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Editorial

Liebe Gour-med - Leser,

war es jetzt ein Sommer oder war es nur der Versuch ein Sommer
zu werden? Nach anfénglichen sonnigen, warmen Tage im Juni
wurden alle, die auf eine schéne sonnige Zeit, wie im vergan-
gen Jahr gehofft haben, enttduscht. Der Regen blieb aus, aber
die Sonne auch. Nehmen wir es gelassen und wenden uns den
schénen Dingen des Lebens zu.

Zu denen zdhlt ohne jeden Zweifel das Restaurant
.Aubergine” im Starnberger Vier Jahreszeiten
Hotel. Der junge Kiichenchef Maximilian Moser, 1
Michelin Stern, stellt sich der Herausforderung sei-
ner Miinchener Kollegen und tiberzeugt mit neuen
_I Trends, die seinen Kochstil zu einem Genusserleb-
nis machen, fir das Gourmets gern von Miinchen nach Starnberg
fahren.

Heiner Sieger war ganz exklusiv unterwegs. Das
Kempinski Hotel in Bodrum bietet nicht nur kulina-
risch absolute Spitzenleistung, hier ist alles 1. Liga,
auf 5 Sterne Superior-Niveau und das Wetter ist
auch immer schén.

Mediterran wird’s auch bei unserem TV-Koch Ar-
min RoBmeier, er stellt sommerlich frische Gerichte
mit Zitronen vor. Sie werden staunen, was mit der
meist sauren Frucht alles zubereitet werden kann.

Die Perlen der Ostsee haben wir die schonsten
Hanse- und Hafenstddte im Baltischen Meer genannt. Mit der
Costa Pacifica erleben und genieBen. Eine
Kreuzfahrt die mehr als eine Reise Ubers
Wasser ist. Europaische Geschichte, Kultur, e
historische Bauwerke, Strande die an die
Karibik erinnern, das sind die bleibenden
Erinnerungen an diese Tour.

Wer es ndher mag und zu dem ein Naturlieb-
haber ist, der mdge sich auf in den Bayerischen
Wald machen. Der Nationalpark zeigt wie loh-
nend Waldschutz, Natur- und Tierpflege fir
uns Menschen ist.

Das Minsterland wurde Jahrzehnte nicht als Hoch-
burg feiner Kochkunst wahrgenommen. Laurin
Kux hat im Hamburger Jelly Fish seinen 1. Stern
erhalten und sich zum Ziel gesetzt, dieses auch
in seiner neuen Wirkungsstatte, dem ,Restaurant
Ackermann” in Munster zu erreichen. Wir sind si-
cher, diese Auszeichnung wird nicht lange auf sich warten lassen.
Vorausgesetzt die Tester finden den Weg nach Miinster.

Am 22. September startet das nachste Schleswig-Holstein Gour-
met Festival, was, wo und mit wem, so wie die Termine bis ein-
schlieBlich November, finden Sie ab Seite 44.

Frankreich mit dem Hausboot hat Gunther
Schnatmann, mit verringerter Crew, er-
lebt. Eine spannende Tour. Abseits des Ver-
kehrstrubels gibt es viel zu sehen, zu genie-
Ben und manch beeindruckendes Bauwerk
zu bewundern.

Lesenswerte Blicher, Neues aus der Medizin und Pharma-Indus-
trie finden Sie in den gewohnten Rubriken.

Warten wir gelassen auf den Herbst, der, so bleibt zu hoffen, uns
neue exzellente Weine bringen wird. Wir alle wissen doch: Vor-

freude ist die schonste Freude.

In diesem Sinn verbleibe ich mit den besten Empfehlungen und
wiinsche Freude am Genuss

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

Titelbild: Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg
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Besonders empfehlenswert

Kochen fur GenielRer

Maximilian Moser im Restaurant Aubergine am Starnberger See

ass in Oberbayern nur bayerisch ge-

kocht oder gegessen wird ist schon
lange widerlegt, gleichwohl gehért die
typisch regionale Kost zu den schmack-
haftesten Deutschlands.

Gourmetkiiche war ein Synonym fiir die
Landeshauptstadt, das ist bis heute so.
Immer noch ist Miinchen das kulinarische
Oberzentrum Bayerns. Dabei hat sich in
der Region um die Hauptstadt eine be-
achtenswerte Sterne und Sterne wirdige
Gastronomie etabliert, die auf Augenhéo-
he mit den Kollegen in Miinchen, in der
Top Liga, mithalten kann.

Im einzigen Starnberger 4 Sterne Superi-
or Hotel Vier Jahreszeiten kocht Maxi-
milian Moser — seit funf Jahren mit dem
verdienten Stern ausgezeichnet — fur das
Gourmet-Restaurant Aubergine. Der K-
chenchef bekennt sich deutlich zu hei-

Ktchenchef im Aubergine, Sternekoch
Maximilian Moser

L

matlichen Produkten und seinen feinen
franzosischen Aromakombinationen. Den
frischen Fischen aus den umliegenden
Seen widmet er seine besondere Auf-
merksamkeit. Nachhaltig kochen ist auch
ein wichtiger Aspekt flr seinen Kochstil.

Maximilian Moser betont aber ,Qualitat
hat Vorrang, einen hochwertigen Atlan-
tikfisch werde ich immer einem weniger
qualitativen Seefisch aus der Region, vor-
ziehen. Wir kochen bewusst, aber nicht
dogmatisch regional”.

Das im Haus erarbeitete Konzept ,Meet
Culinary” ist zum Grundsatz geworden.
Wichtig fiir den Kiichenchef ist, dass sei-
ne Menus zum Stil des Hotels passen. Sie
sollen hochwertig, ambitioniert und un-
aufdringlich sein. Jedes neue Gericht wird
im Team entwickelt.

Alle Mitarbeiter — in der Kiche und im
Service — missen hinter dem Produkt ste-
hen und sich damit identifizieren. Wenn
das nicht passt, wird der Erfolg ausblei-
ben. ,Diese Offenheit und gewliinschte
Mitwirkung der Kollegen/innen ist ein
wesentlicher Teil unseres Erfolges”, be-
statigt der Maitre des Fine Dining Res-
taurants, Cornelius Fahl.

Die angerichteten Speisen orientieren
sich an jahreszeitliche Themen. Das aktu-
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elle Menu nimmt die Gaste mit auf eine
Reise in den Urlaub. Beginnend mit ei-
nem Koéfferchen, in dem sich kleine Kar-
toffeln verbergen. Dann ist es ein Auto,
geformt aus schwarzen Oliven, ein wei-
teres Gericht offeriert eine Ampel aus Ka-
sebrot und eine Allee aus Pilzcreme. Das
vermittelt nicht nur Lebensfreude son-
dern steigert die Lust auf Urlaub.

Die Appetit anregenden Amuse Bouche
sind eine perfekt der sommerlichen Zeit
angepasste Aromenkomposition. Frische,
leichte saisonale Zutaten und innovative
Ideen, die neugierig auf jeden Menu-
Gang machen.

Hervorzuheben ist das zum Thunfisch
gereichte Wasabi Eis mit Koriander, Ret-
tich und Banane. Die aromatische Verbin-
dung mit dem Thunfisch war eine sehr
gelungene Variante.

Menus

.Lamm vom Ammersee”
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Besonders empfehlenswert

Maximilian Moser, Claudia Mikschowsky und Cornelius Fahl

Der Zander mit Sauerkraut Espuma, Bou-
din Noir und Granny Smith ergdnzt den
Fisch so als wéren beide fiir einander
gemacht. Da passt alles, kein individuel-
ler Geschmack dominiert, die Textur ist
perfekt.

Der Hauptgang, Lamm vom Ammersee,
zubereitet in Joghurt mit einem Hauch
von Minze und Bohnen als Beilage ver-
deutlicht erneut wie respektvoll der Ki-

chenchef hochwertige Produkte behan-
delt. Detailliert wird darauf geachtet jede
Nuance heraus zu arbeiten.

Spétestens nach diesem Gang wird deut-
lich das Maximilian Moser mit seinen
Team auf dem Niveau eines 2 Sterne Le-

vels kocht.

= . 3 -
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Sommeliere Claudia Mikschowsky

Bei der Weinauswahl haben wir uns von
der Sommeliere Claudia Mikschowsky,
beraten lassen. Die junge Osterreicherin
kommt aus der Steiermark und ist sozu-
sagen per Herkunft kompetent. Mit kom-
munikativer Professionalitat findet sie



Besonders empfehlenswert
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Das ,Olivenauto”

schnell heraus welcher Wein zu dem ser-
vierten Gang eine Bereicherung ist und
dem Gast auch noch schmeckt.

Maitre Cornelius Fahl ist ein souveraner
Gastgeber, der in Spitzenhdusern wie
dem ,Hotel Uberfahrt am Tegernsee”,
sein Wissen vertieft hat. Mit seiner nattr-
lichen, nicht wie oft in Gourmet-Restau-
rants aufgesetzten, Hoflichkeit und un-
aufdringlichen Art Uberldsst er den Gast
in entspannender Gemdtlichkeit dem
Genuss.

Zander auf Sauerkraut Espuma

Die Reise endet mit dem ,Krautergarten”

Maximilian Moser wusste schon als Jun-
ge, dass er Koch werden wollte, nicht nur
Koch, sein Ziel war es von Beginn an ein
Kichenchef der Spitzengarde zu werden.
Mit Disziplin und Ehrgeiz startet er seine
Karriere. Die Lehre absolviert Maximili-

an Moser. Im Minchner Gourmettempel
Dallmayr, ein Feinkost Geschéaft mit an-
geschlossenem Restaurant das auf eine
langjahrige Geschichte als erste Adresse
edelster Produkte und Speisenangebote
zuriickblicken kann.

.Hier hab ich mich wohlgefihlt", sagt der
Chef Uber die Zeit im Dallmayr. Weitere
berufliche Erfahrung sammelt er beim
berihmten ,Stanglwirt” im ebenso be-
rihmten Urlaubsparadies Kitzbihel. Da-
nach ging es in die Schweiz in das Res-
taurant Sonne.

Eine Stelle, in einem immer noch sehr be-
liebten Minchner prominenten Sterne-
Restaurant konnte er nicht ablehnen, weil
auch dieser Teil seines Kochlebens wichti-
ge Erkenntnisse bringt. Ganz der Einstel-
lung Maximilian Mosers entsprechend,
der erkannt hat: ,Von jedem Haus kannst

Brillat Savarin mit Blindner Fleisch
und Himbeeren
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du was lernen, mitnehmen und besser
werden”. Danach arbeitet er noch in See-
feld und erneut in Kitzbihel. In dem 5
Sterne Hotel Leonardo Royal Gbernimmt
er die Verantwortung als Kiichenchef.

Sein Weg fihrt ihn 2012 zurick ins ,Vier
Jahreszeiten”. Hier kann er endlich sei-
ne vielfaltigen Eindricke und Erfahrun-
gen mit eigener Signatur in kulinarische
Kreationen umsetzen. Seine innovativen
Ideen, verbunden mit genussvollen Aro-
men, werden schon 2014 mit einem Stern
belohnt. Diese Auszeichnung verteidigt
das Kiuchenteam um Maximilian Moser
gemeinsam mit Sous-Chef Michael Breit-
barth und Chefpatissier Amit Ramadami
erfolgreich bis heute.

Die Gdnge der Menus werden mit saiso-
nalen und regionalen Produkten ergdnzt
und ausgetauscht.

Neben dem Fine Dining Restaurant Au-
bergine bietet das Hotel im Oliv's gut-
birgerliche Kiiche, auch mit bayerischen
Spezialitdten, an. Die Kiiche dort unter-
scheidet sich vom Aubergine im Wesent-
lichen durch eine umfangreichere Spei-
senkarte. Die Gerichte lassen erkennen,
dass ein Sternekoch am Herd steht.

Feinste Pralinen fiir's Food-Festival

Gour-med | www.gour-med.de 1 7/8-2019

Besonders empfehlenswert

Die gemitliche Hemingway Bar, very bri-
tish eingerichtet, ist der ideale Ort den
Tag ausklingen zu lassen. Hier trifft man
sich mit Freunden oder kommt mit ande-
ren Gasten ins Gesprach.

Schon fast ungewohnt, weil selten ange-
boten, verleitet der Bar-Pianist durch sei-
ne leisen gleichwohl schwungvollen Me-
lodien manchen Gast zum Mitsummen.

Maitre Cornelius Fahl und Maximilian Moser, zwei die sich gut verstehen

Fr-S .

Zu den wichtigsten Genuss-Ereignissen
des Hauses gehort das seit drei Jahren
stattfindende Food Festival. Wir durften
bisher beruflich lber viele Food- und

Fingerfertigkeit ist gefragt

Gourmet-Festivals berichten, das im Vier
Jahreszeiten angebotene nimmt eine be-
sondere Stellung ein.

Lieferanten und Partner des Hotels pra-
sentieren ihre Erzeugnisse, die zum groB-
ten Teil aus der Region stammen. Kése
vom Hofladen aus Bernried, natdrlich
BIO-Kaffee von Dinzler, Eizbach Limona-



Besonders empfehlenswert

de, Eis aus der Eiswerkstatt Starnberg und
verschiedene Weinguter und Héandler
stellen ihre Produkte vor. Die Fille der
Angebote stellte manchen Connaisseur
vor die Frage ,was esse ich jetzt?". Das
Uppige Angebot erganzten die feinen
Spezialitaten aus der Kiiche von Maximi-
lian Moser.

Musik flr alle Generationen zur Freude
der Food Festival Gaste

Zum vollendeten Vergniigen tragt eine
Band und ein DJ — mit Musik fur alle Ge-
nerationen — bei. Die gerade aufgenom-
menen Kalorien werden einfach weg ge-
tanzt.

Das Food Festival ist so beliebt, dass
Gaste aus ganz Deutschland deswegen
ins Hotel Vier Jahreszeiten kommen. Wer
im nachsten Jahr dabei sein mochte, soll-
te schnell Karten buchen, die Nachfrage
ist enorm.

\ il

Beste Pasta, frisch aus dem Kaselaib

Maximilian Moser mit ,Austernkonig’

Einmal im Jahr, drei Wochen im August,
wenn das Team von Maximilian Moser
Urlaub macht, Ubernehmen die Nach-
wuchskéche im Restaurant Oliv's das
Ruder und servieren das Azubi-Gourmet-

Sternekliche auch beim Food Festival

Menu. Aus hochwertigen Produkten wird
ein erlesenes 4 Gange Menu serviert.

Das Haus hat sich als kulinarische Oase

Gour-med | www.gour-med.de | 7/8-2019




Besonders empfehlenswert

einen erstklassigen Ruf erworben und ist  Maximilian Moser war so freundlich und
bei Unternehmen als Tagungsstétte sehr  hat uns fur Sie liebe Leser, ein Rezept zum
geschatzt. Die Zimmer und Suiten sind, Nachkommen Uberlassen. ?’ﬂ EE——

wie man es in einem Haus mit diesem
Image erwarten kann, elegant, modern, Viel SpaB und gutes Gelingen.
exklusiv bis luxurids eingerichtet.

.

i
Darf es etwas mehr sein?

Modernste Technik steht den Tagungs-  Fotos: Anne Wantia, Dr. Jérg Bodenbender,
gasten zur Verfigung und wer entspan-  Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg
nen oder sich sportlich betdtigen méchte

findet in der Sauna und dem Fitness Stu- Info:
dio passende Gelegenheit. Hotel Vierjahreszeiten Starnberg

Minchner Str. 17
Ein Aufenthalt im Hotel ,Vier Jahreszei- 82319 Starnberg
ten” mit einem Besuch des Gourmet Re- Tel.: +49 (0) 8151 4470-0
staurants Aubergine wird den Gasten in info@vier-jahreszeiten-starnberg.de
bester Erinnerung bleiben. www.vier-jahreszeiten-starnberg.de

Klein und fein, der Wellnessbereich

[

Modernes Ambiente im Superior King Zimmer
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Rezept von Maximilian Moser

THUNFISCH | CALAMARETTI
RETTICH | KORIANDER | BANANE

Rezept fiir 6 Portionen

Thunfiscir

300g  Thunfisch
Saft von zwei Limetten
Saft von einer Zitrone
309 Honig
2049 Soja Sauce
etwas Chili

ein Stuck Limettenblatt

Den Thunfisch portionieren. Die restlichen
Zutaten in einem hohen Behalter mixen
und anschlieBend den Thunfisch damit ma-
rinieren. Thunfisch von einer Seite in Sesam
walzen und auf der Seite mit dem Sesam
anbraten.

Koriander-Sellerie-Suol

150 ml Kombucha
509 Staudensellerie
1 Stlck Limette

10g Koriander

Alle Zutaten stark mixen und abpassieren.
AnschlieBend den Sud mit 1 g Xantahn bin-
den.

Kombucha: 850 ml leichter Grintee, 100 g
Zucker, 100 g Kombucha Pilz, etwas Thy-
mian. Den Pilz in dem gezuckerten Tee mit
Thymian fur ca. 14 Tage an einem kuhlen
dunklen Ort (nicht Kthlschrank) garen las-
sen.

Banaven -Gel

50g Banane
1lg Ascorbinsaure

etwas Chili

Saft von einer halben Limette
0349 lota

Alle Zutaten fein purieren und durch ein
Sieb streichen.

Kot iander-Creme

7049 Knollensellerie
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309 Champignons

30g Zwiebeln

20 ml Sake

100 ml Gemusebruhe

50 ml Kokosmilch

Sellerie, Zwiebel und Champignons in

Wairfel schneiden. Bei niedriger Hitze mit
etwas Sesamaol anschwitzen und mit Sake
abléschen. Mit der Gemusebruhe und Ko-
kosmilch aufgieBen und ca. 30 Minuten
kocheln lassen, bis das Gemuse weich ist.
Dann alles in einen Mixer geben und ca.
50 g frischen Koriander dazugeben. Zuta-
ten stark purieren und anschlieBend durch
ein Sieb streichen. Das Pdree zUgig in einer
eiskalten Schussel abkuhlen, damit es nicht
grau wird.

Rettich

Rettich in gewunschte Form bringen (hier
Fische) und in einem Essig-Sud einlegen.

250 g  Wasser
175g  Essig
109 Salz
10g Zucker

Thymian, Senfkérner
fur die gelbe Farbe Kurkuma

Alle Zutaten aufkochen. Den Rettich in ein
Einmachglas geben und mit dem heifen
Sud UbergieBen. AnschlieBend die Glaser
bei 100°C ca. 10 Minuten in den Ofen ge-
ben.

Colownoyettl

Calamaretti putzen und in einer heiBen
Pfanne mit etwas Ol und Aromaten (Knob-
lauch, Thymian) kurz anbraten.

10



=DRF Luftrettung

...eine Frage der Zeit

Rettungsflieger
kennen
keine Staus.

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

www.drf-luftrettung.de



[er gesunde GeniefSer - Tipp

... vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

/Zitrone — die Frische des Sudens!

ennst du das Land, wo die Zitronen

blilhen ... Schon Johann Wolfgang
von Goethe schwarmte von den leucht-
enden Friichten. Um das Jahr 1000 sind
erste sichere Nachweise der Frucht in
China als auch im Mittelmeerraum zu
finden. Entstanden ist die sduerlich gel-
be Frucht wahrscheinlich im Norden In-
diens.

Optisch fallt uns die Zitrone sofort auf,
sonnengelb lacht sie uns beim Einkauf an.
Die Vitamin C reiche Frucht bietet viele
Méglichkeiten der Verarbeitung, egal ob
Schale, Saft oder das erfrischende Frucht-
fleisch. Die Vielseitigkeit der frischen
Frucht in der Klche ist enorm. Saft und
Schale eignen sich wunderbar zum Wir-
zen, Verfeinern und zum Aromatisieren.
Beide Komponenten bringen Salatsau-
ce, Suppen, Fisch, Fleisch und naturlich
Desserts, Kuchen und Geback aber auch
z.B. Mineralwasser mit Zitronensaft den
raffinierten, erfrischenden Kick. Und bei
Erkdltungen kommt ,die heiBe Zitrone”

als bewahrtes Hausmittel zum Einsatz. Ihr
Fruchtfleisch enthélt rund 3,5 - 8 % Zit-
ronensaure, auch Pektin ist in der Zitrone
zu finden, welches auch als Geliermittel
eingesetzt wird.

Der Vitamin C Gehalt einer Zitrone liegt
bei 51 mg pro 100 g, dass die Halfte des
Tagesbedarfs eines Erwachsenen somit
abdeckt. Vitamin C fangt freie Radikale
ab und ist wichtig fur das Bindegewebe.
AuBerdem bringt die leuchtende Frucht
auch noch einen gréBeren Anteil an Ka-
lium, Magnesium, Phosphor und Calcium
mit.

Eine Zitronen-Saison gibt es nicht, sie
sind ganzjéhrig verfugbar. Meist kom-
men sie aus Spanien, der Tirkei, Italien
oder aus Ubersee. Zitronen mégen keine
Kélte und sollten nicht unter zehn Grad
gelagert werden. Wegen ihrer natrli-
chen Saure kénnte man sie an einem
kiihlen Platz (Keller, Flur) durchaus bis zu
drei Monaten lagern. Im Kuhlschrank fuh-

Z froveerunandelin it
Rauncherlachs wnd Kaiserschoten

Zutaten flir 4 Personen

Teig

200g  Mehl (Typ 405)

100g  Hartweizengrie
Abrieb von 2 unbehandelten
Zitronen

1 Ei

2 Eigelbe

1EL Olivenol

etwas Wasser
Salz, weiBer Pfeffer

200g  Kaiserschoten
2EL Kapern
2 EL Olivenal
250g  Raucherlachs
Abrieb von einer
unbehandelten Limette
10 Thymianzweige
Salz, Pfeffer
12

+ Mehl auf eine Arbeitsflache geben, eine
Mulde eindricken, HartweizengrieB3, Zit-
ronenabrieb, Salz, weiBen Pfeffer auf den
Mehlrand verteilen, in die Mulde Ei, Eigel-
be, Olivendl, etwas Wasser geben, alles
zu einem glatten Teig verkneten, zu einer
Kugel schleifen, in Klarsichtfolie wickeln, 2 —
3 Stunden oder am besten Uber Nacht im
Kdhlschrank abruhen lassen.

+ Kaiserschoten an beiden Enden etwas
abschneiden, in leichtem sprudelndem
Salzwasser kurz blanchieren, abschutten,
in Streifen schneiden. Teig auf mehlierter
Arbeitsflache dunn ausrollen, gut mehlie-
ren, einrollen, Nudeln schneiden, wieder
gut mehlieren, etwas abtrocknen lassen, in
leichtem sprudelndem Salzwasser auf den
Biss kochen, abschutten.

+ Kaiserschoten in heiBem Olivendl an-
gehen lassen, Nudeln zugeben, mit an-
schwenken, Kapern, Limettenabrieb, gere-

x \

len sich Zitronen nicht wohl, darauf sollte
man verzichten.

Die bekanntesten, besten, groten und
teuersten Zitronen kommen von der
italienischen Amalfi-Kiste, die dort seit
Hunderten Jahren zwischen Meer und
Bergen auf speziell angelegten Terrassen
wachsen.

Fur die Sommerzeit habe ich Thnen Ge-
richte mit einem Schwung an Frische aus-
gesucht und wiinsche Thnen schon jetzt
viel Spaf} beim Nachkochen!

Ihr Armin RoBmeier

belten Thymian mit unterziehen, mit Salz
und Pfeffer wirzen, zum Schluss Lachs in
Streifen geschnitten mit unterheben, in tie-
fem Teller anrichten, mit Thymian garnieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten (ohne
Ruhezeit)

Dieses Gericht ist pescetarisch.
N&hrwert pro Portion

377 kcal — 14 g Fett — 21 g EiweiB — 42 g
Kohlenhydrate — 3,5 BE
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Ztrovenidunclhen
it Rosmarunkartoffelin

Zutaten flir 4 Personen
1600 g Hahnchen (2 Stick)

160 g  Paprika (rot, grin, gelb)
90g Zucchini grin (%2 Stuck)
90g Zucchini gelb (¥2 Stuck)
90g Zwiebeln rot (1 Stuck)
5 Knoblauchzehen
320g  Kartoffeln (4 mittlere)
6 Rosmarinzweige
1 Zitrone unbehandelt
1EL Zitronensaft
130 ml Apfelsaft
160 ml brauner Gefligelfond
1% EL  Rapsol

Thymian
Y EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer

» Von den Hahnchen Fligel, Keulen und
Bruste ablésen, Teile nochmals halbieren.
Paprika entkernen, saubern und in Streifen
schneiden.

Saiblingfilets mit Speck wnd, Zuieheln

* Zucchini mit Kuchenkrepp gut abreiben,
in ¥2 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel
schalen, Kartoffeln gut sdubern und bei-
des in Spalten zerteilen. 2 Knoblauchzehen
schalen, feinblattrig schneiden, 3 Zehen mit
Schale leicht andriicken, Zitrone in Scheiben
schneiden.

+ Kartoffeln in heiBem Raps¢l angehen las-
sen, Zwiebeln, Paprika, Zucchini zufigen,
mit angehen lassen, Knoblauch mit Schale
dazugeben.

+ Hahnchenteile in heiBem Rapsél rundum
anbraten, Rosmarinzweige zum Aromatisie-
ren beigeben, mit Pfeffer wirzen.
Knoblauch in heiBem Butterschmalz kurz
anbraten, Zitronenscheiben beidseitig mit
angehen lassen.

+ Kartoffeln und Gemuse in eine feuerfeste
Form geben, Hahnchen mit Rosmarin darauf
verteilen, Zitronenscheiben und Knoblauch
dartber geben.

. ZUutronenpanade wnol Klostersalat

Zutaten flr 4 Personen
8 Saiblingfilets ohne Haut (a 60 g)
Saft von 1 Zitrone

60g feine durchwachsene Speckwurfel
80 g feine Zwiebelwurfel

2 EL Olivenol

1EL Schnittlauchrolichen

1EL gehackter Dill

3EL Schmand

2 EL GemUsebruhe

Zitr

4 EL Mehl

2 Eier
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804g Semmelbrosel
Abrieb einer unbehandelten
Zitrone

3EL ol

8 Zitronenscheiben

Klostersalat

400g  vorw. festkochende Kartoffeln
60 g Zwiebelwurfel
3EL Obstessig
3EL Ol
2TL mittelscharfer Senf
160 ml Gemdusebrihe
Y Salatgurke
2 EL Schnittlauchrélichen
Salz, Pfeffer

+ Saiblingfilets mit der Hautseite nach au-
Ben auflegen, mit etwas Zitronensaft be-
traufeln, mit Salz und Pfeffer anwirzen, mit
etwas Schmand bestreichen.

