fir 24 Stunden
mussen am Karfreitag in Island Bars und
Clubs geschlossen werden. Neben Festen
sind auch Lotto und Kartenspiele verbo-
ten. Aus Protest gegen dieses islandische
Gesetz begannen Atheisten auf dem Platz
vor dem Parlament, dem Althing, sozusa-
gen illegal Bingo zu spielen. Nun versam-
meln sich jedes Jahr zahlreiche Isldnder, um
ihr Zahlengliick ohne Einsatzgebuhr fiir
kleinere Sammelpreise herauszufordern.

Ostisland: Easter Snow und
Eastern Dance

In Ostisland zelebrieren Islander das Fes-
tival Easter Snow and Fun vom 18. bis
zum 22. April. Im Skigebiet Oddsskard
nahe Fjardabyggd gibt es ein abwechs-
lungsreiches Programm mit finalem Feu-
erwerk. Sportbegeisterte kdnnen sich auf
ein Snowboardturnier und einen Verklei-
dungstag auf Skiern freuen. Mit einem
bunten, musikalischen Programm wartet
das Eastern Dance 2019 am 20. April im
Valaskjalf in Egilsstadir auf. Stargast sind
die Séanger der Gruppe Stjornin. Das
Schlager-Duo ist bekannt flr seine mehr-
malige Teilnahme am Grand Prix Eurovisi-
on de la Chanson in den 90er-Jahren.

Foto: Visit North Iceland

www.inspiredbyiceland.com
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Thomas Cook bringt Cook’s Club-Konzept nach Mallorca:

Moderner Beach-Urlaub, Co-Working
Space und halbe Doppelzimmer

homas Cook bringt sein Hotelkon-

zept fiir Millennials nach Mallorca
— der Cook’s Club Palma Beach ist das
erste Haus der Marke in Spanien und
eroffnet im April 2019 an der beriihm-
ten Playa de Palma. Inmitten des bun-
ten Treibens des Ausgehviertels bringt
Thomas Cook eine neue Art von Urlaub
fiir eine junge Zielgruppe auf die Bale-
areninsel und verbindet urbane Trends
mit Beach-Flair: modernes und schlich-
tes Design mit Wohlfiihlfaktor, loka-
les und internationales Essen im Street
Food-Style, hochwertige Drinks an der
Bar ,Captain Cook’s” sowie DJ-Sounds
am zentralen Pool. Der Cook’s Club Pal-
ma Beach ist dabei das erste Haus der
Marke, das sich mit Co-Working Spaces
dem Zeitgeist anpasst und Young Pro-
fessionals erméglicht, auch im Urlaub
kreativ zu arbeiten. Zudem ist die neue
Generation von Reisenden mit halben
Doppelzimmern flexibel wie nie in der
Urlaubsgestaltung.

Wellbeing und Feiern — Cook's
Club Palma Beach verbindet

beide Welten

Der Cook’s Club Palma Beach (vier Sterne)
gehdrt mit seinen 318 Zimmern zu den
modernsten Hotels an der Playa de Pal-
ma. Die Captain Cook Bar und der gro-
Be Pool bilden das Herzstiick des Cook’s
Club. Hier sorgen DJs mit entspannten

Tracks und chilligen Beats fir das rich-
tige Ambiente, bevor Gaste in das nur
wenige Gehminuten entfernte Nachtle-
ben eintauchen. Kulinarisch Uberzeugt
das ,Cantina”-Konzept mit Streetfood-
Einflissen, Live-Cooking und besten Zu-
taten aus der Region. Eine grof3e Auswahl
an Curries und spanischen Tapas runden
den internationalen Mix ab. Wer auch
im Urlaub fit bleiben md&chte, kann sich
im Gym auspowern oder beim téglichen
Yoga den Korper und die Seele wieder in
Einklang bringen.

Wer alleine reist, kennt die Situation:
Umgeben von Parchen und Freundes-
gruppen fallt der Anschluss im Hotel oft
nicht leicht. Der Cook’s Club Palma Beach
bietet ab diesem Sommer die Ldsung:
Nach Einfihrung des Konzepts im Cook’s
Club Sunny Beach (vier Sterne) im bulga-
rischen Urlaubsort Sonnenstrand ziehen
die halben Doppelzimmer nun auch nach
Mallorca. Alleinreisende profitieren so
nicht nur finanziell, sondern lernen durch
die Zimmerteilung auch Gleichgesinnte
kennen. Die halben Doppelzimmer sind
die gesamte Saison Uber buchbar und
kdnnen mit einer Person gleichen Ge-
schlechts geteilt werden.

Foto: Thomas Cook GmbH

www.thomascook.de
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Kulinarische Wanderungen in Tirol

o6henluft macht hungrig. Und auf

dem Gipfel schmeckt jedes Gericht
gleich noch einmal so gut. In Zusam-
menarbeit mit ausgewiesenen The-
menexperten hat die Tirol Werbung 9
.Kulinarische Wanderungen” zu Almen,
Hiitten und Bergrestaurants ausgewahlt,
die Gourmets, Freunde von Selbstge-
machtem und Familien ansprechen.

Fur Freunde von
Selbstgemachtem

Almkase, Butter, Joghurt oder Speck: Bei
den folgenden Touren freuen sich Wan-
derer Uber regionale, selbstgemachte
Produkte. Bei den ausgewahlten Wande-
rungen sind maximal 500 Héhenmeter zu
bewaltigen und sie dauern weniger als
zwei Stunden.

Mehrere Kéasesorten, darunter der be-
kannte Weichkédse ,Adler Gold", sowie
Waurst und Speck aus eigener Erzeugung
warten auf der Burgeralm in Retten-

Soélden, Gampe Thaya, Kaiserschmarrn
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Burgeralm in Rettenschdss

schéss im Kaiserwinkl. Die Heumilch der
ringsum weidenden Kithe wird direkt in

der Almsennerei zu preisgekréntem Bio-
kdse verarbeitet. Darliber hinaus ist die
Burgeralm eine deklarierte Erlebnisalm,
in der Besucher Wissenswertes Uber die
Almwirtschaft lernen kénnen.

Fur Feinschmecker

Die Bergtouren fir Gourmets zeichnen
sich durch eine leichte Erreichbarkeit der
Bergrestaurants aus. Sie dauern nicht lan-
ger als eineinhalb bis zwei Stunden und
kénnen auch per Bergbahn absolviert
werden. Neben Kulinarik auf gehobenem
Niveau erwartet die Gaste eine erlesene
Getrankeauswahl.

Begeistert zeigt sich der Haubenkoch
Alexander Fankhauser von der Wedelhit-
te im Zillertal. Das erst 2009 neu erbaute
Haus ist Tirols einzige Hitte mit 5-Sterne-
Standard. ,Sie bietet ein tolles Ambiente.
Die Kiiche von Manni (Manfred Kleiner)
ist brillant und auBerdem verfiigt die
Hatte Uber einen hervorragenden Wein-
keller”, sagt Fankhauser.

Fotos: Frank Bauer

Weiterfiihrende Informationen unter:
www.tirol.at/kulinarische-wanderungen
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Ganz private Genuss-
momente in den
Golden Hill Country
Chalets & Suites

Sauna, Treatments und absolute Ent-
spannung: In den Golden Hill Count-
ry Chalets & Suites genieBen Gaste ab-
solute Privatsphare, denn jedes Chalet
ist ein Spa fir sich. In gemiitlicher At-
mosphére lassen sich Treatments ohne
Wartezeiten bei absoluter Privatsphare
buchen, in Zweisamkeit kann die priva-
te Sauna genutzt oder aber in geselliger
Gemeinsamkeit der groBBe Sauna-Kubus
beim Naturschwimmteich genutzt wer-

Chalet Rotfuchs

Die drei Luxus Country Chalets, geeignet
fur zwei bis sechs Personen, sind jeweils
mit unterschiedlichen Inneneinrichtungs-
konzepten, eigenem Spa und Gartenan-
lage ausgestattet. Die Chalets verfligen
jeweils Uber einen privaten Wellnessbe-
reich auf der hauseigenen Terrasse.

Zusatzlich besteht die Moglichkeit fur alle
Gaste der Golden Hill Country Chalets &
Suites den gemeinschaftlichen Natur-
schwimmteich und die romantische Park-
anlage mit Panoramablick, Champagner-
Lounge und Feuerstellen, zu nutzen.

Fotos: Golden Hill Country Chalets &
Suites
www.golden-hill.at
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Die Schweizer
Hotel-Ikone

00 Jahre Bauhaus: Eine elegante
Fassade und Mobel im Midcentury-
Design — das Bellevue Parkhotel & Spa
Adelboden ist komplett renoviert. Und
mit Franziska Richard als GM fiihrt es
die Eigentiimerfamilie nun wieder selbst
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sick und die Junior Suiten, alle licht-
durchflutet. Moderne Kelimteppiche auf
Eichenparkett und hiibsche Details neh-
men ihnen den Charakter eines typischen
Hotelzimmers. Individuell angefertigt
wurden die Schranktiren aus Rattan-
Thonet-Geflecht. Zeitlos stilvolle Mébel
erfreuen nicht nur das Auge: Stihle und
Tische von Charlotte Perriand und Carlo
Mollino, Lampen von Seppo Koho oder
ein Wishbone-Stuhl des danischen Desi-
gners Hans J. Wegner.

Es ist ein Juwel der klassischen Moderne.
Eine Schweizer Hotelikone: das Bellevue
Parkhotel & Spa in Adelboden mit sei-
ner eleganten, schnorkellosen Fassade,
errichtet 1931 im Stil des Bauhauses.
Uber mehrere Jahre wurde es renoviert.
Nun ist es fertig. Zunachst befreiten die
Basler Architekten Buchner Brindler das
Erdgeschoss von den kleinen, in den
1970er-Jahren eingebauten Fenstern.
Durch Panorama-Glasscheiben fallt das
Licht ins Restaurant »belle vue« und in

die dahinter liegende «bar + lounge«. Die
Holzdecke spielt mit unterschiedlichen
Hohen, Eichendielen zieren den Boden.
Eine Preziose ist die Bar aus briniertem

Das Parkhotel Bellevue & Spa ist in der
Schweiz ein architektonisches Unikat.
Denn nach dem Ersten Weltkrieg ver-
hangte der Staat einen Baustopp fir Ho-
tels (bis nach dem Zwei-

ten Weltkrieg), um die
darbende Hotellerie zu
schitzen. Das Parkhotel

erhielt nur deshalb eine
Genehmigung, weil sein
urspriinglicher ~ Holzbau
kurz zuvor niedergebrannt
war. Und so ablehnend die
Adelbodener dem moder-
nen Steinbau damals ge-
genlber standen, so sehr
zieht er heute Architek-
turliebhaber und Freunde
des klassischen Designs
an. Der Bau des Spa (2001)
und die Renovierung des Indoor-Pools
mit Sauna, Dampfbadern und Ruhezonen
(2009) waren bereits ein erster Schritt zu-
rick zur architektonischen Klarheit: Die
gelungene Komposition aus Sichtbeton,
Glas und Holz folgt dem Grundsatz des
Visual Cleanings. Gemeint ist, dass das
klare und schmucklose Design den Geist
der Géste beruhigt.

Messing, Glas und Mooreiche, gegen-
Uber knistert Feuer in einem modernen
Kamin. Midcentury-Mobel korrespondie-
ren augenzwinkernd mit der Geschichte
des Hauses. »Vorwaérts zu den Wurzeln,
so haben wir den Prozess dieser profun-
den Renovierung genannt«, sagt Fran-
ziska Richard. Die 50-jahrige Journalistin
und diplomierte Hoteliere hat die Fih-
rung des Hauses vor wenigen Monaten
Ubernommen; sie ist die inzwischen dritte
Managerin aus der Eigentimerfamilie.

