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Editorial

inspirieren. Eine beobachtung der gourmetszene möchten wir 
Ihnen nicht vorenthalten. wir haben in den letzten Monaten 
feststellen müssen, dass Köche und luxushotels mit sterneküche 
leicht zur Überschätzung ihrer leistung neigen.

Anfang Oktober wurde in berlin bei den chef Days ein Ranking 
der 100 besten Küchenchefs Deutschlands erstellt. Das zustan-
de kommen der TOP liste verwundert und erstaunt. Objekti-
ve wahlen? wirklich? nach unserem Kenntnisstand kamen die 
wahlberechtigten aus dem persönlichen Umfeld der Kandidaten. 
Die  Ehefrau  eines  2  Sternekochs war  bis  vor wenige Monaten 
chefredakteurin bei dem Magazin, dass die wahlen initiierte. Da 
kommen schon zweifel an der Objektivität auf.

neutrale Information für gourmets, connaisseure und genießer 
sieht anders aus. Diese Methode, Rankings zu erstellen, ist reines 
Marketing und PR der zum Teil völlig überschätzten Köche. 

Ein klassisches beispiel aus der PR Maschinerie erleben wir ge-
rade von Tim Raue, dem Berliner 2 Sternekoch. Mit der Aussage: 
Tim Raue hasst Currywurst, geistert er durch Medien. Ja und – 
da stellt sich doch die Frage – kann man Currywurst hassen? Ich 
finde man mag sie oder nicht, aber hassen??

Ein leser besuchte auf unsere Empfehlung das schlosshotel 
Münchhausen Die Erfahrung des Ehepaares war eine große Ent-
täuschung. An den wochenend-Tagen klappte alles so einiger-
maßen. Ab Montag war dann alles anders. Der service wurde 
offensichtlich nur von unerfahrenen Hilfskräften erledigt. Das 
Erlebte war schlicht nicht eines 5 sternehauses würdig und ganz 
sicher keine Empfehlung. 

Schade, dass die Köche und Hotels immer häufiger mit geschick-
ten Marketing- und subtilen PR-Methoden versuchen ihre Häu-
ser mit leistungen, die sie nicht liefern, bekannter zu machen.  
bleibt zu hoffen, dass die gäste rechtzeitig den Unterschied er-
kennen.

genießen sie den Herbst, suchen und erkennen sie wirklich gu-
tes, das wünscht Ihnen liebe leser Ihr gour-med Team 
und natürlich Anne wantia

Nicht vergessen: Alles wird gar!!!

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

liebe  gour-med - leser,

es herbstet sehr, das ist nicht nur an der früher beginnenden 
Dunkelheit festzustellen, die genießer schätzen diese Jahreszeit 
wegen der Vielzahl kulinarischer Produkte, zum beispiel Trüffel, 
die es nur im Herbst gibt.

weinliebhaber, Kenner und Experten warten gespannt auf das Er-
gebnis der neuen lese. nachhaltig, ökologisch, bio, Klimaschutz, 
Energiewende sind die neuen schlagworte dieser zeit, jeder will 
sich klima- und umweltgerecht verhalten.

Für uns ein grund mal bei den winzern nachzufra-
gen wie sie sich den weinanbau der zukunft vor-
stellen. wir haben mit der Vereinigung der Ecovin, 
die sich schon viele Jahre dem ökologischen wein-
anbau  verpflichtet  fühlt,  gesprochen. Unser  Som-
melier Marcel Tekaat stellt zu diesem Thema  wei-
ne von zwei Top-winzern der Ecovin-gruppe vor.

Unser TV starkoch Armin Roßmeier hat wunder-
bare, gesunde Rezepte mit typischen Produkten 
des Herbstes, die nicht nur gut schmecken, sie sind 
auch noch gesund, vorbereitet. Probieren sie es 
aus. bohnen sind, richtig zubereitet, ein genuss.