+ Zwiebelwdrfel in heiBem Olivendl glasig
angehen lassen, Speckwurfel zugeben, mit
anschwenken, mit 2 EL Gemusebrihe ab-
I6schen, auf die Saiblindfilets verteilen, mit
gehacktem Dill und Schnittlauchrélichen
bestreuen, 2 Filets zusammenlegen, meh-
lieren, durchs aufgeschlagene Ei ziehen,
ein Gemisch von Semmelbrésel mit Zitro-
nenabrieb wenden, in heiBem Ol beidseitig

+ Pfanne mit Apfelsaft abléschen, mit Geflu-
gelfond auffillen, mit Zitronensaft abrunden
und Uber das Hahnchen gielen, im vorge-
heizten Backofen bei 170° C etwa 25 - 28
Minuten garen. Hahnchen in der Form ser-
vieren und mit Thymian garnieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten (ohne
Garzeit im Backofen)

N&hrwert pro Portion
566 kcal — 28 g Fett — 58 g Eiwei} — 21 g
Kohlenhydrate — 1 BE

goldbraun ausbacken, Zitronenscheiben
kurz mit angehen lassen.

+ Kartoffeln saubern, kochen, abschutten,
gut ausdampfen lassen, schalen, in Schei-
ben schneiden, gesauberte in Scheiben
geschnittene Salatgurke zugeben, mit un-
terheben. Erhitzte Gemusebrihe mit Zwie-
belwdrfel, mittelscharfem Senf Obstessig,
Ol, Schnittlauchrélichen gut verrihren, mit
Salz und Pfeffer wirzen, Uber die Kartoffel-
Gurkenscheiben geben, vermengen, etwas
einziehen lassen. Fischfilet in schréage Stu-
cke schneiden, auf flachem Teller anrichten,
Klostersalat daneben anhaufen, mit Zitro-
nenscheiben garnieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
Nahrwert pro Portion

718 kcal — 40 g Fett — 38 g EiweiB — 55 g
Kohlenhydrate — 5 BE

Fotos: Armin RoBmeier

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

Deutschlands altester Nationalpark wird 50

ie Idee, vor fast 50 Jahren einen Na-

tionalpark im Siidosten Bayerns zu
griinden, rief Ende der sechziger Jahre
im letzten Jahrhundert manchen Skep-
tiker auf den Plan. Fir die einen war die
Grenze zur damaligen Tschechoslowakei
zu nahe, andere befiirchteten den Ver-
lust ihrer Walder oder die zu erwarten-
den biirokratischen Auflagen zur Durch-
setzung des Projektes.

Alle Argumente der Vergangenheit, die
sich gegen den Nationalpark richteten,
sind vergessen. Mit Stolz blickt die Region
auf das, was man gemeinsam geschaffen
hat und freut sich tber die internationa-
le Anerkennung in der Wissenschaft und
bei Umweltexperten.

Dieses Refugium mutiert, so ist es ge-
wiinscht, zu einem Urwald und Ort hei-
mischer Wildtiere, die es dort lange nicht
gab. Mit allergroBter Sorgfalt haben die
Verantwortlichen einen nachhaltigen,
naturnahen Tourismus entwickelt, der
Erholungserlebnisse verspricht, die das
Umweltbewusstsein mit der dort vor-

Fachkundige Fiihrung mit Ranger Willi

kommenden Flora und Fauna sensibili-
siert.

Drei Nationalparkzentren stehen den
Besuchern zur Auswahl. Fachkundige
Mitarbeiter, Ranger, fihren die Besucher-
gruppen, so wie es flr sanften Tourismus
| Ublich ist, auf markierten Wegen durch

Wieder heimisch: Habichtskauz
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den Wald. Das Nationalparkzentrum
Lusen, bei Neuschonau, ist das groBte
neben Falkenstein und St. Oswald. Im
Zentrum Lusen steht das Hans-Eisen-
mann-Haus. Der damalige bayerische
Agrarminister war einer der Griinder und
Forderer des Nationalparks.

Im Eisenmann-Haus, auch ein Museum,
wird in Dauer- und Wechselausstellungen
gezeigt wie so ein Nationalpark entsteht

Gour-med | www.gour-med.de 1 7/8-2019

Hans-Eisenmann-Haus im Nationalparkzentrum Lusen

(Genuss- und Reisetipps

Nationalparkzentrum Falkenstein: Haus zur Wildnis

und weiterentwickelt wird. In den Aus-
stellungen wird gut erkldrt, dass auch
Kinder und Jugendliche nachvollziehen
kdnnen, was mit der Natur, wenn man sie
sich selber liberlasst, passiert.

Das Wildfreigeldnde, mit 7 KM Wander-
wegen, zeigt 40 Arten heimischer Tiere
die zum Teil in dieser Region véllig ver-
schwunden waren. Nicht nur die hier
lebenden Luchse sind sehr gut zu beob-

Aussichtsturm am Ende des
Baumwipfelpfads

achten, sie halten aber Distanz zu dem
Grenzzaun, der das Freigelande von den
Wanderwegen trennt.

Luchs im Wildfreigelande

Eine Attraktion ist der Baumwipfelpfad.

Auf dem 1300 m langen Pfad wird, einem

Seminar &hnlich, das Zusammenwirken
der Natur ausfihrlich und detailliert er-
klart. Von dem Turm am Ende des Baum-

wipfelpfads hat man einen sehr schénen
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Ausblick Gber den Bayerischen Wald, bei
guter Sicht bis zu den Alpen.

Pflanzenkunde - ganz praktisch - erlebt
man im Pflanzenfreigelande. Interessier-
te finden mehr als 700 Pflanzen die hier
zu Hause sind und zum Teil schon fast
verschwunden waren. Die Vielfaltigkeit
dieser Flora versetzt manchen Besucher
in Erstaunen und flihrt nicht selten dazu
unsere Natur sensibler wahrzunehmen.
Das war den Griindern des Nationalparks
wichtig, die schon damals erkannten, wie
schitzenswert unsere Umwelt ist.

Waldbaden, das Stichwort moderner An-
tistress- und Fitness-Trainer, gehdrt heute
zum festen Programm waldreicher Regio-
nen und fast aller Kurorte in Deutschland.

Wanderer kdnnen heute grenziber-
schreitend, den Bayerischen Wald bis
nach Tschechien, erkunden. Die Wege
sind sehr gut ausgebaut und beschildert.
Einkehrmdglichkeiten fir eine deftige
Brotzeit gibt es reichlich.

Sportliche, mutige, abenteuerlustige Be-
sucher kdnnen sich im Kletterwald in St.
Englmar die Welt aus den Baumkronen
anschauen. Eine Aktivitdt die Leistungs-
grenzen abfragt, aber gerade deswegen
sehr beliebt ist.

Urlauber die nachhaltigen Tourismus
suchen bevorzugen Bio-Hotels. Das Ho-
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tel ,Pausnhof” in St. Oswald, das ers-
te 100%ige Bio-Hotel im Nationalpark,
definiert Luxus anders. Urlaub zum

h

Biologisch ...

Aufblihen, Komfort ja, aber Bio. Der
Bio-Schwimmteich, die Bio-Sauna, das
Bio-Essen, alles etwas anders, aber man
splrt die Kraft der Biosphdre. Nach ei-
nigen Tagen stellt sich eine wohltuende
Ruhe ein, man fihlt sich entspannter und
energievoller. Urlaub wie er sein soll!

Fur Urlauber, mit und ohne Kind, ist der
Nationalpark Bayerischer Wald nicht nur
eine gute Region zur Erholung. Die un-
mittelbare Verbindung mit der Natur in
allen Bereichen tragt dazu bei wieder
mehr Verstandnis fir die Schonung und
den Schutz unserer Ressourcen aufzu-
bringen.

... und frisch

Wer Ruhe, Natur, Umwelt und entspann-
ten Urlaub sucht ist im Nationalpark Bay-
erischer Wald gut auf gehoben. GenieBer

kénnen sich mit hiesigen Schmankerln
verwdhnen lassen und finden reichlich
Gelegenheit die vielen Kalorien wieder
.abzuwandern”.

Versuchen Sie es selbst. Bayerns ,wilde”
Seite wird Sie begeistern.

Fotos: Gour-med, Gregor Wolf/National-
park Bayerischer Wald, Rainer Simonis/
Nationalpark Bayerischer Wald, Johan-
nes Haslinger/Nationalpark Bayerischer
Wald, Jo frohlich/Nationalpark Bayeri-
scher Wald
Info:
Bayern Tourismus
Arabellastr.17
81925 Miinchen
Tel:+49 (0)89 21 23 97-0
https://www.bavaria.by/service
www.nationalpark-bayerischer-wald.de

BIO Hotel Pausnhof
Goldener Steig 7

94568 St. Oswald-Riedlhitte
Tel: 08552 408860
www.pausnhof.de
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Zurick in die Heimat
Laurin Kux

mit neuem Konzept im Restaurant Ferment in MUnster

om Jellyfish in Hamburg in das eher

beschauliche Miinster, das muss
schon ein erheblicher Einschnitt fiir ei-
nen jungen, kreativen Kiichenchef sein,
der gerade in die Reihe der 1. Kochliga
aufgestiegen ist.

So empfindet das Laurin Kux - gebdrtiger
Minsteraner - Gberhaupt nicht. Fir ihn
ist es ein Schritt zuriick zu seinen Wur-
zeln. Hier ist er aufgewachsen, hat seine
sozialen Kontakte und fuhlt sich wohl.

Die Chance in einem Restaurant, das ei-
nen guten Ruf hat und bekannt ist fir
eine gehobene birgerliche Kiiche, etwas
Neues zu kreieren, hat in gereizt. Selber

Gour-med | www.gour-med.de 1 7/8-2019

sagt er ,So eine Gelegenheit in meiner
Heimatstadt Minster musste ich anneh-

Beate und Norbert Ackermann, die Besit-
zer, sind Uberzeugt, dass Laurin Kux mit
seinem innovativen und modernen Koch-
stil eine groBe Bereicherung fir die Ge-
nieBer und Connaisseure in der Region ist.

Norbert Ackermann, selbst gelernter
Koch, mit Stationen u.a. bei Witzigmann
und im Landhaus Scherrer in Hamburg,
weil} worauf seine Frau und er sich ein-
lassen. Ihr Ziel ist es den Gasten ein Ge-
nusserlebnis mit positivem Nachhall zu
bieten.

Seit 134 Jahren wird das Haus im Fami-
lienbesitz gefiihrt. Vom Landgasthaus zu
einem der beliebtesten Restaurants im
Minsterland, mit sehr guter regionaler
Kliche oder vom Bauernhof mit Gaststat-
te und Kutscheneinkehr zum Fine Dining
Restaurant. So kdnnte man die Geschich-
te des Hauses beschreiben.

Das Interieur, mit Anlehnung an den
Bauhausstil, erinnert mit keiner Nuance
an die Zeiten des westfalischen Bauer-
haus- Ambiente. Warme gedeckte Farben
strahlen behagliche Gemditlichkeit aus,
ein Platz vor dem Kamin ist nicht nur in
der kalteren Jahreszeit beliebt.

Wohin man schaut, Gberall feine, elegante
Accessoires, ausgesucht von Beate Acker-
mann, unterstreichen den individuellen
Stil der Raume. Ein heller Wintergarten
und im Sommer ein herrlicher Biergarten
bieten den Gésten reichlich Platzauswahl.

Kichenchef Laurin Kux mit Beate und
Norbert Ackermann

Das neben dem Weinkeller neu einge-
richtete Gourmet-Restaurant ,Ferment”
tragt die Handschrift der Patronin. Gradli-
nig, schlicht, feine Holzer und Tischdeko-
rationen die sich mit der rot gestrichenen
Wand toll ergénzen. Eine besondere Art

17



(Genuss- und Reisetipps

_, —-

— L 4.-

Gut klimatisiert und bestlickt: Der Cave

von Gemlitlichkeit. ,Mein Wunsch ist es,
das nichts von dem Menu ablenken soll,
alles muss eine Symbiose des guten Ge-
schmacks sein”, erklart Beate Ackermann.
Gerne bestatigen wir, dass ihr Wunsch
sich erfullt hat.

Die Besitzer haben erkannt, dass der
Trend zu mehr Genuss, gesunder Erndh-
rung, moglichst mit biologischen Pro-
dukten, die Zukunft ist. Das Konzept zu
andern ist die logische Konsequenz. Das
neu erdffnete Restaurant ,Ferment”, mit
Laurin Kux in der Kiiche, wird die Heraus-
forderung flr die gastronomische Zu-
kunft sein.

Die Karriere des jungen Kichenchefs,
der seine Ausbildung zum Koch in der
Kantine einer Landesverwaltung absol-
viert, entwickelt sich eher zdgerlich. Ich
habe mich nach meiner Ausbildung bei
43 Sternekdchen beworben, geantwortet
hat keiner”, so Laurin Kux.

Wie man sieht, kann er allen beweisen,
dass er heute zu den Spitzenkdéchen in
Deutschland gehért. Die Auszeichnung
mit einem Stern im ehemaligen Hambur-
ger Restaurant Jellyfish bestatigt, dass er
im Topsegment der Fine Dining Kiiche
kocht. Unterstltzt wird der 29 jahrige Ku-
chenchef von seiner Frau Dana.

Der Restaurantname ,Ferment” steht fir
die Leidenschaft des Kochs viele Produk-
te vor der Verarbeitung zu fermentieren.
Die dadurch entstehenden Aromen kom-
poniert Laurin Kux zu Geschmackshar-
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monien, die ein Genuss fur Zunge und
Gaumen sind.

Wir empfehlen die perfekten Ge-
schmacksvariationen mit den von der
sehr charmanten Sommeliére Fabiola
Kerzel ausgewahlten Weinen zu beglei-
ten. Das garantiert Esslust in Vollendung.
Fabiola Kerzel hat in vielen Gourmettem-
peln Europas die Géste von ihrer Kom-
petenz Uberzeugt. Ihren Master of Wine
hat sie in London, in einer der weltweit
anerkanntesten Sommelier-Schulen, ab-
solviert und seit der Zeit ihre Kenntnisse
standig erweitert.

Ein eigener Krautergarten, angelegt vom
Kichenchef und seiner Frau, die eben-
falls Kochin ist, wird gepflegt und liefert

Sommeliere Fabiola Kerzel

tagesfrische Krauter und Gemuse, die in
den Gerichten verarbeitet werden. Die
Menu-Karte wird den saisonalen Pro-
dukten angepasst, nach Mdglichkeit aus
den eigenen Hochbeeten, so dass immer
Aktuelles aus der Region im Angebot ist.
Viele der Krauter- und Gemisesorten
sind liebevoll aus Samen aufgezogen.

Das 6-Gang-Menu startet mit anregen-
den ,GriiBen aus der Kiiche” wie z.B. ei-
nem Essigbaiser mit gerducherter Forel-
le und einem Eis aus Essig, die ein feine
Einstimmung auf die kommenden Génge
sind.

Anregende GriiBe aus der Kiiche

Eine Symbiose des guten Geschmacks: Restaurant Ferment

Gour-
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Laurin Kux serviert feines Tartar auf ge-
wirfeltem Kohlrabi mit einem Senfeis.
Die lange von Speisekarten verbannte
Spezialitdt findet immer mehr Anklang
bei Gasten.

Hervorzuheben ist der lke Jim Zander,
serviert mit einer Pastinakencreme, ein-
gelegten Holunderbeeren und fermen-
tierter Traube. ,Ike Jim" ist eine japani-
sche Methode Fisch zu téten, auf diese
Art hat das Tier den wenigsten Stress und
das Fleisch ist bei guter Lagerung noch
nach einer Woche so richtig frisch. So
wird das Gericht zu einer Signatur von
Laurin Kux. Dieses aromatische Potpourri
ist eine einzigartige Delikatesse, beein-

Ike Jim Zander mit Petersilienwurzel,
Holunderbeere und fermentierter
Traube

druckend und mit einem nachhaltigen
Geschmack, an den der Gast sich lange
und gerne erinnern wird. Der on Top de-
korierte Chip von der Zanderleber ist die
Krénung dieses Gerichtes.

GenieBer, die feine Wildgerichte lieben,
werden sich an dem Miinsterlander Reh-
bock erfreuen. Passend dazu werden
Pilze, Sellerie und zur Verfeinerung und
Geschmacksbetonung, Pfefferblatter aus
dem eigenen Garten gereicht. Der aus
dem Rehfond hergestellte Jus ist eine
perfekte Erganzung die einmal mehr be-
statigt, dass Laurin Kux mit seiner neuen
Aufgabe im Restaurant ,Ferment” das
Sterne-Niveau wieder einmal erreicht hat.

Zum Abschluss des Menus probieren wir
den selbsthergestellten Blauschimmelka-
se mit einem Mus von Ddrrobst.

Wir sind sicher, die Auszeichnung und
Anerkennung wird nicht lange auf sich
warten lassen.

Gour-med | www.gour-med.de 1 7/8-2019

Rehbock aus heimischer Jagd mit Sellerie, Pilzen und Pfefferblatt

Menu- und Weinkarte Uberraschen mit
géastefreundlichen Preisen, die auch zum
Ziel haben jlingere Gourmets oder solche
die es gern werden mdchten, fir feines
Essen zu begeistern.

Bei der Kuchenleistung und Weinbera-
tung wird das ,Ferment” seinen festen
Platz bei Gourmets und GenieBern be-
kommen. Fir die Region ist es schon jetzt
eine Bereicherung.

Laurin Kux ist Mitglied des vor einem Jahr
in Miinster gegriindeten Koch-Quintetts.
Die funf Mitglieder bieten abwechselnd
spezielle Degustations-Menus, jeweils
Uber einen Monat, an.

Im September kénnen Sie die Kochkunst
von Laurin Kux geniefen, lassen Sie sich
Uberraschen.

Fotos: Anne Wantia

Restaurant ,Ferment”

im Haus Ackermann

Roxeler Str. 522

48161 MUnster—Roxel

Tel: +49 0)2534-1076

E-Mail: info@restaurant-ackermann.de
www.restaurant-ackermann.de

Info: Kochquintett
5 Restaurants — 5 Menus - 5 Monate
www.dein-kochquintett.de

Junge Erbsen auf Kapern-Limettengel mit Meerretticheis
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Sommer & Sonne

Schlemmen und
Golfen in Tirol

Bruno Gerding

h ja, hier ist richtig was los. Und
das — um den Text des altbekann-
ten Gassenhauers einmal umzudrehen
— ,hicht nur im Winter, wenn es schneit”.

Von der kalten Jahreszeit wissen wir ja
bestens, dass dort in Tirol der Ski-Zirkus
jedes Dorf und jede Piste zum Hotspot
macht. Wohl dem, der frih gebucht hat
und Uberhaupt zur rechten Zeit sein
Wunschzimmer bekommen kann.

20

Wir treffen uns in Kirchberg, Ellmau und
Going in direkter Nachbarschaft von Kitz-
blhel und erleben hautnah, dass dieses
schéne Fleckchen Erde auch im Sommer
fur Urlauber und Sportler heiB begehrt
ist.

Werbeslogan: Feriengliick fiir
Familien, Sportler und GenieBer.

Und dazu gleich das Ergebnis vorweg:
Alles stimmt — es wird nicht zu viel ver-
sprochen.

Wer einfliegen will, kann dies Uber die
Flughafen Miinchen, Salzburg oder Inns-
bruck planen. Von dort gelangt man mit
einem Mietwagen bei guter Verkehrslage
in etwa 90 Minuten zum Ziel, wenn man
nicht auf 6ffentliche Verkehrsmittel oder
den Shuttledienst eines Hotels angewie-
sen sein will.

Blick aus dem Fenster vom Hotel
Elisabeth

Wir starten im ,Hotel Elisabeth” in Kirch-
berg. Wie auch die beiden weiteren
Hauser, die wir kennenlernen durften,
ist es entstanden aus einem urspriing-
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lich kleinen Bauernhaus. Vor 65 Jahren
hat die Familie mit wenigen Ubernach-
tungsgéasten begonnen. Nach und nach

Motorsportliche Impression vor dem Hotel
- i

ist das Anwesen dann mit der einfihlsa-
men Planung der Architekten zu einem
beachtlich groBen Hotel im gehobenen
4-Sterne-Bereich entwickelt worden mit
regionalem Ambiente.

Die Inhaberfamilie fihrt das Haus selbst
und ist zu Recht stolz auf den dauerhaf-
ten Zuspruch und die vielen Stammgas-
te. Schéne Zimmer im Haupthaus und in
einem daneben liegenden Ensemble von
Nebenhausern Uberzeugen ebenso wie
ein ausgedehnter Spa-Bereich. Ein innen-
liegender und ein auBenliegender Pool
sowie ein Naturteich laden zum Schwim-
men ein. Die Frage nach der Auslastung
wird mit tendenziell 100 % beantwortet.
An diesem Tag sind gerade noch zwei
Zimmer buchbar.

Locker und mit jugendlicher Frische emp-
fangt uns René Egger, der General Mana-
ger. Er verrat uns, was seine Géaste hier

Wasserfail bei Aschau

L

N .
stek EliSabeth o
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Traditionelles Backhaus auf der Alm ze sind in einer Distanz von wenigen Ki-
] = lometern schnell zu erreichen. Und vom

in den Bergen und auBerhalb der Stadt
suchen: Ruhe, Ruhe und nochmals Ruhe,
mit dem Blick rundum in die Berge, aber
auch die sportliche Herausforderung mit
Wandern, Radfahren und Golfen. Réder
und E-Bikes stehen in ausreichender Zahl
zum Leihen bereit. Taglich gibt es auch
geflhrte Touren. In diesem Segment ist
man rundum versorgt. Mehrere Golfplat-
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Frihstlck bis zum Abendessen wird der
Gast Uppig verwdhnt, bei allzeit aufmerk-
samer Bedienung.

Doch das ist noch nicht alles, was den
Reiz dieses Ortes ausmacht. Nach einer
Ausfahrt durch ein Flusstal und vorbei an
einem rauschenden Wasserfall in Rich-
tung Aschau kommen wir zu einem Berg-
bauernhof. Dort zlichtet die Hoteliers-
Familie selbst Rinder und Schweine (frei
laufend — alles Bio!) zur Versorgung der
Gaste. Das ist Garantie fir allererste
Gute und Geschmack. Alle Milch wird
vor Ort sofort zu Butter, Molke und Kase
verarbeitet. In Zahlen pro Jahr: Uber
100.000 Liter Milch und gut 10 Tonnen
Kase.
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.Jausenplatte” auf der Alm

Ein hibsches Almhauschen beherbergt
die Rdume mit Terrasse zur Bewirtung der
Wanderer und den Hofladen zum Verkauf
der eigenen Produkte. Davor steht ein klei-
nes Backhaus (spontan gedacht ,Hexen-
hduschen”), mit einem Holzofen, aus dem
am laufenden Band die begehrten Bauern-
brote kommen. Fir die Augen der Grof3-
stadter ist das ein Schauspiel mit Genuss!

Im Obergeschoss sind die Melkrdume
und die Kaserei. Besichtigungen und Fiih-
rungen werden angeboten. Und auf jeden
Fall sollte man die ,Jausen-Platte” pro-
bieren mit Bergkéase (laktosefrei), Weich-
kase, Frischkase, Weichschimmelkase,
Schnittkdse, Speck und ,Kaminwurz'n".
Wir haben noch nie einen Kase so frisch
und wirzig genossen.

Natdrlich starten wir gleich am Tag nach
unserer Ankunft sportlich um 8:30 Uhr
auf dem Golfplatz Kitzbihel-Schwarzsee:
18 Loch Championship Course, Par 72.
Nicht gerade einfach, aber abwechs-
lungsreich und durchaus zu bewaltigen,
wenn man seinen Blick von der Bergkulis-
se rechtzeitig 16st.

Lobenswert: Man bekommt ein Birdie-
buch, das jede Bahn mit allen MafBen
sehr genau und bunt darstellt. Das hilft
bei dem UGppigen Baumbestand. Und da-
nach: Das Clubhaus mit dem Restaurant
darf uneingeschrankt empfohlen werden.
www.golf-schwarzsee.com

Gut eingespielt geht es am nachsten Tag
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zum Golfclub Kitzbuheler Alpen in West-
endorf. www.gc-kitzbueheler-alpen.at

Dieser 18-Loch-Platz ist erst 2014 er&ff-
net worden und mit seiner Ladnge von
5.882 Metern, Par 72, sehr anspruchsvoll.
Diesen Course muss man sich goénnen!
Die junge Clubmanagerin Anna Kogler
kommt aus Memmingen und spricht mit
Freude und Leidenschaft lber ihre Pro-
jekte. Wir erliegen sofort ihrer Charme-
Offensive. ,Weiter so”, méchte man aus
der Ferne noch rufen. So einen frischen
und sympathischen Wind findet man sel-
ten in Golfclubs.

Am Abend ziehen wir um in das ,Sport-
hotel Ellmau”. Das imposante Haus domi-
niert von seiner Hohenlage das ganze Tal.
Schon beim ersten Anblick: ,Hier mochte
ich auch einmal wohnen”

Und wieder ist es eine gewinnend auftre-
tende Frau aus der Inhaberfamilie Unter-
lechner, die uns die Geschichte und die
Leistungen des Hauses nahebringt. Auch
dieses ist aus kleinsten Anfingen ent-
standen und zu seiner jetzigen GroBe ge-
wachsen. Viel Holz und weiBer Putz — im
landesublichen Baustil — lassen das Haus
zu einem groBartigem Gebaude erstrah-
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len. Die geschmackvoll eingerichteten
Zimmer haben einen gerdumigen Bal-
kon mit Blick Uber das Tal auf die Berg-
kette Wilder Kaiser. Wer dann noch ein
Bad mit einer freistehenden Badewanne
und geheimnisvoll wirkender blauer Be-
leuchtung hat, wird der Versuchung nicht

Vorspeisenteller im Sporthotel Ellmau

widerstehen konnen, diesen Luxus zu
nutzen. Die Terrasse, mit Live-Musik und
Service, ist bis in die Nacht gedffnet. Ein
herrlicher Ort um nach dem Abendessen
und dem Uppigen Buffet bei recht zivilen
Preisen zu entspannen.

Naturlich wird auch hier Wellness beson-
ders groB geschrieben, mit vielfaltigen
Angeboten. Und Sport ist schon vom Na-
men her Programm des Hauses.

Dann spielen wir noch zweimal im Golf-
club Wilder Kaiser, gelegen im Tal vor
dem gleichnamigen Bergmassiv. Hier gibt
es 27 Loch, so dass sich die Runde vor der
wunderbaren Kulisse kombinieren lasst.
Naturlich ist auch hier die Gastronomie
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Leckere Tellergerichte und Desserts im Golfclub Wilder Kaiser

(Genuss- und Reisetipps

Golfplatz Wilder Kaiser

einladend und Uberzeugend aufgestellt
und belohnt unseren golfenden Dauer-
einsatz. www.wilder-kaiser.com

Nun, das war noch nicht alles auf unserer
Entdeckungsreise. In der nachsten Aus-
gabe berichten wir ausfiihrlich von unse-
rem Besuch und Uber die Golf-Tour beim
vielgeriihmten Stanglwirt.