Fotos: Bellevue Parkhotel & Spa
Adelboden

Uberraschend sind auch die nach und

nach renovierten Doppelzimmer »Clas- www.bellevue-parkhotel.ch
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Mehr als 200 Gaste

setzen sich im Berliner
Ellington Hotel fur
Menschenrechte ein

"I ber 250 Gasten waren der Einladung
zum ,Stimmen fiir Gerechtigkeit
Dinner” im Ellington Hotel gefolgt, um
mebhr iiber die Arbeit von Human Rights
Watch zu erfahren. In feierlicher und
stimmungsvoller Atmosphdre versam-
melten sich Unternehmer, Investoren,
Kinstler, Schauspieler und viele interes-
sierte Gaste, die von den Experten von
Human Rights Watch aus erster Hand
tiber ihren Einsatz in oft widrigen und
geféhrlichen Situationen horten.

Das ehrenamtliche Berliner Komitee von
Human Rights Watch freute sich tiber so
viel Interesse und Zuspruch fur die Men-
schenrechte. Die Co-Vorsitzenden des
Komitees, Louisa Lee-Reizes und Melissa
Schneider-Sickert, zeigten sich Uberwal-
tigt: ,Menschenrechte brauchen eine star-
ke Zivilgesellschaft, um Hass und Populis-
mus entgegen zu treten. Die Zustimmung
und Unterstiitzung, die wir heute Abend
im Raum gespirt haben, war ansteckend
und ermutigend”. Auch Dr. Sigrid Streletz-
ki und Ekkehard Streletzki, die die Aus-
richtung des Abends seit vielen Jahren
im Ellington Hotel unterstiitzen, waren
begeistert vom Engagement der Anwe-
senden, die am Abend 505.673€ fir die
globale Menschenrechtsarbeit spendeten.

.Dank des Einsatzes unseres Berliner
Komitees erfahrt die Menschenrechtsar-
beit eine groBe Sichtbarkeit” so Nesrin
Thomsen, Direktorin fiir Development &
Outreach von Human Rights Watch. ,Die
Unterstlitzung, die wir in Berlin erfahren
haben, motiviert uns alle sehr”.

Foto: Eva Oertwig

www.hrw.org/de
www.ellington-hotel.com
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Das Steak war schuld — warum Stephan Bode, Hotel-
direktor im SCHWARZWALD PANORAMA Hotel

in Bad Herrenalb wurde

o einfach und doch so bedeutend: Ein

Bio-Lummersteak war der Ausloser
fiir Stephan Bodes nachhaltigen Werde-
gang. Denn das Steak schrumpfte in der
Pfanne nicht wie es bei konventionellen
Steaks der Fall ist, sondern behielt sei-
nen Umfang. Die Qualitdt Uberzeugte
ihn und weckte so das Interesse fiir Bio-
Lebensmittel — der erste kleine Schritt in
ein nachhaltigeres Leben und Arbeiten
war getan. Weiter ging es zunéchst mit
kleinen Schritten im Privatleben, wie ei-
ner Rauchentwéhnung und mehr Sport.
Dass diese kleinen Anderungen des Le-
bensstils zu einem eigenen nachhaltig
gefiihrten 4* S Hotel mit eigener Nach-
haltigkeitsbeauftragten fiihren wiirden,
ahnte Stephan Bode damals noch nicht.
Doch das Umdenken hatte begonnen und
Schritt fiir Schritt wurde so auch der Weg
fir eine griinere Hotelpraxis geebnet.

Fur Bode zu diesem Zeitpunkt schon na-
hezu selbstverstandlich, hatte er doch
als Geschaftsflhrer zuvor bereits einen
anderen Betrieb, das Bio-Seehotel im
thuringischen Zeulenroda, in ein umwelt-
freundliches Tagungshotel verwandelt.

Die Begeisterung und der Spal3 an der
taglichen Umsetzung von Nachhaltigkeit
sind sowohl Stephan Bode, als auch dem
SCHWARZWALD PANORAMA deutlich
anzumerken. ,Mir geht es um den Sinn-
gehalt fur den Menschen und unseren
naturlichen Lebensraum?”, erklart er. Pas-
send zum ersten Schllisselmoment spielt
Kulinarik auch heute noch eine beson-
dere Rolle im Hotel: Slow Food, regio-
nale und Bio-Lebensmittel, Basenfasten,
Zero Waste Buffets und mehr zeichnen
die Kiche des SCHWARZWALD PAN-
ORAMA aus. Doch auch auBerhalb des
Restaurants ziehen sich umweltfreund-
liche Initiativen wie ein griner Faden
durch das Konzept. Die verwendeten
Reinigungsmittel sind selbstverstand-
lich biologisch abbaubar, bei Lieferan-
ten wird auf kurze Transportwege und
wenig Verpackung geachtet und der ei-
gene Garten mitsamt Hochbeeten wird
moglichst natirlich gehalten um so den
Artenschutz zu fordern.

e_pf_n:an Bode
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Im SCHWARZWALD PANORAMA bezieht
sich die Nachhaltigkeit jedoch nicht nur
auf den Hotelalltag selbst, sondern auch
auf die Gesundheit der Gaste. Gemein-
sam mit dem angrenzenden Gesund-
heitscampus bietet das Selfness- und
Gesundheitskonzept des Hotels verschie-
denste Anwendungen fiir Korper, Geist
und Seele: Einen groBziigigen Spa-Be-
reich fiir pure Entspannung gibt es hier
genauso wie abgestimmte Erndhrungs-
und Detoxkuren, Waldbaden, Yoga und
Traditionelle Chinesische Medizin.

Wie gut die nachhaltige Strategie auf
allen Ebenen ankommt, wird nicht nur
an den vielen Auszeichnungen und Zer-
tifizierungen deutlich, sondern auch am
Feedback durch Gaste und Mitarbeiter
gleichermalen.

Mit dem SCHWARZWALD PANORAMA
hat Stephan Bode, Trager des B.A.U.M.-
Umweltpreises und Spirit at Work Awards,
bereits einiges erreicht. Seine eigenen Er-
folge allein reichen ihm allerdings noch
lange nicht. Die Zukunft des Tourismus ist
nachhaltig, da ist sich Bode sicher: ,Ge-
nerell wiinsche ich mir, dass touristische
Anbieter, insbesondere Hotels und Gast-
ronomiebetriebe, das Thema Nachhaltig-
keit zu 100 % in ihre Wertschopfungsket-
ten integrieren und dabei verstehen, dass
ein weiter so langfristig nicht funktionie-
ren wird.

Foto: SCHWARZWALD PANORAMA

www.schwarzwald-panorama.com
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YTL Hotels feiert die
Eroffnung des Monkey
Island Estates

Vom historischen Anwesen des
Duke of Marlborough zum sorgsam
gestalteten Luxushotel

Es ist soweit! YTL Hotels freuen sich
Uber die offizielle Er6ffnung ihres
Monkey Island Estate, Bray-on-Thames.
Das Anwesen befindet sich auf einer
idyllischen Themse-Insel unweit von
London. Seine illustre Geschichte reicht
tiber 800 Jahre zuriick und war schon
Treffpunkt fiir M6nche, Aristokraten so-
wie Schriftsteller. Heute ist das Monkey
Island Estate ein wunderbarer Riickzugs-
ort — ein privater Inseltraum mit ganz
entspanntem Luxus inmitten der Natur.

Ein Pavillon aus blendend weifem Back-
stein und ein Geb&dude, das einem Tempel
gleicht, betten sich in eine typisch engli-
sche Gartenanlage, ganze sieben Hektar
weit.

Entspannung und Wohlgefihl finden sich
im The Floating Spa. Und der Name ist
Programm — denn das Spa befindet sich
auf einem Boot am Themseufer des An-
wesens. Passend dazu haben die Spa-
Experten einige Signature Treatments
kreiert, die sich rund um das kraftvolle
Element Wasser drehen.

Bray-on-Thames mit seiner kulinarischen
Exzellenz ist eine Pilgerstatte fir Fein-
schmecker. Denn Bray ist das einzige Dorf
der Welt, in dem es gleich drei Sterneres-
taurants gibt. Eine Destination fur Kulina-
rik-Enthusiasten. Mit der Monkey Island
Brasserie unter der Leitung von Kichen-
chef William Hemming kommt noch ein
weiteres GenieBer- Highlight dazu.

Foto: YTL Hotels
www.ytlhotels.com
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Neues Museum auf
Schloss Lomnitz eroffnet

Multimediale Ausstellung fihrt durch drei Jahrhunderte

Auf drei Etagen des barocken Schlos-
ses von tomnica (Lomnitz) kénnen
Besucher eine Zeitreise durch drei Jahr-
hunderte unternehmen. Dabei tauchen
sie ein in die Lebensgeschichten der
friiheren Besitzer, ihrer Familien und
der Bediensteten und erleben die Ver-
anderungen im Hirschberger Tal der
Schlésser und Garten. Das als deutsch-
polnisches Projekt mit finanzieller Un-
terstiitzung der EU entstandene neue
Schlossmuseum wurde am 17. Marz
2019 offiziell er6ffnet.

Schloss Lomnitz

Das im Jahre 1720 erbaute Barockschloss
von Lomnitz gehdrte tber mehrere Ge-
nerationen im 18. Jahrhundert einer Dy-
nastie reicher Leinenhéndler. Deren gro-
Be Zeit endete, als billige Baumwolle und
industriell gefertigte Waren den Markt
Uberschwemmten. Doch Lomnitz erlebt
bald danach eine neue Blite, als im Lau-
fe des 19. Jahrhunderts die preuBische
Kénigsfamilie im Hirschberger Tal ihre
Sommerresidenzen bauen ldsst und mit
ihr viele Adelige und Kiinstler die roman-
tische Landschaft am Rande des Riesen-
gebirges fir sich entdecken. Der preu-
Bische Gesandte Carl Gustav Ernst von
Kuster Gbernimmt das Anwesen, lasst das

Schloss im Stil der damaligen Zeit klas-
sizistisch umbauen, bringt von seinem
Aufenthalt am Hof von Neapel ein wenig
italienisches Flair mit nach Lomnitz und
baut dort eine moderne Landwirtschaft
auf.

Schlossherrin Elisabeth von Kister bei
der Museumseroffnung

Bis zum Ende des Zweiten Weltkriegs
bleibt das Anwesen im Besitz der Fa-
milie von Kuster, dann wird Lomnitz zu
tomnica und eine landwirtschaftliche
Produktionsgenossenschaft tGbernimmt
den Gutshof. In das Schloss zieht spater
eine Schule, im Sommer wird der Park
zum Ferienlager. Mit der Zeit verféllt das
Anwesen, die Schule zieht nach einem
Brand aus, das Schloss verkommt zur Ru-
ine. So finden es Elisabeth und Ulrich von
Kuster vor, als sie 1991 zum ersten Mal
das ehemalige Familienanwesen besu-
chen. Beherzt greift das junge Paar bei ei-
ner Auktion zu, schafft Schritt fur Schritt,
was anfangs kaum einer fiir méglich ge-
halten hat. Lomnitz wird gerettet, Schloss
und Gut sind heute eine der groBten
Touristenattraktionen im Siidwesten Po-
lens. Das Beispiel machte Schule und so
hauchten auch andere deutsche und pol-
nische Idealisten den alten Schlossruinen
im Hirschberger Tal neues Leben ein.

Fotos: Ellen Rbhner, Klaus Kldppel
www.palac-lomnica.pl

Mehr zur Region unter:
www.talderschloesser.de
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Schloss Wernersdorf erhalt neues Seehaus

5-Sterne-Hotel verdoppelt sein Zimmerangebot

m Barockschloss Pakoszéow (Wer-

nersdorf), dem bisher einzigen
5-Sterne-Hotel im Hirschberger Tal,
wurde mit dem Bau eines neuen See-
hauses begonnen. Zu den 19 Zimmern
im Schloss kommen weitere 23 Luxus-
zimmer, zwei Appartements sowie ein
multifunktional nutzbarer Restaurant-
und Bankettsaal.