Kennen sie das schlosshotel Hohenkammer? nein, 
dann nehmen wir sie mit ins sterne-Restaurant 
camers. Der Küchenchef Florian Vogel versteht es 
seine gäste kulinarisch zu verführen. Viele seiner 
gerichte werden mit hauseigenen Produkten her-
gestellt. Die große wertschätzung für die Umwelt, 
nachhaltigkeit und Verarbeitung demonstriert er 

mit der Mitgliedschaft bei den green-chefs. Hier sind Fairness 
und Verantwortung oberstes gebot.

Im vergangenen Jahr haben wir Ihnen schon den 
Küchenchef Ronny Völkel im Hotel gut Edermann 
vorgestellt. Jetzt startet er neu mit der „wiederbe-
lebung“ des Fine Dining-Restaurants „MundArt“ im 
gut Edermann. seine gourmetmenus haben ein 
Ziel, den 1. Stern! Verdient wäre die Auszeichnung!

wie die samen (lappen) leben, eine indigene, ethnische Min-
derheit in norwegen mit eigenem Parlament und vielen sonder-
rechten, weit entfernt von Romantik, ist heute noch ein großes 
Abenteuer. 

Unser Autor Heiner sieger stellt Ihnen zwei Hotels 
vor die garantiert den Aufenthalt zu einem erholsa-
men Erlebnis werden lassen. 

Viele Empfehlungen und Anregungen mit viel ge-
nuss finden Sie  in dieser Ausgabe,  lassen Sie  sich  Titelbild: Schloss Hohen kam mer GmbH
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Besonders empfehlenswert

Zugegeben, Schlossherr zu sein ist 
heute keine einfache Angelegenheit. 

In der Regel sitzt man in einem Jahr-
hunderte alten Gebäude und muss viel 
Geld investieren um das Erbe der Vor-
fahren zu erhalten. Von diesen Sorgen 
völlig unbelastet kocht im Schlosshotel 
Hohenkammer, Florian Vogel, Küchen-
chef im Fine Dining-Restaurant Camers, 
wahrhaft königlich auf.

Ihn umtreibt eher die sorge wo er die fri-
schesten, qualitativ besten Produkte für 
seine Menus bekommt. Einiges wird im 
schlosseigenen landwirtschaftsbetrieb, 
dem Eichethof, erzeugt, aber eben nicht 
alles. 

Florian Vogel ist es wichtig, alle Teile ei-
nes Tieres zu verarbeiten, wie heißt es 
doch in der sternewelt so schön „from 

nose to Tail“. Das ist aber nur mit erst-
klassigen Produkten möglich. 

Fairness und Verantwortung sind für den 
Koch eine grundvoraussetzung. Um das 
nach außen zu kommunizieren, ist er 
Mitglied bei der Vereinigung der green-
chefs. Die Vereinigung setzt sich für faire 
Tierhaltung und nachhaltigen Umgang 
mit lebensmitteln ein. Mit frischen Kräu-

Florian Vogel
 schlossherr mit stern
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Besonders empfehlenswert

tern oder blüten versorgt er sich aus dem 
Restaurant eigenen garten, den er selber 
angelegt hat und pflegt. Der Sternekoch 
will aber keinem Trend nachlaufen, schon 
gar nicht Trendsetter sein. „ Ich möchte 
authentisch kochen“, ist sein Anspruch. 
Deutlicher kann man sich nicht erklären.

Effekthascherei auf dem Teller liegt ihm 
nicht. Ja, das Auge isst mit, aber Kunst-
werke auf dem Teller, die sich hervorra-

gend zum Fotografieren eignen, aber we-
niger gut schmecken, sind nicht sein stil.

geschmack hat Vorrang vor Aussehen, so 
der Küchenchef. was nicht bedeutet, dass 
seine gänge lieb- und dekorationslos auf 
den Teller gelegt sind. Im gegenteil, die 
filigrane Drapierung ist ein Genussermu-
tiger.

großen wert legt Florian Vogel auf fei-

nes, individuelles geschirr, dass er von 
Asienreisen mitgebracht hat oder auch 
von einer kleinen Münchener Manufaktur 
herstellen lässt.