Fotos: Bruno Gerding

Hotel Elisabeth

AschauerstraBe 75

A-6365 Kirchberg / Tirol

Tel: 0043 5357 2277
www.hotel-elisabeth-tirol.com

Sporthotel Ellmau

Dorf 50

A 6352 Ellmau

Tel: 0043- 53583755
www.sporthotel-ellmau.com
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St. Petersburg
die kulturelle Seele Russlands

Eines der bedeutendsten Kunstmuseen der Welt: Die Eremitage

ie Stadt an der Ostsee im Nordos-

ten Russland, gerade mal etwas alter
als 300 Jahre, ist mehr als ein Wahrzei-
chen der prunkvollen Zarenzeit und des
Griinders Peter der GrofBe.

Venedig des Nordens, wie St. Peters-
burg auch genannt wird, steht symbo-
lisch nicht nur fur die vielen Kanale und
WasserstraBen, es ist auch ein Synonym
fur die Lebensart und Mentalitat der St.
Petersburger. Frohlich, offen, lebensfroh
und gastfreundlich sind die Burger dieser
kulturell gepréagten Metropole.

Zeugen der prunk- und prachtvollen Zeit
findet man fast in jeder StraBe. Herrlich
renovierte Hauser belegen den Reichtum
und die historische Bedeutung der ehe-
maligen Zarenmetropole. Diese Stadt hat
europaische Geschichte geschrieben und
gemacht.

Weltberiihmt ist die Eremitage. Unzahli-
ge Exponate bedeutender Maler, Skulp-
turen verschiedener Epochen sind in der
Dauer- und den wechselnden Ausstellun-
gen zu sehen. Prunkvolle Sale mit wert-
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voller Ausstattung, wunderbar gestalte-
te Decken und verzierte Saulen lassen
den Besucher Uberwaltigt zuriick. Eine

ki 8
Thronsaal von Peter dem GroBen

Besichtigung der Eremitage auf einen
Tag zu beschrdnken bedeutet nur einen
Bruchteil der beeindruckenden Kunst-
werke zu sehen. Die St. Petersburger sa-
gen, vier Jahre reichen nicht aus nur um
die schonsten Werke zu bewundern.

Beeindruckend sind die wieder ,aufer-
standenen” orthodoxen Kirchen, die in
der nachsowjetischen Zeit aufwendig,
prachtvoll renoviert wurden.

Die élteste, Peter und Paul Kathedrale
steht inmitten einer Festungsanlage auf
der sogenannten Haseninsel. Sie ist nicht
nur ein touristischer Magnet sondern auch
sehr beliebtes Fotomotiv bei Brautpaaren
die hier ihre Hochzeitsbilder machen.

Peter und Paul, Kathedrale und
Grabstatte der Zarendynastie
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.Klein Venedig” mit Blick auf Blut(s)kirche

Im Innern der Kirche befinden sich zahl-
reiche pompdse Sarkophage. In der Ka-
thedrale und der anliegenden Grabka-
pelle sind fast alle russischen Zaren und
Zarinnen der Romanow-Dynastie von
Peter 1. bis Nikolai II. und ihre Familienan-
gehdrigen beigesetzt. Es fehlen nur zwei
Zaren: Peter II. und Iwan VL

Russlands Adel und Kultur-Eliten haben
in St. Petersburg gelebt und sich inspirie-
ren lassen.

In den ,weiBen Nachten” im Sommer,
es wird in dieser Zeit nicht richtig dun-
kel, strahlt die Stadt in einem mystischen
Ambiente. Diese einmalige Atmosphare
sollte man einmal selbst erlebt haben.

Das historische Zentrum St. Petersburg ist
seit 1991 UNESCO Weltkulturerbe. Nach

Prachtvoller Altar in der Blut(s)kirche

dem Besuch der Eremitage schauen wir
noch weitere beriihmte Kathedralen wie
die Isaaks- und die Nikolaus-Kathedrale
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an. Die Blut(s)kirche oder auch Christi-

Auferstehungs-Kathedrale, hier wurde
Zar Alexander II. bei einem Attentat er-
mordet. Es war dessen Sohn, Alexander
III, der den Bau der Kirche an dieser Stelle
zum Gedenken an seinen Vater in Auftrag
gab. In der Kirche befinden sich neben
wunderbaren Mosaiken auch herrliche
Deckengemalde. Sehenswert und in un-
mittelbarer Nachbarschaft befindet sich
die Kasaner Kathedrale. Direkt gegen-
Uber das alte Singer Haus, mit hunderten
antiken Nahmaschinen, heute ein belieb-

Café Singer am Newski Prospekt

tes Café, direkt an der PrachtsralBe ,New-
ski Prospekt” gelegen.

Ein unvergessliches Erlebnis ist eine Fahrt
mit einem Schiff durch die Petersburger
WasserstraBen. Gewinnt man hier doch
nochmal einen ganz anderen Blick auf
die Stadt. Nicht versdumen sollte man
auch eine Fahrt mit der Metro. Allein die
sehenswerten historischen Stationen mit
ihren absolut sauberen Bahnsteigen und
wunderbaren Wandfliesen mit herrlichen
Motiven, sind flr uns eine neue Erfah-

rung.

Denkmal zu Ehren von Puschkin
in einer Metrostation

Neben all der kulturellen, kiinstlerischen
und musealen Opulenz finden Gourmets,
GenieBer und kulinarisch Neugierige, ein
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Kiichenchef Dimitrij Zwetkow und
Maitre Ilya

auBergewdhnlich groBziigiges Angebot
an Restaurants mit klassisch-regionalen
Gerichten bis zu exzellenten Gourmet-
Tempeln auf sehr hohem Niveau.

Viele junge Koche interpretieren Traditio-
nelles neu. Innovative Aromen-Komposi-
tionen gehdren ebenso ins Angebot wie
alte Uberlieferte Rezepte mit Zutaten die
lange Zeit vergessen oder verpdnt waren.
Eines dieser Restaurants, die ,Duo Gast-
robar”, haben wir fir Sie besucht. Das
Restaurant gilt unter den Kennern feiner
St. Petersburger Kiiche als ,Hot Spot”. Im
Ranking der Top 100 besten in St. Peters-
burg steht das Restaurant auf Platz 96.
Das ist beachtlich, da das Lokal erst im
Sommer 2018 eroffnet wurde.

Traditionell russisch: Gebackene Rote
Bete mit Sour Creme

Die Einrichtung des Restaurants erin-
nert mehr an ein Bistro mit italienischem
Flair und weniger an ein typisch lokales
Gasthaus. Die Gaste, was Uberrascht, fast
ausschlieBlich einheimische junge Leute,
Touristen sind - auBer uns - keine im Re-
staurant. Der junge Kuchenchef, Dimitrij
Zwetkow, bezeichnet sich als Koch aus
Leidenschaft. Seine Eltern hatten sich
fur ihn einen anderen Beruf gewiinscht.
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Er setzt sich durch und seine Kochkunst
rechtfertigt seine Entscheidung.

Die Speisenkarte gibt es —was uns sehr er-
freut — auch in englischer Sprache. Durch
die mit kyrillischen Buchstaben miissen
wir uns nicht quélen. Das Menu stellt sich
der Gast aus den einzelnen Gerichten,
wer mag mit Beratung des Kochs, zusam-
men. Die Auswahl ist sehr variantenreich,
Fleisch, Fisch, vegetarisch oder vegan, fur
jeden Geschmack ist etwas dabei.

Der Aromen-Mix ist erstaunlich kreativ
und variabel. Man schmeckt, dass alle
Gerichte frisch und a la Minute zuberei-

Zander nach Art des Klichenchefs

tet werden. Jeder Gang ist perfekt kom-
biniert und abgestimmt. Gerne darf man
auch die Gerichte zum Teilen bestellen.

Fur eine Metropole sind die Preise an-
genehm glnstig, ein Gericht, das umge-
rechnet mehr als € 10,00 kostet haben wir

-

Quinoa mit getrockneten Tomaten

auf der Karte nicht gefunden. Die ,Duo
Gastrobar” ist eine sehr gute Empfehlung
fur GenieBer die in St. Petersburg kein ku-
linarisches Risiko eingehen mdchten.

Dank der Beratung unseres Guides, der
fachkundigen Liliya Golovanova, konnten
wir das Restaurant bei unserem Besuch
in St. Petersburg kennenlernen. Liliya hat
uns nicht nur in das Lokal gefiihrt, sie hat
uns die Stadt gezeigt, erklart und mit viel
Geduld alle unsere Fragen beantwortet.

Wer St. Petersburg mehr als oberflachlich
kennenlernen mochte sollte unbedingt
Uiber eine ortsansdssige Agentur einen
Stadtfuhrer/in buchen. Ohne kompetente
Fihrung durch das ,Vendig des Nordens”
wird man als Fremder die schonsten Pl&t-
ze und Gebaude nicht finden. Durch die
Begleitung eines Guides wird auch so

i

manch lange Wartezeit vermieden, da
man bevorzugt in die die Sehenswiirdig-
keiten eingelassen wird.

Fotos: Anne Wantia

Fiir Ihren St. Petersburg Besuch
empfehlen wir Ihnen die Agentur:

TORUSSIA®
TRAVEL

191186, Russia, St.Petersburg,
Malaya Konushennaya street 14, lit A,
office 6-N

Tel.: +79219717229

E-Mail: book@torussia.travel
www.torussia.travel/
www.instagram.com/torussia.travel/
www.facebook.com/torussia.travel/

Duo Gastrobar:
www.duobar.ru/en
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Zugang zu Trinkwasser fur alle.

Wasser ist Leb

Deutsches
Rotes
Kreuz

Wir helfen - helfen Sie mit!
Stichwort: Internationale Soforthilfe
IBAN: DE 63 3702 0500 0005 0233 07
BIC: BFSWDE33XXX

WWW.DRK.DE/JETZT-
MITGLIED-WERDEN

Mehr Informationen unter: www.DRK.de oder 030 / 85 404 - 444
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Mit dem Schiff zu den

Ostsee-Perle

A

Costa Tour zu den Baltic Sea Landern

i L

Pt

Reisen mit dem Schiff ist die wohl
attraktivste Methode die schéns-
ten Stadte der Welt kennen zu lernen.
Selbst wenn die Metropolen nicht an
den Kiisten liegen ist das kein Problem
mehr. Die Reedereien bieten Landaus-
flige per Bus an, die bis zu 3 Stunden
Fahrzeit vom Liegeplatz des Kreuzfahrt-
schiffes entfernt sind. Bei amerikani-
schen Kreuzfahrern wird dann zum Bei-
spiel, Rostock/Warnemiinde zu Berlin.
Wo und wie sonst hat man die Gelegen-
heit, bequem, mit gutem Essen, bester
Unterhaltung und in angenehmer At-
mosphére die schonsten Platze dieser
Erde zu erkunden.

Die italienische Costa Reederei hat nicht
nur einen guten Ruf wegen der bekann-
ten guten Kiche a la Italia. Die Reiserou-
ten der Costa Schiffe gehen Uber alle
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Weltmeere und machen es den Gésten
nicht leicht, aus dem Riesenangebot an
Routen zu entscheiden, wohin die Reise
gehen soll.

Die Costa Reederei zeigt ein auBer-
gewdhnliches Engagement und hohe
soziale Kompetenz bei Menschen mit
Beeintrachtigungen, die in Begleitung
reisen missen. Die Unterstiitzung dieser
Passagiere geht weit liber das sonst be-
kannte MaB hinaus. Fur die begleitenden
Personen fillt kein Reisepreis an. Dieses
Angebot ermdglicht vielen Menschen
Reisen ohne Verzicht. Das Bordpersonal
steht immer zur Verfliigung wenn weitere
Hilfe bendtigt wird.

Zu den beliebtesten Touren, die fast im-
mer ausgebucht sind, zdhlt die Ostsee-
Rundreise mit den herrlichen, wieder auf-

gebauten und wunderbar restaurierten
Hansestadten.

Begleiten Sie uns auf eine Reise mit der
Costa Pacifica, dem ,Musikschiff” der
Reederei. Die gesamte Ausstattung des
Schiffes ist der Musik gewidmet. Das
Schiff ist seit 2009 unterwegs und fahrt
standig wechselnde Routen. Etwas mehr
als 3000 Passagiere haben in den AuBen-
und Innenkabinen Platz. Das Leben auf
der Pacifica verteilt sich Uber 14 Decks.
Die Kabinen bieten unterschiedlichen
Komfort, von der 4 Bett-(Kojen)Innen-
kabine Uber die Balkonkabine bis zur
Suite ist alles im Angebot. In den finf
Restaurants finden die Géste fur alle Ge-
schmacksrichtungen eine riesige Auswahl
angebotener Speisen. An 13 Bars, inkl.
der Cigar Bar und der Coffee&Chocolate
Bar werden internationale Getrénke ser-
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viert. Beliebte Cocktails und ausgefallene
Spirituosen stehen hoch im Kurs. Fir die
Gaste sind die — je nach Buchung — meis-
ten Getranke im Reisepreis enthalten.
Fast immer stark umlagert ist das Eiscafé
Amarillo, hier gibt es hausgemachtes ita-
lienisches Eis und leckere Pralinen.

Weiterer Hotspot an Bord ist das Theater
in dem internationale Kiinstler, taglich oft
zweimal, Unterhaltung und Varieté auf
Spitzenniveau darbieten.

Eine Weinbar, eine Discothek, und weite-
re Bars laden zum Tanz- und Trinkvergndi-
gen ein.

Auf den oberen Decks ist viel Platz um an
Seetagen entspannt den Tag an Bord zu
genieBen. Wem das zu langweilig wird,
besucht den SPA-Bereich und lasst sich
bei einer, hoffentlich perfekten, Massage
verwdhnen.

Den erste Hafen nach dem Ablegen in
Kiel, Gdynia - friiher Gdingen - bei Danzig
erreichen wir am 3.Tag der Reise. Wer kei-
nen Tagesausflug an Bord gebucht hat,
aber die alte Hansestadt mit ihren Se-
henswirdigkeiten besuchen will, nimmt,
fur die ca. 30 minltige Fahrt, den Zug
nach Danzig. Es ist erstaunlich, wie die-

Mottlau mit Krantor in Danzig
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Klaipeda: Annchen von ‘
Tharau-Denkmal ‘

se ehemalige Kaufmannsmetropole ihre
geschichtstrachtige Vergangenheit her-
ausgeputzt hat und die mittelalterlichen
Hauser perfekt renoviert wurden.

Die berlihmte Langgasse mit dem Nep-

tun-Brunnen ist immer noch Touristen-
magnet, kleine Geschéfte und Cafés la-
den zum Verweilen ein. Wie immer ist die
Zeit zu kurz um alles was interessant ist
zu erleben. Eines aber sollte jeder Danzig-
Tourist unbedingt besuchen, die Frauen-
bzw. ehemalige Mariengasse. Hier findet
man viele kleine Kunsthandwerksbetrie-
be, Bernsteinschmuck-Hersteller und rei-
zende Bistros.

Unser nachstes Ziel ist die kleine litaui-
sche Hafenstadt Klaipeda, auch bekannt
als ,Hauptstadt” der Kurischen Nehrung.
Diese kleine Stadt strahlt eine gemiitliche
Gelassenheit aus die geradezu anste-
ckend ist. Auch hier ist der Altstadtbe-
reich ein Paradebeispiel der nach alten
Planen renovierten Hauser und Wert-
schatzung fir die Tradition. Auf dem
Marktplatz wird mit dem Annchen von
Tharau-Denkmal der Texter und Kompo-
nist des Liedes, Simon Dach, geehrt.

B ' = =
Strand auf der Kurischen Nehrung

Von hier aus geht es mit der Fahre auf
die Kurische Nehrung. Diese Halbinsel ist
eine Einzigartigkeit im Baltischen Meer.
Der Sandstrand, fast 100 KM lang, ist
wie aus Puderzucker. Man wird von ei-
nem Gefiihl ergriffen, das schwierig zu
beschreiben ist. Leicht versteht man nun
warum Thomas Mann und andere Kiinst-
ler sich hier so wohl gefiihlt haben.

In der estnischen Hanse- und Hauptstadt
Tallinn finden wir auch hier wieder die ty-
pischen alten Hauser, top renoviert und
das zum groBten Teil originalgetreu. Es ist
erstaunlich wie die Esten ihre Hauptstadt
zu einer Symbiose historischer Architek-
tur und innovativer Stadtentwicklung
gestaltet haben. Man sieht kaum noch
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Spuren der sozialistischen Vergangen-
heit. Die gut erhaltene Stadtmauer mit
den sieben Wachtiirmen sind Zeugen der
mittelalterlichen Bedeutung Tallinns und
ihres Reichtums in der Hansezeit. Viele
Gebaude tragen deutsche Inschriften, die
unter anderem ein Zeichen wechselnder
politischer Herrschaften sind. Schweden,
Finnen, Russen, Deutsche, sie alle haben
kulturelle Spuren hinterlassen.

Was waére eine Baltic Sea-Tour ohne ei-
nen Besuch St. Petersburgs? Keine andere
Stadt Russlands hat die européische Ge-
schichte so beeinflusst wie St. Petersburg.
Gegrundet 1703 (von Zar Peter dem Gro-
Ben) wurde die Stadt schnell zum gesell-
schaftlichen, kulturellen und intellektuel-
len Zentrum Russlands. Der Geist und die
Atmosphare dieser Zeit sind auch heute
noch uberall zu sehen und zu spiren. Die
Stadt prasentiert sich wie ein riesiges Kul-
turdenkmal.

Die Eremitage, das wohl gréBte Museum
der Welt, mit Gber 40 000 Exponaten, ist
nicht nur fur Kulturinteressierte ein Zeu-
ge kunstlerischen Wirkens und der Sam-
melleidenschaft der vielen Adeligen im
Venedig des Nordens, wie St. Petersburg
wegen der vielen Kandle auch genannt
wird. Neben der Dauerausstellung wird
in wechselnden Vernissagen Kunst der
beriihmtesten Maler und Skulpturen-
Gestalter vieler Jahrhunderte gezeigt. Die
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‘ Ausstellungshalle in der Eremitage

prunkvollen Unikate sind von unschéatz-
barem Wert, ehrfurchtsvoll, fast andach-
tig, bestaunen die Besucher die Ausstel-
lungen.

Wer Kirchenarchitektur liebt kann hier
seiner Liebe frénen. Fast alle orthodoxen
Kirchen sind, in der nachsowjetischen
Zeit, renoviert worden und erstrahlen in
alter Pracht und Herrlichkeit. Bei den Be-
sichtigungen stellt sich, ob man will oder
nicht, eine besinnliche Ergriffenheit ein.
Ehrflrchtig bewundert man die Schatze
dieser Religion.

Eremitage Eingang
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Wer weiB schon, dass in St. Petersburg
eine der éltesten und schdénsten Met-
ros Europas fahrt? Die Bahnsteige, zu
erreichen Uber oft steile, bis zu 100 m
tiefe Rolltreppen. Die Stationen sind ge-
schmiickt mit wunderbaren Wandfliesen
in verschiedensten Motiven. In einigen
stehen Biisten als Erinnerung an Kompo-
nisten, Literaten oder andere bedeutende
Kunstler.

St. Petersburg hat eine erstaunlich kuli-
narische Entwicklung hinter sich. Junge,
kreative K6che haben das Genuss-Zepter
in die Hand genommen. Abgesehen von
Restaurants die gehobene internationale
- meist italienische - Kiiche anbieten, hat
sich eine Fine Dining-Szene heraus kris-
tallisiert, die einen Mix aus typisch russi-
schen Produkten und den besten Zutaten
anderer Lander zu exzellenten Gerichten
verarbeitet, die durchaus mit der Sterne-
kiiche Europas auf Augenhdhe sind.

DUO Gastrobar Chef Dimitrij Zwetkow

Herausragend und sehr empfehlenswert
ist das Restaurant DUO Gastrobar. Der
junge Kichenchef Dimitrij Zwetkow hat
Ideen, weiB Aromen einzusetzen und ist
kreativ genug standig etwas Neues aus-
zuprobieren. Die DUO Gastrobar ist eines
der meist empfohlenen Restaurants der
Stadt und zahlt zu den Top 100. (www.
duobar.ru/en)

St. Petersburg hat Flair, eine ansteckend

fréhliche Atmosphére, verbunden mit ei-
nem geradezu berauschenden Ambiente.
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Nikolaus-Marine-Kathedrale

Diese Stadt ist europaisch, mehr als viele
andere Hauptstadte Westeuropas. Wer
das typische Russland erleben will, wird
es hier nicht finden!

Kreuzfahrer, die an Bord keinen Tages-

Tatar a la DUO Gastrobar

ausflug fur die Stadt-Tour gebucht ha-
ben und St. Petersburg allein ,erobern”
mochten, sollten unbedingt einen City
Guide engagieren, am besten schon von
Deutschland aus. Wir haben unseren Gui-
de Uber die Agentur Torussia Travel ge-
bucht und wurden kompetent und fach-
kundig durch die Metropole gefiihrt.

Ab dem 1. September d.J. gibt es fir St.
Petersburg erhebliche Visa Erleichterun-
gen, der bisher sehr lastige burokrati-
sche Aufwand wird vereinfacht. Was im
Detail besser, anders wird, finden Sie im
Internet unter: Visa St. Petersburg.

Wir verlassen diese spannende Kultur-
stadt nach zwei Tagen und sind neugie-
rig auf unser nédchstes Ziel - Helsinki. Die
finnische Hafenstadt ist so skandinavisch
gepragt wie alle groBen Stadte der drei
skandinavischen Staaten. Lange hatten
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Tolle Akustik und beeindruckende Architektur: Die Felsenkirche in Helsinki

die Schweden hier das Sagen, noch heute
sind alle StraBen in schwedischer und fin-
nischer Sprache bezeichnet, ebenso die
meisten Speisenkarten der Restaurants.
Die Verbundenheit der beiden Lander
ist immer noch sehr stark freundschaft-
lich gepragt. Ein sehr beriihmtes Kultur-
denkmal ist die Felsenkirche mitten in der
Stadt. Sie wurde in einen riesigen Fels ge-
hauen. Die Akustik des Kirchenschiffs hat
einen geradezu mystischen Ruf. Chdre
aus der ganzen Welt sind begeistert hier
Konzerte geben zu kénnen.

In Helsinki befindet sich ebenfalls die
groBte orthodoxe Kirche Westeuropas
aus dem Jahr 1868.

Helsinki ist Finnlands Shoppingcenter,

dichter Finnlands) im Esplanadi Park
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mit den groBen Einkaufsmeilen, Esplana-
di, Aleksanterinkatu und Mannheimertie,
die nichts vermissen lassen. Das Angebot
steht dem einer Weltmetropole in nichts
nach, Vorrang hat aber auch hier die Ex-
klusivitdt. Wer interessiert ist an finni-
scher Geschichte ist im National Museum
gut aufgehoben. Sehr empfehlenswert
auch das Helsinki Art Museum (HAM)
und das Helsinki Music Center.

Um zu entspannen gehen die Finnen
gern in eines der vielen Cafés mit un-
widerstehlichen Verlockungen, wer sich
nicht entscheiden kann in welches, findet
Hilfe bei einem Caféfuhrer.

Auf geht's zu unserer letzten Station der
10 tagigen Baltic Sea-Rundreise, nach
Stockholm. Immer wieder ein Erlebnis bei
einer Schiffsanreise in die schwedische
Hauptstadt ist die stundenlange Fahrt
durch tausende von Schéren, die kleinen,
zum Teil unbewohnten Inseln sind eine
Herausforderung fiir den Kapitdn und
auch fir den obligatorischen Lotsen . Oft
geht es nur wenige Meter neben den Fel-
sen einer Schare vorbei, Wer hier unbe-
schadet in Stockholm ankommt ist mehr
als erleichtert.

Leider regnet es in Strémen und es ist
kalt, zu kalt fir Ende Juni. Die an Besich-
tigungstouren von Stockholm Interes-
sierten sind Uberschaubar, das Wetter ist
wohl zu schlecht. Wer den Mut und einen

Schirm hat macht sich auf in die City um
das kénigliche Schloss und die wichtigs-
ten touristischen Platze zu besichtigen.
Das VASA Museum, benannt nach dem
dort ausgestellten Kriegsschiff von 1628,
ist die Attraktion und ein wichtiger Zeuge
dieser Zeit.

Ein MUSS ist das ABBA Museum, einmal
hier, wird im Kopf, ob man will oder nicht,
ein Schalter umgelegt und die Musik und
Lieder dieses Quartetts verleiten zum
Mitsingen und Tanzen zu den laut abge-
spielten Melodien, die seinerzeit Welthit
waren, aber auch heute noch auf Revival
Festivals zigtausende Besucher anziehen.

Zurlck auf dem Schiff ist es Zeit, bei un-
serer Rickfahrt zum Starthafen Kiel, ein
Reslimee zu ziehen. Der Aufenthalt auf
der Costa Pacifica hat den Passagieren
eine angenehme Zeit bereitet. Die Unter-
schiede zu anderen Cruisern sind schon
deutlich. Angenehm ist, dass in den zwei
Hauptrestaurants, New York und My Way,
an eingedeckten Tischen gesetztes Essen
serviert wird. In jeweils zwei Sitzungen,
um 18.00 Uhr und um 20.30Uhr, wird
ein 4 Gang-Menu angeboten. Italienisch
ambitioniert und immer sehr lecker, wie
man es von einem italienischen Kiichen-
chef erwartet . An zwei Abenden wird zu
einem Gala-Menu geladen, zu dem der
groBte Teil Gaste in festlicher Garderobe
erscheint. Nostalgisches Kreuzfahrtfee-
ling kommt auf.

Guest Relation Manager Giovanni
Longo (li.) und Giacomo Messina, F&B
Direktor

Wer lieber die freie Wahl der Speisen
bevorzugt, geht zum Essen in das Buffet-
Restaurant, wo der Dresscode etwas l&s-
siger und lockerer ist.

Essen und Trinken sind an Bord jedes

Kreuzfahrtschiffes immer das Haupt-
thema. Die Costa Reederei ist geradezu
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fixiert darauf jeden Gast zufrieden zu
stellen. ,Das sind wir dem guten Ruf der
italienischen Kiiche schuldig” begriindet
der Guest Relation-Manager Giovanni
Longo die gehobene Kiichenqualitat der
Bord-Restaurants.