Der Architekt Christopher Schmidt-
Miinzberg, der bereits den Wiederaufbau
des Schlosses verantwortete, plant nun
einen Anbau, der sich véllig von den ba-
rocken Formen des Hauptgebdudes un-
terscheidet. Der zweigeschossige moder-
ne Neubau soll so nicht in Konkurrenz zu
dem bisherigen Geb&ude treten, sondern
einen eigenen Charakter bekommen.

In einem leichten Bogen schmiegt sich
das Gebdude mit seinen klaren Formen
dicht an das Ufer des Schlossteichs. Die-
ser wird vergroBert und soll nach den
Vorstellungen des Architekten kiinftig
auch zum Baden mit einzigartigem Blick
auf das Riesengebirge und die nahege-
legene Ruine von Burg Chojnik (Kynast)
einladen.

Die Korridore des neuen Gebaudes die-
nen nicht nur als Verbindung zu den
Zimmern, sondern werden in Nischen zu
beiden Seiten Platz fir Kunstwerke bie-
ten. Schmidt-Munzberg lieB sich hierfir

Modell des neuen Seehauses
in Wernersdorf

von Le Corbussiers Idee der ,promenade
architecturale” inspirieren. Anders als im
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Schloss Wernersdorf erhélt einen modernen Anbau mit Blick aufs Riesengebirge
' und die Burgruine Kynast

historischen Gebaude werden die Gés-
tezimmer im Neubau alle den gleichen
Grundriss haben, sollen aber ebenfalls
einen 5-Sterne-Standard aufweisen und
zudem Uber groBe Terrassen oder Balko-
ne zur Seeseite verfiigen.

Der neue Multifunktionsraum schlie3t an
das bestehende Gourmetrestaurant an,
kann aber auch separat als Restaurant,
fur Feste oder Veranstaltungen genutzt
werden. Einige der machtigen Stutzpfeiler
des Schlossgeb&dudes werden in den neu-
en Raum integriert. Unter dem FuBboden
flieBt der Miihlgraben, der die ehemalige
Leinenbleiche von Wernersdorf mit Was-
ser versorgte. Er wird durch eine Vergla-
sung fiir die Géste erlebbar bleiben.

Mit dem Neubau verdoppelt Schloss
Wernersdorf nicht nur seine Ubernach-
tungskapazitaten, sondern bietet auch
neue Mdoglichkeiten fiir Tagungen, Ver-
anstaltungen und Feiern. Mit der Her-

stellung der Fundamente wurde bereits
begonnen, bis Herbst 2020 soll das neue
Seehaus fertiggestellt werden. Auf die
Gaste wirkten sich die Bauarbeiten so
gut wie gar nicht aus, da die Zufahrt von
der Riickseite erfolge und die bisherigen
Zimmer zur anderen Seite ausgerichtet
seien, versichert der Architekt.

Schloss Wernersdorf, das einst beriihmte
Gaste wie Friedrich II. und den US-Prasi-
denten Quincy Adams beherbergte, war
2005 von Nachfahren der letzten deut-
schen Besitzer erworben worden. Das
Arzte-Ehepaar aus dem Saarland verwan-
delte die Ruinen in das erste 5-Sterne-
Hotel im Hirschberger Tal. Wernersdorf
liegt am Rande des Riesengebirges, eine
gute Autostunde von Gorlitz entfernt.

Fotos: Christopher Schmidt-Miinzberg

www.schlosshotel-wernersdorf.de
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Das Kochbuch fur alle,
die wenig Zeit haben

Schlank! Far Berufstatige
Schlank! und gesund mit der Doc Fleck Methode

Dr. med. Anne Fleck (Text), Bettina Matthaei (Rezepte)
Becker Joest Volk Verlag

200 Seiten, 29,95 Euro

ISBN: 978-3-95453-160-8

Mit Schlank! fur Berufstatige ganz einfach und zeitsparend Fett-
polster schmelzen lassen, gleichzeitig eine gesundheitlich wichtige
Darmsanierung durchfihren und alle wichtigen Nahrstoffdepots
im Korper auffullen. Um diese Ziele zu erreichen, wurden spezielle
Rezepte mit optimaler Nahrstoffzusammensetzung und gut ver-
figbaren Zutaten entwickelt, die dartber hinaus eine besondere
Eignung fur Berufstatige haben. Die Rezepte wurden von der Low-
Carb-Spezialistin Bettina Matthaei, auf Herz und Nieren gepruft und
gewissenhaft nachgekocht. Ein Kochbuch das in einzigartiger Weise
praxiserprobt und alltagstauglich ist. Die Doc Fleck Methode, die
nicht nur entzindliche Prozesse im Korper deutlich senkt, sondern
auch langfristig die Kalorienaufnahme Uber ein neu aufgebautes
Darmmilieu reduziert, ist im Buch anschaulich zusammengefasst.

Commissario Brunettis
siebenundzwanzigster Fall

Heimliche Versuchung

Donna Leon

Diogenes

336 Seiten, 24,00 Euro
ISBN: 978-3-257-07019-4

Als eine Bekannte von Paola in der Questura vorspricht, glaubt
Brunetti zunachst, sie mache sich unnétig Sorgen um ihre Fami-
lie. Da wird ihr Mann im Koma ins Krankenhaus eingeliefert. Ein
Uberfall und Verbindungen ins Drogenmilieu liegen nah. Konkrete
Anhaltspunkte fehlen. Und doch stéBt der Commissario allerorten
auf Betrlgereien, ja sogar auf ein Leck in der Questura. Fakten be-
kommt er keine zu fassen, geschweige denn einen Tater. Aber sein
Gerechtigkeitssinn &sst ihm keine Ruhe.

Ein zerrissenes Indien zwischen
Tradition und modernem Heute

Wir, die wir jung sind
= I Preti Taneja
]'[P:h = C.H. Beck
0L H 629 Seiten, 26,00 Euro
SIND ISBN: 9‘78-3—406-7;447—2
Lo J.ﬂM

Eine dramatische Familiengeschichte, die zugleich die Geschich-
te eines Firmenimperiums und eines Landes, die brutale, letztlich
scheiternde Machttbergabe von den Alten zu den Jungen darstellt,
von den Mannern zu den Frauen. Der alte Devraj, ehemaliger Ma-
haradscha und Chef eines machtigen indischen Mischkonzerns, der
nur ehrfurchtig ,The Company” genannt wird, ist alt geworden und
will sein Erbe verteilen. Er hat drei Tochter, Ranjit Singh, sein Bera-
ter, Teilhaber und Wegbegleiter, hat zwei Séhne, die ebenfalls mit
bedacht werden sollen.Wer wird sich durchsetzen in diesem umfas-
senden Machtkampf, der auch ein Geschlechterkampf ist?
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Was, wenn du dir selbst nicht
mehr trauen kannst?

Der gute Sohn

Jeong Yu-jeong
Unionsverlag

320 Seiten, 19,00 Euro
ISBN: 978-3-293-00541-9

Yu-jin ist der perfekte Schuler, der erfolgreiche Schwimmer, der gute
Sohn. Doch eines Morgens ist alles anders. Er erwacht von einem
metallischen Geruch. Seine Klamotten sind blutverschmiert, rote
FuBspuren fuhren zu seinem Bett. Mit wachsendem Grauen folgt
er ihnen ins Untergeschoss, wo er eine entsetzliche Entdeckung
macht: Seine eigene Mutter liegt tot im Wohnzimmer, die Kehle
sauber durchtrennt. Seine Erinnerungen an den letzten Abend sind
wie ausgeldscht. Was ist geschehen? Und wieso scheinen alle Hin-
weise auf ihn selbst zu deuten?

Teil 4 der Cupido-Reihe
Nemesis

Jilliane Hoffman
Wunderlich

528 Seiten, 22,95 Euro
ISBN: 978-3-8052-5072-6

Ein Blitz in einem Kreis, eingebrannt in die Haut der Toten: Als
Staatsanwaltin CJ Townsend das Branding auf der Schulter der Frau-
enleiche sieht, ist sie sicher: Das ist die Handschrift des Snuff-Clubs,
der vor einigen Jahren ganz Florida in Atem hielt. Die Mitglieder
bezahlen viel Geld, um per Live-Stream zu beobachten, wie Frau-
en brutal vergewaltigt und getotet werden. CJ weil3 alles tUber die
perverse Inszenierung der Morde, von den Teilnehmern ,das Spiel”
genannt. Und sie kennt die Namen der Mitglieder, zu reich und
einflussreich, um jemals von der Justiz belangt zu werden. Wenn sie
weitere Morde verhindert will, muss CJ das Gesetz in die eigenen
Hande nehmen. Dann verschwindet erneut eine junge Frau ...

Autobiographische Erzahlungen und Bege-
benheiten aus Gesellschaft und Geschichte

e | Kaffee und Zigaretten
KAFFEE UND
LIGARE ]_ FEN Ferdinand von Schirach
Luchterhand Literaturverlag
- 192 Seiten, 20,00 Euro
b ISBN: 978-3-630-87610-8

»Kaffee und Zigaretten« verwebt autobiographische Erzéhlungen,
Apercus, Notizen und Beobachtungen zu einem erzahlerischen
Ganzen, in dem sich Privates und Allgemeines berthren, verzahnen
und wechselseitig spiegeln. Es geht um pragende Erlebnisse und
Begegnungen des Erzahlers, um fllichtige Momente des Gliicks, um
Einsamkeit und Melancholie, um Entwurzelung und die Sehnsucht
nach Heimat, um Kunst und Gesellschaft ebenso wie um die groen
Lebensthemen Ferdinand von Schirachs, um merkwurdige Rechts-
falle und Begebenheiten, um die Idee des Rechts und die Wirde des
Menschen, um die Errungenschaften und das Erbe der Aufklarung,
und um das, was den Menschen erst zum Menschen macht.
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Epos Uber den mexikanisch-
amerikanischen Drogenkrieg

Jahre des Jagers
ﬂ'ﬂﬂWIHSLDﬂI‘

Don Winslow

Droemer HC

992 Seiten, 26,00 Euro

ISBN: 978-3-426-28219-9

Art Keller, der berihmte US-Drogenfahnder, steht vor der Aufgabe
seines Lebens: die amerikanische Anti-Drogen-Politik ist geschei-
tert, die Menge des jahrlich importierten Heroins hat sich verviel-
facht. So viele Amerikaner wie noch nie sind opiatabhangig. Die
machtigen mexikanischen Drogenkartelle versuchen, die amerika-
nische Regierung zu unterwandern - an deren Spitze ein umstrit-
tener neuer Prasident steht. Art Keller folgt den Spuren des ver-
schwundenen legendaren Drogenbosses Adan Barrera und findet
sich in einen brutalen und gnadenlosen Kampf gegen beide Seiten
verstrickt.

Packender Thriller — Ein besonders harter
Fall fur Clara Vidalis

Schmerzmacher
Ein Clara-Vidalis-Thriller

Veit Etzold

Knaur TB

400 Seiten, 10,99 Euro
ISBN: 978-3-426-52112-0

Hauptkommissarin Clara Vidalis findet sich in einem Albtraum wie-
der, als mehrere Totungsdelikte, die als Suizide getarnt sind auftau-
chen, in denen die DNS von Ingo M. sichergestellt wird — desselben
Ingo M., der vor Uber zwanzig Jahren ihre kleine Schwester miss-
braucht und ermordet hat. Und dessen sterbliche Uberreste in der
Berliner Rechtsmedizin seziert wurden. Wie kann es sein, dass ein
Toter mordet, wieder und wieder? Und warum hat sich sein Modus
Operandi, die Handschrift jedes Morders, so verandert? Die Wahr-
heit ist handfester und zugleich entsetzlicher, als Clara es sich in
ihren dunkelsten Nachten ausgemalt hat.

Leben, Lieben, Leiden — eine einzigartige
Geschichte, die mitten ins Herz trifft!