Ein stimmungsbogen der Aromen sollen 
seine Menus sein. Alle zutaten müssen 
sich ergänzen, harmonieren und einen 
roten Faden der Kochphilosophie auf-
zeigen. Die Ansprüche an seine speisen 
machen deutlich, dass Florian Vogel eine 
exzellente „schule“ genossen hat.

Im sechs wochen Rhythmus wechselt er 
die Menus. Es ist durchaus möglich, dass 
einzelne Elemente der alten Karte in das 
neue Menu übernommen werden. Für 
den Küchenchef ist der Umfang einer Sternekoch und Küchenchef im Camers, Florian Vogel

Blick auf den eigenen Landwirtschaftsbetrieb „Eichethof“

Amuse Bouche mit Oktopus
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Besonders empfehlenswert

Menukarte von nachgeordneter bedeu-
tung. salopp gesagt, Klasse vor Masse 
ist für ihn entscheidend. womit er einmal 
mehr bestätigt, dass er unbedingt seiner 
linie treu bleibt.

Die gänge des von uns degustierten Me-
nus, vom  Amuse bouche bis zum Dessert 
von Patissier christian walter, sind ohne 
Ausnahmen ein genuss aromatischer 
Texturen, die harmonisch komponiert die 
hohe schule des Restaurant camers, mit 
Küchenchef Florian Vogel am Herd, be-
stätigen.

Die zum Auftakt servierte bretonische 

sardine mit gespickter zwiebel macht 
lust auf mehr.

Der salat vom Eichethof-schwein, mit Ko-
riander-Vinaigrette und Yuzu ist eine fri-
sche Appetit anregende Vorspeise. Dieser 
salat versöhnt jeden genießer, der sonst 
eher  auf  Schweinefleisch  verzichtet,  mit 
dem Produkt „schwein“.

Immer ein Klassiker ist eine frische lachs-
forelle. Die hier servierte trägt sinniger-

weise den Namen Lachsforelle „16,8 km“. 
warum? ganz einfach, der züchter ist ex-
akt  16,8  km vom Herd des Camers  ent-
fernt. Die kreative Kombination lachs-
forelle mit Karotte, Passionsfrucht und 
Tapioka hat Florian Vogel entwickelt. Die 
verarbeiteten zutaten ergänzen das Aro-
ma der Forelle und betonen den Eigen-
geschmack.

Ein erfolgreiches Team: Christian Walter und Florian Vogel (v. l.)

Restaurant Camers im historischen Gewölbekeller

Lachsforelle „16,8 km“

Alles Bio: Salat vom Eichethof-Schwein

     Bunte Tomaten mit Kaisergranat
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Besonders empfehlenswert

Der lammrücken-gang mit curry-Hol-
landaise, kleinen Tomaten, blumenkohl 
und Pak choi geben dem gericht einen 
Hauch asiatischer Verwegenheit, die aber 
nicht aufdringlich sondern beton elegant 
zurückhaltend zu einer harmonischen 
Aromatisierung  des  Lammfleisches  und 
somit zur genussergänzung führt.

Es sind diese Menu-Inspirationen von 
Florian Vogel die ihn zu einem beson-
deren Koch machen. Dieses Menu hat 
mindestens  2  Sterne  Niveau.  Bleibt  zu 
wünschen und hoffen, dass die (sterne) 
Königsmacher möglichst bald auch diese 
Erkenntnis gewinnen.