(Genuss- und Reisetipps

Fazit: An Bord haben wir viele Menschen
kennengelernt die seit Jahren, auf Grund
ihrer guten Erfahrungen, Mitglied im
Costa Club sind. Die Mitgliedschaft be-
inhaltet viele Vorteile, zum Beispiel bei
den Kosten fir die Tagesausflige aber

e
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Beliebt bei ,Klein und Gro3” das Amarillo
Café mit Eisbar

Fotos: Anne Wantia

Jeden Tag eine leckere italienische Uberraschung aus der Bordkiiche

Gourmets kdnnen im Fine Dining Restau-
rant Samsara auf Sterneniveau dinieren.
In exklusivem Ambiente werden Gerichte
mit typischen Zutaten aus der mediter-
ranen und pazifischen Kiiche in einem 5
Gange-Menu serviert. Die Qualitat der
Produkte und die kreative Aromenvielfalt
halten jedem Vergleich mit einem Sterne-
Restaurant an Land stand.

Passagieren, die eine Suite buchen, steht
das Club-Restaurant auf Deck 14, wo sich
die Suiten befinden, zur Verfligung. Ge-
gen einen kleinen Aufpreis und rechtzei-
tiger Reservierung kann sich jeder Gast
hier verwdhnen lassen.

Erstaunlich hochwertig sind die ange-
botenen Weine. Die im ,Getrankepaket”
enthaltenen Weine sind leicht und frisch.
Wer sich etwas Besonderes godnnen
mochte hat die Mdglichkeit aus der um-
fangreichen Weinkarte auf ein internatio-
nales Angebot zuriickgreifen zu kénnen,
oder er besucht die gemitliche Weinbar,
die edle Tropfen vieler Provenienzen be-
reithalt.
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auch Upgrades bei fast allen Bordaktivi-
taten. Uberzeugen Sie sich und Sie wer-
den ebenso wie alle anderen Passagiere
zufrieden sein.

Eine kulinarische Costakreuzfahrt und die
Besuche der ,Ostsee-Perlen” ist eine Rei-
se die in bester Erinnerung bleibt.

Inselwelt vor Stockholm

Alles tber Costa finden Sie hier:

Costa Kreuzfahrten

Niederlassung der Costa Crociere S.p.A.

20457 Hamburg
www.costakreuzfahrten.de
oder in jedem Reisebiiro

Fur Ihren St. Petersburg Besuch
empfehlen wir die Agentur:

TORUSSIA"
TRAVEL

191186, Russia, St.Petersburg

Malaya Konushennaya street 14 lit A office 6-N
E-Mail: book@torussia.travel
www.torussia.travel/
www.instagram.com/torussia.travel/
www.facebook.com/torussia.travel/
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Die Reize der
jungfraulichen Loire

Ohne Schlésser und Touristen, dafir mit viel Natur,
Ruhe und kleinen kulinarischen Entdeckungen —
mit dem Hausboot unterwegs auf dem Loire-Seitenkanal

Fr

i
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Gunther Schnatmann
Wilfried Sauer

Kein anderer FluB-Name zergeht so
auf der Zunge: Loire! Gleich tauchen
im Kopf Bilder von verspielten Schlos-
sen am Ufer auf. Ein wahres Klischee, ein
Stiick Parade-Frankreich wie die Cham-
pagne, die Provence und und und. Na-
tirlich zu Recht. Wegen der Schénheit
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des Loire-Tals lieB sich der franzdsische
Adel seit dem 16. Jahrhundert hier nie-
der. 2000 wurde die Loire zwischen den
Stadten Sully-sur-Loire und Chalonnes-
sur-Loire zum UNESCO-Weltkulturer-
be ernannt.

Doch die Loire hat nicht nur ihre schil-
lernde Seite. Flussaufwarts, hinter dem
Weltkulturerbe und dem fiir groBere Aus-

flugsschiffe bis Angers befahrbaren Teil,
ist die Loire ein sehr naturnaher und auf
den ersten Blick unspektakuldrer Fluss.
Ein Gewasser, das sich durch Felder und
Walder, weite Weidelandschaften und
sanfte Higel schlangelt. Was zum Gliick
nur wenige Touristen und dafir viele
Wasservogel und auch Wassersportler
anzieht.

Fast mochte man diesen Fluss in seinem
Mittellauf jungfraulich nennen, bevor er
zur Touristik-Diva wird. Die jungfrauliche
Loire, die nordlich von Lyon noch mit
zahlreichen Seitenarmen Uber Stock und
Stein hlpft und rauschende Katerakte
bildet, ist grossteils nur mit dem Kanu
befahrbar. Doch vor bald 200 Jahren
schuf die Ingenieurskunst in Frankreich
Transportwege flr den Gutertransport
auf dem Wasser, die heute wunderbare

Kurz hlnter Dlgom Schleuse voraus

Méglichkeiten sind, um mit Hausbooten
die Natur entlang solcher Flisse wie der
Loire zu erleben — die Kanale.

Der Canal latéral a la Loire (Loire-Seiten-
kanal) durchquert die Regionen Bourgo-
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gne-Franche-Comté, Auvergne-Rhone-
Alpes und Centre-Val de Loire. Er bildet
zusammen mit dem Canal du Loing, dem
Canal de Briare und dem Canal du Cen-
tre eine Kanalkette (Route Bourbonnais),
die den Sportbooten heute einen Uber-
gang von der Seine zur Saéne und weiter
zum Mittelmeer ermdglicht. Der Loire-
Kanal selbst beginnt in Digoin, einem
Stadtchen in Burgund, unmittelbar an
der Grenze zur Nachbarregion Auvergne-
Rhone-Alpes, das neben seiner Funktion
als Wasser-Verkehrsachse von Topfereien
und der Steingutindustrie lebt. Entspre-
chend ist das Keramikmuseum eine loka-
le Attraktion.

Hier beginnt unsere Fahrt auf dem Ca-
nal latéral a la Loire, genauer gesagt im
Sportboothafen des Vermieters Les Ca-
nalous. Mitten im Ort gelegen, mit Su-
permérkten fir die Proviantversorgung
sowie Cafés, Bars und Restaurants rings-
herum. Anbieter Les Canalous ist deshalb
eine gute Wahl, weil er als Frankreichs

(Genuss- und Reisetipps

tel-Suite aber deutlich komfortabler als
Wohnmobile) duBerst durchdacht mit ei-
ner pfiffigen Aufteilung — dank der Nahe

Die Charterbasis von Les Canalous in Digoin: Idealer Ausgangspunkt fiir Touren

fihrender Vermieter und Hersteller von
Binnenschiffen seine Boote schon seit
Jahrzehnten zum GroBteil selbst herstellt.
In der hauseigenen Werft in Digoin wird
bedarfsgerecht gebaut. Also: Fir den
technischen Bedarf der meist flhrer-
scheinlosen Freizeitkapitdne (alle Boote
in Digoin kénnen nach kurzer fachkundi-
ger Einweisung gefahren werden) leicht
manovrierbar und Ubersichtlich. Fir den
Bedarf von einer oder zwei Wochen Ur-
laub auf relativ kleinem Raum (keine Ho-
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der Konstrukteure zu den Urlaubern, die
reine Werften mit ihren ReiBbrett-Kon-
struktionen nicht haben.

Wir kdénnen uns beim Besuch der Werft
in Digoin davon Uberzeugen, wie nah am
Kunden Les Canalous die Boote baut. In-
haber Alfred Carignant gewahrte Einblick
und Chefkonstrukteur Matthieu Arthaud
erldutert die Produktionsschritte der Fer-
tigung im Detail. Fir den Laien besonders
erstaunlich ist der hohe Anteil an Schrei-

Spiegelglattes Wasser, Mohnblumen, Ruhe: Hektik adieu entlang der Loire w

nerarbeit. Die ,Einbaumdbel” der Boote
werden prazise von Hand gefertigt, jede
Nische wird fiir Stauraum geschickt ge-
nutzt. Hier sind Enthusiasten am Werk,
die fir den Einsatz der Boote als raumop-
timierte ,Familien-Herbergen” mitdenken
und gleichzeitig nitzliche Komfort-De-
tails wie Spiilmaschinen in den gréBeren
Kategorien unterbringen.

Das Top-Modell von Les Canalous ist die
JJarpon” in verschiedenen GréBen und
Langen, ein Klassiker unter den Binnen-
schiffen, das auch im Besitz von Privat-
leuten und anderer Vermieter auf allen
Wasserwegen Europas anzutreffen ist.
Wir haben uns deshalb gerne fiir das
Spitzenmodell Tarpon 49 mit knapp 15
Metern Lange entschieden. Mit Uber vier
Metern Breite ergeben sich abziiglich des
zulaufenden Bugs rund 50 Quadratmeter
Platz, die fiir zwei bis vier Personen sehr

Zu mieten: Boote aller GroBen
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Die Tarpon 49 mit knapp 15 Metern von Les Canalous ist das Flaggschiff
mit jeder Menge Platz

luxuri®s sind, fir finf bis sieben Passagie-
re sehr entspannt und fir acht bis zehn
auch machbar. Denn es gibt vier Doppel-
Kabinen mit acht Betten und vor allem
mit jeweils einem Bad inklusive Dusche
und elektrischem WC. Der Clou bei der
Tarpon 49 ist eine weitere Doppel-Koje
mit eigenem Zugang im Bug mit 2 Bet-
ten und Waschbecken und einem dazu-
gehdrigen separaten WC mit Dusche im
inneren Bereich, in der entweder Kinder
ganz fir sich sein kénnen. Oder die fiir

o
e
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olles Highlight der Reise mit dem H

einen Kapitan bereit steht, den man bei
Bedarf ,mieten” kann, wenn man eine
sehr entspannte private Bootstour ohne
eigenes Steuern und Navigieren genie-
Ben mochte.

Die Tarpon 49 wird an den Charterbasen
Nivernais, Morvan, Loiret Briare, Cha-
tillon en Bazois, Digoin, Bresse Louhans
und Pontailler sur Sabéne in Burgund ver-
mietet. In Elsass Lothringen in Languim-
berg - Port du Houillon und Waltenheim

.(!'

ausboot: Die Kanalbricke Gberquert 243 Meter lang die Loire

sur Zorn. Am Canal du midi in Colom-
biers, Homps, Carnon, Agde und in Car-
cassonne (weitere Infos am Ende des Tex-
tes).

Wobei auch dieses fiir Nicht-Fihrer-
scheinbesitzer groBte Boot mit dem Bug-
strahlruder (eine Art Einparkhilfe) und
nach der Einweisung relativ schnell und
sicher zu beherrschen ist. Die Regionen in
Frankreich sind ja nicht fur starken Wind
bekannt und in den Kanalen gibt es kei-
ne tlckischen Strémungen. Ein schéner
Vorteil der groBen Tarpon-Boote sind
Ausstattungs-Details wie ein Gefrierfach
im Kihlschrank dank konstanter Elektrik-
Versorgung auch aufBerhalb eines Hafen-
Anschlusses. Dazu der zweite kleine Kihl-
schrank oben an Deck, der im Sommer
als Spender kihler Getranke (nach dem
Anlegen natirlich gerne WeiBwein und
Rosé) geschétzt wird. Und der groBe Ess-
tisch auf dem Oberdeck, der als Gimmick
in der Mitte integriert eine Grillplatte be-
sitzt.

Los geht es gleich mit dem optischen
Highlight der Tour, die uns von Digoin
westwarts die Loire hinab nach Nevers
fuhren soll: Mit der steinernen Kanalbri-
cke von 243 Metern Lange, gestitzt auf
elf Bogen, die den Seitenkanal einfach
mal Uber die Loire hinweg auf die andere
Seite fuhrt, weil auf der rechten Rhone-
Seite zu wenig Platz fir einen Kanal ge-
wesen ware. Das heifit: Man Uberquert
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die Loire mit dem Hausboot auf einer
Briicke, die wie eine lange Badewanne
voll Wasser ist und schaut von oben auf
den FluB hinab. Ein sehr ungewdhnlicher
Anblick und ein einmaliges Erlebnis. Und
vor allem beeindruckt das Baujahr der
kiihnen Konstruktion: 1834.

UKL TR
|| I e

den Weg frei

Hinter der Briicke und der gleich darauf
folgenden ersten Schleuse biegt nach
links der Kanal die Loire fluBaufwarts
nach Roanne ab. Eine auch sehr abwechs-
lungsreiche Tour, die quasi Uber die Dor-
fer fihrt, bis mit Roanne eine richtige und
auch sehr attraktive Stadt als Wende-
punkt erreicht wird. Doch wir fahren wei-
ter den Kanal geradeaus und damit die
Loire abwarts zu mehreren kleinen Stad-
ten und gréBeren Gemeinden, um regel-
maéBiger Einkaufsmdglichkeiten und auch
Restaurants ansteuern zu kdnnen. Diese
Strecke Digoin-Nevers-Digoin fiihrt in
einer Woche insgesamt lber knapp 200
Kilometer und 44 Schleusen. Das macht
etwa 32 Stunden Fahrtzeit in sechs Tagen,
also nur rund finf Stunden pro Tag, zu-
satzlich der ein bis zwei Stunden Schleu-
senzeit taglich.

Wer sich nach dem Start in Digoin auf
dem Weg nach Nevers erst einmal lang-
sam an das Boot gewdhnen will und
keinen Ubertrieben Ehrgeiz an den Tag
lagt, kann schon nach ca. 35 Kilometern
den sehr groBzigigen und mit allen Ext-
ras ausgestatteten Sportboot-Hafen von
Dompierre ansteuern. Nur vier Schleusen

Gour-med | www.gour-med.de 1 7/8-2019

Schleusenwarter machen per Hand der frohlichen G

(Genuss- und Reisetipps

liegen auf dem Weg. Das Anlegen in ei-
ner Schleuse, das Warten auf das Herab-
oder Herauflassen, ist Ubrigens auf die-
sem Kanal sehr entspannt.

Hier wird noch vom Schleusenwarter per
Hand am Drehrad per Muskelkraft ge-

"
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esellschaft mit Kind und Kegel |

schleust. Das heiBt: An der ersten Schleu-
se des Tages erklart man dem Schleusen-
warter mit Englisch, Franzosisch, Hand
und FuB, ob man noch bis zur nachsten
Schleuse weiter fahrt oder vorher an ei-
nem Steg eine Pause macht oder in ei-
nem Hafen fiir die Nacht anlegt. Alles
Weitere erfolgt dann automatisch. Ein
Wiarter verstandigt den nachsten oder ei-
ner hat zwei Schleusen zu betreuen und
fahrt mit dem Wagen zur néachsten vor.
Ein freundlicher und perfekt funktionie-
render Service. Kostenlos tibrigens.

Die Fahrtzeit nach Dompierre-sur-Besb-
re (Region Auvergne-Rhéne-Alpes) sollte
auch deshalb groBziigig eingeplant wer-
den, weil der Ort durch einen engen, aber
mit Schrittgeschwindigkeit gut befahrba-
ren Stichkanal von rund zwei Kilometer
Ldnge mit dem Loire-Kanal verbunden
ist, der friher fir Frachtschiffe bestimmt
war, deren Anlegestellen mit den Kran-
Auslegern und Holzschuppen-Magazi-
nen gegenitber des Sportboot-Hafens
ein malerisches Bild abgeben.

Hier wartet auch das erste kulinarische
Highlight, die Auberge de I Olive, etwa

20 Gehminuten vom Hafen entfernt. Oder
zehn Minuten mit dem Rad, das man bei
Le Canalous mitmieten kann. Dieses klei-
ne sehr romantische Hotel wartet mit
einer exzellenten Kiiche und einer recht
umfangreichen Weinkarte mit Tropfen
aus der Region, aber auch aus anderen
Anbaugebieten Frankreichs auf. Das Re-
staurant ist geschmackvoll eingerichtet,
der Service aufmerksam und freundlich.
Die Drei- und Vier-Gang-Mendis sind sehr
zu empfehlen. Was Koch Michel Cobert
auf den Teller bringt, ist eine gelungene
Mischung aus traditioneller franzdsischer
Kiche und kreativen Ideen. Hier stimmt
alles, vom Amuse-Gueule Uber die Vor-
speisen und die Hauptgerichte bis zum
Dessert oder den verschiedenen Kasen
aus der Region mit Rohmilch-, Schafs-
und Ziegenkasen.

Als Vorspeisen hatten wir zum Einen eine
Platte mit Melone, Schinken und geba-
ckenem Schafskédse sowie einen frischen
Salat mit gerducherter Gansebrust und
ebenfalls Schafskdse. Als Hauptgerich-
te Uberzeugten Maispularde in einer
schmackhaften Morchelrahm-SoBe so-
wie ein Entrecote charolaise mit frischem
knackigem Gemdise. Den Abschluss bil-

Nachspeise im Auberge de |’ Olive:
Ohlala ...

deten Café Gourmet mit einer Variation
an suBen Verfihrungen von Créme Bra-
lée, Mousse au Chocolat und Zitronen-
sorbet sowie ein groBer Coup Mousse
au Chocolat von schwarzer und weiler
Schokolade.

Zuriick im Loire-Seitenkanal geht es
nun Richtung Decise durch urwiichsige
Landschaften. Mal fihrt der Kanal durch
Eichenwaélder, mal am Rande von Schafs-
und Rinderweiden mit Blick auf die rechts
wild dahinlaufende Loire. Schon bald
werden Graureiher zu stdndigen Beglei-
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tern. Die Wasservogel warten erst lange,
bis das Boot in ihre Komfortzone von
etwa zehn Meter Radius durchdringt,
dann schwingen sie sich auf und landen
wieder hundert Meter weiter an einem
Baumstupf. So geht das immer weiter.
Wildenten schnattern links und rechts
des Bootes, bringen ihre Jungen in Si-
cherheit. Auch Otter tauchen abends am
Uferrand auf.

Decise als nachster Anlegepunkt fihrt
den Kanal und die Loire kurzfristig zu-
sammen. Uber den Zubringer-Kanal
schippert der Freizeitkapitan hier Uber
die recht ruhige Loire, da gleich am Orts-
rand ein Wehr den Fluss aufstaut. Bes-
ter Anlegepunkt mit Stromanschluss ist
nach der Schleuse in Richtung Canal de
Nivernais, weil hier auch gréBere Boote
anlegen kdnnen. Von dort aus lasst sich
das Stadtchen sehr gut zu FuB erkunden.
Die Altstadt erstreckt sich zwischen der
Loire und dem Altarm der Loire. Sehens-
wert: An der Place Guy Coquille steht
der 1849 errichtete 33 Meter hohe Uhr-
turm «Tour de bHorloge». Ringsherum
gibt es einige Bistros und Cafés. Alles ru-
hig und beschaulich.

Beim nachsten Ankerplatzt Nevers ist
die Restaurantdichte schon hoher. Und
auch die Altstadt hat deutlich imposan-
tere Kirchen, Tirme und Prunkbauten zu
bieten. Hier beginnt auch die ,klassische
Schlosser-Loire” mit dem Palais Ducal,
dem herzoglichen Schloss von 1467 mit
seiner auf die Loire blickenden Fassade
— es ist eines der ersten Loire-Schlsser
im Renaissancestil. GroBte Attraktion

i

Vorziiglich mit Krautern gewdrzt:
Entrecote charolaise

hier ist das Centre Sainte-Bernadette:
die vierzehnjahrige Bernadette Soubi-
rous hatte im Februar 1858 in der Grotte
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in Lourdes ihre erste Marienerscheinung,
der noch zahlreiche folgen sollten. Berna-
dette trat 1866 ins Kloster Saint-Gildard
in Nevers ein und blieb dort bis zu ihrem
Tod 1879. Weil nach der Exhumierung
1909 der Leichnam mumifiziert aufgefun-
den worden war, wird die sterbliche Hiille
als «Unversehrter Leichnam» verehrt und
ist seit 1925 in Nevers in einem Glassarg
aufgebahrt ausgestellt. 1933 wurde Ber-
nadette heiliggesprochen, das Centre
Sainte-Bernadette im ehemaligen Kloster
Saint-Gildard (mit einer Klosterkirche und
einer nachgebildeten Lourdes-Grotte) ist
heute Ziel zahlreicher Pilgerreisender.
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Snack in Nevers: Frittierte Fische aus
der Loire

Gastronomisch bietet Nevers zahlreiche
Restaurants im Herzen der Altstadt, von
denen die meisten eher der Kategorie
«Schnellrestaurants» oder Cafés ange-
horen, abgesehen vom Le Vingt Neuf in
der Rue du 14 Juliet Nummer 29. Wir wa-
ren im La Marine direkt gegeniber des
Hafens. Einen kleinen AuBenbereich gibt
es beim Restaurant, einen gréBeren auf
der gegenuberliegenden StraBenseite di-
rekt am Hafen. Die Spezialitat des Hauses
sind frittierte, sardinengroBe StBwasser-
Fische frisch aus der Loire. Aber auch
«Moules frites», die beliebten Miesmu-
scheln in WeiBwein mit Pommes Frites
oder Fleischgerichte vom Charolais-Rind,
werden angeboten. Die Weinkarte ist
Ubersichtlich, bietet aber fir jeden Ge-
schmack Weine, vorwiegend aus der
Bourgogne.

Auf der Fahrt zurlick zwischen Nevers
und Digoin gibt es wenige aber lohnens-
werte Moglichkeiten, um am Ufer Halt zu
machen und dort an einem Bauernhof
Ziegenkase in Frischform oder mit Asche-
rinde zu kaufen. Hinweise direkt am Ufer

weisen den Weg. Neben den Stadtchen
und gréBeren Gemeinden gibt es auf
dem Rickweg auch geniigend kleinere
Anlegestellen mit Campingplatzcharakter
wie bei Beaulon mit Strom- und Wasser-
anschluss sowie einem kurzen Weg zum
nahen Ort mit Backerei.

Fazit: Die Loire ist ein Fluss mit vielen
Gesichtern. Immer wieder kann der Frei-
zeitskipper vom Kanal aus ihren Verlauf
staunend verfolgen. Mal kreuzen die Kra-
niche zwischen Fluss und Kanal. Mal wei-
den Schafherden zwischen den benach-
barten Ufern. Auf dem Hausboot kommt
der Urlauber auf jeden Fall sehr schnell
vom Alltagsstress herunter. Der Weg ist
das Ziel. Fir diese Art Urlaub ist die Loire
in ihrer jungfraulichen Form mit dem
Seitenkanal inmitten urwiichsiger Land-
schaft genau das Richtige.

Die Bootsklasse ,Access” z.B. bietet
eine besondere Ausstattung fiir Gaste
mit eingeschrankter Mobilitat.

Mehr Uber die Bootsausstattungen fin-
den Sie unter: www.lescanalous.com/de

Fotos: Wilfried Sauer, Patrick Schnatmann
Les Canalous

Infos:

Hausboot

Les Canalous

Rue du Port Campionnet
F-71160 DIGOIN

Kontakt Buchung:
www.lescanalous.com/de
Telefonisch in Deutschland:
Tel.: +49(0)69-962176310

Restaurants:

Auberge de I' Olive

129 Avenue de la Gare

F — 03290 Dompierre-sur-Besbre
Tel.: 0033-470 345187

E-Mail: contact@auberge-olive.fr
www.auberge-olive.fr/en

Restaurant Le Marine

10 Quai de la Jonction
F- 58000 Nevers

Tel.: 0033-386 375861

Le Modern
6 Cité Faiencerie 1lere Avenue
F - 71160 Digoin

Gour-med | www.gour-med.de | 7/8-2019


https://de.wikipedia.org/wiki/Bernadette_Soubirous
https://de.wikipedia.org/wiki/Bernadette_Soubirous
https://de.wikivoyage.org/wiki/Lourdes
http://www.sainte-bernadette-nevers.com/
http://www.sainte-bernadette-nevers.com/
https://www.lescanalous.com/de/estimate-antwort-in-24-stunden/
mailto:contact@auberge-olive.fr

Die Notapotheke der Welt.

Jede Spende hilft:

Sparkasse Krefeld
IBAN: DE78 3205 0000 0000 0099 93

Volksbhank Krefeld
IBAN: DE12 3206 0362 0555 5555 55

www.medeor.de

action
medeor



33
o

Im
Bar

Heiner Sieger

dyllische Buchten mit glasklarem

Wasser, eine lUberdimensionale Pool-
landschaft, flinf Restaurants, Strandbar,
Sonnendeck und von iberall aus ein
weiter Blick auf die von Hiigeln und
Inseln gesdumte Kiiste des &gédischen
Meeres — das 5-Sterne-Hotel Kempinski
Barbaros Bay in Bodrum verstromt al-
lein schon aufgrund seiner Lage einen
ewig sommerlichen Zauber. Vor allem
aber vermittelt es seinen Gasten neben
exzellenter Gastfreundschaft tiirkische
Kiiche, Kultur und Tradition.

Golden glitzert die Morgensonne auf
den sanft dahin rollenden Wellen in der
Barbaros Bay. 28 Grad zeigt das Thermo-
meter um 7.30 Uhr. Eine leichte Brise vom
Meer her macht die friihe Warme ertrég-

— | i

Zum Frihstlck gibt's frische Bagels
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vor frischen Friichten, Salaten, Krau-
tern, duftenden Broten, Mdusli, Nissen
tirkischem K&se und Spezialitaten wie
Menemen — traditionelles Rihrei mit To-
maten und griinem Pfefferpaprika —, Kay-
mak — feiner tlrkischer Streichrahm mit
Honig, Oliven — gegrillt und mariniert —,
aber auch unterschiedliche Kuchen, Safte
und Tees.

Idyllischer kann der Start in den Urlaubs-
tag kaum sein. Das im Jahr 2006 er&ffnete
und rundum von lila leuchtenden Bou-
gainvilleen bewachsene, weiB getlinchte
Luxushotel liegt mit seinen vielen Balko-
nen und Terrassen selber ein wenig wie
ein Schwalbennest eng angeschmiegt an
den Klippen oberhalb der lberaus idyl-
lischen Barbaros Bay. Mit dem privaten
weilen Sand-Kiesel-Strand zdhlt sie zu
einer der schénsten Buchten rund um
die sudturkische Stadt Bodrum. Entspre-
chend fabelhaft bis romantisch sind die
Ausblicke nicht nur von der Frihstiicks-
terrasse, sondern auch von den 149 Ho-

Wie ein Schwalbennest liegt das Fiinf-Sterne-Hotel Kempinski mit seinen vielen

Balkonen und Terrassen am Hang Uber der idyllischen Barbaros Bay

lich. Die Luft ist erfillt vom Zwitschern
der Schwalben und Spatzen, die rund um
das Kempinski Hotel Barbaros Beach ihre
Nester haben. Auf der Friihstlicksterrasse
duftet es nach frischem Toast, Minze und
turkischem Kaffee. Auf einem gewun-
denen Ast reicht einer der Kiichenange-
stellten, adrett herausgeputzt mit Schir-
ze und Kochmutze, knusprige tirkische
Bagels mit Sesam an den Tischen herum.
Das Frihstlcksbuffet biegt sich bereits

telzimmern und 24 Suiten sowie allen funf
Restaurants. 400 Mitarbeiter, darunter 85
in den Kichen, bemihen sich liebevoll
und aufmerksam um das Wohl der Gaste.