Mein Jahr mit Dir

Julia Whelan

Penguin Verlag

440 Seiten, 13,00 Euro
ISBN: 978-3-328-10321-9

Du kannst dein Leben planen, aber nicht deine groB3e Liebe ... Es
soll das Jahr ihres Lebens werden. Mit einem Stipendium erfullt sich
Ella endlich ihren lang ersehnten Traum von einem Auslandsjahr
in Oxford. Doch gleich am ersten Tag stoft sie dort mit dem arro-
ganten Jamie Davenport zusammen, der zu allem Ubel auch noch
ihren Literaturkurs leitet. Als Ella und Jamie eines Abends gemein-
sam in einem Pub landen, kommen sie sich viel néher als geplant.
Und obwohl sie sich dagegen wehrt, spurt Ella, dass sie sich in ihn
verlieben wird. Sie ahnt nichts von Jamies tragischem Geheimnis
und davon, dass diese Liebe sie vor die gréBte Entscheidung ihres
Lebens stellen wird ...
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Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

Wenn aus der Wahrheit Boses wachst

Das Bekenntnis

John Grisham

%OHN

Heyne Verlag
R I iH 1\ M 592 Seiten, 24,00 Euro
: ISBN: 978-3-453-27213-2
BEK EN\ITN 15
.|

Oktober 1946 in Clanton, Mississippi. Pete Banning ist einer der
angesehensten Burger der Stadt. Der hochdekorierte Kriegsvete-
ran hat es als Oberhaupt einer alt eingesessenen Familie mit dem
Anbau von Baumwolle zu Reichtum gebracht. Er ist ein aktives Mit-
glied der Kirche, ein loyaler Freund, ein guter Vater, ein verlasslicher
Nachbar. Doch eines Morgens wendet sich das Blatt. Pete Banning
steht in aller Frih auf, nimmt ein leichtes Frihsttck zu sich, fahrt zur
Kirche und erschieBt den Pfarrer. Die Nachricht verbreitet sich wie
ein Lauffeuer.

Eine wahre Geschichte

Miriam

Toews .
) Die Aussprache
7

] }é Miriam Toews

HOFFMANN UND CAMPE Verlag
256 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-455-00509-7

Acht Frauen. 48 Stunden Zeit, die eigene Geschichte umzuschrei-
ben. Jahrelang haben sie versucht, mit dem, was geschehen ist,
zurechtzukommen. Jetzt haben die Frauen einer abgeschieden
lebenden Gemeinschaft die Gelegenheit, alles anders zu machen.
Und so ergreifen sie das Wort. Sollen sie bleiben oder gehen? Blei-
ben sie, dann mussen sie nicht nur angehort werden, sondern auch
verzeihen. Gehen sie, mUssen sie in einer ihnen génzlich unbekann-
ten Welt den Neuanfang wagen.

Der Dreizehnjdhrige, der auf die Waage
stieg und sich um den Verstand verliebte

Junger Mann

Wolf Haas

HOFFMANN UND CAMPE Verlag
240 Seiten, 22,00 Euro

ISBN: 978-3-455-00388-8

,Mit vier Jahren brach ich mir zum ersten Mal das Bein. Mein groBer
Bruder hatte zusammen mit seinen noch gréBeren Freunden und
deren noch gréReren Brudern eine Sprungschanze gebaut. Eine
Schanze baute man, indem man eine Schaufel organisierte und
Schnee auf einen Haufen schaufelte. Dann trampelte man darauf
herum. Dann fuhr der Beste los und sprang am weitesten. Nach ihm
der Zweitbeste am zweitweitesten. Zuletzt mein Bruder. Dann ich!
Auf diese Weise lernt der junge Mann frih den Vorteil von Unféllen
schatzen: Trostschokolade. Und den Nachteil von Trostschokolade:
Ubergewicht. Mit 13 beginnt er in den Sommerferien eine radikale
Abmagerungskur. Weil ihn unvorbereitet dieses zauberhafte Lacheln
getroffen hat. Das Gute am Verlieben: Die Elsa. Das Problem am Ver-
lieben: Ihr Ehemann. Der Lastwagenfahrer Tscho. Mit jedem Kilo, das
der junge Mann abnimmt, sieht er seine Chancen bei ihr steigen.
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Konsum alkoholischer Getranke

und chronische

ass das Risiko fur koronare Herz-

krankheiten bei Menschen, die mo-
derate Mengen alkoholischer Getrdanke
konsumieren, geringer ist als bei Absti-
nenten und bei Vieltrinkern, ist mittler-
weile in vielen Studien gezeigt worden.
Doch wie sieht das bei anderen Krank-
heiten aus, beispielsweise bei chroni-
schen Nierenleiden? Da es hierbei eine
Reihe von Gemeinsamkeiten und &hn-
lichen Risikofaktoren wie bei korona-
ren Herzkrankheiten gibt, Uberpriiften
amerikanische Forscher, ob ein modera-
ter Konsum alkoholischer Getranke auch
mit weniger Nierenleiden einhergeht.

ARIC-Studie: Hohe Teilnehmer-
zahl, lange Beobachtungsdauer

Dazu wurden die Daten einer

« 2 -7 Standarddrinks/Woche
« 8- 14 Standarddrinks /Woche
« 2 15 Standarddrinks /Woche

Moderater Konsum geht nicht
an die Nieren - im Gegenteil

Wahrend der rund 24 Jahre langen Beob-
achtungszeit kam es zu 3.664 Fallen von
chronischen Nierenerkrankungen, die ent-
weder durch Laborwerte (z. B. Filtrations-
rate der Nieren) oder eine entsprechende
Krankenhauseinweisung bzw. Diagnose
ermittelt wurden. Diese Daten setzten die
Forscher in Bezug zum Konsum alkoho-
lischer Getrédnke. Nach Berlicksichtigung
wichtiger Einflussfaktoren zeigte sich,
dass aktuelle Konsumenten im Vergleich
zu lebenslang Abstinenten ein um 12 bis

Nierenerkrankungen

pro Woche am besten ab. Das Risiko un-
ter Abstinenten und friheren Konsumen-
ten war dagegen um rund 14 % erhoht.
Damit kann ein ,Sick Quitter Effekt” aus-
geschlossen werden — diesen fiihren Kri-
tiker haufig an und behaupten, moderate
Konsumenten schnitten nur deshalb gut
ab, weil unter den Abstinenten viele seien,
die aufgrund einer Krankheit keine alko-
holischen Getranke mehr zu sich nehmen.

J-Kurve erneut bestatigt

Die Berechnungen unter allen aktuellen
Konsumenten alkoholischer Getrénke er-
gaben zudem, dass das Risiko flr chro-
nische Nierenerkrankungen linear von
einem bis zu 10 Drinks pro Woche sank.
Wer sich zwischen 10 und 20 Drinks wo-
chentlich génn-

groBen Beobachtungsstudie he-
rangezogen, die in vier amerika-
nischen Gemeinden Uber 12.000
Manner und Frauen unterschied-
licher ethnischer Herkunft mittle- .
ren Alters rekrutiert hatte. .
In dieser Studie (ARIC = Athe- .
rosclerosis Risk in Communities,
engl. fir Arterisokslerose-Risiko .
in Gemeinden) wurden die Men-
schen mehrfach  medizinisch
untersucht. Zu Studienbeginn
machten sie unter anderem An-
gaben zu ihrem Essverhalten,

Risiko fur chronische
Nierenerkrankungen unter
aktuellen Konsumenten

Risikovergleich unter allen aktuellen
Konsumenten

te, hatte zwar

7 4o
# .
o) immer noch
i ein verringertes
/
es na-

s 2000 RiSikO,
: herte sich aber
allméhlich wie-

Referenzgruppe: Konsumenten von bis
zu 1 Standarddrink/Woche (HR = 1,0)
multivariat adjustiert, z. B. Alter
Energiezufuhr, Einkommen, Bildung,
Rauchen, kérperliche Aktivitat

dunkle Balken: Konsumhdufigkeit von
Probanden, die nierenkrank wurden

Hazard Ratio (95 % Konfidenzintervall)

helle Balken: Konsumhaufigkeit von
Probanden, die nierengesund blieben

Hu, EA et al., Journal of Renal Nutrition 2019; doi: 10.1053/j.jrn.2019.01.011

3 der dem Aus-
gangspunkt. Ab
20 Drinks pro
Woche fand
sich keine sig-
nifikante Risiko-
senkung mehr.

0 5 10

is

EEE
Konsum alkoholischer Getrinke (Drinks/Woche)

Dies bestatigt
einmal mehr

ihrem Bewegungsverhalten und

ihrem Einkommen. AuBerdem wurden
sie dazu befragt, ob und wie haufig sie
alkoholische Getranke zu sich nehmen.
Als Standarddrink galt ein Glas Wein mit
etwa 120 ml, ein Glas Bier mit ca. 350 ml
oder rund 4 cl Spirituosen.

Die Studienteilnehmer wurden anhand
ihrer Konsumgewohnheiten in 6 Katego-
rien unterteilt:

« lebenslang Abstinente

« ehemalige Konsumenten
« £ 1 Standarddrink/Woche
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29 % verringertes Risiko flir chronische
Nierenleiden aufwiesen. Am geringsten
fiel das Risiko bei einem Konsum von 8 bis
14 Drinks pro Woche aus, also dem, was
unter einem moderaten Konsum verstan-
den wird. Bei ehemaligen Konsumenten
fand sich kein Zusammenhang zum Auf-
treten chronischer Nierenleiden.

Waurden die Teilnehmer mit dem gerings-
ten Konsum (bis zu einem Drink pro Wo-
che) als Vergleichsgruppe gewahlt, schnitt
wiederum die Gruppe mit einem durch-
schnittlichen Konsum von 8 bis 14 Drinks

die aus anderen
Zusammenhangen bekannte J-férmige
Beziehung, die bei leichtem bis modera-
tem Genuss Vorteile findet — aber weder
bei Abstinenz noch bei hohem Konsum.

Grafik: Deutsche Weinakademie

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
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SuBstoffhaltige ,Diat-Getranke” steigern
iIschamische Schlaganfalle, koronare Herz-
erkrankung und Gesamtsterblichkeit

m 14. Februar 2019 erschien online

in der Zeitschrift ,Stroke” (1) das Er-
gebnis von 82.000 Frauen der Women’s
Health Initiative Observational Study:
Das Risiko fiir todliche und nicht-todli-
che Schlaganfalle war um 23% hdher bei
den Frauen, die angaben, vergleichswei-
se am meisten siistoffhaltige Diatge-
tranke konsumiert zu haben: Diese be-
richteten liber zwei oder mehr kiinstlich
gesiuBte Getrinke pro Tag, im Unter-
schied zur niedrigsten Gruppe lber kei-
nes oder weniger als eines pro Woche.
Zusatzlich zu schon bekannten, ahn-
lichen Assoziationen wurde jetzt neu
beschrieben, dass die Gruppe mit dem
héchsten Konsum von ,Didtgetréanken”
ein um 81% hoheres Risiko fur SAO
(Small Artery Occlusions = Verschliisse
kleiner Arterien) in den GehirngefaBen
hatte. Auf die Wichtigkeit dieser Ver-
schliisse der kleinen Arterien (SAO) fur
die Schlaganfalle unter kiinstlichen SiiB3-
stoffen wies die Erstautorin der Studie,
Yasmin Mossavar-Ramani vom Albert
Einstein-College of Medicine in New
York City besonders hin.

Die 82.000 Teilnehmerinnen an der Stu-
die waren 50-79 Jahre alt und wurden
von 1993-1998 rekrutiert. Drei Jahre nach
der Eingangsuntersuchung fand eine kor-
perliche Uberpriifung mit Blutabnahmen
statt. Sie hatten einen Fragebogen aus-
zufiillen und anzugeben, wie viel kiinst-
lich gesute Getrdnke sie in den voran-
gegangenen drei Monaten konsumiert
hatten (wie etwa Diet Coke (Cola light)
oder Diat-Fruchtgetranke in 12-Unzen-
Dosen). Eingeteilt wurde in neun Kate-
gorien, von ,nie” bis zu ,6x taglich”. Die
Rasse/Ethnizitdt und der Body Mass In-
dex wurden beriicksichtigt. ErfaBt wurde
ebenfalls der Konsum von mit Zucker ge-
stiBten Getranken, welcher aber nicht mit
den untersuchten Ereignissen assoziiert
war (1).
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Schon 2017 war an 4.400 Teilnehmern
der Framingham Heart Study Offspring
Cohort (mit meist weiBen Mannern und
Frauen) eine Assoziation zwischen hohem
Konsum von Getranken mit kinstlichem
Sussstoff und dem Risiko flir Demenz
und kardiovaskuldren Ereignissen ein-
schlieBlich Schlaganfall berichtet worden
(2). In dieser prospektiven Kohortenstu-
die waren mit Zucker gesiiBte Getrdnke
auch nicht mit Schlaganfall oder Demenz
assoziiert. Matthew P. Pase, der fihrende
Autor dieser Untersuchung betonte, dass
dieser Befund aber ,keine Evidenz dafir
sei, dass zuckergesiuBte Getranke sicher
seien”.