Ein weiteres kulinarisches Highlight, auf 
den Teller gezaubert von Patissier chris-
tian walter, ist die Kreation von der Erd-
beere „Mieze schindler“. Der name gilt 
der Erdbeersorte, eine sehr alte züch-
tung, die christian walter in der saison 
zu köstlichen Desserts verarbeitet. Das 
Rezept hat er uns freundlicherweise für 
sie verraten.

seine Ausbildung startet Florian Vogel in 
der kleinen friesischen stadt westerstede 
Das luxuriöse Parkhotel bremen ist die 
nächste station. Mit dem Umzug nach 
München bekommt er seine chance bei 
Alfred schuhbeck. bis auf eine einjährige 
Unterbrechung, bei dem 3 sternekoch  

christian bau in Victors Residenz bleibt er 
dem bundesland bayern treu. stationen 
bei christian Jürgens (3 sterne), dem bay-
erischen Hof, Dallmayr, Hotel Königshof, 
Feinkost Käfer, alle in München und mit 
1 oder 2 Michelin Sternen gekrönt,  sind 
Impulsgeber und spornen ihn an Küchen-
chef und sternekoch zu werden.

Seit  2015  hat  er  ersteres  erreicht  und 
2016 kommt dann endlich der verdiente 
erste Stern dazu. „Alle beruflichen Statio-
nen haben dazu beigetragen mein wis-
sen und Können zu fördern, je mehr ich 
über die Fine Dining-Kochkunst lernte, 
umso neugieriger wurde ich“, so Florian 
Vogel. „Da wo ich heute stehe ist aber 
noch nicht das Ende meiner beruflichen  
Entwicklung“, ergänzt er.

Der sternekoch ist kein Einzelkämpfer, 
er weiß, dass um perfekte leistungen zu 
bringen ein Team gehört, das sich versteht, 
vertraut und gut zusammen arbeitet. 

Ein wichtiges Mitglied seines Teams ist 
die charmante Restaurantleiterin Iris gei-
er. sie ist eine gastgeberin per excellence. 
Kein Gästewunsch  –  und  sei  er  noch  so 
ungewöhnlich  –  der  nicht  erfüllt  wird. 
contenance behalten, komme was wolle, 
so ihr Motto.

Ihr weinverständnis ist phänomenal. Ihre 

Menschenkenntnis und natürlich das rie-
sige weinwissen helfen treffsicher den 
passenden wein, der garantiert dem gast 
gefällt, zu empfehlen. 

gemeinsam mit dem vielfach ausge-
zeichneten Patissier christian walter sind 
sie das Team des Vertrauens von Florian 
Vogel. Das spüren auch die gäste des Re-
staurant camers und wissen, hier werden 
wir verwöhnt!!

Perfekt gegart: Lammrücken auf Curry-Hollandaise

Immer charmant, Restaurantleiterin 
Iris Geier

Patissier Christian Walter
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Besonders empfehlenswert

Das schloss Hohenkammer, ein typisch 
bayerischer spätrenaissancebau von 
1650, ist ein Refugium für Naturliebhaber 
und Ruhe suchende genießer.

Heute gehört das schloss zu einem der 
schönsten, größten und modernsten 
Tagungshotels Deutschlands. Mehr als 
35.000  Tagungsteilnehmer  werden  hier 
im Jahr begrüßt. Verschiedene Restau-
rants  –  neben  dem  Gourmetrestaurant 
Camers – bieten Abwechslung und kuli-
narische Vielfalt.

Im  Sommer  lädt  ein  gepflegter  Biergar-
ten, im schatten großer alter bäume, zur 
brotzeit und zur Maß bier ein. Für Feiern 
stehen etliche Räume im schloss und den 
nebengebäuden zur Auswahl.

Die  Hotelzimmer  befinden  sich  in  dem 
modernen neubau, direkt gegenüber 
dem schloss. sie sind äusserst großzügig 
und sehr komfortabel, mit zeitgemäßer 
Technik, auf das bequemste eingerichtet. 
Ein sehr schöner wellnessbereich im Kel-
ler gehört selbstverständlich auch zum 
Angebot des schloss Hohenkammer.

wie gesagt, eine Oase der gemütlichkeit, 
mit einem „schlossherrn“ mit stern am 
Herd. 