Istanbuler Fischbrotchen
und Loungemusik

Wir mochten im Hotel die tirkische
Gastfreundschaft und Kiiche in den Vor-
dergrund stellen und vermitteln”, be-
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schreibt Stephan Opitz, der das Hotel seit
Frihjahr 2019 fihrt, seine Philosophie.
.Das betrifft auch die Weine und das
Unterhaltungsprogramm. Unsere Gaste
sollen die tlrkischen Wurzeln des Hauses
spuren kdnnen, ohne dass wir dabei folk-

zubereitet

loristisch werden.” Bestes Beispiel daftr
ist etwa ein lockeres Abendprogramm
mit authentischen tirkischen Brotchen,
belegt mit frisch gegrilltem Fisch und Sa-
lat, wie sie auch in Istanbul gereicht wer-
den, begleitet von turkischem Rosé-Sekt
und chilliger Loungemusik und dem Plat-
schern der Wellen — dargeboten direkt
am Sandstrand der Bucht.

Den Zugang zum Meer findet der Gast
hier auf drei Arten: Zum einen Uber den
hoteleigenen Yachthafen, zum anderen
Uber das in der Bodrum-Region wegen
seiner Uberwiegend felsigen Kuste Ubli-
che Sonnendeck — hier erweitert um ei-
nen chilligen Bar- und Lounge-Bereich.
Und nicht zuletzt am etwa 500 Meter
entfernten Strand, wo fur Ruhebedurfti-
ge auch ein abgegrenzter ,Silentbeach”
zur Verfiigung steht. Eine Besonderheit
sind die zahlreichen Frischwasserquellen
auf dem Meeresgrund der Bucht, die das
Meerwasser immer wieder auffrischen.
Deshalb ist die Barbaros Bay bei den
Einheimischen auch bekannt fur das sau-
berste Wasser Bodrums.

Fur die Hotelgdste macht ein standiger
Shuttleservice mit Golfcarts auch den
Weg dorthin zu einem kleinen Erleb-
nis. Schwimmen und Plantschen ist aber
auch im Hotel selber moglich. Sowohl
im riesigen Hallenbad, aber vor allem im
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mit rund 40 mal 80 Meter gréBten Infini-
typool der suidlichen Agéis, samt integ-
riertem Kinderbecken. Der dort angren-
zende ,Six Senses Spa” inklusive einem
riesigen Fitnesssaal ist mit einer Gesamt-
fliche von 5.500 Quadratmetern sogar

a1/

In der Showkiiche des Restaurants ,La Luce” werden feine italienische Speisen

einer der groBten Europas, mit einem
entsprechen Angebot an wohltuenden
Anwendungen.

Gesundes tiirkisches Essen

Kaum weniger Uppig ist auch das kuli-
narische Angebot. Mit seiner vielfaltigen
Kiche verbindet das Kempinski Hotel
Barbaros Bay typische Elemente der Regi-
on —den fischig-salzigen Touch der Agais,
das sonnige Klima des Mittelmeerraumes
und die exotischen Einfliisse Asiens. Die
Speisen der unterschiedlichen Restau-
rants vereinen Authentizitat der Darbie-
tung mit der Inspiration der Kiichenchefs
und den herausragenden Produkten und
Meeresfriichten der Region.

So lasst sich im Restaurant ,Olives” die
Vitalitdt der Mittelmeersonne schme-
cken, wo zahlreiche Gerichte die Vielfalt
der verschiedenen tirkischen Kiichenein-
flisse widerspiegeln und die exotischen
Aromen der Agais im Vordergrund ste-
hen. ,Wir fokussieren uns stark auf die
Region und lokale Produkte und inter-
nationalen Style. Wir kochen gesundes
tlrkisches Essen, das der Anfang des ge-
sunden Lebens ist”, beschreibt der fiur alle
Kichen im Barbaros Bay verantwortliche
Chef Necati Arslan seine Philosophie am
Herd. ,Dabei versuchen wir aber auch,
ein wenig fancy zu sein und haben auch

keine Scheu, etwa einen Hamburger mit
tlrkischem Touch zu préasentieren.” Seine
Kochkunst hat der 38-Jahrige unter an-
deren bei Jean-Paul Naquin erlernt, dem
kreativen Kopf des Institut Paul Bocuse,
mit dem er zuvor als Chef de Cusine im
Restaurant La Brasserie des Hotels Mar-
dan Palace in Antalya zusammengearbei-
tet hat.

Seine eigene Handschrift tragt etwa der
Chef's Signature Dish ,Sefin Tabagi”, der
im Strandrestaurant Barbarossa angebo-
ten wird: Eine in der Pfanne gebratene
Rotbarbe mit Krautern. Vier Fischfilets
sind auf dem Teller kompassartig nach
den vier Himmelsrichtungen ausgerich-
tet. Zwei der Filets ruhen auf fein mit
Minze abgestimmtem Spinat, die bei-
den anderen auf mit Kartoffelstampf ge-
mischten Schnipsel von Bodrum-Oliven.
Verfeinert ist das alles mit Fischsauce und
garniert mit einigen gegrillten Calamari.
Hier kommt auch die alte Weisheit ,Das
Auge isst mit” zum Tragen: Den Teller sel-
ber zieren aufgemalte Fische, ein Segel-
boot und angedeutete Wellen. Entwickelt
und produziert wurde er eigens flr die-
sen Zweck von einer Behinderteneinrich-
tung, der Bodrum Foundation for Fine
Handicraft.

Frische Meze — typisch tiirkische
Vorspeisen

Kreative Gerichte

Chef Necati Arslan liebt diese Art von
Kreativitdt und entwickelt regelmaBig
neue Gerichte, die zur Region passen:
.Wir haben immer einige Ideen auf Lager,
um noch mehr turkisches und lokales Bo-
drum-Flair in unsere Kiiche zu bringen”,
schmunzelt er und beschreibt den Weg
vom Geistesblitz bis zur Speisekarte: ,Wir
starten immer beim Rezept und fragen
uns als erstes: Bekommen wir Uberhaupt
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Romantische Abendstimmung lasst sich im italienisch inspirierten Gartenrestaurant

(Genuss- und Reisetipps

die Zutaten daflr? Dann testen wir das
Gericht mit den anderen Kichenchefs
und Mitarbeitern und anschlieBend mit
Gasten. Erst wenn Erscheinungsbild und
Geschmack bei allen gut ankommen, fin-
det der neue Teller Eingang ins Menu."
Die Bandbreite reicht von kostlichen tra-
ditionellen Meze-Proben uber Klassiker
der agaischen Kiche, wie ,Red fine in-
fused fresh Octopus”, ,Cheesy Kydonia”,
,Shrimps Saganaki” bis zum herzhaft-
kostlichen ,Bodrum Seabass Stew” mit
Artischockenherzen. Verfeinert sind die
Gerichte mit Krautern wie Oregano, Min-
ze, Rosmarin, Lorbeer und verschiedenen
Wildkrautern.

Im Strandrestaurant kommen viele Ge-
richte aus dem Holzfeuer-Ofen, zum Bei-
spiel Lamacum, Pide mit turkischen und
agaischen Krautern, frischer Fisch aus der
Region mit Shrimps, Calamari, Octopus
und Lobster.

Die Farben rot und schwarz, markant
eingesetzt, pragen das Ambiente des
pan-asiatischen Restaurants ,Saigon”.
Ferndstliche Delikatessen lassen sich hier
kombiniert mit einem Fusion-Cocktail
genieBen. Wer lieber zwischendrin Lust
auf ein wenig Dolce-Vita-Atmosphare
und klassische Pasta verspirt, der ist im

.La Luce” genieBen

x

italienisch inspirierten Restaurant ,la
Luce” gut aufgehoben. In der offenen
Show-Kiiche bereiten die Kéche Gau-
menfreuden zu wie griinem Spargel mit
Parmigiano und  Ziegenkase-Risotto,
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Bressaola vom Rind mit Rucola und Par-
migiano, gebackenem Kohl und SiBkar-
toffeln oder Lobster Linguine mit Kasta-
nienscheiben.

Dazu stellt Chef-Sommelier Mehmet Ga-
zezoglu passende tlrkische Weine zu-
sammen. Den Anfang macht etwa ein ,Ya-
sasin”, der erste tirkische Sekt, der nach
der Methode Champenoise hergestellt
ist. ,Kay" — turkisch fur Weinkeller — heif3t
der feine WeiBe aus der Rebe Narince,
ein sehr balancierter anatolischer Wein
im Stil eines Sauvignon Blanc vom Wein-
gut Doluca. Einem kraftigen Merlot nahe
kommt der mit einer Silbermedaille aus-
gezeichnete rote Zungenbrecher ,Okiiz-
g6zu” von Foca Baglari. ,Es gibt sehr
hochwertige tiirkische Weine” erklart
Mehmet, ,aber die sind Uber die Tirkei
hinaus kaum bekannt, denn es wird auch
aus politischer Sicht wenig Marketing da-
fur gemacht, weil es eben Alkohol ist.”

Auf der ,,Blue Romance”
nach Bodrum

Den gleichzeitigen Genuss von Meer
und Wein l&sst sich am besten auf einer
Bootstour mit der 18 Meter grof3en Holz-
yacht ,Blue Romance”, einem typisch
turkischen ,Gulet"-Boot erleben, die das

Hotel seinen Géasten anbietet. Start ist
direkt am hoteleigenen Yachthafen. Mit
an Board sind neben Skipper Halil auch
Hotelsommelier Mehmet, sechs ausge-
wahlte turkische Topweine und eine feine

Auswahl kostlicher Happchen, die den
Hohepunkt der Ausfahrt — eine Weinpro-
be bei Sonnenuntergang in der Bucht von
Bodrum — noch bekdmmlicher machen.

Nachdem die Blue Romance mit Blick
auf die Festung von Bodrum vor Anker

Weinprobe mit Chef-Sommelier Mehmet
Gazezoglu auf der ,Blue Romance”

gegangen ist, prasentiert Mehmet mit
sichtlichem Stolz Schmucksttickchen, die
direkt aus der Region Bodrum stammen.
Wir sagen, es gibt keinen Wein, der bes-
ser schmeckt als in der Domaine”, lachelt
der Sommelier. Er freut sich zu Recht,
dass es ihm gelungen ist, Raritdten wie
etwa den wunderschénen Rosé ,Chamli-
ja", von dem der Winzer nur 600 Flaschen
aufzieht, zu ergattern. Dessen Tochter de-
signte eigenhandig die Etiketten, und der
Geschmack erinnert an tropische Friich-
te wie Mango, Papaya und Ananas. Von
kréftigerer Farbe ist der Rose ,Garova”
aus der Okiizgdzu-Rebe, der dreieinhalb
Tage mit Schale vergoren wurde, und von
dem es nur 1100 Flaschen gibt.

.Mahrem” heif3t der WeiBwein, dessen
Etikett einen geschlossenen Umschlag
andeutet. Es ist ein Sangiovese aus der
Toskana, aus dem ein charakterstarker
WeiBwein produziert wird. ,Der Name
steht fir das Geheimnis, das dieser Wein
birgt”, schmunzelt der Sommelier.

Extrem speziell ist dann auch der — ge-
schmacklich einem Pinot Noir &hnliche
— Rotwein aus der Rebe Merzifon Karasi
vom Weingut Likya Arkeo. Der Wein ist
benannt nach einer jahrzehntelang ver-
schollenen Rebe, die 2011 von einem
Schafhirten gefunden und dem Wein-
gut angeboten wurde. ,Mit dieser Rebe
wird das Weingut in den néchsten zehn
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Jahren sehr berihmt werden, da bin ich
sicher”, sagt Mehmet. ,Ich kenne noch
drei weitere solch verlorene Reben. Erst
vergangene Woche schickten zwei Wein-
gutbesitzer mir einige Flaschen ohne Eti-
kett, um sie zu testen. Reben wie diese
sind sehr wichtig fir uns, denn sie geben
uns die Chance, die Vielfalt und Qualitat
der tirkischen Weine unseren Géasten zu
prasentieren.”

Und die kann sich Dank des Terroirs und
der siidlichen Sonne durchaus mit ande-
ren Regionen messen. SchlieBlich wurde
Wein schon von den Osmanen vor 500
Jahren an die Franzosen verkauft. In Au-
genschein und persdnlich verkosten ldsst
sich das etwa im Weingut Karnas, etwa
eine halbe Stunde Fahrt vom Hotel ent-
fernt. Das Ehepaar Selva und Haluk Ismen
hat in einer Lage, in der schon ab dem 7.
Jahrhundert Wein kultiviert wurde, seit 15
Jahren das Weingut aufgebaut.

Im Weinkeller aus alten Backsteinziegeln
werden die in Edelstahltanks und Eichen-
fassern gelagerten Weine rund um die
Uhr mit klassischer Musik beschallt. ,Re-
sonanz ist das Wichtigste im Leben und
daher auch fiir die Reben”, sagt Haluk.
Das Weingut liegt auf einem unterirdi-
schen Fluss, der zur Insel Kos lauft, so
dass genug Wasser fir die Bewdsserung
zur Verfiigung steht. Durch die glinstige
Lage im Korridor des Golfs von Madalya
und dem von Bodrum, durch den mor-
gens und abends ein spezieller Wind
blast, wird die Vermeidung von Chemika-
lien unterstutzt. Sechs verschiedene Wei-
ne, darunter Zinfandel, Shiraz, Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc und Vermen-
tino bauen die beiden aus.

Der Chef's Signature Dish ,Sefin Tabagi”
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Karnas

Bodrum - eine Stadt
in Feierlaune

Vom Hotel aus lohnt sich aber auch mehr
als ein Ausflug nach Bodrum, einer pul-
sierenden Stadt, die zumindest in den
Sommermonaten stdndig in Feierlaune
zu sein scheint. Nach 15 minutiger Fahrt
findet sich hier in hunderten Bars und
Restaurant typische tirkische Kiiche. Bei
den Einheimischen, Seglern und Touris-
ten gleichermaBen beliebt ist vor allem
das ,Memedof”. Hier wahlt der Gast an
einer glasernen Theke vor einer Show-
Kiche aus frischen Fischen und lokalen
Mezes — tlrkischen Vorspeisen im Stil
von Tapas — und genieBt diese dann an

Kostliches Seafood a la Barbaros

Das Ehepaar Haluk (li.) und Silva Ismen kultiviert feine tirkische Weine im Weingut
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kleinen Tischen direkt an der StraBe ge-
geniiber dem Yachthafen.

Der ,place to be" ist am Wochenende
aber der ,Marina Yacht Club Bodrum”.
Hier werden feinste Speisen zu erstaun-
lich glinstigen Preisen auf der groBen
Terrasse mit weitem Blick tiber den Yacht-
hafen bis zur rot angestrahlten Festung
von Bodrum kredenzt, zum Beispiel die
imposante Feuerschale mit Meeresfriich-
ten und frischen Gemdisen. Ab 23 Uhr
wird dann im Open-Air-Lounge-Bereich
ein Stockwerk tiefer Live-Musik und
Party-Stimmung bis zwei Uhr in der Frith
geboten. Wer anderntags noch mehr von
der faszinierenden Geschichte der Tir-
kei erkunden mochte - bitte: in Bodrum
befinden sich auch zahlreiche histori-
sche Sehenswiirdigkeiten, darunter die
imposante mittelalterliche Burg, erbaut
von den Rittern von Rhodos, sowie zwei
der Sieben Weltwunder der Antike — das
Mausoleum und der Tempel der Artemis
in Ephesus.

Fotos: Heiner Sieger,
Kempinski Barbaros Bay

Weitere Infos:
www.kempinski.com/de/bodrum/
hotel-barbaros-bay/
www.memedof.com
www.marinayachtclub.com/
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Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

Darauf warten Deutschland Gourmets
Schleswig-Holstein [adt ein

Am 22. September startet die Auftaktgala

Das Motto der Gastkdche in diesem Jahr: |
Kreativ, innovativ, neue Trends, viel Leidenschaft ‘

33. Schleswig-Holstein Gourmet Festival
I |
/

Zum 33. Mal ruft das Schleswig-Hol-
stein Gourmet Festival (SHGF) kreati-
ve und Trends setzende Herdchampions
in den Norden, die mit ihrem auBerge-
wohnlichen Gespiir fiir Aromen- und
Produkt-Kombinationen begeistern.

Jacobsmuschel von Titti Qvarnstrom
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Die Gala startet im Ringhotel Waldschlésschen in Schleswig

Die Auftaktgala findet am Sonntag, 22.
September 2019, im Ringhotel Wald-
schldsschen, dem letzten Griindungsmit-
glied der 1987 entstandenen Kooperati-

on, statt.

Ein echtes Star-
Ensemble wird die
Sinne der 160 Gas-
te verwohnen: Dak
Wichangoen*  aus
Danemark fuhrt ei-
nes der weltweit rar
besternten Thaires-
taurants ,Kiin Kiin”.
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Tristan
Brandt** aus
Mannheim
(Restaurant
OPUS V) ge-
hort zu den
Uberfliegern
der deutschen
Kochszene.

[ -

Kirill Kinfelt* Gber-
zeugt mit muti-
gen Kombinatio-
nen aus SiBe und
Saure, Restaurant
JJruffelschwein”
und ,Kinfelts Kit-
chen & Wine" in
der HafenCity.

nalktiche serviert.

Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

Mathias Apelt* vom
Mitgliedsbetrieb
Romantik Hotel Kie-
ler Kaufmann steht
mit seiner finessen-
reichen  Saisonal-
Kliche Lokalmata-
dor Matthias Baltz
zur Seite, der eine
konsequente Regio-

Der Auftaktgala folgen 35 Veranstaltun-
gen mit 19 Spitzenkdchen, darunter vier
der besten Kéchinnen Europas, die bis

zum 8. Mérz 2020 ihr kulinarisches Kon-
nen in 15 schleswig-holsteinischen Res-
taurants zeigen.

aim o wk

K

Galastart beim Gastgeber Matthias Baltz

Eine Innovation, die auf Anregung vieler
Gaste eingefiihrt wird, ist ein moderierter
Wein-Genuss-Workshop unter dem Mot-
to ,Alte Welt versus neue Welt' im VITA-
LIA Seehotel in Bad Segeberg.
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von Gour-med

Aufgrund des groBen Erfolges im ver-
gangenen Jahr startet das SHGF wieder
in der Nordsee und veranstaltet das 2.
.Feinschmecker-Insel-Hopping” von Am-
rum nach Sylt und zurick.

Neu in der Riege der Teilnehmer ist Ber-
gers Hotel & Landgasthof in der nordfrie-
sischen Gemeinde Enge-Sande. Zwischen
Nordsee und dénischer Grenze dinieren
die Géste in gastfreundlicher Atmosphare
im auf Wildgerichte und Krdutern spezia-
lisierten historischen Haus.

Die Auswahl aus internationalen und
nationalen Kochstars, die das Festival
mit ihrer Kunst am Herd jedes Jahr be-
geistern, hat die Veranstaltung zu einem
der groBten und beliebtesten Gourmet-
Events in Europa werden lassen.

12.10.19 // Feinschmecker
Insel-Hopping

* Gunnar Hesse

» Manfred Fitschen

. £~

Gunnar Hessre und Manfred Fitschen

Geniesser, Connaisseure, Weinliebhaber
und Kenner Uberzeugen sich jedes Jahr
erneut von der qualitativen Kochleiden-
schaft und Harmonie der Aromen. Bei
keinem anderen kulinarischen Konzert
erlebt man in fast sieben Monaten so vie-
le und abwechslungsreiche Genusskreati-
onen wie hier.

Fur die teilnehmenden Koche ist es immer
wieder eine groBe Ehre und Herausfor-
derung dabei zu sein. Harald Wohlfahrt,
3-Sternekoch, gehért zu den bestandigs-
ten Teilnehmern. Uber 25 Jahre Deutsch-
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Philipp Stein

lands bester Koch und Bundesverdienst-
kreuztréger, bleibt er dem Gourmetfestival
auch in der 33. Saison treu — naturlich in
der Orangerie, Timmendorfer Strand.
Ohne den sympathischen Koch wiirde et-
was des typischen Flairs des SHGF fehlen.

Aus Danemark kommen René Mammen,
Dak Wichangeon und Rainer Gassner
(letztere erstmals), aus Schweden Titti
Qvarnstrom, aus Frankreich David Gorne
und Rolf Fliegauf aus der Schweiz.

Ihr Festivaldebut feiern Tristan Brandt,
Ralf Jakumeit und Daniel Gottschlich.

Thomas Martin**, Institution im Hambur-
ger Hotel Louis C. Jacob, kocht seit vielen
Jahren auf 3-Sterneniveau. Bleibt zu wiin-
schen, dass er die Anerkennung der Ster-
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neverleiher fir den dritten Stern ebenso
bekommt wie die Akzeptanz seiner Gas-
te, fur die langst verdiente Auszeichnung.

27./28.10.19 // Fitschen am Dorfteich
Wenningstedt/Sylt
« Philipp Stein *

Zum dritten Mal reist Philipp Stein*, Ver-
treter einer internationalen Kiche mit
heimischen Produkten, ins nordlichste
Bundesland.

Rainer Gassner

01./02.11.19 // Ringhotel Friederiken-
hof, Liibeck
* Rainer Gassner *

Der gebiirtige Deutsche machte im da-
nischen Fredericia mit seinem Restaurant
Ti Trin Ned Karriere. Seit 2017 leuchtet
der begehrte Michelin Stern Uber seinem
Haupt. Seine personliche und detailrei-
che Kiiche strotzt vor Nachhaltigkeit und
Authentizitat.
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Ringhotel Friederikenhof in Libeck
Mit Michael Hoffmann, ehemals der
Gourmet-Pionier im Berliner Restaurant
Margeaux, kommt der prominenteste
Vertreter einer weltumspannenden Ge-
misekiiche nach Schleswig-Holstein.
Sein Kochstil liegt im Trend, der Wunsch
nach gesunder, fleischloser Ernahrung
findet immer mehr Akzeptanz, nicht nur
bei jungen Leuten. Auf seine Lieblings-
gerichte' aus der Welt darf man gespannt
sein.

09./10.11.19 // Restaurant Gutskiiche
Tangstedt
» Michael Hoffmann

Michael Hoffmann

Julia Komp*, einst jingste Sternekdchin
in Deutschland und zu recht hoch gelobt,
zeigt, wie ihre sechsmonatige Asienreise
sie kulinarisch beeinflusst hat. Auf ihre
neuen Menu-Ideen warten nicht nur ihre
Anhénger.

Michael Kempf** hat sich mit seiner de-
taillierten Top-Kiiche beim SHGF eine
groBe Fangemeinde erarbeitet.

Galileo-Koch Benedikt Faust* prasentiert
ungewdhnliche Kombinationen seiner
frankischen Kiche. Die Berliner Sterneko-
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chin Sonja Friithsammer*, nicht nur in der
Hauptstadt geschéatzt, prasentiert ihre
ausgezeichnete Regionalkliche mit Uber-
raschenden Spezialitaten, die eine Freude
fir Zunge und Gaumen sind.

09./10.11.19 // ****SSeeblick Genuss
und Spa Resort, Norddorf/Amrum
« Ralf Jakumeit

| Gutskiiche in Tangstedt

Uber den Termin mit Harald Wohlfahrt
als Gastkoch werden wir Sie rechtzeitig
informieren. Die weiteren Termine ab
dem 12. Dezember veroffentlichen wir
in der Oktober-Ausgabe von Gour-med.
Die letzte Veranstaltung des Gourmet
Festivals findet am 08.03.2020 statt.

Genuss und Spa Resort Seeblick/Amrum

Fotos: ATKIS® / ©LVermA SH, Susanne
PlaB, Ringhotel Waldschlésschen, Dak
Wichangoen, Thomas Ruhl, Kirill Kinfelt,
Matthias Baltz, engelhorn/Axel Heiter,
Fitschen am Dorfteich, Gunnar Hesse,
Klocke Verlag, Claes Bech Poulsen,
Michael Hoffmann, Gutskdiche,

Ralf Jakumeit, Seeblick

www.gourmetfestival.de
E-Mail: info@gourmetfestival.de
Mobil: +49(0)171-6132217
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HUuttenzauber im Herbst

Bergerlebnis flir wahre Feinschmecker

Die Ubernachtung in einer Berghiitte
am FuB der Felswdnde der Trenti-
ner Dolomiten ist besonders in den
Herbstwochen eine unvergessliche Er-
fahrung. Die Atmosphare der Gebiete
in der Hochgebirgslandschaft sind zu
dieser Jahreszeit besonders magisch:
ein abendlicher Plausch mit dem Hiit-
tenwirt, im gemiitlichen Ambiente tra-
ditionelle Gerichte mit einem Blick auf
das Panorama der Dolomiten genieBen.

In den Bergen des Trentino gibt es Touren
von Berghutte zu Berghltte, wobei Wan-
derer ebenfalls ab dem 20. September
bis zum Monatsende sowie an einigen
Wochenenden im Oktober, wenn es wet-
terbedingt maéglich ist, in den Berghiitten
nachtigen und die Gastlichkeit im Berg-
urlaub erleben kdénnen. Fir jeden Fein-
schmecker ist etwas dabei.

Auf 2115 Metern Hohe und vor der
Kulisse der Dolomiten, gegeniiber dem
Gardasee liegt das Rifugio La Roda. Von
klassischen Gerichten der Region Uber
modern interpretierte Klassiker bis hin
zu originellen Fischgerichten — das ku-
linarische Angebot zeichnet sich durch
seine Vielfaltigkeit aus. Von der Berghiitte
aus kénnen Besucher eine Wanderung bis
zum Aussichtspunkt an der Bergstation
der ehemaligen von Lavis aufsteigen-
den Seilbahn oder zum spektakuldren
Klettersteig ,Ferrata delle Aquile” gehen.

Foto: Marco Simonini

Weitere Einkehrhiitten unter:
www.visittrentiono.de
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Ziel erreicht; Endlich Weltkulturerbe

Nach jahrelangen Herausforderun-
gen hat die UNESCO, 23 Jahre nach
dem ersten Versuch, die Statte auf die
begehrte Liste zu setzen, Myanmars alte
Hauptstadt Bagan zum Weltkulturerbe
erklart. Die Ankiindigung erfolgte auf
der 43. Tagung des UNESCO-Welterbe-
komitees in Baku (Aserbaidschan).

| Ananda Dha;mayangyi Pagode in Baga;;

.Dies ist ein stolzer Moment fir die
Menschen in Myanmar. Bagan hat eine
immense historische Bedeutung und ist
das Herz von Myanmar. Vielen Dank an
die UNESCO fir die Auszeichnung dieser
antiken Stadt ", sagte Frau May Myat Mon
Win, Vorsitzende des Tourismusmarke-
tings in Myanmar.