Bereits in einer friheren Untersuchung
an Teilnehmern der Women'’s Health In-
itiative Study hatte man einen um 30%
gesteigerten Anstieg kardiovaskularer
Ereignisse und der Gesamtmortalitat bei
den Teilnehmerinnen gefunden, die tag-
lich zwei oder mehr ,Diat-Getrénke” kon-
sumieret hatten (3).

Kommentar

Der Referent propagiert seit seiner Ju-
gend vehement, nur Leitungswasser zu
trinken, welches man am Besten in Glas-
flaschen abfiillen und vor allem in der
warmeren Jahreszeit in den Kuhlschrank
stellen konne. Erfreulicherweise konnte
er an seinen Studien- und Wirkungsor-
ten in Graz, Stockholm, Wien, Ulm, Gie-
Ben und Bochum immer Leitungswasser
von guter bis ausgezeichneter Qualitat
trinken. Die einzige Ausnahme war wah-
rend seiner Studienzeit 1959/60 in Bonn,
wo das Wasser von den Alliierten Besat-
zungsbehorden stark chloriert war und
daher kaum genieBBbare war. Der Kran-
kenhaushygieniker und Umweltmedi-
ziner Prof. Franz Daschner propagierte
und initiierte in Freiburg schon vor langer
Zeit, an den Kliniken nur Leitungswasser
zur Verfligung zu stellen, welches man

auf den Stationen selbst mit Kohlensdure
versehen konnte, wenn man das wollte.
Auch in Pflegeheimen etwa in Sachsen
traf der Referent auf solche Vorrichtun-
gen. Wenn ich an meiner Bochumer Klinik
den standigen An- und Abtransport von
vollen und leeren Wasserflaschen sehe,
frage ich mich, ob das wirklich nétig ist.
Aber die Qualitat eines Krankenhauses
wird heute von vielen Patienten nicht im-
mer nur an der medizinischen Leistung,
sondern auch am Essen und Trinken be-
urteilt. Helmut Schatz

Literatur

(1) Yasmin Mossavar-Rahmani et al.: Ar-
tificial sweetened beverages and stroke,
coronary heart disease, and all-cause
mortality in the Women’s Health Initia-
tive.

Originally published 14 Feb 2019. Stroke.
2019. 50:555-562

(2) Matthew P. Pase et al.: Sugar- and ar-
tificial sweetened beverages and the risks
of incident stroke and dementia.
Originally published 20 Apr 2017. Stroke.
2017.48:1139-1146

(3) Ankur Vyas et al.: Diet drink consump-
tion and the risk of cardiovascular events:
A report from the Women'’s Health Initi-
ative.

Published online 17 Dec 2014. J Gen In-
tern Med. 2015. 30(4): 462-468
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Variantenreiche Virusabwehr

Protein-Interaktionen bei
Verteidigung gegen Viren
systematisch erfasst

o vielfaltig, wie Virenangriffe auf den

Korper sind auch dessen Verteidi-
gungsstrategien. Ein Team der Techni-
schen Universitat Minchen (TUM) und
des Max-Planck-Instituts fiir Biochemie
hat einen wichtigen Teil der angebore-
nen Virenabwehr systematisch unter-
sucht: ,Interferon-stimulierte Gene”,
kurz: ISGs. Dabei wurde erstmals erfasst,
welche Strategien ISGs verwenden, um
die korpereigene Virusabwehr aufzu-
bauen.

Viren verhalten sich im Kérper wie Sabo-
teure. Sie nutzen die molekularen Me-
chanismen der Zellen, um sich zu verviel-
faltigen und zu verbreiten — mit teilweise
verheerenden Folgen. Um dem entge-
genzuwirken, hat sich im Lauf der Evo-
lution eine wirkungsvolle Virenabwehr
gebildet, die Teil unseres angeborenen
Immunsystems ist.

Datensammlungen als wichtiger
Bestandteil der Biomedizin

Das Forschungsprojekt von Andreas
Pichlmair zeigt die Bedeutung von bio-
medizinischen Datensammlungen fir
die Grundlagen- und Anwendungsfor-
schung. Basis der aktuellen Studie waren
beispielsweise Daten aus verschiedenen
Studien dazu, welche Proteine tGberhaupt
zu den ISGs zdhlen.

Publikation:

P. Hubel, C. Urban, V. Bergant, W. M.
Schneider, B. Knauer, A. Stukalov, P. Sca-
turro, A. Mann, L. Brunotte, H. Hoffmann,
J.W. Schoggins, M. Schwemmle, M. Mann,
C. M. Rice and A. Pichlmair. ,A protein
interaction network of interferon stimu-
lated genes extends the innate immune
system landscape”. Nature Immunology
(2019). DOI:10.1038/s41590-019-0323-3
https://www.nature.com/articles/s41590-
019-0323-3

www.innatelab.virologie.med.tum.de
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Depression als Volkskrankheit
in der NAKO Gesundheitsstudie

ie NAKO Gesundheitsstudie — eine

der groBen Kohortenstudien welt-
weit - erforscht wichtige Volkskrank-
heiten, darunter auch die psychischen
Erkrankungen. Die Studie ist in der
Lage, Daten zu depressiven Erkrankun-
gen zu liefern. Es ist das Ziel der Studie
herauszufinden, welche Faktoren in der
heutigen Zeit zu akuten Symptomen
oder zu Neuerkrankungen fiihren.

.Die Depression ist weltweit eine der
haufigsten Leiden und fihrt zu erheb-
lichen Beeintrdchtigungen der Lebens-
qualitdt im Alltag”, erklart Prof. Dr. Dan
Rujescu, Direktor der Klinik und Polikli-
nik fir Psychiatrie, Psychotherapie und
Psychosomatik und Vertreter des NAKO
Studienzentrums an der Universitat Hal-
le-Wittenberg.

Schatzungen zufolge sind in Deutsch-
land ca. Uber 4 Millionen Menschen
davon betroffen, wahrend weltweit 350
Millionen darunter leiden. Die Wahr-
scheinlichkeit, im Leben an einer Depres-
sion zu erkranken, wird aktuell auf Uber
20 % geschatzt.

Die Weltgesundheitsorganisation defi-
niert die mentale Gesundheit als einen
zentralen Schwerpunkt der Pravention.
Neben der Vorsorge fiir Diabetes, Herz-
Kreislauferkrankungen, Krebs und Atem-
wegserkrankungen sind auch im Bereich
der psychischen Erkrankungen vermehr-
te Anstrengungen notwendig.

.Als Risikofaktoren zahlen genetische,
biologische und psychosoziale Faktoren.
Ebenso dirfen Umweltkomponenten,
aktuelle psychische Belastungen und be-
lastende akkumulierte Lebensereignisse
nicht auBer Acht gelassen werden”, so
der Hallesche Wissenschaftler. ,Trotz in-
tensiver Bemiihungen sind jedoch noch
nicht alle Ursachen geklart”. Auch des-
halb bildet die Depression einen For-
schungsschwerpunkt der NAKO.

.Die  NAKO Gesundheitsstudie erfasst

detailliert Angaben zur psychischen Ge-
sundheit und zu moglichen depressiven
Symptomen”, kommentiert Prof. Dr. Klaus
Berger, Direktor des Institutes flr Epide-
miologie und Sozialmedizin, Universitat
Minster, und Leiter der Expertengruppe
.Neurologische und psychische Erkran-
kungen” innerhalb der NAKO. ,Diese
sogenannten Symptomdaten werden
mit den Ergebnissen aus der Bildgebung
des Gehirns und aus der Genomik ver-
kntpft. Dadurch wird es mdglich sein,
neue Erkenntnisse Uber die Ursachen der
Depression und dem Wechselspiel zwi-
schen Depressionen und anderen Krank-
heiten zu gewinnen”.

Hintergrund NAKO
Gesundheitsstudie

Seit 2014 werden in der NAKO Gesund-
heitsstudie zufallig aus den Meldere-
gistern gezogene Manner und Frauen
zwischen 20 und 69 Jahren bundesweit
in 18 Studienzentren medizinisch unter-
sucht und nach ihren Lebensumstanden
befragt. Ziel ist es, chronische Erkrankun-
gen, wie zum Beispiel Krebs, Diabetes,
Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Rheuma,
Infektionen und Depression genauer
zu erforschen, um Pravention, Friher-
kennung und Behandlung dieser in der
Bevolkerung weit verbreiteten Krankhei-
ten zu verbessern. Das multizentrische
Projekt wird vom Bundesministerium fir
Bildung und Forschung, den beteiligten
Landern und der Helmholtz-Gemein-
schaft gefordert. Bis Ende Januar 2019
haben mehr als 194.000 Personen (davon
27.700 an der zusatzlichen einstiindigen
MRT-Ganzkorperuntersuchung) an der
NAKO Studie teilgenommen.

Weitere Informationen unter www.nako.de
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Malgeschneiderte Therapie
gegen Darmkrebs

Sauerstoffgehalt im Tumor entscheidet Uber

Krebsmedikamente

ie Blutversorgung eines Darmtu-

mors ist ,chaotisch”. Dadurch ist in
einigen Bereichen des Tumors wenig,
in anderen viel Sauerstoff vorhanden.
Den Krebszellen macht das nichts aus:
Ihr Stoffwechsel ist an die jeweilige Si-
tuation angepasst. Die bislang gegen
Darmkrebs eingesetzten Medikamente
wirken jedoch umso schwécher, je nied-
riger der Sauerstoffgehalt im Tumor
ist. Darmkrebszellen sprechen daher
sehr unterschiedlich auf eine Chemo-
therapie an - schlimmstenfalls ist die
Behandlung wirkungslos. Heidelberger
Wissenschaftler entwickeln derzeit eine
maBgeschneiderte Kombinationsthera-
pie aus mehreren Wirkstoffen. Diese soll
die individuelle Zusammensetzung des
Tumors beriicksichtigen. Die Deutsche
Krebshilfe unterstiitzt das Projekt mit
446.000 Euro.

Krebszellen bendétigen viel Energie, um
zu wachsen und sich auszubreiten. Die
Zellen eines Dickdarmtumors decken ih-
ren Energiebedarf dabei unterschiedlich:
Manche Krebszellen wachsen bevorzugt
mit Sauerstoff (aerob), andere vornehm-
lich oder ausschlieBlich ohne Sauerstoff
(anaerob). Anaerob wachsende Darmtu-
moren sind jedoch resistent gegeniber
der Chemotherapie. Denn die bislang
eingesetzten Medikamente sind ohne
Sauerstoff kaum wirksam. AuBerdem
wachsen diese Tumoren sehr aggressiv
und sind in der Lage, Schaden, wie sie
durch eine Strahlentherapie entstehen,
besser zu reparieren und so zu Uberle-
ben. Zellen mit einem anaeroben Stoff-
wechsel kdnnen daher innerhalb kurzer
Zeit nach der Behandlung ein erneutes
Tumorwachstum hervorrufen.

Wirkstoffe effizient kombinieren Im Rah-
men eines Forschungsprojekts - unter
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der Leitung von Dr. Bruno Kéhler vom
Nationalen Centrum fiir Tumorerkran-
kungen (NCT) in Heidelberg und Profes-
sor Dr. Martin Schneider vom Universi-
tatsklinikum Heidelberg - untersuchen
Wissenschaftler nun, ob eine Kombinati-
onstherapie aus verschiedenen Wirkstof-
fen gleichzeitig sowohl aerobe als auch
anaerobe Krebszellen gezielt bekdmpfen
kann.