Fotos: Gour-med, Schloss Hohen kam mer 
GmbH

camers schlossrestaurant
Schlossstr. 20

85411 Hohenkammer
E-Mail: reservierungen@camers.de

www.camers.de 

schloss Hohenkammer gmbH 
Schlossstraße 18 –25 
85411 Hohenkammer 

Tel.: 08137 93 40  
Fax: 08137 93 43 90 

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

Gemütlicher Biergarten mitten im Schlosspark

Futuristisch und mit viel Holz: Das Schlosshotel Hohenkammer

mailto:reservierungen@camers.de
http://www.camers.de
tel:+4981379340
mailto:mail@schlosshohenkammer.de
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Besonders empfehlenswertDessert von Pâtissier Christian Walter 

Erdbeersorbet

250 g  erdbeerpüree
125 g  Läuterzucker 1:1
  15 g  Glucosesirup
  10 g  Zitronensaft
   ½ Bl  Gelatine

Alle Zutaten außer Gelatine aufkochen, 
eingeweichte Gelatine in der heißen Masse 
auflösen, in einer Eismaschine frieren.

Erdbeer-Balsamgel
225 g  erdbeerpüree
  25 g  erdebeer Balsamessig
  75 g  isomalt
    8 g  Glucosepulver
    4 g  Agar Agar
          salz

Alle Zutaten zusammen aufkochen, kaltstel-
len. Die kalte Masse zu einem glatten Gel 
mixen.

Erdbeer-Balsamchip
Das fertige erdbeer- Balsamgel dünn auf-
streichen und 24 h bei 60 °C trocknen lassen. 

Erdbeerbaiser
30 g  erdbeerpüree
  8 g  erdbeer- Balsamessig
25 g  isomalt
  4 g  Albumin 
        salz
        erdbeerpulver

Alle Zutaten außer erdbeerpulver mit einem 
stabmixer zu einer glatten Masse mixen, 
in einer Küchenmaschine zu einem festen 
Schaum schlagen. Mit einem Spritzbeutel 
dünne stangen aufspritzen und das erd-
beerpulver auf die Stangen streuen. Bei 
60 °C 24 h trocknen lassen.

Buttermilchmousse
  85 g  Buttermilch

Mieze Schindler Erdbeere / 
Buttermilchmousse / Zitronenpfeffer
Rezept für 4 Portionen

  10 g  Honig
          salz 
    2 Bl  Gelatine
  75 g  sahne
  25 g  eiklar
  10 g  Zucker
          Zitronenpfeffer

Butter, Honig, eine prise salz erwärmen, 
eingeweichte Gelatine darin auflösen. 
sahne aufschlagen und unter die Butter-
milchmassse heben. Eiklar mit Zucker auf-
schlagen und ebenfalss unterheben. Mit 
Zitronenpfeffer abschmecken.

Buttermilchsud
100 g  Buttermilch
  20 g  puderzucker
           Zitronenpfeffer
           salz
           Zitronensaft

Buttermilch, puderzucker verrühren, mit 
Zitronenpfeffer, salz und Zitronensaft ab-
schmecken.

Basilikumöl
175 g  sonnenblumenöl
  50 g  Basilkumblätter
           salz

Sonnenblumenöl auf 70 °C erhitzen. Basili-
kum mit dem erhitzten Öl mixen und mit 
Salz abschmecken. Basilikumöl durch ein 
feines Sieb passieren.

Buttermilch- 
Basilikumemulsion
  50 g  Buttermilchsud
  25 g  Basilikumöl
           Zitronenpfeffer

Buttermilch und Basilikumöl verrühren und 
mit Zitronenpfeffer abschmecken.