Bagan gilt als eine der wichtigsten ar-
chéologischen Statten in Asien und ist
eine heilige Landschaft mit einer auBer-
gewdhnlichen Auswahl buddhistischer
Kunst und Architektur, darunter Tempel,
Stupas, Kloster und Pagoden. Bagan
ist ein spektakuldres Zeugnis des Ho6-
hepunkts der Bagan-Zivilisation (11.-
13. Jahrhundert n. Chr), als der Ort die
Hauptstadt eines regionalen Reiches war.
Dieses Ensemble monumentaler Archi-
tektur spiegelt die Starke der religidsen
Hingabe eines frihen buddhistischen
Reiches wider.

Das UNESCO-Komitee erklérte, Bagan sei
wichtig flr seine historische Bedeutung
und als Ort der fortgesetzten buddhisti-
schen Verehrung.

Die Tourismus-Sache ist wirklich wichtig,

aber es gibt auch andere wichtige kultu-

relle und historische Elemente zu dieser
Ankiindigung.

Wir mussen uns alle zu-
sammenschlieBen und uns
bemihen, Bagan fir jetzt
und alle zukinftigen Ge-
nerationen zu einer Stadt
des Stolzes zu machen. Es
konnten Verbesserungen
durchgefithrt und stabile
Schutz- und Erhaltungs-
strategien eingefiihrt wer-
den”, sagte Frau May Myat
Mon Win.

.Bagan wird weiterhin Be-
sucher mit UNESCO-Status
anziehen, aber es ist wich-
tig, dass die Majestat der
Statte erhalten bleibt und
effektiv  verwaltet wird,
damit sie sich zu einem
nachhaltigen Reiseziel ent-
wickeln kann. Nachhaltige
Praktiken sind der Schlis-
sel fir die Zukunft des Tourismus in My-
anmar.”

Foto: Klaus Lenser

www.myanmar.travel
www.tourismmyanmar.org
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Ein neuer Wind weht
am Gendarmenmarkt

Claus GeiBBelmann ist
der neue Hoteldirektor
des Regent Berlin

laus GeiBBelmann ist der neue Direk-

tor des 5-Sterne Superior Hotels
Regent Berlin am Gendarmenmarkt. Der
erfahrene Hotelier kann auf eine lange,
internationale Karriere zuriickblicken
und bringt den Elan der IHG-Gruppe an
den Gendarmenmarkt.

Der geburti-
ge Schwabe
schloss 1993
seine Ausbil-
dung an der
Hotelfach-
schule Hei-
delberg ab
und ist seit-
dem fiur die
IHG Gruppe
tatig. Nach
Beginn im
Sales & Mar-
keting Bereich tibernahm er schon bald
die Verantwortung als Director of Sales
& Marketing sowie Area Director of Sa-
les fur Zentral- und Osteuropa. Statio-
nen seiner Karriere waren unter anderem
Koéln, Dusseldorf und Wien.

S

Claus GeiBelmann

Jch freue mich auf meine neue Aufgabe
als General Manager im Regent Berlin
und darauf, meine Erfahrungen einbrin-
gen zu kénnen, um Qualitdt und Profes-
sionalitat weiter zu steigern. Das Hotel
hat deutschlandweit und international
einen hervorragenden Ruf, nicht zuletzt
weil die Mitarbeiter sich mit ehrlicher
Herzlichkeit um unsere Gaste kimmern
und perfekt aufeinander eingespielt
sind.

Claus GeiBelmann Ubernimmt den Di-
rektorenposten von Stefan Athmann, der
dem Regent Berlin zehn Jahre lang vor-
stand.

Foto: Regent Berlin

www.regenthotels.com/regent-berlin
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Das Steigenberger
Hotel de Saxe mit
neuem Gesicht

ber 13 Jahre nach der Er6ffnung des

Dresdner Traditionshotels wurden
die Zimmer und Suiten renoviert und
neu ausgestattet. Seit dem 15. August
empfangt das Haus seine Gaste mit
neuem Glanz und alter Herzlichkeit am
Neumarkt.

Am 3. April 2006 6ffnete das Steigenber-
ger Hotel de Saxe am Dresdner Neumarkt
erstmals seine Tlren und begriiBte seine
Géste an der gleichen Stelle, wo schon
im Jahr 1786 das gleichnamige Hotel de
Saxe, damals wie heute das erste Haus
am Platz, eine standesgemaBe Ubernach-
tung ermdoglichte.

Seit der Er6ffnung sind nun 4882 Tage
vergangen, Zeit fiir eine Generalliberho-
lung. Nun erstrahlen 178 Zimmer und 7
Suiten in modernem Design und Funk-
tionalitdt. Zu den Neuerungen zahlen
hochwertige  Taschenfederkernmatrat-
zen, Queen Size- und Twin-Betten sowie
moderne, bequeme Pliischsessel und, in
allen Grand Deluxe Zimmern, gemutliche
Récamieren. Indirekte Beleuchtungskon-
zepte sorgen fir eine heimelige Atmo-
sphare. Im Sinne der Nachhaltigkeit wur-
den Teile des bestehenden Mobiliars, im
neuen Design ,generaliberholt”. Die Su-
perior-Zimmer in der fiinften und sechs-
ten Etage sind unter der neuen Kategorie
LPremium” buchbar. Auch die Nutzung
des Spas sowie die gut gefillte Minibar
sind in den Leistungen bereits inkludiert.

Foto: Steigenberger Hotel de Saxe

Info:

E-Mail: reservations@desaxe-dresden.
steigenberger.de
www.steigenberger.com
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Eike Clausen jetzt
General Manager im
Kempinski Hotel Agaba
Red Sea, Jordanien

Eike Clausen, seit Marz 2018 Hotelma-
nager des renommierten Kempinski
Hotel Aqaba Red Sea, wurde nun zum
General Manager des fiihrenden Luxus-
hotels am Ufer des Roten Meeres im Sii-
den Jordaniens beférdert.

.Mit seiner internationalen Erfahrung,
seinem Fachwissen und seinen fundier-
ten Kenntnissen tiber Kempinski sind wir
zuversichtlich, dass Eike das Kempinski
Hotel Agaba weiterhin zu mehr Erfolg
fuhren wird”, sagte Henk Meyknecht,
Chief Operating Officer der Kempinski
Hotels Middle East und Africa. ,Eike kam
Mitte 2017 als Executive Assistant Ma-
nager ins Hotel und konnte die fiihren-
de Position des Hotels sowohl finanziell
als auch qualitativ erfolgreich verbessern
und wurde spdter zum Hotel Manager er-
nannt. Seitdem hat er sich stets als starker
und engagierter Hotelier erwiesen.”

Eike Clausen be-
gann seine Kem-
pinski-Reise 2007
als Sales Ma-
nagement Trainee
im Hotel Adlon
Kempinski Berlin
und setzte seine
Karriere in der
Abteilung Sales &
Marketing konse-
quent fort. Im Jahr
2013 wechselte er nach China, wo er zum
Director of Sales des Kempinski Hotel Bei-
jing Lufthansa Center ernannt wurde, be-
vor er als Front Office Manager ins Grand
Kempinski Hotel Shanghai wechselte. Ab
November 2015 war er als Director of
Rooms im Kempinski Hotel Gravenbruch
Frankfurt tatig. Eike hat sein Studium an
der Westcoast University of Applied Sci-
ences in Deutschland abgeschlossen und
verfugt Uber einen Bachelor-Abschluss in
International Tourism Management.

Foto: Kempinski Hotels

www.kempinski.com/agaba
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Schloss Lieser: Erstes Funf-Sterne-
Schlosshotel an der Mosel eroffnet

s ist soweit: Nach liber zehn Jahren

Umbau- und Sanierungsarbeiten
offnet das Hotel Schloss Lieser an der
Mosel. Wie Hotelmanager Andreas Hei-
dingsfelder dem Volksfreund verriet,
drehen sie den Schliissel am 12. August
um und heiBen die ersten Gaste will-
kommen. Eine offizielle Eréffnungsfeier
ist jedoch nicht geplant.

Auf die Gaste warten 50 Zimmer, Ap-
partements und Suiten mit Blick auf die
Mosel und umliegenden Weinberge so-
wie ein Restaurant mit Sonnenterrasse,
Bar und Weinkeller. Prachtvolle Raume
mit moderner Technik bieten ideale Vor-

aussetzungen fir Meetings sowie private
Veranstaltungen. Mit seiner eigenen Ka-
pelle ist Schloss Lieser zudem eine gute
Hochzeits-Location mit eigenem Well-
ness-Bereich, einer erhaltenen Schloss-
bibliothek sowie einem parkahnlichen
Garten.

Im Restaurant ,Puricelli”, das nach dem
Erbauer Eduard Puricelli benannt ist,
schwingt Kuchenchef Wolfgang PreBler
die Loffel. Der ehemalige Sous Chef des
Drei-Sternerestaurants Aqua im Ritz Carl-
ton-Hotel in Wolfsburg ist in die Schloss-
kiiche gewechselt (Tageskarte berichte-
te). Seit 2012 war PreBler im Restaurant
Aqua des The Ritz Carlton Wolfsburg

50

als Sous Chef bei Sven Elverfeld tatig.
Urspriinglich kommt der Gewinner des
Rolling Pin Award 2019 als bester Sous-
Chef aus dem Siden Osterreichs. Im
steirischen Voitsberg macht PreBler eine
Ausbildung im Restaurant Haring. Sei-
ne beruflichen Stationen fihrten ihn bis
nach Hongkong.

Odyssey Hotel Group als Pachter

Im Herbst letzten Jahres hatte die nieder-
landische Betreibergesellschaft Odyssey
Hotel Group Schloss Lieser als Pachter
Ubernommen und einen Plan flr eine
baldmégliche Erdffnung als Lifestyle-
Hotel auf den
Weg gebracht
(Tageskarte be-

richtete). Als
Mitglied  der
exklusiven Au-
tograph  Coll-

ection-Hotels
gehort Schloss
Lieser zu einer
handverlese-
nen Kollek-
tion von 160
Lifestyle-Hotels
rund um den
Globus. Die
Odyssey Hotel
Group betreibt
bereits das AC
Hotel in Mainz,
das  Marriott
Hotel in Stuttgart-Sindelfingen, das Bou-
tique Hotel in Eindhoven sowie das Hotel
Nassau in Breda. Das Dusseldorfer Moxy
sowie das Courtyard in Darmstadt kom-
men ebenfalls noch hinzu.

Text Gibernommen von www.tageskarte.de
vom 13.08.2019

Foto: Klaus Lenser

Schloss Lieser

MoselstraBe 33

54470 Lieser

Tel.: +49 6531 98 69 90
E-Mail: info@schlosslieser.de
www.schlosslieser.de

Weissenhauser Strand:
Strandreitschule mit
neuem Gesicht

Ri\itbegeisterte genieBen schon lange
usritte am kilometerlangen Sand-
strand mit der Strandreitschule im Fe-
rien- und Freizeitpark Weissenh&user
Strand - nun ist die Strandreitschule
dank der gerade abgeschlossenen, um-
fangreichen Sanierung noch schéner
geworden. Die gesamte Anlage wurde
behindertenfreundlich gestaltet und die
Pferde sind in den neuen, mit Plexiglas
versehenen Boxen im Sommer vor Hit-
ze und im Winter vor Kalte geschiitzt.
Hier kann man sich bei jedem Wetter
am Pferdesport erfreuen. Ein schnell
trocknender Hufschlag mit Echtholz-
Hackschnitzeln ist ein weiterer Clou der
Anlage - so kénnen Pferdefreunde das
ganze Jahr Ostsee genief3en.

Bereits Uber 30 Jahre existiert die
Strandreitschule am  Weissenhauser
Strand. Mit 27 gut ausgebildeten Po-
nys sowie Klein- und GroBpferden fin-
det jeder Gast das fiur sich passende
Pferd. ,Ganz neu dazugekommen sind
ein Norweger und drei Ponys. Seit 2009
leiten Monika und Holger Christen die
Strandreitschule mit viel Herzblut. Moni-
ka Christen ist Pferdewirtschaftsmeisterin
und Trainerin A — Leistungssport. Beson-
ders beliebt sind das Ponyfihren und der
Reitunterricht. Beides findet auf griinen
Wiesen und unterm freien Himmel statt.
Ob Ausritte oder auch Lehrgdnge und
Abzeichenprifungen — vom Reitanfanger
bis zum Pferdeprofi ist hier fur jeden das
Passende dabei”, erklart David Depenau,
Geschaftsfihrer des Ferien- und Freizeit-
parks Weissenhauser Strand.

Foto: Ferien- und Freizeitpark
Weissenhduser Strand

Weitere Infos:
www.weissenhaeuserstrand.de
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Louvre Abu Dhabi kindigt
vier groBBe Ausstellungen fur
2019/2020 an

Rendezvous in Paris: Picasso, Chagall, Modigliani & Co. (1900-1939),
in Kooperation mit dem Centre Pompidou

10.000 Jahre Luxus, in Kooperation mit dem Musée des Arts Décoratifs

Furusiyya: Die Kunst des Rittertums zwischen Ost und West, )
in Kooperation mit dem Musée de Cluny — Musée national du Moyen Age

Charlie Chaplin: Als Kunst und Kino aufeinandertrafen,
in Kooperation mit dem Musée d'arts de Nantes

er Louvre Abu Dhabi zeigt ab Sep-

tember 2019 vier aufeinanderfol-
gende Sonderausstellungen, in denen
der Besucher erfahren kann, wie die
Kunst die Gesellschaft im Lauf der Ge-
schichte beeinflusst hat und widerspie-
gelt. Zusatzlich werden in den Dauer-
ausstellungen des Museums im Rahmen
seines Leihgaben-Rotationsprogramms
neue Meisterwerke présentiert, wie
etwa eine groBe Installation der zeitge-
ndssischen Kiinstlerin Susanna Fritscher.
Das Publikumsprogramm des Louvre
Abu Dhabi fur die neue Saison prasen-
tiert eine thematische Palette von
Werken, die von Ruth Mackenzie,
CBE, kunstlerische Direktorin
am Theatre du Chatelet sowie
frihere kunstlerische Direk-
torin des Holland Festival und
des London Festival von 2012
(das offizielle Kulturprogramm fur die
Olympischen Spiele in London), kuratiert
wurde.

Zu den internationalen Ausstellungen
des Louvre Abu Dhabi in der Saison
2019/20 z&hlt die Ausstellung Rendez-
vous in Paris: Picasso, Chagall, Modig-
liani & Co. (1900-1939)

Diese Ausstellung wird in Kooperation
mit dem Centre Pompidou durchgefiihrt
und vom 18. September — 07. Dezember
2019 zum ersten Mal im Nahen Osten zu
sehen sein.

Vom 18. bis 21. September kénnen die
Besucher ,lebendigen Maschinen” be-
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gegnen, die durch das Museum wandern
werden.

10.000 Jahre Luxus (30. Oktober 2019
— 15. Februar 2020)
Eine weitere bahnbrechende
2 Ausstellung im Nahen Ost-
) en, 10.000 Jahre Luxus,
\ wird ebenfalls erstmals
f) A in der Region gezeigt.
i 0™ Sie thematisiert
7 die Geschichte des
/ Luxus, umfasst 350
auBergewdhnliche
Objekte aus den
Bereichen Mode,
Schmuck, Kunst,
Mobel und
Design und
beleuchtet
die unter-
schiedlichen
Arten, auf die Luxus
von  verschiedenen
Kulturen im Laufe der
Geschichte interpre-
tiert wurde.

Christian DIOR
Evening dress
Adélaide 1948
Musée des Arts
Décoratifs

Neben der Ausstellung 10.000 Jahre Lu-
xus prasentiert der Louvre Abu Dhabi
vom 30. Oktober bis 01. Februar 2020
auch eine olfaktorische Kunstinstallati-
on mit dem Titel USO - The Perfumed
Cloud (Die parfiimierte Wolke) (USO =
Unidentified Scented Object (unbekann-
tes Duftobjekt)), die von der Parfiimeurin
Mathilde Laurent aus dem Hause Maison
Cartier erschaffen wurde.

Kurz notiert
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Furusiyya: Die Kunst des Rittertums
zwischen Ost und West (19. Februar -
30. Mai 2020)

In der Ausstellung geht es um die ganz
besondere und auBergewdhnliche Ver-
bindung zwischen dem orientalisch-
arabischen Rittertum, der Furusiyya,
und dem abendlandischen Ritterstand
sowie darum, wie die verschiedenen
Kampftechniken und ritterlichen Werte
im islamischen Osten und weitgehend
christlichen Westen zu einer eigenen ge-
sellschaftlichen Klasse und Kultur fiihrten.

Charlie Chaplin Modern Times 1936

Charlie Chaplin: Als Kunst und Kino
aufeinander trafen (15. April — 11. Juli
2020)

Entdecken Sie die Verbindung zwischen
den groBartigen Filmen von Charlie
Chaplin und den Kunstkreationen der
Avantgarde-Kinstler jener Zeit, wie
etwa Marc Chagall, Fernand Léger und
FrantiSek Kupka, die im Zentrum der
Strdmungen der modernen Kunst stan-
den, zum Beispiel des Konstruktivismus,
Surrealismus und Dadaismus.

In den Dauerausstellungen — ab Sep-
tember 2019

Im Rahmen der jdhrlichen Rotationen im
Louvre Abu Dhabi werden neue Meister-
werke von den internationalen Partnern
des Museums in den Dauerausstellungen
zu sehen sein.

Foto: MAD / Jean Tholance, Roy Export
Company Ltd.

Fir weitere Informationen zur Ausstel-
lung oder fir Ticketbuchungen
besuchen Sie bitte
www.louvreabudhabi.ae

51



von Gour-med fiir Sie

Beeindruckender und fesselnder Roman

5 Winterbienen

Norbert Scheuer

C.H.Beck

319 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-406-73963-7

Januar 1944: Wahrend Uber der Eifel britische und amerikanische
Bomber kreisen, gerdt der wegen seiner Epilepsie nicht wehr-
taugliche Egidius Arimond in hochste Gefahr. Er bringt nicht nur
als Fluchthelfer judische Fluchtlinge in préparierten Bienenstécken
Uber die Grenze, er verstrickt sich auch in Frauengeschichten. Mit
groBer Intensitat erzahlt Norbert Scheuer in ,Winterbienen” ein-
fuhlsam, prézise und spannend von einer Welt, die gepragt ist von
Zerstorung und dem Wunsch nach einer friedlichen Zukunft.

Bezaubernder Roman tber die
Liebe, Familie und Freundschaft

Sterne sieht man nur im Dunkeln

Meike Werkmeister
Goldmann Verlag

320 Seiten, 10,00 Euro
ISBN: 978-3-442-48787-5

Eigentlich ist Anni glicklich. Mit ihrem Langzeitfreund Thies lebt sie in
einem hubschen Bremer Hauschen, ihr Geld verdient sie als Game-
Designerin und in ihrer Freizeit entwirft sie Poster- und Postkarten-
motive. Doch dann will ihr Chef, dass sie das neue Buro in Berlin
leitet. Und Thies will auf einmal heiraten. Nur Anni wei3 nicht mehr,
was sie will. Da meldet sich ihre Jugendfreundin Maria aus Norder-
ney, und Anni beschlieBt spontan, eine Auszeit zu nehmen. 6 Wo-
chen Sand und Wind und Meer. Danach sieht sicher alles anders aus.
Wie anders, das hatte Anni sich allerdings nicht trdumen lassen ...

Von groBer historischer Bedeutung
Als der Wagen nicht kam

Eine wahre Geschichte aus dem Widerstand

Manfred Lutz, Paulus van Husen
Verlag Herder

384 Seiten, 25,00 Euro

ISBN: 978-3-451-38421-9

Nichts deutete darauf hin, dass Paulus van Husen einmal zum Ver-
schworer werden wurde. Vor dem Ersten Weltkrieg hatte er in Ox-
ford und Genf noch ein unbeschwertes Studentenleben gefuhrt.
Doch mit dem Ersten Weltkrieg, nimmt sein Leben eine erste Wen-
dung. In einem Husarenstuck eilt seine Elitedivision 1918 der Regie-
rung Ebert in Berlin zu Hilfe. Als Mitglied der deutsch-polnischen
Gemischten Kommission erlebt er beim Voélkerbund in Genf Gustav
Stresemann. Mit den Nazis gerat er sofort aneinander. Er begeg-
net Goebbels und Keitel und widersteht dem eiskalten SS-Morder
Heydrich Auge in Auge. Als Mitglied des Kreisauer Kreises hat er
einen entscheidenden Moment mit dem Hitler-Attentater Stauffen-
berg und Uberlebt diesen nur mit viel Glick. Nach dem Krieg wird
er von Adenauer umworben und beschliefit seine Karriere als erster
Verfassungsgerichtsprasident Nordrhein-Westfalens.
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Zerstorende Sucht

LEfLA

All das zu verlieren

Allilas
i

e .
Leila Slimani

Luchterhand Literaturverlag
224 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-630-87553-8

Nach auBen hin fuhrt Adele ein Leben, dem es an nichts fehlt. Sie
arbeitet fur eine Pariser Tageszeitung, ist unabhéngig. Mit ihrem
Ehemann, einem Chirurgen, und ihrem kleinen Sohn lebt sie in ei-
nem schicken Viertel, ganz in der Nahe von Montmartre. Sie reisen,
sie fahren Ubers Wochenende ans Meer. Dennoch macht Adele
dieses Leben nicht glicklich. Gelangweilt eilt sie durch die grauen
StralRen, trifft sich mit Mannern, hat Sex mit Fremden. Sie weiB, dass
ihr die Kontrolle entgleitet. Sie weiB, dass sie ihre Familie verlieren
konnte. Trotzdem setzt sie alles aufs Spiel.

Geschichtsschreibung fur notorische
Optimisten
Das bisschen Frieden

Eine heitere Geschichte Europas in drei
Revolutionen und einem Geistesblitz

Sebastian Schnoy
Piper Paperback, 288 Seiten, 15,00 Euro
ISBN: 978-3-492-06078-3

Karl der GroBe ist bekannt fur seine Eroberungskriege — wie aber
hieBen die Bauern, die vor 500 Jahren die Menschenrechte erfan-
den? Den DreiBigjahrigen Krieg kennt jedes Schulkind, wer aber
weiB, dass es schon damals eine Friedensphase gab, die doppelt
so lang anhielt? Unfallstatistiken oder die Bakterienanzahl in Spul-
schwammen kennen wir bis auf die zweite Dezimalstelle, wer aber
hatte noch mal die Idee fur die Deutsche Einheit? Historiker Sebas-
tian Schnoy hat genug von unserer negativen Weltsicht und zeigt,
dass die Menschheit schon immer besser war als ihr Ruf. Seine Ge-
schichte des Friedens und der Geistesblitze zaubert jedem Pessi-
misten ein Lacheln ins Gesicht.

Bk

B s Das Spiel der Machtigen

MACHTIGEX -:

Spannend, mitreiBend und kaum
aus der Hand zu legen

Jeffrey Archer

Heyne Verlag

832 Seiten, 10,99 Euro
ISBN: 978-3-453-47158-0

Zwei Ménner, grundverschieden und doch gleich: Der eine, Lub-
ji Hoch, entstammt einer armen Familie osteuropaischer Juden.
Er beginnt im Nachkriegs-Berlin mit dem Aufbau einer Zeitung.
Der andere, Keith Townsend, Sohn eines Zeitungsbesitzers in Mel-
bourne, steigt in wenigen Jahren zum bedeutendsten Verleger Aus-
traliens auf. Doch seine Traume gehen weit dartber hinaus. Es ist
nur eine Frage der Zeit, bis sich die Kreise dieser beiden Manner
im Angesicht vom Kampf um Macht und Liebe schneiden werden.
Jeder von ihnen hat das Ziel, das grote Medienimperium der Welt
zu besitzen. Nur einer von ihnen wird Uberleben ..
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von Gour-med fiir Sie

Die auBergewohnlich vielschichtigen Konzepte des Tristan Brandt

Tristan Brandt
Restaurants in Mode
Tristan Brandt

Edition Port Culinaire Gmbh

284 Seiten, 69,00 Euro
ISBN: 978-3-947310-99-9

Tristan Brandt ist als Chef de Cuisine ein Ausnahmetalent. In seinem Zwei-Sterne-Restaurant Opus V
verwirklicht er seine Idee einer modernen, kreativen und zeitgeistigen Kuche franzésischen Ur-
sprungs. Doch das ist langst nicht alles. Als Geschaftsfihrer der Engelhorn Gastro GmbH zeichnet
er fur vier weitere Restaurants, davon ein weiteres mit einem Stern, eine Champagnerbar, eine
Chocolaterie und eine Kaffeebar sowie fur mehr als 130 Mitarbeiter verantwortlich. Weitere Restau-
rants sind in Planung. Eine Besonderheit ist zudem, dass sich alle gastronomischen Betriebe im und
um das Mannheimer Modehaus Engelhorn befinden. Jedes Restaurant ist véllig einzigartig und far
spezifische Zielgruppen und Anlasse konzipiert. Tristan Brandt — Restaurants in Mode: Mehr als
80 Rezepte aus den einzelnen Restaurants von Casual bis Fine Dining, von Burger bis Kaisergranat.
Auszeichnung: Beim literarischen Wettbewerb der gastronomischen Akademie Deutschlands e.V.

sl
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i wurde das Buch in der Kategorie ,Kiche der Regionen” mit der Goldmedaille ausgezeichnet.

Wahre Geschichten aus dem Leben

Ich muss mit auf Klassenfahrt - meine

& Tochter kann sonst nicht schlafen!
2 Lena Greiner, Carola Padtberg
= T?% Ullstein Taschenbuchverlage
*’-T?‘ 224 Seiten, 10,00 Euro
- ISBN: 978-3-548-37794-0

Sie blockieren die Notaufnahme mit Lappalien, diktieren den Spei-
seplan der Schul-Mensa oder fordern vorgewarmte Klobrillen fur
ihre stBen Schatzchen in der Kita: Helikopter-Eltern gehen ihrer
Umwelt gehérig auf die Nerven. Rund um die Uhr, vollig unreflek-
tiert. Lesen Sie neue skurrile Anekdoten von Eltern und Hebam-
men, Erziehern und Lehrern, Arzten, Trainern und Friséren. AuRer-
dem: Der Helikopter-Wahnsinn in elterlichen Whatsapp-Gruppen.