Wir wollen zunachst aus sieben be-
reits bekannten Krebsmedikamenten
die Substanzen mit der markantesten
Funktionsweise identifizieren - also sol-
che Wirkstoffe, die spezifisch nur aerobe
beziehungsweise anaerobe Tumorzellen
téten”, so Projektleiter Kdhler. Nachdem
sie die aussichtsreichsten Substanzen
identifiziert haben, wollen die Wissen-
schaftler diese Wirkstoffe kombinieren
und anhand von Tumorgewebeproben
und Darmkrebsmodellen untersuchen,
welches die effizientesten Kombinatio-
nen sind.

Auf dieser Basis sollen spater klinische
Studien fir Dickdarmkrebs folgen. ,Der
Sauerstoff-Stoffwechsel spielt eine zen-
trale Rolle in der Tumorbiologie und ist
moglicherweise der Schllssel zu einer
personalisierten Behandlung mit maxi-
maler Wirkungskraft. Unser Ansatz konn-
te die Therapie von Kolonkarzinomen re-
volutionieren”, sagt Kdhler.

Keine Therapie ohne Diagnostik In Vor-
versuchen haben die Heidelberger Wis-
senschaftler bereits eine verlassliche
Analysemethode entwickelt, mit der sie
die genaue Tumorzusammensetzung
bestimmen konnen. Sie erfassen anhand
von Gewebebiopsien den Stoffwechsel-
typ der Tumorzellen - und welcher Zelltyp
Uberwiegt. So ist eine exakte Dosierung

\)

der kombinierten Praparate mdglich.
.Eine genaue Diagnostik ist somit eine
wichtige Voraussetzung fur den erfolgrei-
chen Einsatz der zukinftigen Therapie in
der klinischen Routine”, erganzt Schnei-
der.

Krebs ist auch heute, trotz enormer Fort-
schritte in der Forschung und Medizin, in
vielen Féllen immer noch eine Erkrankung
mit schlechten Heilungsmdglichkeiten.
.Die Deutsche Krebshilfe fordert daher
zahlreiche Forschungsprojekte, die neue
Perspektiven fir Diagnostik und Therapie
von Tumorerkrankungen eroffnen. Nur
durch neue Erkenntnisse aus der For-
schung lassen sich innovative und neue
Therapiestrategien erarbeiten”, erklart
Gerd Nettekoven, Vorstandsvorsitzender
der Deutschen Krebshilfe.

Hintergrund und
weitere Informationen

Jedes Jahr erkranken in Deutschland rund
59.000 Menschen neu an einem Tumor
des Darms. Insgesamt ist Darmkrebs bei
Mannern die dritthaufigste und bei Frau-
en die zweithdufigste Tumorerkrankung.
Das durchschnittliche Erkrankungsalter
liegt fir Manner bei 72 Jahren und fur
Frauen bei 75 Jahren.

Im ,Darmkrebsmonat Marz" informiert
die Deutsche Krebshilfe verstarkt Uber
diese Tumorart. Informationsmateriali-
en zum Thema - wie der blaue Ratgeber
.Darmkrebs” oder das Praventionsfalt-
blatt ,Aktiv gegen Darmkrebs” - sind
kostenlos bestellbar unter www.krebshil-
fe.de/informieren/ueber-krebs/infothek.
Eine personliche Beratung erhalten Be-
troffene und Interessierte von den Mit-
arbeitern des INFONETZ KREBS unter
der kostenfreien Telefonnummer 0800 /
80708877.

Stiftung Deutsche Krebshilfe
Buschstr. 32

53113 Bonn

Tel.: 0228/7 29 90-0

E-Mail: deutsche@krebshilfe.de
www.krebshilfe.de
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Erfolgsstory: Huft- und
Knieprothesen halten [anger

als gedacht

Doch aktivere und schwerere Patienten
belasten Implantate mehr als friher

Unstliche Hiift- und Kniegelenke leis-

ten sehr viel langer ihren Dienst als
man bislang dachte: acht von zehn Knie-
prothesen und sechs von zehn Hiiftpro-
thesen haben heute eine Haltbarkeit
von mindestens 25 Jahren. Diese Daten
verdffentlichten britische Forscher der
Universitat Bristol in der Fachzeitschrift
Lancet (2019; 393: 647-654, 655-663).
Die Zahlen dokumentierten den her-
ausragenden Erfolg der orthopéadischen
Chirurgie, so die AE — Deutsche Gesell-
schaft fiir Endoprothetik e. V. Zudem
sind in den vergangenen Jahren sowohl
die Implantatmaterialien, die Implan-
tatdesigns als auch die OP-Techniken
permanent weiter verbessert worden.
Dennoch kénne man nicht davon aus-
gehen, dass dadurch auch die Standzeit
der jetzt implantierten Prothesen auto-
matisch weiter verlangert werde, sagt
die AE. Ein Grund: Die Patienten seien
heute deutlich aktiver als frither und be-
anspruchten die Kunstgelenke dadurch
starker. Zudem sind viele Prothesentra-
ger schwerer — ein weiterer Risikofaktor
fiir eine Implantatlockerung.

Zur Analyse der Standzeit von kinstli-
chen Huft- und Kniegelenken haben die
Forscher Daten aus Patientenregistern
aus Australien, Finnland, Ddnemark, Neu-
seeland, Norwegen und Schweden mit
mindestens 15 Jahren Nachbeobachtung
ausgewertet. Insgesamt lagen damit Stu-
diendaten von uber 500 000 Patienten
zugrunde. Bei den Hiftprothesen waren
nach 15 Jahren 89 % der Implantate, nach
20 Jahren 70 % und nach 25 Jahren 58
% der implantierten Prothesen intakt.
Die Ergebnisse bei den kinstlichen Knie-
gelenken waren noch besser: Nach 15
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Jahren waren noch 93 % der Knietotalen-
doprothesen implantiert, nach 20 Jahren
noch 90 % und nach 25 Jahren 82 %. Die
Lebensdauer von Knieteilendoprothesen
betrug nach 15 Jahren noch 77 %, nach
20 Jahren 72 % und nach 25 Jahren noch
70 %.

Deutsche Zahlen sind in die Studien nicht
eingeflossen. ,Bislang gibt es hierzulan-
de kein Datenmaterial, das einen solch
langen Zeitraum abdeckt”, sagt Profes-
sor Dr. med. Karl-Dieter Heller, Vize-Pra-
sident der AE. Auch wenn man deshalb
die Ergebnisse sicherlich nicht 1:1 auf
Deutschland Ubertragen kénne, und die
Haltbarkeit nicht das einzige Kriterium
fur Patientenzufriedenheit sei, zeigten
die Studien doch klar: ,Die Endoprothetik
ist eine der erfolgreichsten Operationen
Uberhaupt. Sie gibt den Patienten Mobi-
litdt und Lebensqualitat fir viele Lebens-
jahre zuriick.”

Seit dem Beobachtungsbeginn vor 25
Jahren habe sich viel getan: ,Aus heuti-
ger Sicht sind die damals eingebauten
Prothesen, insbesondere im Bereich der
Knieendoprothetik, deutlich verbessert
worden”, so Heller. Eine weitere Verbes-
serung der Prothesenstandzeit sei hier
kaum noch denkbar. Es zeige aber auch,
dass schon damals gute Standards ge-
setzt wurden. ,Mittlerweile haben wir die
Materialien an Hufte und Knie weiterent-
wickelt — etwa ein deutlich abriebfesteres
Polyethylen, bessere Keramiken und opti-
mierte Prothesen wie die biomechanisch
an den Oberschenkelknochen angepasste
Kurzschaftprothese. Dies gilt auch fiir die
OP-Techniken, beispielsweise zur idealen
Ausrichtung der Implantate im Knochen.

\)

Demgegeniiber stehen gestiegene An-
spriiche der Patienten an ein Leben mit
Endoprothese. ,Heute mdchten viele wie
vor der Arthrose Sport treiben — und tun
dies auch”, stellt Professor Heller, der
Chefarzt der Orthopéadischen Klinik am
Herzogin Elisabeth Hospital in Braun-
schweig ist, fest. Dies gelte nicht nur
fur die jlingeren Patienten: ,Die heute
70-Jahrigen sind die 50-Jahrigen von
friher”, spitzt er zu. Tatsachlich erlau-
ben etwa moderne Materialpaarungen
bei den Kunstgelenken einen aktiveren
Lebenswandel als friiher. Der Grund: sie
erzeugen bei Belastung deutlich weniger
Abriebpartikel — bisher eine der Hauptur-
sachen fiur eine Lockerung des Implan-
tats. Mit Belastung sei jedoch téglicher
moderater Sport gemeint, etwa Nordic
Walking oder Schwimmen. ,Fir gréBere
Beanspruchungen fehlen Daten. So kén-
nen wir langes Joggen, oder gar einen
Marathon heute nicht empfehlen”, betont
auch Professor Dr. Rudolf Ascherl, Prasi-
dent der AE aus Tirschenreuth.

LAufgrund der gestiegenen Anspri-
che wird es schwer, die Haltbarkeit von
Endoprothesen noch weiter zu verbes-
sern”, fasst Heller zusammen. ,Ich gehe
jedoch davon aus, dass wir durch die
umfassenden Weiterentwicklungen bei
Material, Design und OP-Technik die Pa-
tientenzufriedenheit, etwa hinsichtlich
einer bestmdglichen Funktion, noch wei-
ter ausbauen kénnen”, so der AE-Vize-
Prasident.

Quellen
https://www.thelancet.com/journals/lan-
cet/article/PIIS0140-6736(18)31665-9/
fulltext

https://www.thelancet.com/journals/lan-
cet/article/PIIS0140-6736(18)32531-5/
fulltext

Endoprothesen und Sport: Cassel M.,
Brecht P, Gunther K-P, Mayer F.
Deutsche Zeitschrift fir Sportmedizin
2017 (68), Nr. 2

DOI: 10.5960/dzsm.2016.267

www.endocert.de
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Knochenschwund durch Zoliakie

Chronische Autoimmunerkrankung kann Osteoporose

beglnstigen

Rund ein Prozent der Deutschen ist
von Zoliakie betroffen und kann
lebenslang kein herkémmliches Brot,
Nudeln oder Pizza essen. Denn durch
das darin enthaltene Gluten entziindet
sich ihr Diinndarm. Neben Magen- und
Darmbeschwerden konnen vielfdltige
Symptome wie Kopfschmerzen oder
Miidigkeit bis hin zu schweren Langzeit-
folgen wie Osteoporose auftreten. An-
lasslich des Tags der gesunden Ernéh-
rung am 7. Mérz, der sich dieses Jahr um
Osteoporose drehte, gibt die Deutsche
Zoliakie-Gesellschaft e.V. (DZG) Hilfe-
stellung, wie Zdliakiebetroffene Kno-
chenschwund vorbeugen kénnen.

Bei Zo6liakiebetroffenen fiihrt der Verzehr
von glutenhaltigen Lebensmitteln zu ei-
ner Entziindung der Diinndarmschleim-
haut. Dadurch werden die Zotten im
Dinndarm kurzer. Diese faltigen Struktu-
ren vergréBern die Oberflache des Darms,
sodass der Diinndarm letztlich ausgebrei-
tet ca. die Oberflache eines Tennisfeldes
hat. So kdnnen Nahrungsbestandteile
schnell ins Blut gelangen. Sind die Zot-
ten jedoch verkleinert, verringert sich die
Oberflache erheblich und damit auch die
Aufnahme von Né&hrstoffen. Es kommt zu
Vitamin- und Mineralstoffmangel. Einige
Vitamine und Mineralien, wie Calcium
und Vitamin D, sind jedoch wichtig fur
einen gesunden Knochenaufbau. Zudem
wirkt sich auch die Entziindungsreaktion
negativ auf die Knochendichte aus. Zélia-
kiebetroffene haben deshalb ein hdheres
Risiko, eine Osteoporose zu entwickeln.
Bei Verdacht auf Knochenschwund soll-
te darum eine Knochendichtemessung
durchgefiihrt werden.