Sonstiges:
Miezeschindler erdbeeren
Basilikumkresse
erdbeerpulver
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2015 Riesling, Auslese
Dieser wein erhält meine besondere Auf-
merksamkeit. Ebenso wie den spätbur-
gunder liebe ich den Riesling. Das Emblem 
auf  dem  Flaschenhals  „EcoWinner  2017“ 
weckt  Erwartungen!  Gut  gekühlt  findet 
der wein seinen weg in mein weinglas. 
beim schwenken des weins erkennt man 
schon eine schöne Viskosität. Reife Aro-
men von Pfirsich und gelben Äpfeln brei-

ten sich in der nase aus. Der nasen-
rücken fängt an zu kribbeln … schöne 
Mineralik. Die säure ist perfekt einge-
bunden und verleiht diesem wein das 
passende Rückgrat. Mit zunehmender 
sauerstoffzufuhr wirkt der wein immer 
eleganter. Ein speisenbegleiter par ex-
cellence. gerne würde ich hierzu etwas 

aus dem asiatischen Raum genießen, 
gerne etwas scharfes aus dieser Kü-
che. Allerdings sehe ich hier auch 
gereiften Käse auf der „spaß haben 
seite“. 

Im weingut schaffner wird mit 
Herzblut gearbeitet und Rücksicht 
auf unser teuerstes „gut“, unsere 
Erde genommen. Die weinberge 
als einheitliches Ökosystem zu se-
hen bedarf einer sehr guten Aus-
bildung und eines sehr großen 
Verständnisses. Ich habe mich sehr 
gefreut, diese weine verkosten zu 
dürfen und werde zukünftig darauf 
achten, diesen weinen mehr Auf-
merksamkeit zu schenken. 

2016 Spätburgunder „Edition 
SL“ Barrique, trocken

spätburgunder, die Königin der roten 
Rebsorten. Ich liebe spätburgunder, ei-
genwillig, Ecken und Kanten, und wenn 
der winzer sein Handwerk versteht ein 
wein mit Rasse und Klasse, mit Reife-
potenzial und schönsten Aromen. Hier 
versteht  der  Winzer  sein  Handwerk!  In 

der nase wunderbare Aro-
men. Die sauerkirsche ist 
sehr präsent.  Man spürt 
eine leichte Mineralik, 
brombeere und würzig-
keit. Ein wein, der schon in 
der nase spaß macht. Mit 
zunehmender luftzufuhr 

offenbaren sich leichte 
Vanilletöne, welche 
auf den Holzausbau 
schließen lassen. 
Hier wurde sehr 
zaghaft mit dem 
schwefel gearbei-
tet, was dem wein 
sehr gut steht. Die-
ser wein ruft förm-
lich nach luft und 
einem großen glas. 
Er entwickelt sich 
immer besser. Mo-
mentan spürt man 
keine Reifetöne, 
und dies steht dem 
wein sehr gut.

2016 Prior, trocken

Die Rebsorte Prior bedarf vielleicht vor-
weg einer Erklärung. Es handelt sich 
hierbei um eine pilzwiderstandsfähige 

Rebsorte,  welche  1987  im  staat-
lichen weinbauinstitut Freiburg 
gekreuzt wurde.  schon beim 
Öffnen der Flasche ist der wein 
sehr  präsent  und  duftet!  Er 
strotzt vor Kraft (und das im 
positiven sinne). Eingeschenkt 
wirkt er in der nase etwas 

ruppig, allerdings tut ihm 
die luft im glas gut und 

er entwickelt sich in eine 
Richtung, welche ich im 
ersten Moment nicht 
vermutet hätte. schöne 
Anklänge von roten 
Früchten, wie z.b. 
dunkle Kirsche, Jo-
hannisbeere und 
Holunder offen-
baren sich. sehr 
angenehm und 
überhaupt nicht 
ü b e r b o rd e n d . 
Für mich ist die-
ser wein eine 
klasse Entde-
ckung, da Piwis 