Zwei Volker am Abgrund

n[p .H.E.l.....l
DEM KEINER
WOLLTE

Der Krieg, den keiner wollte

Briten und Deutsche: Eine andere

Geschichte des Jahres 1939

L

- Frederick Taylor
w i)
L“‘ Siedler Verlag
- 432 Seiten, 30,00 Euro
ISBN: 978-3-8275-0113-4

Sommer 1939: Zwanzig Jahre nach dem Ende des Ersten Welt-
kriegs steht Europa erneut am Abgrund. Die Diplomatie hat ver-
sagt, die Militérs haben aufgerUstet, was aber denken und fuhlen
die Menschen in Deutschland und in England? Frederick Taylor hat
unzahlige Quellen ausgewertet, Zeitzeugen interviewt und private
Dokumente erschlossen - und zeichnet so ein eindrickliches Bild
der Gefuhlslage in beiden Volkern. Er verwebt auf kunstvolle Weise
groBBe Politik und personliche Schicksale und verleiht den einfachen
Burgern eine Stimme. Dabei erweist sich, dass vielfach eine Kriegs-
mudigkeit herrschte, die die Menschen dazu brachte, die Augen
vor der Realitdt zu schlieBen. Eine gldnzend geschriebene histo-
rische Reportage und das Portrat einer kurzen Epoche, die in der
Katastrophe endete.
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Wenn dich ein Schicksalsschlag trifft, z&h-
# len die grossen Entscheidungen im Leben

Weil
* du Weil du mein Leben bist
mein |
. Julie Lawson Timmer
Leben Bastei Liibbe
list 304 Seiten, 15,00 Euro

ISBN: 978-3-431-03982-5

Charlotte fuhrt ein erfulltes Leben mit ihrem Mann Bradley und
seiner 15-jahrigen Tochter Allie. Doch ihr Gluck wird jah zerstért, als
Bradley bei einem Unfall ums Leben kommt. Plotzlich muss Char-
lotte alles infrage stellen, was sie bisher fur selbstverstandlich hielt.
Kénnen sie und Allie zusammenbleiben - auch wenn sie Allie nie
adoptiert hat? Oder sollte Allie lieber zu ihrer leiblichen Mutter -
auch wenn diese sich nie um sie gekimmert hat? Hat Allie nicht ein
Recht auf eine ,richtige” Mutter? In ihrer Unsicherheit merkt Char-
lotte kaum, dass Allie sich immer mehr zurtickzieht. Bis sie eines
Tages verschwindet ...

-

WOLFSEGG

Kraftvoll, archaisch, duster — ein Ausflug
in die Abgrunde der menschlichen Natur

Wolfsegg

Peter Keglevic

Penguin Verlag

320 Seiten, 20,00 Euro
ISBN: 978-3-328-60098-5

Ein enges Tal irgendwo in den Bergen: Die 15-jahrige Agnes, die
so gern ein »Autoschrauber« hatte werden wollen, muss erfahren,
wie brutal das Leben sein kann. Wenn die eigene Familie verachtet
wird. Wenn jeder jeden kennt und mit jedem eine Geschichte hat.
Da stehen dem Missbrauch die Turen weit offen, da wird vertuscht
und betrogen, denunziert und getotet, ohne dass der Himmel ein
Einsehen hatte. Als der Vater totgeschlagen und die Mutter elen-
dig verreckt ist, hat Agnes nur noch einen Gedanken: Sie muss die
»Kleinens, Bruder und Schwester, vor dem Heim retten, in dem sie
einst gelitten hat.
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Geringeres Typ 2 Diabetes Risiko bei mode-
ratem Konsum alkoholischer Getranke bestatigt

iabetes Mellitus Typ 2 ist ein glo-

bales Gesundheitsproblem; es gibt
geschatzte 425 Millionen Erwachsene
mit dieser Krankheit weltweit. Da es als
Ursache vieler Sekundéarerkrankungen
hohe Kosten fiir das Gesundheitssystem
verursacht, hat Pravention mit Hilfe ei-
nes gesunden Lebensstils (einschlieBlich

moderater Konsum von Wein/alkoho-
lischer Getranke mit einem niedrigeren
Diabetes-Risiko verbunden ist. Als Me-
chanismus wird in Beobachtungsstudien
eine verbesserte Insulinsensivitdt / ver-
minderte Insulinresistenz angefihrt.

Hat Wein einen besonderen Stellenwert?

Weinkonsum mit einem geringeren Typ 2
Diabetesrisiko verbunden ist.

Quelle: Neuenschwander, M., Ballon, A., Weber, K.S.,
Norat, T, Aune, D, Schwingshackl, L., Schlesinger,
S. (2019). Role of diet in type 2 diabetes incidence:
Umbrella review of meta-analyses of prospective ob-
servational studies. British Medical Journal, 366 (Art
No 12368).
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Aus dem Original:
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methOdISChen Neuenschwander, M., Ballon, A., Weber, K.S., Norat, T., Aune, D., Schwingshackl, L., Schlesinger, S. (2019). Role of diet in type 2 diabetes incidence:
Stu dien q ua | Itat Umbrella review of meta-analyses of prospective observational studies. British Medical Journal, 366 (Art No 12368)

Das Besondere dieser Zusammenfassung
war die Einschatzung der methodischen
Qualitat der untersuchten Studien. Die
Wissenschaftler nutzten eine 8-Punkte
Skala (2) zur Bewertung der 53 Meta-
Analysen. Neben Erndhrungsfaktoren
wie Vollkornprodukten und Ballaststof-
fen wurde nur die Evidenz fur den Zu-
sammenhang zwischen moderatem Al-
koholkonsum (12-24 g/Tag) und Typ 2
Diabetes als hoch bewertet. Moderate
Konsumenten wiesen demnach im Ver-
gleich zu Abstinenten ein 25% niedrige-
res Diabetes-Risiko auf.

Die Ergebnisse dieser Zusammenfassung
bestatigen bisherige Ergebnisse, dass
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Was moderaten Weinkonsum anbe-
langt, wurden die Ergebnisse einer der
wenigen randomisierten-kontrollierten
Studien einbezogen, wobei deren Effekt
von Rotwein, entalkoholisiertem Rotwein
und Gin auf den Zuckerstoffwechsel un-
tersucht wurde. Die Wissenschaftler ver-
muten, dass die im Wein enthaltenen
Polyphenole fiir die positive Wirkung auf
das Plasmainsulin sowie Insulinresistenz
verantwortlich sind.

Obwohl die Evidenz fir Wein - im Ge-
gensatz zu Gesamtalkoholkonsum - als
niedriger eingestuft wurde, kommen die
Autoren zu dem Schluss, dass aufgrund
ihrer Ergebnisse vor allem moderater

Die Qualitatskriterien umfassten z.B. Genauigkeit der
Aussagen, Publikationsauswahl, Verzerrungen durch
Geldgeber, Dosis-Wirkungsbeziehung.

Original: The eight quality criteria included: 1) study
limitations, 2) estimate precision, 3) heterogeneity, 4)
directness, 5) publication bias, 6) funding bias, 7) ef-

fect size, and 8) dose-response association.

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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Diabetologen warnen vor Unterversorgung
bei Kindern mit Diabetes

Bedarf an wohnortnaher stationarer Versorgung steigt

eit 25 Jahren steigt in Deutschland

die Neuerkrankungsrate an Diabetes
mellitus Typ 1 bei Kindern und Jugend-
lichen jahrlich um etwa vier Prozent.
Keine andere Erkrankung im Kindesal-
ter entwickelt sich so dynamisch. Um
den gleichen Prozentsatz steigt der
Bedarf an ambulanter und stationarer
Versorgung fiir diese Patientinnen und
Patienten. Doch viele diabetologische
Abteilungen sind unterfinanziert und
ortsnahe Kliniken kénnen aus personel-
len und Kostengriinden keine stationa-
re Betreuung gewahrleisten, mahnt die
Deutsche Diabetes Gesellschaft (DDG).
Auf einer gemeinsamen Pressekonfe-
renz mit der Deutschen Gesellschaft fiir
Endokrinologie (DGE) im Juni 2019 be-
tonte DDG-Vizeprasident Professor Dr.
med. Andreas Neu, dass sowohl ambu-
lante als auch stationdre Einrichtungen
mit diabetologischem Schwerpunkt er-
halten, gestarkt und in Regionen mit Un-
terversorgung sogar ausgebaut werden
miissen. Steigenden Erkrankungszahlen
und die immer komplexer werdenden
Anforderungen einer modernen Diabe-
testherapie wiirden dies erfordern.

Die Neuerkrankungsrate bei Diabetes Typ
1 hat sich in den letzten 20 Jahren mehr
als verdoppelt. ,Wir gehen aufgrund der
Entwicklung derzeit davon aus, dass eine
weitere Verdoppelung in den kommen-
den zwei Dekaden stattfinden wird", pro-
gnostiziert Professor Dr. med. Andreas
Neu, Vizeprésident der Deutschen Diabe-
tes Gesellschaft (DDG).

Die jungen Patienten bendtigen fiir eine
nachhaltige Diabetestherapie neben
der kontinuierlichen, flachendeckenden
ambulanten Versorgung die Madglich-
keit einer altersgerechten stationdren
Diabetesbetreuung. Wahrend des Klini-
kaufenthalts erhalten sie und ihre Eltern
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komprimiert Informationen Uber die In-
sulintherapie, Bewegung, Erndhrung und
Pravention von Akut- und Langzeitkom-
plikationen. AuBerdem lernen sie den
Umgang mit der Erkrankung in Schule,
Beruf und Freizeit. ,Zwar ist die stationa-
re Versorgung fur alle Beteiligten meist
aufwandiger und kostenintensiver als
eine ausschlieBlich ambulante Behand-
lung, die selbstverstandlich unverzichtbar
fur die Dauerbetreuung ist. Dennoch ist
die stationdre Behandlung ein wichtiger
Bestandteil der Langzeitbetreuung von
Heranwachsenden”, so Neu, Oberarzt an
der Klinik fur Kinder- und Jugendmedizin
am Universitatsklinikum Tibingen.

Insbesondere zum Erkrankungsbeginn,
bei Komplikationen wie Stoffwechselent-
gleisungen oder bei unerklarlichen Blut-
zuckerschwankungen hat die stationére
Behandlung einen Schwerpunkt. Junge
Patientinnen und Patienten haben haufi-
ger mit einer chronisch schlechten Blut-
zuckereinstellung zu k&mpfen. Hierfar
sind neben hormonellen Schwankungen
— vor allem in der Teenagerzeit — auch
psychosoziale Faktoren verantwortlich
wie beispielsweise Belastungsreaktionen
oder Anpassungsstérungen, Konflikte mit
der Erkrankung und Therapie, Essstorun-
gen oder auch eine problematische El-
tern-Kind-Interaktion. ,Diese vielschichti-
gen Probleme lassen sich im stationaren
Rahmen durch ein multiprofessionelles
Team gut erortern und in vielen Féllen
auch l6sen”, betont Neu.

Doch wahrend immer mehr Kinder und
Jugendliche an Diabetes erkranken und
gleichzeitig die technischen Fortschritte
mit hohem Schulungsbedarf zunehmen,
droht eine Verschlechterung der statio-
naren Versorgung. Die Gesundheitspo-
litik verortet den Diabetes zunehmend
primér in der ambulanten Medizin. ,Doch

im Sinne einer ganzheitlichen und er-
folgreichen Behandlung sollten die Pati-
entinnen und Patienten ohne Einschrén-
kungen vom Zusammenspiel ambulanter
und stationarer Befdhigungen und Még-
lichkeiten profitieren kdnnen.”

.Erschwerend kommt hinzu, dass die
Diabetologie im DRG-System nicht hin-
reichend abgebildet und vergitet ist.
Immer mehr stationare Diabetesabteilun-
gen missen aus Kostengriinden schlie-
Ben”, fuhrt DDG Préasidentin Professor Dr.
med. Monika Kellerer aus. Zudem habe
sich die Zahl an klinischen Lehrstlhlen
fur Diabetologie und Endokrinologie an
den deutschen Universitdten drastisch
reduziert. Heute gebe es nur noch etwa
acht klinische Lehrstiihle an den ins-
gesamt 33 Medizinischen Fakultdten in
Deutschland. In Anbetracht der jahrlich
Uiber 3.000 Neuerkrankungen bei Kindern
und Jugendlichen und der prognostizier-
ten drastischen Zunahme der Diabete-
serkrankungen insgesamt auf bis zu 12
Millionen in den nachsten Jahrzehnten ist
dies alarmierend.

Die DDG fordert daher ein Umdenken in
der Gesundheitspolitik. ,Diabetes ist kei-
ne rein ambulant therapierbare Erkran-
kung. Auch im stationdren Bereich miss-
ten klinische Diabetesabteilungen nicht
nur erhalten, sondern in Anbetracht der
prognostizierten Diabeteszahlen sogar
weiter ausgebaut werden”, fordert Kelle-
rer. Dies treffe gleichermaBen auf die Kin-
der- und Jugend-Diabetologie sowie die
Erwachsenen-Diabetologie zu.

Deutsche Diabetes Gesellschaft
AlbrechtstraBe 9

10117 Berlin
Tel:030/31169370

E-Mail: info@ddg.info
www.ddg.info
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22. Deutsche Mukovis-
zidose Tagung (DMT) in
Wirzburg

om 21. bis 23. November 2019 findet

die Deutsche Mukoviszidose Tagung
im Congress Centrum Wirzburg statt.
Die Tagung — mit 800 Teilnehmerinnen
und Teilnehmern die groBte Fortbil-
dungsveranstaltung zur Mukoviszidose
(Cystische Fibrose, CF) in Deutschland
—richtet sich an das gesamte Behandler-
Team und beschéftigt sich mit interdis-
ziplindren Fragestellungen.

Mukoviszidose in der digitalen Welt —von
Ratgeberplattformen auf Social Media bis
zu telemedizinischen Versorgungsstruk-
turen —, neue Trends in der personalisier-
ten Medizin, Strukturen und Zugange zur
Palliativversorgung in Deutschland und
neue Forschungsansatze in der Behand-
lung: Dies sind nur einige Beispiele fur
das breite Themenspektrum der diesjah-
rigen Deutschen Mukoviszidose Tagung.
Neu im Programm ist auch eine Fortbil-
dung zur Lungenfunktionsmessung.

Teilnahmebedingungen

Teilnehmen kénnen alle an der CF-Be-
handlung beteiligten Mediziner und
nicht-arztliche Behandler wie z.B.: Ernah-
rungsfachkrafte, Pflegefachkréfte, Phy-
siotherapeuten, Psychosoziale Mitarbei-
ter, Sporttherapeuten, Reha-Fachkrafte
und andere. Die Fachtagung richtet sich
ausschlieBlich an Behandler und Wissen-
schaftler.

Anmeldungen bis 13. November 2019.
Melden Sie sich bis zum 20. Oktober 2019
an, um den regularen Tarif zu nutzen. Die
Tagung ist als arztliche Fortbildungsver-
anstaltung bei der Bayerischen Landes-
arztekammer (BLAK) anerkannt.

Die Eckdaten:

21.-23. November 2019

Congress Centrum Wirzburg CCW
Am Congress Centrum

97070 Wirzburg

Weitere Informationen, Preise und

das Anmeldeformular finden Sie unter
www.muko.info/dmt
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Schilddrisenprobleme bei Kindern

und Jugendlichen

Medikamente in vielen Fallen unnétig

ine Unterfunktion der Schilddriise

kann die Entwicklung von Kindern
und Jugendlichen immens beeintrach-
tigen — schlieBlich ist das kleine Or-
gan ein wichtiger Hormonproduzent.
Ein Mangel an Schilddriisenhormonen
kann Uber eine Blutanalyse jedoch frith
erkannt und durch die Gabe des ent-
wicklungsrelevanten Hormons LT4 aus-
geglichen werden. Daher ist es auf den
ersten Blick erfreulich, dass Kinder und
Jugendliche immer héaufiger auf auffal-
lige Schilddriisenwerte hin untersucht
werden. Die Tests fiihren jedoch auch
vermehrt dazu, dass Kinder die Hormo-
ne falschlicherweise erhalten - etwa,
weil die Funktion ihrer Schilddriise nur
voriibergehend oder nur leicht beein-
trachtigt ist. Wie eine solche Uberthe-
rapie vermieden werden kann, disku-
tierten Experten auf der gemeinsamen
Pressekonferenz der Deutschen Diabe-
tes Gesellschaft (DDG) und der Deut-
schen Gesellschaft fiir Endokrinologie
(DGE), die am 18. Juni 2019 in Berlin
stattfand.

Midigkeit, Antriebslosigkeit oder Uber-
gewicht — es sind sehr unspezifische,
auch in anderem Zusammenhang kei-
neswegs seltene Symptome, mit denen
sich eine Schilddriisenunterfunktion bei
Kindern und Jugendlichen bemerkbar
macht. Arzte sehen sich daher héufig ver-
anlasst, die Schilddrisenwerte ihrer jun-
gen Patienten zu Uberprifen. ,Aus Sorge
um die Entwicklung der Kinder sind diese
Tests auch gerechtfertigt”, sagt Profes-
sor Dr. med. Heiko Krude, Direktor des
Instituts fir Experimentelle Padiatrische
Endokrinologie an der Charité-Universi-
tatsmedizin Berlin. Denn fir Kinder und
Jugendliche stellt eine Schilddrisenun-
terfunktion eine ernsthafte Gefahr dar:
Tritt die Hormonstérung bereits im Kin-
desalter auf, kdnnen sich die geistige und
sprachliche Entwicklung sowie das kor-
perliche Wachstum verzdgern. Bei einer
Erkrankung im Jugendalter entwickeln

sich oft Gedachtnis- und Konzentrations-
stérungen.

Als wichtigster Blutwert zur Bestimmung
einer Schilddriisenunterfunktion gilt der
so genannte TSH-Wert. TSH steht fur
Thyreoidea-stimulierendes Hormon oder
Thyreotropin. ,Dieses Hormon regt in der
Schilddriise die Bildung von LT4 und LT3
an”, erlautert Professor Matthias M. We-
ber, Mediensprecher der DGE. Nur wenn
die Schilddrise diese wichtigen Hormone
in ausreichender Menge produziert, wer-
de die TSH-Produktion Uber einen Riick-
kopplungsmechanismus gedrosselt. Ar-
beitet die Schilddrise jedoch nicht richtig
und stellt zu wenig LT4 und LT3 her, ver-
suche der Korper, Uber eine zunehmende
TSH-Produktion gegenzusteuern.

Dennoch weist nicht jeder erhdhte TSH-
Wert auf eine echte Schilddrisenun-
terfunktion hin. Das TSH wirkt auf die
Schilddriise mit dem Ziel, die Bildung von
T4 und T3 zu stimulieren. Haufig liegen
die eigentlich krankheitsrelevanten Wer-
te fiir LT4 und LT3 oft im Referenzbereich
— trotz auffalligem TSH. Eine Hormon-
behandlung ist dann unnétig. ,Dennoch
wird meist allein aufgrund des erhéhten
TSH-Wertes eine Therapie mit LT4 einge-
leitet”, kritisiert Krude.

Fur die jungen Patienten sei dies in mehr-
facher Hinsicht schédlich. Zum einen
mussten sie die tagliche Einnahme von
Tabletten in ihren Tagesablauf einplanen,
zum zweiten werde das Gesundheits-
bewusstsein der Jugendlichen gestort.
In einer ohnehin schwierigen Phase der
Selbstwahrnehmung empfanden sie sich
als krank, obwohl es daflir keinen Grund
gebe. Nicht zuletzt bestehe auch das Risi-
ko, durch die Hormongaben eine Schild-
drusentberfunktion herbeizufihren.

www.deutsche-diabetes-gesellschaft.de
www.endokrinologie.net
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Wie gut eignet sich Calprotectin,
um eine aktive chronische Darment-
zindung zu diagnostizieren?

Original Titel:

Fecal calprotectin in assessing inflamm-
atory bowel disease endoscopic activity:
a diagnostic accuracy meta-analysis

er Biomarker Calprotectin kann im

Stuhl gemessen werden und Auf-
schluss liber chronische Darmentziin-
dungen geben. Doch wie genau ist die
Calprotectin-Messung? Kénnen mit die-
ser Messung Patienten mit einer aktiven
chronischen Darmentziindung identifi-
ziert werden? Wissenschaftler fassten in
der vorliegenden Studie die derzeitige
Datenlage zu dieser Thematik zusam-
men.

Chronische Darmentziindungen verlau-
fen in der Regel in Schiiben. Das bedeu-
tet, dass sich aktive Phasen und Ruhe-
phasen abwechseln. Um den Patienten
eine optimale Behandlung bieten zu
kdnnen, ist es wichtig, zu wissen, ob die
Erkrankung aktiv ist. In der Regel wird die
Darmschleimhaut mithilfe einer Darm-
spiegelung beurteilt. Hierbei handelt es
sich jedoch um einen korperlichen Ein-
griff, der oftmals als unangenehm emp-
funden wird, mit Nebenwirkungen ver-
bunden sein kann und eine gewisse Zeit
in Anspruch nimmt. Aus diesen Griinden
ware es winschenswert, dass Biomarker
zur Verfigung stehen, mit denen ohne
kdrperliche Eingriffe festgestellt werden
kann, ob eine aktive Colitis ulcerosa oder
ein aktiver Morbus Crohn vorliegt.

Wissenschaftler fassten die
Ergebnisse mehrerer Studien

Zzusammen

Die Wissenschaftler suchten in interna-
tionalen Datenbanken nach Studien, die
untersuchten, wie gut sich Calprotec-
tin dazu eignet, eine aktive chronische
Darmentziindung zu diagnostizieren. Ins-
gesamt fanden sie 25 Studien, die ihren
Anspriichen genlgten. Die 25 Studien
beinhalteten Daten von 2822 erwachse-
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nen Patienten mit chronischer Darment-
zindung und von 298 gesunden Kon-
trollpersonen.

Genauigkeit des
Calprotectin-Tests

Insgesamt betrachtet wies Calprotectin
im Hinblick auf die Diagnose einer akti-
ven chronischen Darmentziindung eine
Sensitivitdt von 85 % und eine Spezifitdt
von 75 % auf. Das bedeutet, dass von al-
len Patienten mit aktiver Erkrankung 85
% mit Hilfe von Calprotectin identifiziert
werden konnten. Andersrum wurden mit
dem Calprotectin-Test 75 % der Personen
ohne aktive chronische Darmentziindung
als solche erkannt. Anders ausgedriickt:
bei 25 % der Patienten wurde eine aktive
Erkrankung diagnostiziert, die sie jedoch
nicht hatten.

Grenzwerte von Calprotectin

Die verschiedenen Studien nutzten unter-
schiedliche Grenzwerte, bis zu denen die
Calprotectin-Konzentrationen als unbe-
denklich eingestuft wurden. Die Wissen-
schaftler stellten fest, dass der Grenzwert
50 pg/g die beste Sensitivitat hatte. Mit
diesem konnten 90,6 % der Patienten, die
eine aktive chronische Darmentziindung
hatten, identifiziert werden.

Calprotectin schien sich somit dazu zu
eignen, Patienten mit einer aktiven chro-
nischen Darmentziindung zu identifizie-
ren. Dies galt vor allem flr Patienten mit
Colitis ulcerosa.

Referenzen: Rokkas T, Portincasa P, Kout-
roubakis IE. Fecal calprotectin in asses-
sing inflammatory bowel disease en-
doscopic activity: adiagnostic accuracy
meta-analysis. J Gastrointestin Liver Dis.
2018 Sep;27(3):299-306. doi: 10.15403/
jgld.2014.1121.273 pti.

www.deutschesgesundheitsportal.de
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Deutsche interdisziplindre Vereini-
gung fir Intensiv- und Notfallmedi-
zin e.V.

Integrierte Notfallzentren:
DGINA und DIVI fordern
hohere Mindeststandards
fur Vertragsarzte

Bei der vom Bundesgesundheitsmi-
nisterium geplanten Einfiihrung von
sogenannten Integrierten Notfallzent-
ren (INZ) fordern die Deutsche Interdis-
ziplindre Vereinigung fiir Intensiv- und
Notfallmedizin (DIVI) und die Deutsche
Gesellschaft Interdisziplindre Notfall-
und Akutmedizin (DGINA) die klare
Qualitatsstandards fiir die dort tétigen
Fachkrafte.

Die beiden Fachgesellschaften haben
gemeinsam ein Positionspapier erstellt,
in dem sie ,Empfehlungen zur Struktur
und Qualifikation des Personals in In-
tegrierten Notfallzentren” geben. Diese
Forderungen gehen deutlich Uber die
kirzlich veroffentlichten Strukturempfeh-
lungen der Kassenarztlichen Bundesver-
einigung und des Marburger Bundes zum
gleichen Thema hinaus. Auf Vorschlag
des Sachverstandigenrates im Gesund-
heitswesen sollen in einem Integrierten
Notfallzentrum (INZ) kunftig die Zent-
rale Notaufnahme eines Krankenhauses
und eine Bereitschaftspraxis der Kassen-
arztlichen Vereinigung (KV) zusammen-
arbeiten.

.Die aktuellen Notfallversorgungsstruk-
turen im vertragsarztlichen Bereich mus-
sen deutlich verandert werden, damit das
Modell erfolgreich umgesetzt werden
kann".

Gefordert: Facharzte miissen
Erfahrung in der Notaufnahme
eines Krankenhauses erwerben

Der Text ist gekirzt, den ganzen Beitrag
finden Sie unter:

www.divi.de
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Auf Herz und Nieren prifen

Neue ,Klug entscheiden”
Empfehlung der DGIM
nimmt Mehrfacherkran-
kungen in den Fokus

xperten zufolge leidet jeder 20. Bun-

desbiirger an einer hoéhergradigen
Niereninsuffizienz, bei der die Nieren
kaum noch in der Lage sind, den Kor-
per zu entgiften. Gleichzeitig erkranken
Nierenpatienten wesentlich haufiger
am Herzen als der Bevdlkerungsdurch-
schnitt, doch bleibt dies oft unentdeckt.
Daher raten Experten der Deutschen Ge-
sellschaft fur Innere Medizin e.V. (DGIM)
dazu, Patienten mit fortgeschrittenen
chronischen Nierenerkrankungen gezielt
auf zusatzliche kardiologische Erkran-
kungen zu untersuchen. Dies ist eine
von zwolf neuen ,Klug entscheiden”-
Empfehlungen (KEE) aus allen Bereichen
der Inneren Medizin, welche die DGIM in
einem Sammelband zusammengestellt
hat. Zur Verbesserung der Patienten-
versorgung fordert die Fachgesellschaft
zudem, dass Nierenpatienten zukiinftig
nicht mehr aus kardiologischen Studien
ausgeschlossen werden.

.Bei Patienten mit chronischer Nierenin-
suffizienz soll bei entsprechenden Hin-
weisen ein akutes Koronarsyndrom aus-
geschlossen werden.” Mit dieser neuen
.Klug entscheiden”-Empfehlung will die
DGIM die Aufmerksamkeit der Arztinnen
und Arzte auf Zusammenhange zwischen
Erkrankungen der Nieren und des Her-
zens lenken. Denn bei nierenkranken Pa-
tienten bleiben Probleme, wie ein akutes
Koronarsyndrom, etwa ein Herzinfarkt, im
Krankenhaus hdufiger unentdeckt, als bei
Patienten ohne Nierenerkrankung.

Quelle:

Klug entscheiden, Dtsch. Arztebl. Sam-
melband 2019, 115 (13-18).