Um Knochenschwund zu verhindern, ist
eine schnelle Feststellung der Zoliakie
wichtig. Treten Beschwerden auf, die auf
Zoliakie hinweisen, sollte deshalb umge-
hend der Arzt aufgesucht werden. Stellen
Betroffene nach der Diagnose ihre Ernah-
rung auf glutenfrei um, dann erholt sich
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der Dunndarm schnell, N&ahrstoffe kon-
nen wieder in ausreichender Menge auf-
genommen werden, die Entziindung lasst
nach und die Knochendichte kann wie-
derhergestellt werden. Die konsequente
glutenfreie Diat bietet fur Betroffene da-
mit den besten Schutz vor Osteoporose.
Zudem ist eine ausreichende Aufnah-
me von Calcium wichtig. Milchprodukte
wie Kase, Joghurt und Quark enthalten
von Natur aus kein Gluten, daflr aber
viel Calcium. Drei Portionen téaglich ge-
nigen, um den Calciumbedarf eines
Erwachsenen von 1.000 mg pro Tag zu
decken. Auch durch calciumreiches Mi-
neralwasser sowie griine Gemuse wie
Brokkoli, Lauch und Fenchel kann der
Bedarf abgedeckt werden. RegelméBige
korperliche Aktivitat, wie Krafttraining,
Joggen oder Fahrradfahren starkt zudem
den Knochen. Neben Calcium ist die be-
darfsdeckende Versorgung mit Vitamin
D wichtig, denn dieses sorgt fiur die Auf-
nahme von Calcium aus dem Darm und
fur die Einlagerung des Mineralstoffs in
die Knochen. Der Korper stellt Vitamin D
unter Einwirkung des Sonnenlichts in der
Haut selbst her. Je nach Hauttyp, Jahres-
zeit und geographischer Lage genligt es
Gesicht, Hande und Teile von Armen und
Beinen, taglich 5 bis 25 Minuten der Son-
ne auszusetzen.

Uber Zéliakie:

Zoliakie ist eine Systemerkrankung, die
auf einer lebenslangen Unvertraglichkeit
gegeniber Gluten beruht. Gluten kommt
vor allem in den Getreidearten Weizen,
Dinkel, Roggen und Gerste vor. Die liber
800.000 Zoliakiebetroffenen in Deutsch-
land missen diese Getreidesorten ihr Le-
ben lang strikt meiden, denn die gluten-
freie Erndhrung ist die einzige Therapie
fur ein beschwerdefreies Leben.

Weitere Informationen zum Thema
Zoliakie gibt es bei der Deutschen
Zoliakie-Gesellschaft e.V. (DZG) unter
www.dzg-online.de

\)

Schlaganfall: Jeder flinte
bleibt ratselhaft

Herzstiftung informiert Gber kryp-
togenen Schlaganfall und welche
Herzkrankheiten haufigste Ursachen
sind

luthochdruck, Vorhofflimmern oder

Ablagerungen in den Halsschlag-
adern: Ein GroBteil der jahrlich rund
270.000 Schlaganfille in Deutschland
geht auf Erkrankungen der GefaBe
oder des Herz-Kreislauf-Systems zu-
riick. Doch bei etwa 20 bis 30 Prozent
der Hirninfarkte bleibt die Ursache im
Dunkeln. Arzte sprechen dann von ei-
nem ,kryptogenen Schlaganfall”. Solche
Schlaganfalle verlaufen in der Regel we-
niger schwer und hinterlassen weniger
bleibende Schiaden als solche, bei de-
nen die Ursache schnell geklart werden
kann. ,Insgesamt haben kryptogene
Schlaganfille eine bessere Prognose als
Schlaganfalle mit bekannter Ursache”,
betont Prof. Dr. med. Thomas Meinertz
vom Wissenschaftlichen Beirat der
Deutschen Herzstiftung in der aktuellen
Ausgabe der Herzstiftungs-Zeitschrift
HERZ HEUTE.

Vorhofflimmern wird haufig nicht erkannt
Bei dlteren Schlaganfallpatienten tiber 60
Jahren ist Vorhofflimmern eine haufige
Ursache des kryptogenen Schlaganfalls.
Tritt die Herzrhythmusstérung nur an-
fallsweise auf, ist sie jedoch schwer zu
diagnostizieren und wird dann oft nicht
als Ursache erkannt. Der Nachweis sei
allerdings haufig nur mit aufwandiger
Diagnostik mdglich wie mit wiederhol-
ten Langzeit-EKGs oder dem Einsatz von
.Event-Rekordern”, die eine kontinuierli-
che Beobachtung der Herzfrequenz er-
moglichen. Bei Vorhofflimmern kd&nnen
sich leicht Blutgerinnsel in den Herz-Vor-
hofen bilden. Gelangen diese ins Gehirn
und verstopfen dort eine Arterie, kommt
es zum Schlaganfall. Viele Patienten mit
der Herzrhythmusstérung nehmen daher
gerinnungshemmende Medikamente ein,
um einem Schlaganfall vorzubeugen.

Infos: www.herzstiftung.de/
vorhofflimmern-ratgeber.html
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FSME: Experten fordern
neues Risikobewusstsein

* Emsland erstes FSME-Risikogebiet im
Norden Deutschlands

 Wiener Vorhersagemodell hilft bei Ze-
cken- und FSME-Prognose

* RKI: FSME-Impfung ist die wichtigste
PraventionsmaBnahme

Anlasslich des Fachpressegesprachs ,Ein-
blicke in die Welt der Zecke: neue FSME-
Risikogebiete und aktuelle Forschung”
trafen sich vier Experten in Frankfurt, um
die verénderte Situation bei der Ausbrei-
tung von Zecken und Friihsommer-Me-
ningoenzephalitis (FSME) zu analysieren.
So hatte das Robert Koch-Institut (RKI)
jlingst neue FSME-Fallzahlen
fur das Jahr 2018 veroffent-
licht, die zeigen: Deutschland
hat einen neuen HOchst-
stand seit Einflihrung der
Meldepflicht erreicht.

Vor dem Hintergrund niedri-
ger Impfquoten in Deutsch-
land waren sich die Experten
deshalb einig, ein groBeres
Risikobewusstsein fiir FSME-
Infektionen — insbesondere
in den neuen FSME-Risiko-
gebieten und angrenzenden
Regionen — sei notwendig.

Die vorhandenen Risikoge-
biete weiten sich seit Jah-
ren aus, wie ein Vergleich
der Verbreitungskarten des
RKI der letzten Jahre zeigt.
In diesem Jahr hat das RKI
vier neue Risikogebiete im
Suden ausgewiesen. Dari-
ber hinaus wurde erstmals
in Niedersachsen mit dem
Emsland ein isoliertes Risi-
kogebiet identifiziert. Damit
sind aktuell 161 Kreise in
Deutschland FSME-Risikogebiete. In die-
sen Landkreisen gilt die Impfempfehlung
der Standigen Impfkommission (STIKO).
Diese rat Kindern und Erwachsenen, die
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sich in FSME-Risikogebieten aufhalten
und dort in Beruf oder Freizeit zeckenex-
poniert sind, sich gegen FSME impfen zu
lassen.

Von den im vergangenen Jahr gemel-
deten 583 FSME-Fallen wurden 31 so-
genannte autochthone Félle aus Bun-
deslédndern ohne Risikogebiet gemeldet.
.Die autochthonen Infektionen wurden
tatsachlich auch vor Ort erworben. Die
Patienten hatten sich die infizierte Zecke
nicht auf einer Reise in ein Risikogebiet
eingefangen”, berichtet Dr. Masyar Mon-
azahian vom Niedersachsischen Landes-

FSME Risikogebiete in Europa

gesundheitsamt. Eine Infektion mit FS-
ME-Viren kdnne demnach im gesamten
Gebiet Deutschlands nicht ausgeschlos-
sen werden.

\)

.Das RKI weist ausdriicklich darauf hin,
dass im vergangenen Jahr 98 Prozent
der FSMEErkrankten gar nicht oder nur
unzureichend geimpft waren”, erklart
Dr. Claudius Malerczyk, Senior Medical
Advisor, Pfizer Pharma. Die Bevdlkerung
war offenbar nicht auf den Anstieg des
FSME-Risikos vorbereitet. Da es fur die
Virusinfektion keine kausale Therapie
gibt, ist laut RKI die FSME-Impfung die
wichtigste PraventionsmaBnahme. In den
Risikogebieten ist mit schatzungsweise
30 Prozent die FSME-Impfquote niedrig.
Laut RKI kdnnten bessere Impfquoten
insbesondere in Risikogebieten dazu bei-
tragen, einen hohen Anteil der FSMEEr-
krankungen zu verhindern.

Durch eine Schnellimmunisierung mit
FSME-IMMUN 0,25 ml Junior sowie FS-
ME-IMMUN Erwachsene kann jetzt noch
fur die kommende Zeckenhochsaison ein
zeitlich begrenzter Impfschutz
erzielt werden. Dazu wird die
zweite Dosis des Impfstoffs 14
Tage nach der ersten Impfung
verabreicht. Eine vollstdndige
Grundimmunisierung kann mit
einer dritten Dosis funf bis zwolf
Monate nach der zweiten Imp-
fung erzielt werden.

Der historische Hochststand bei
den FSME-Infektionen korreliert
mit der hohen Zahl an Zecken,
die im vergangenen Jahr wohl
optimale klimatische Bedingun-
gen fir ihre Vermehrung vorfan-
den. Bereits in der Zeckenprog-
nose der Veterindrmedizinischen
Universitdt Wien vom Februar
2018 war dies flur Stddeutsch-
land vorhergesagt worden. Fir
das Jahr 2019 erwarten die Wie-
ner Experten weniger Zecken.
,Ob in der Folge die FSMEZahlen
sinken, bleibt abzuwarten. Nicht
der Mensch, sondern Mause
sind der Hauptwirt fir FSME-
Viren”, erklart Monazahian. In
das Wiener Vorhersagemodell
flieBen aber nicht nur Angaben
Uber die gezédhlten Zeckennymphen, den
Haupt-FSME-Ubertragern, ein. ,Wenn
in einem Jahr die Buchen viele Friichte
tragen, kommt es im Folgejahr zu einem
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Anstieg der Mauspopulation und im da-
rauffolgenden zu einem Anstieg bei den
Zeckennymphen”, erldutert Rubel. Er er-
warte das ndchste Rekordjahr fiir Zecken
2020. ,Durch die forstwirtschaftliche Um-
gestaltung unserer Walder sowie die Kli-
maverdnderungen ist langfristig mit einer
héheren Zeckenbelastung zu rechnen”,
so Rubel.

Die Experten weisen darauf hin, dass
FSME-Infektionen nicht nur in Deutsch-
land, sondern auch in vielen angrenzen-
den Landern bis hin zum fernen Osten
ein Problem darstellen. So hat das RKI
eine Impfempfehlung bei mdoglicher
Zeckenexposition auf Reisen in FSME-
Risikogebiete auBerhalb Deutschlands
ausgesprochen. Neben dem européi-
schen FSMEVirussubtyp lberwiegen im
Baltikum, an der finnischen Kiste sowie
im asiatischen Raum sibirische und fern-
Ostliche FSME-Virussubtypen — eine In-
fektion mit ihnen geht mit einer héheren
Morbiditdt und Mortalitat einher. ,Diese
Virustypen werden zunehmend von Ost
nach West verschleppt, vermutlich durch
Vogel”, sagt Monazahian. FSME-IMMUN
hat in Studien eine kreuzprotektive Wir-
kung gegen alle drei FSME-Virussubty-
pen gezeigt.

.FSME, das heilit Frihsommer-Menin-
goenzephalitis, ist heute eigentlich ein

FSME -VorsorgemaBnahmen

Impfung
™, gegen FSME

Helle, miglichst
einfarbige Kleidung
tragen

Hemden und -~
Shirts in die ¢~
Hose stecken
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falscher Begriff — die Krankheit kann
entsprechend der Aktivitat der Zecken
auch zu anderen Jahreszeiten Ubertragen

Mach dem Aufenthalt in der
Matur Absuche des ganzen
Karpers nach Zecken

Ein Repedlent auf die Haut
und wenn maglich auf
die Kleidung auftragen

Mitnahme eines Werkzeugs zur
y  Entfernung saugender
| Zecken z. B, Pinzette, Zeckenkarte

werden”, erklart Dr. med. Olaf Leschnik,
Chefarzt der Neurologie am Sachsischen
Krankenhaus Rodewisch. Er weist auf die
Besonderheiten des biphasischen Krank-
heitsverlaufs der FSME-Infektion hin, der
in Phase 1 durch unspezifische grippe-
ahnliche Symptome gekennzeichnet sei
und sich erst in Phase 2 durch eine Me-
ningitis-Symptomatik manifestiere. ,Im
Vogtland haben wir uns mit dem Thema
FSME intensiv auseinandergesetzt, als
unser Landkreis zum Risikogebiet er-
kldrt wurde. Inzwischen haben wir so viel
Know-how gesammelt, dass wir tberre-
gional Anfragen zum Krankheitsbild er-
halten. Vielerorts muss jedoch erst noch
ein starkeres Bewusstsein fur das Krank-
heitsbild geschaffen werden”, restimierte
Leschnik.

Fotos: Pfizer | www.zecken.de

www.pfizer.de
www.zecken.de
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Darmkrebs durch Erreger im Fleisch

und in der Milch europaischer Rinder?

arald zur Hausen, Nobelpreistréager

fir Physiologie oder Medizin 2008,
stellte im Februar 2019 auf einer Pres-
sekonferenz des Deutschen Krebsfor-
schungszentrums (DKFZ) in Heidelberg
neue Daten vor, die dafiir sprechen, dass
bisher unbekannte Erreger im Fleisch
und in der Milch européischer Rinder
Krebsrisikofaktoren sind (1), ein Thema,
Uber das er schon lange arbeitet. Die Er-
reger bezeichnet er als ,BMMF" (Bovine
Meat and Milk Faktors), die Charakteris-
tika von Viren und Bakterien aufweisen,
aber keiner dieser beiden Gruppen an-
gehoren. Sie sind bakteriellen Plasmi-
den dhnlich und sehen wie Einzelstrang-
DNA-Kringel aus.

Harald zur Hausen hat gemeinsam mit
seiner Frau Ethel-Michele de Villiers und
Timo Bund in den letzten Jahren tGber 100
dieser Faktoren studiert. Die Heidelberger
Forscher fanden BMMF bei europdischen
Kihen im Blutserum und in Kuhmilch und
Milchprodukten auch aus Supermarkten
sowie im Blut von Patienten mit Darm-
krebs, aber auch von gesunden Personen.
Harald zur Hausen vermutet, dass sich
Menschen schon sehr friih im Leben mit
BMMF infizieren, wenn sie nach dem Ab-
stillen Kuhmilch bekommen. BMMF wiir-
den zum Beispiel in Darm-, Prostata- und
Brustgewebe chronische Entziindungs-
vorgdnge und einen gesteigerten oxida-
tiven Stress bewirken, mit der Folge er-
hohter freie Radikale, die zu gesteigerten
Mutationsraten fihren. Dies kdnnte Gber
ldngere Zeitrdume die Entstehung von
Krebs bewirken oder zumindest fordern.
Timo Bund fand mit Antikdrpern gegen
das ,Rep-Protein”, welches in allen BMMF
vorkommt, im Gewebe von Dickdarm-
karzinomen diese Erreger, aber nicht in
den Tumorzellen selbst, sondern im den
Tumor umgebenden Gewebe. Harald zur
Hausen betonte, dass dies also ein ganz
anderer Mechanismus der Karzinogenese
sei als bei der Krebsinduktion im Gebar-
mutterhals durch das humane Papillom-
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Virus (HPV), fur deren Entdeckung er den
Nobelpreis 2008 erhalten hatte.

Kommentar

Die Inzidenzen fiir Dickdarm- und Brust-
krebs sind in verschiedenen Regionen
der Erde sehr unterschiedlich. Auffallend
hoch ist vergleichsweise die Krebsassozi-
ation mit dem Konsum von Fleisch und
Milch européischer Rinder. Im Unter-
schied zu Europa, Nordamerika, Argen-
tinien und Australien sind die Raten flr
Kolon- und Brustkarzinome in Indien, der
Mongolei und Bolivien niedrig. Dort wird
entweder kein Rindfleisch gegessen wie
in Indien, wo die Kuh heilig ist (wie bei
den alten Germanen das Pferd, weshalb —
gewiss unbewuBt — viele in Deutschland
im Unterschied etwa zu Frankreich auch
heute kein Pferdefleisch essen), oder sie
verzehren das Fleisch von anderen Rin-
derarten wie den Yaks, vorwiegend in
Zentralasien, oder den Zebus, vorwie-
gend in Bolivien. Diese epidemiologi-
schen Beobachtungen fiihrten Harald zur
Hausen zu seiner Infektionstheorie der
Krebsentstehung. Er meint, dass diese
nicht nur fur den Dickdarmkrebs, son-
dern auch bei anderen Krebsarten von
groBer Bedeutung sei und BMMF bei ¥
aller Tumoren eine Rolle spielen kénne.
Der Vorstandsvorsitzende des DKFZ, Mi-
chael Baumann, der die Pressekonferenz
(1) leitete betonte, dass bei der Krebsent-
stehung natirlich auch andere Risikofak-
toren wie Rauchen, ungesunder Lebens-
stil, Bewegungsmangel und die Art der
Erndhrung mitspielen durften. Baumann
geht davon aus, dass ,knapp 38% aller
Krebserkrankungen eigentlich vermeid-
bar waren” (2).

Soll man jetzt als Erwachsener auf Rind-
fleisch und Milchprodukte verzichten?
Harald zur Hausen verneint diese Frage
und betont, dass er selbst auch nicht auf
solche Nahrungsmittel verzichte. Aber
man sollte Sduglinge mdglichst lange
stillen. Die Muttermilch enthalte nicht nur

keine BMMF wie unsere Kuhmilch, son-
dern vor Infektionen schiitzende Fakto-
ren wie bestimmte Zuckerarten, welche
die Bindung von Erregern an Zellen und
damit Entziindungen verhindern. Diese
schitzenden Faktoren kénne man etwa
nach dem Abstillen der kuhmilchhaltigen
Babynahrung zusetzen. Auch Impfungen
kénnte man nach Harald zur Hausen ent-
wickeln (so wie man heute gegen HPV
impft, zum Schutz vor Krebs insbeson-
dere am Gebarmutterhals, aber auch am
After, Penis, oder im Mund und Rachen).

Sollte sich das Konzept der Induktion von
Krebs durch die neu entdeckten Erreger
BMMF bestatigen und eine Prévention
etwa durch Impfung erfolgreich sein, so
sieht der Referent (H.S.) in Harald zur
Hausen einen Kandidaten, die &duBerst
geringe Zahl der Trager von zwei Nobel-
preisen zu erhohen (vgl. DGE-Blog Lit. 3).

Helmut Schatz
Literatur

(1) Pressekonferenz des Deutschen
Krebsforschungszentrums:  ,Neuartige
Infektionserreger als Krebsrisikofakto-
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(3) Helmut Schatz: Frederick Sanger ge-
storben — er setzte mit der Aufklarung
der Insulinstruktur einen Markstein der
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DGE-Blogbeitrag vom 9. Januar 2014
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Aktuelle Ergebnisse der
COSYCONET-Studie

COPD schlagt auf's Herz und Betroffene nutzen zu selten
nichtmedikamentose Sport- und Therapieangebote

Patienten mit der chronischen Lun-
generkrankung COPD leiden nicht
nur unter haufigem Husten, Atembe-
schwerden und Entziindungen im Be-
reich der Atemwege, sie entwickeln auch
Begleiterkrankungen, die andere Or-
gane betreffen. Wie oft solche Komor-
biditdten vorkommen und wie man sie
erkennen kann, soll die deutschlandwei-
te COSYCONET-Studie klaren. Aktuelle
Ergebnisse der umfangreichen Studie,
an der mehr als 2.700 COPD-Patienten
aus 29 Versorgungszentren teilnehmen,
werden auf der 125. Jahrestagung der
Deutschen Gesellschaft fiir Innere Medi-
zin e.V. (DGIM) vorgestellt, die vom 04.
bis 07. Mai 2019 in Wiesbaden stattfin-
det. Auf der Kongress-Pressekonferenz
am 6. Mai 2019 erldutert DGIM-Kon-
gressprasident Professor Dr. med Claus
Vogelmeier als Leiter und Sprecher der
Studie die Ergebnisse.

Von COPD Betroffene (,chronic obstructi-
ve pulmonary disease”) leiden unter ver-
engten Atemwegen, vermehrter Schleim-
produktion und chronischem Husten.
Der mit Abstand wichtigste Ausloser fur
die Erkrankung, an der rund jeder zehnte
Bundesbirger tber 40 leidet, ist das Rau-
chen. ,80 Prozent der COPD-Patienten
sind Raucher oder haben friiher im Leben
geraucht”, sagt Professor Dr. med. Claus
F. Vogelmeier, Direktor an der Klinik fur
Innere Medizin des Universitatsklinikums
Marburg und diesjahriger Kongressprasi-
dent. Aber auch andere Luftschadstoffe
wie Feinstaub oder eine berufliche Be-
lastung mit Kohle- oder Getreidestaub
kommen als Auslser einer COPD infrage.

Aus der Fulle der erhobenen Daten
konnte in den letzten Jahren eine Viel-
zahl von Erkenntnissen gewonnen und
in Fachjournalen publiziert werden. Eine
aktuelle Auswertung, die auch auf dem
DGIM-Kongress vorgestellt wird, be-
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schaftigt sich mit dem Einfluss, den die
Lungenerkrankung auf das Herz der Pa-
tienten hat. ,Wir beobachten, dass die
linke Herzkammer bei COPD-Patienten
oft verkleinert ist, auBerdem &ndert sich
durch die Uberbldhung der Lunge die
Lage des Herzens im Brustkorb”, sagt
Vogelmeier, der die COSYCONET-Studie
mit initiiert hat und leitet. Wie die aktu-
ellen Daten zeigen, verschiebt sich mit
zunehmendem Schweregrad der COPD
auch die elektrische Achse des Herzens,
also die Richtung der Erregungsausbrei-
tung im Herzmuskel. ,Diese Veranderung
muss an sich keinen Krankheitswert ha-
ben”, erklart Vogelmeier. Es sei jedoch
wichtig, die mdglicherweise durch die
COPD verursachten Verschiebungen bei
der Interpretation von EKG-Ableitungen
zu berlcksichtigen.

Weitere aktuelle COSYCONET-Auswer-
tungen betrachten die Haufigkeit, mit
der COPD-Patienten die in den Leitlini-
en empfohlenen nicht-medikament&sen
Behandlungs- und Praventionsangebote
wahrnehmen. ,Hier zeigt sich noch Raum
fur Verbesserungen”, sagt Vogelmeier.
Denn wéhrend Impfungen zur Vermei-
dung von Atemwegsinfekten gut ange-
nommen werden, nehmen nur 10 bis 20
Prozent der COPD-Patienten an Lungen-
sportgruppen oder Physiotherapie teil.
Auch Programme zur Raucherentwoh-
nung — der wichtigste Aspekt der Praven-
tion — werden nur von einem Viertel der
rauchenden COPD-Patienten besucht.

Deutsche Gesellschaft fur
Innere Medizin e.V.
IrenenstraBe 1

65189 Wiesbaden

Tel.: 0611 - 2058040 - 0
E-Mail: info@dgim.de
www.dgim.de
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