Der Text ist gekirzt, den ganzen Beitrag

finden Sie unter:

www.dgim.de
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SENI entwickelt Nasseindikatoren weiter

Eine neue Einteilung in funf Zonen lasst Betroffene
den optimalen Zeitpunkt des Produktwechsels jetzt

noch besser bestimmen

m Zuge der letzten

Produktoptimie-
rung hat SENI, eine
der weltweit fiihren-
den Marken fiir In-
kontinenzprodukte
und Hygieneartikel,
den Nasseindikator
ihrer SENI Optima

.-_}\_‘\-'lp"'l i :

PR,
.J!-'f

.'E
sent

OPTIMA

Super-Vorlagen mit
Hiftound  modifi-
ziert. Durch die neue
Unterteilung in finf
Zonen, koénnen Be-
troffene den rich-
tigen Zeitpunkt fiir
den Wechsel des In-
kontinenzprodukts
jetzt noch besser be-
stimmen.

dhbdid

.SENI ist es wichtig,
dass sich Betroffene
zu jeder Zeit sicher
fiihlen und ihr Leben
unbeschwert genie-
Ben kénnen”, erzahlt
Michaela Bahr, Leitung Marketing und
Kommunikation bei SENIL ,Dazu gehort
natirlich vorrangig, dass die Angst vor
einem Malheur so gering wie mdglich
ist und unsere Inkontinenzprodukte zu-
verldssigen Schutz in jeder Lebenslage
bieten. Deshalb sind wir immer bestrebt,
unsere Produkte regelméBig einer Quali-
tatsprifung zu unterziehen und entspre-
chende Optimierungen vorzunehmen.”

SENI Inkontinenzprodukte verfiigen liber
zwei Nasseindikatoren. Diese befinden
sich auf der AuBenseite des Saugkissens
und veréndern sich sobald ein bestimm-
ter Feuchtigkeitspegel Uberschritten wird:
Ein mittig platzierter Schriftzug verblasst
und verschwimmt, zwei gelbe Streifen
wechseln ihre Farbe zu Griin, sobald das
Anlegen eines neuen Schutzes empfoh-
len wird.

SUPER

Optimiert wurde jetzt die Unterteilung
der Nasseindikatoren in fiinf Zonen bei
den SENI Optima Super-Vorlagen mit
Huftbund. SENI rat zu einem Tausch so-
bald in der dritten Zone ein Farbwechsel
stattgefunden hat. So kdnnen Betroffene,
pflegende Angehorige oder auch das
Personal von stationaren Einrichtungen
besser einschatzen, wann eine neue Ein-
lage bendtigt wird.

Foto: seni

Weitere Informationen erhalten
Interessenten auf www.seni.de
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Neue Forschungsergebnisse
zu Schwindelerkrankungen

ohne Befund

Wahrnehmungsstérung kénnte Betroffene
aus dem Gleichgewicht bringen

atientinnen und Patienten, die unter

funktionellem Schwindel leiden, ha-
ben oft eine Odyssee zu unterschiedli-
chen Arzten hinter sich, weil sich keine
organischen Ursachen feststellen lassen.
Ein Experiment an der Technischen Uni-
versitat Miinchen (TUM) klart nun erst-
mals mégliche Griinde fiir die Krankheit
auf: Erkrankte haben Probleme in der
senso-motorischen Verarbeitung im Ge-
hirn, die denen von Personen mit orga-
nischen Schwindel-Ursachen dhneln.

Die Munchner Forscherinnen und For-
scher hatten schon vor einigen Jahren
die These aufgestellt, dass funktionelle
Erkrankungen auf einer fehlerhaften Ver-
arbeitung von Wahrnehmungsreizen be-
ruhen. Das Team um Prof. Nadine Lehnen,
Funktionsoberarztin der Psychosomatik
am TUM-Universitatsklinikum rechts der
Isar, konnte diese These nun mit einer
ersten experimentellen Pilotstudie stit-
zen.

Acht an funktionellem Schwindel Er-
krankte und elf Gesunde als Vergleichs-
gruppe nahmen daran teil. Zudem wur-
den Daten von Schwindel-Patientinnen
und -Patienten mit organischen Defekten
herangezogen, die bereits in friheren
Untersuchungen dasselbe Experiment
durchlaufen hatten. Sie hatten entweder
eine Kleinhirnstérung oder keine funkti-
onierenden Gleichgewichtsnerven mehr.

Schwindel-Patienten zeigen
starke Defizite

Wahrend des Experiments sal3en die Teil-
nehmenden in einem dunklen Raum, wo
in schnellem Wechsel links oder rechts an

Gour-med | www.gour-med.de 1 7/8-2019

der Wand Lichtpunkte erschienen, zu de-
nen sie blicken sollten. Die Augen- und
Kopfbewegungen wahrend der Blickbe-
wegung wurden erfasst. AnschlieBend
erhielten sie einen Helm mit Gewichten,
um die Tragheit des Kopfes zu verdndern.
Beim Drehen wackelte der Kopf dadurch
stark. Das Experiment wurde mit und
ohne Helm durchgefiihrt.

Wahrend die Gesunden ihre Bewegung
schnell an die neuen Gegebenheiten an-
passten und der Kopf bald nicht mehr
wackelte, taten sich alle Probanden mit
funktionellem Schwindel hierbei schwer.
Was das Forschungsteam verbltffte, war
die Tatsache, dass sich Letztere dadurch
genauso verhielten wie die Probanden
mit massiven organischen Schwindelur-
sachen.

.Unsere Ergebnisse machen beein-
druckend klar, dass sich funktioneller
Schwindel so duBerte wie schwere kor-
perliche Erkrankungen, zum Beispiel
nach komplettem Verlust der Funktion
der Gleichgewichtsnerven. Das spiegelt
wider, wie stark diese Menschen einge-
schrankt sind”, sagt Nadine Lehnen.

Experiment liefert mogliche
Erklarung fiir funktionellen

Schwindel

Auf der Basis von Vorerfahrung, die im
Gehirn in Form sogenannter gelernter
Modelle gespeichert wird, bilden Men-
schen eine Erwartung Uber die sensori-
schen Eindriicke, die durch eine Bewe-
gung entstehen. Diese Erwartung wird
mit den Informationen zum Beispiel von
den Gleichgewichtsorganen verglichen.
Verhalt sich der Kopf anders als normal,

\)

passen beide Informationen nicht mehr
zusammen. Es entsteht ein Ungleichge-
wicht zwischen Erwartung und Realitat,
was man als ,Vorhersagefehler” bezeich-
net.

.Gesunde kénnen diesen Fehler problem-
los wahrnehmen, verarbeiten und ihre
Bewegung anpassen.

Dr. Cecilia Ramaioli (links) Uberprift den
Sitz des Helms mit Gewichten bei einem
Probanden. Prof. Nadine Lehnen stellt
im Hintergrund den Computer fur das
Experiment ein.

Publikation:

Nadine Lehnen, Lena Schrdder, Peter
Henningsen, Stefan Glasauer, Cecilia Ra-
maioli: Deficient head motor control in
functional dizziness: Experimental evi-
dence of central sensory-motor dysfunc-
tion in persistent physical symptoms,
Progress in Brain Research, 2019, DOL
10.1016/bs.pbr.2019.02.006
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pub-
med/31325997

Foto: A. Heddergott / TUM

Prof Dr. Nadine Lehnen

Klinik und Poliklinik fiir Psychosomatische
Medizin und Psychotherapie

TUM Universitdtsklinikum rechts der Isar
Tel.: +49 (0)89 4140 6448
Nadine.Lehnen@mri.tum.de
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,10. Expertise Prostata” in Berlin

Therapiesequenzen des metastasierten
Prostatakarzinoms (mPC) optimieren

Therapie nach ADT-basierter Kombinationstherapie
patientengerecht planen

atienten mit metastasiertem kastra-

tionsresistentem  Prostatakarzinom
(mCRPC) sollten im Therapieverlauf alle
lebensverlangernden Therapieoptionen
erhalten. Therapieentscheidung und
Therapiesequenz orientieren sich an
verschiedenen Kriterien, unter anderem
auch an der Vorbehandlung im hormon-
naiven Stadium der metastasierten Er-
krankung. Hier steht mit der Kombina-
tionstherapie aus Androgendeprivation
(ADT) plus Chemotherapie (Docetaxel)
bzw. gegen den Androgenrezeptor ge-
richteten Substanzen (ARTA) ein neuer
Standard zur Verfiigung. Das beeinflusst
auch die Behandlung im mCRPC-Stadi-
um.

Fir die beiden Taxane Docetaxel (Taxo-
tere®) und Cabazitaxel (Jevtana®) ist
in randomisierten Phase-III-Studien bei
Patienten mit mCRPC eine lebensverlan-
gernde Wirkung belegt."? Bei der Pla-
nung der Therapiesequenz sollte daher
bertcksichtigt werden, dass die Chemo-
therapie keinem Patienten vorenthalten
werden sollte, zum Beispiel weil diese erst
zu spat eingesetzt wird und der Patient
dann eventuell nicht mehr Chemothera-
pie-fit ist, betonte PD Dr. med. Maria De
Santis, Charité Berlin. Zudem sprechen
nicht alle Patienten auf eine endokrine
Therapie an. Ein Hinweis auf eine prima-
re endokrine Resistenz sei ein nur kurzes
Ansprechen auf die ADT (<12 Monate) im
hormonnaiven Stadium.>* Darlber hin-
aus sieht De Santis eine Chemotherapie-
Indikation im mCRPC-Stadium bei symp-
tomatischen Patienten, bei tumorbedingt
schlechtem Allgemeinzustand sowie bei
Nachweis von Lebermetastasen. Unab-
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hangig davon kdme eine Chemotherapie
bei kurzer PSA-Verdopplungszeit (< 55
Tage), hohem Gleason Score (8 bis 10)
und einem hohen LDH bzw. ALP in Be-
tracht.**

Kreuzresistenz der ARTAs
beachten

Im hormonnaiven Stadium hat sich mit
der ADT-basierten Kombinationstherapie
— ADT/Docetaxel bzw. ADT/Abirateron —
ein neuer Standard etabliert.>®”® Fiir die
Therapieentscheidung im mCRPC-Stadi-
um mdisste in Anbetracht des Mangels
entsprechender Studien extrapoliert wer-
den: Studiendaten beim mCRPC weisen
auf Kreuzresistenzen zwischen den ARTAs
hin®, weshalb das Therapieansprechen
auf die zweite ARTA gering und nur von
kurzer Dauer sei, so De Santis. Eine Se-
quenz aus zwei ARTAs mache daher kei-
nen Sinn. Fir mit ADT/ARTA behandelte
Patienten sei daher die Weiterbehand-
lung mit einer ARTA im mCRPC-Stadium
nicht zu empfehlen, stellte De Santis fest.

Vorteile der Sequenz Docetaxel
— Cabazitaxel nutzen

Keine Kreuzresistenz bestehe zwischen
Docetaxel und Cabazitaxel. Im Gegenteil:
Cabazitaxel ist eine wirksame Therapieo-
ption nach Docetaxel-Versagen?, wurde
speziell fir die Situation nach Docetaxel-
Versagen entwickelt und ist fir diese
Indikation zugelassen.’® Zudem zeigen
retrospektive Studiendaten zur Sequenz-
therapie beim mCRPC, dass Patienten,
die nach Docetaxel zundchst mit Caba-
zitaxel gefolgt von einer ARTA behandelt

werden, in der dritten Linie langer Uber-
leben, als jene, die nach Docetaxel eine
ARTA gefolgt von Cabazitaxel erhalten.!*
Fur Patienten, die mit ADT/Docetaxel im
hormonnaiven Stadium vorbehandelt
wurden, sei daher bei Chemotherapie-
Indikation die Weiterbehandlung mit
Cabazitaxel im mCRPC-Stadium der Do-
cetaxel-Reinduktion vorzuziehen, beton-
te De Santis. Franzosische Studiendaten
zeigten hier einen deutlichen Wirksam-
keitsverlust unter Docetaxel-Reindukti-
on.'? Besteht keine Chemotherapie-Indi-
kation nach ADT/Docetaxel, empfiehlt De
Santis im mCRPC-Stadium Cabazitaxel als
Zweitlinien-Option nach ARTA. Aufgrund
der Kreuzresistenz zwischen den ARTAs
sei der Einsatz einer zweiten ARTA keine
Option, erinnerte De Santis.

Positiver Einfluss der Chemo-
therapie auf die Lebensqualitat

Die Chemotherapie erhalt bzw. verbessert
zudem die Lebensqualitdt von Patienten
mit metastasiertem Prostatakarzinom
(mPC), erganzte Dr. med. Stefan Mach-
tens, Bergisch Gladbach. Prospektive Da-
ten aus dem klinischen Alltag bestétigen
dies: In der CAPRISTANA-Studie'® bei-
spielsweise, eine nicht-interventionelle
Kohortenbeobachtungsstudie, konnten
Schmerzen unter Cabazitaxel bei 53,6
Prozent der Patienten gelindert werden
und bei 32,2 Prozent verbesserte sich
die gesundheitsbezogene Lebensqualitat
(FACT-P-Score). Laut QoLiTime-Studie,
eine nicht-interventionelle Beobach-
tungsstudie, hatten Patienten mit einem
PSA-Abfall > 50 Prozent eine besonders
deutliche Schmerzreduktion (p=0,01).

Gour-med | www.gour-med.de | 7/8-2019



T THENT il i BPC

INITTALEN Einsatz
f@ GHERD theropd
) 0 65
ﬂﬁfﬁﬁ E&smsu_
'ﬁ;hﬁli'fl Mo I %
pROSTATA. | L

» 'VL; HoRMoNTHERAME:
o,

S 2
1 .m,c
'?3" f- ._En?.ﬂ il :.in:m
N ._,Jr'lvrvflr
DELTLICH SCHLEC "'i"'

{rl.s.ua AC M".-'I h--f? n_j"

?‘b&"ﬂ‘“ ﬂquxu.-‘wm

IRJEJE]LEHI
F \ ',I

-: THERATIE = ssauu-'zz-‘-f

RTA Irr_l
poc == ARTA —ABAES
POt =+ ARTA s ARTA [}

Dot = ChEA AR

¥
L

L 7riuge EINSATZ

(oA
v

gt s o gl Jir das (besbobon. des Patiensen. /°
ABI/ENZA PESISTENZ -

a0 o1
& P K w :-..‘«..!\-1-: T

I'f&

PROSPERTIVE RE&ISFERSIUD!E

su Schmerz + Leben fguelift wnks

[CABAZITAXEL

o
5367 32, E/j
’m Pm@ Tﬁmﬂ

PHASE T :,I-|_|'|'_.|-.l Zl
PaﬁMmeFm

DECETAREL HLCAHiI‘ﬁMEJ.

29% ﬂ't?‘ T wenigr Tatipee
261 (E3+(Z) 95 Werbemerarg (el

3y P 577 vanige Haarvaladt,
217 fp ¥ 557 senigpr Shmesz®
rcnkoge [ .cl I (el 51«3 10 KNS annonc e Al

Diese Zeichnung entstand aus den Vortragsinhalten des Fachpresse-Workshops ,10. Expertise Prostata” und wurde aus den
Inhalten der Vortrdge von der Zeichnerin Miriam Barton erstellt.

In der prospektiven Registerstudie SE-
QOND?Y hatten Patienten mit mCRPC
unter Cabazitaxel eine vergleichbare Le-
bensqualitat wie jene, die Abirateron er-
halten hatten. Die randomisierte Phase-
IlI-Studie CABADOCL16 unterstreiche die
bessere Vertraglichkeit von Cabazitaxel
versus Docetaxel, so Machtens: Von 195
Patienten mit mCRPC praferierten 43
Prozent Cabazitaxel und 27 Prozent Do-
cetaxel; die restlichen Patienten hatten
keine Préferenz. Die Patienten gaben un-
ter Cabazitaxel insbesondere seltener Fa-
tigue, Schmerzen und Haarverlust sowie
insgesamt eine bessere Lebensqualitét
an.

*Fachpresse-Workshop ~ ,10.  Experti-
se Prostata”, Berlin, 3. Juli 2019 / Sanofi

Genzyme

Referenten
PD Dr. med. Maria De Santis (Charité Ber-
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lin), Dr. med Stefan Machtens (Bergisch
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Ezetimib senkt das Risiko fur Herzinfarkte
und Schlaganfalle
Institut fur Qualitat und Wirtschaftlichkeit im Gesundheitswesen (IQWiG)

dditiv zu einer bestehenden Statin-

therapie gegeben, wirkt Ezetimib
bei Patienten mit KHK und akutem Ko-
ronarsyndrom vorbeugend.

Bei Patientinnen und Patienten mit koro-
narer Herzkrankheit (KHK) oder akutem
Koronarsyndrom (ACS) in der Vorge-
schichte ist es von hoherem Nutzen, mit
einem Statin in Kombination mit Ezetimib
behandelt zu werden, als mit einem Sta-
tin allein. Dafur, dass die Kombinations-
therapie Statin plus Ezetimib auch der
Kombination eines Statins mit dem Lipid-
senker Alirocumab Uberlegen ist, gibt es
hingegen keinen Anhaltspunkt. Fur an-
dere lipidsenkende Kombinationspartner
lagen keine Studien vor.

Weltweit die haufigste
Todesursache

Kardiovaskuldre Erkrankungen sind Er-
krankungen, die vom GefaBsystem und/
oder vom Herz ausgehen. Dazu zdh-
len Hypertonie, koronare Herzkrankheit
(KHK), akutes Koronarsyndrom (ACS),
Herzinfarkt und Schlaganfall.

Einer der gréBten modifizierbaren Risiko-
faktoren fiur kardiovaskuldre Erkrankun-
gen ist ein hoher LDL-Cholesterin-Spie-
gel (LDL = Low-density Lipoprotein). Die
Senkung des LDL-Cholesterins (LDL-C) ist
deshalb ein wichtiges Ziel bei der Préven-
tion von kardiovaskuldren Erkrankungen.
Bei Patientinnen und Patienten mit KHK
oder ACS in der Vorgeschichte wird die
Gabe von cholesterinsenkenden Wirk-
stoffen empfohlen.

Das Bundesinstitut fir Arzneimittel und
Medizinprodukte (BfArM) hatte diese
Indikationserweiterung fur Ezetimib bei
Patientinnen und Patienten mit KHK und
ACS in der Vorgeschichte 2016 geneh-
migt.
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Je eine relevante groBe Studie je
Fragestellung

In Auftrag des G-BA untersuchten die
IQWIiG-Wissenschaftlerinnen und -Wis-
senschaftler den Nutzen einer Behand-
lung mit Ezetimib in Kombination mit
einem Statin zur Risikoreduktion kardio-
vaskuldrer Ereignisse bei Patientinnen
und Patienten mit KHK oder ACS in der
Vorgeschichte hinsichtlich patientenrele-
vanter Endpunkte.

Die Bewertung der Fragestellung 1 er-
folgte letztlich nur auf Basis der Studie
IMPROVE-IT. Die Ubrigen identifizier-
ten Studien enthielten keine relevanten
Mehrinformationen. An der IMPROVE-
IT-Studie nahmen 18.144 Patientinnen
und Patienten teil, die innerhalb von 10
Tagen vor der Randomisierung ein ACS
erlitten hatten. Die Studie war darauf an-
gelegt, den Effekt von Ezetimib auf klini-
sche Endpunkte (primérer Endpunkt war
ein kombinierter Endpunkt aus todlichen
und nicht tdédlichen kardiovaskuldren
Ereignissen) und nicht auf Surrogatend-
punkte (wie z. B. die Reduktion des LDL-
C-Werts) zu untersuchen. Die mediane
Beobachtungsdauer lag bei sechs Jahren.
Fur die Fragestellung 2 haben die IQWiG-
Wissenschaftlerinnen und -Wissenschaft-
ler als einzig relevante die Studie COMBO
II identifiziert. An dieser randomisierten
kontrollierten Studie beteiligten sich 720
Patientinnen und Patienten mit einem
hohen bis sehr hohen kardiovaskuldren
Risiko, deren LDL-C-Werte mit einer be-
stehenden Statintherapie nicht ausrei-
chend kontrolliert waren.

Weniger Herzinfarkte und weni-
ger Schlaganfalle als bei Statin-

Monotherapie
Fur Patientinnen und Patienten mit KHK
oder ACS in der Vorgeschichte sehen die

IQWiG-Wissenschaftlerinnen und -Wis-
senschaftler einen Hinweis auf einen
hoheren Nutzen einer Behandlung mit
Ezetimib in Kombination mit einem Sta-
tin im Vergleich zu einer Behandlung mit
einem Statin allein (Fragestellung 1). Fur
diese Patientinnen und Patienten redu-
ziert sich durch die zusétzliche Gabe von
Ezetimib das Risiko, ein schwerwiegendes
unerwinschtes kardiovaskulares Ereignis
zu erleiden. In der Nutzenbewertung
wurden schwerwiegende unerwiinschte
kardiovaskulare Ereignisse als kombinier-
ter Endpunkt aus den patientenrelevan-
ten Komponenten kardiovaskuldrer Tod,
nicht todlicher Myokardinfarkt und nicht
tédlicher Schlaganfall betrachtet.

Keine Uberlegenheit gegeniiber
Alirocumab plus Statin

Daflrr, dass die Kombinationstherapie
Statin plus Ezetimib bei Patientinnen und
Patienten mit KHK oder ACS in der Vor-
geschichte auch der Kombination Statin
plus Alirocumab (Fragestellung 2) lber-
legen ist, hat das Projektteam des IQWiG
keinen Anhaltspunkt gefunden.

Zum Ablauf der
Berichtserstellung

Der G-BA hatte das IQWiG im Dezember
2018 beauftragt, den Bericht in einem
beschleunigten Verfahren als sogenann-
ten Rapid Report zu erarbeiten.

Der Text ist leicht gekiirzt. Den gesamten
Text finden Sie unter https://www.deut-
schesgesundheitsportal.de/2019/07/29/
ezetimib-senkt-das-risiko-fuer-herzin-
farkte-und-schlaganfaelle/

Erschienen im Gesundheitsportal
Ausgabe vom 29. 7. (IQWiG)
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AMNOG-Daten 2019:

Geburtsfehler und Lern-
schwachen gefahrden
Versorgungsziele

Von den insgesamt 197 neuen Prépa-
raten mit abgeschlossener Nutzen-
bewertung und Preisfindung sind mitt-
lerweile 26 nicht mehr in Deutschland
verfiigbar. Das ist einer der Befunde der
AMNOG-Daten 2019. Die Publikation
des Bundesverbandes der Pharmazeuti-
schen Industrie (BPI) e.V. dokumentiert
die Ergebnisse der seit 2012 praktizier-
ten AMNOG-Preisregulierung von Arz-
neimittel-Innovationen und erlautert
deren o6konomische Wirkungszusam-
menhange.

Acht Jahre AMNOG: Wie viele Verfahren
gab es bisher? Wie oft wurde den neuen
Préparaten ein Zusatznutzen zuerkannt?
Gibt es Bewertungsbesonderheiten in
einzelnen Therapiegebieten?

Die nunmehr dritte Ausgabe der BPI AM-
NOG-Daten stellt die bisherigen Resulta-
te des AMNOG-Verfahrens systematisch
anhand von Grafiken und Tabellen dar.
Die bis Ende 2018 vorliegenden Daten
werden wieder von den Gesundheits-
O0konomen Prof. Dieter Cassel und Prof.
Volker Ulrich 6konomisch analysiert und
ausfihrlich kommentiert.

Die Autoren finden zum Beispiel Anzei-
chen dafir, dass das AMNOG fallweise
als ,Versorgungshiirde” wirkt: Neue Pra-
parate kommen entweder erst gar nicht
auf den deutschen Markt oder werden
aufgrund der Nutzenbewertungs- und
Preisfindungsergebnisse  wieder vom
Markt genommen, fallen also fiir die Pati-
entenversorgung mit innovativen Arznei-
mitteltherapien aus.

Die AMNOG-Daten 2019 sind elektro-
nisch im BPI-Kiosk verfigbar und stehen
zudem auf bpi. de zum Download bereit.
Auf Anforderung sind sie auch als kosten-
lose Broschiire in der BPI-Geschéftsstelle
erhaltlich.

www.bpi.de
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Arthritis / Rheuma

Welchen Einfluss hat Rauchen auf
die rheumatoide Arthritis?

Original Titel:

Smoking Is Associated with Higher Disease Ac-
tivity in Rheumatoid Arthritis: A Longitudinal
Study Controlling for Time-varying Covariates

Der Einfluss des Rauchens auf die
rheumatoide Arthritis ist nicht ein-
deutig. Die Wissenschaftler gehen da-
von aus, dass Rauchen zu einer héheren
Krankheitsaktivitat flihrt.

Dass Rauchen ungesund ist, steht auBer
Frage. Rauchen hat negative Auswirkun-
gen auf die GefaBe und das Herz und er-
hoht das Krebsrisiko. Wissenschaftler aus
den USA untersuchten jetzt die Wechsel-
wirkung zwischen Rauchen und rheuma-
toider Arthritis.

Die Arzte bewerteten die Krank-
heitsaktivitat bei Patienten mit

rheumatoider Arthritis

Die Wissenschaftler werteten die Daten
von 282 Patienten mit rheumatoider Ar-
thritis aus, die zwischen 2013 und 2017
in einem Krankenhaus erhoben worden
waren. Bei jedem Besuch wurden Daten
zum Rauchverhalten und zur Krankheits-
aktivitit erfasst. So bewerteten die Arzte
die Krankheitsaktivitdt anhand des Glo-
balen Arzturteils (Physician's Global As-
sessment) auf einer Skala.

Rauchen erhohte die Anzahl
geschwollener Gelenke

Rauchen fiihrte zu einer Erhdhung des
Patientenurteils um 0,64 Einheiten. Au-
Berdem hatten Raucher im Schnitt 2,58
geschwollene Gelenke mehr als Nicht-
raucher. Die Wissenschaftler gehen da-
von aus, dass Rauchen zu einer héheren
Krankheitsaktivitat fihrt. Rauchen ist je-
doch in jedem Fall schadlich fir die allge-
meine Gesundheit.

DeutscheGesundheitsPortal
Gesunheitsnachrichten vom 07.08.19

www.deutschesgesundheitsportal.de
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Arzte ohre Grenzen

RTNERARZT WERDEN!

GEMEINSAM KONNEN WIR MEHR BEWIRKEN. Erfahren Sie bei uns, wie Sie lhre Kollegen und
Kolleginnen im Projekteinsatz unterstiitzen kdnnen: www.aerzte-ohne-grenzen.delpartnerarzt

SPENDENKONTO:

BANK FUR SOZIALWIRTSCHAFT

IBAN: DE 72 3702 0500 0009 7097 00
BIC: BFSWDE33XXX

ft + Empfohlen!

eprii

Spenden- g
Siegel

G

/ ’,
MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN e.V.

Trager des Friedensnobelpreises