(pilzwiderstandsfä-
hige Rebsorten) bei uns sommeliers 
leider (noch) nicht die beachtung 
gefunden haben, die sie eigentlich 
verdienen.
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nachdem es Herbst geworden ist, möchten wir uns mit weinen aus dem wunderschö-
nen baden zurückmelden. wir verkosten heute die weine des Weinguts Schaffner in 
Bötzingen am Kaiserstuhl. sicherlich werden jetzt viele sagen, schon wieder baden … 
aber dieses weingut ist etwas besonderes. Das weingut schaffner produziert mit viel 
Liebe  auf  4,5 Hektar  Rebfläche  ausschließlich  biologische Weine,  viele  davon  auch 
vegan. Bei den letzten Verkostungen wurden 6 Preise „abgeräumt“! Dies spricht au-
genscheinlich schon für hervorragende Qualität und weckt hohe Erwartungen! Esther 
und Thomas Schaffner bewirtschaften das Weingut seit 1995 ökologisch nach ECO-
VIn Richtlinien und sehen den weinberg als einheitliches ökologisches system. Viele 
Arbeitsstunden und viel Herzblut wird hier aufgebracht und viele Auszeichnungen 
bestätigen die Arbeit der vergangenen Jahre! 

Fotos: Weingut Schaffner

Liebe Weinfreunde,

Marcel Tekaat Sommelier (IHK)
leiter des Hofhotels 

grothues-Potthoff senden/westf.
(www.hof-grothues-potthoff.de) 

wurde auf der diesjährigen Prowein
mit dem Titel „Ausgezeichnete 

weingastronomie“ prämiert

Weine zu beziehen über: www.weingut-schaffner.de und www.löwenstrausse.de
E-Mail: info@weingut-schaffner.de
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er Wein- Genießer -Tipp

2018 Spätburgunder 
Rosé, Kabinett
Dieser Rosé war der wunsch 
der Ehefrau von norbert 
Helde, bernadette. schon 
beim Einschenken ver-
blüfft diese für einen 
spätburgunder tiefe Farb-
gebung und weckt hohe 
Erwartungen. Der wein 
ist in der besten lage des 
weingutes, dem Jechtin-
ger Eichert entstanden.  
Die typischen Erdbeer- 
und Kirscharomen of-
fenbaren sich und das 
lange Hefelager tut 
dem wein gut. Denn der 
wein wirkt frisch und sehr aromatisch. 
Ein wichtiger Punkt während der „Her-
stellung“ dieses weines und maßgeblich 
am geschmackserlebnis beteiligt ist, dass 
der wein den biologischen säureabbau 
gemacht hat. sozusagen eine weitere 
gärung, bei welcher Apfelsäure zu wein-
säure umgewandelt wird und dem wein 
Tiefe, Komplexität und etwas leicht butt-
riges verleiht. Und dies steht dem wein 
ausgezeichnet. bitte genießen sie diesen 
wein nicht zu kalt, denn dann verliert er 
viel von seiner wunderbaren Aromatik.

Die weine des norbert Helde überzeu-
gen in der gesamtheit. natürlich muss 
man schon einen „Hang“ zum biologi-
schen Anbau haben um sich mit diesen 
weinen auseinander zu setzen aber die 
hohe Qualität ist vorhanden. 

Dank des EcoVin Verbandes, dem diese 
Ausgabe weitere seiten widmet, entwi-
ckelt sich der biologisch biodynamische 
weinanbau in die richtige Richtung. Es ist 
spannend die weiteren schritte zu verfol-
gen und diese Weine im Auge zu behalten! 

In diesem Sinne wünsche ich Ihnen all-
zeit einen guten Tropfen im Glas und 
trinke auf Ihr Wohl!

Ihr Marcel Tekaat

2018 Muscaris, Auslese edel-
süss
Muscaris? Nie gehört! Auch der Muscaris 
gehört zu den PIwIs (pilzwiderstands-
fähige Rebsorten). Der Muscaris ist eine 
Kreuzung aus solaris und dem wohlbe-
kannten gelben Muskateller und gehört 
somit zu den bukettrebsorten. Und das 
offenbart sich schon beim Öffnen der 
Flasche. sofort versprüht der wein ein 

Aroma von Rosen, Muskat und 
reifen südfrüchten. Ein breit 
gefächertes Aromenspektakel, 
das sich am gaumen bestätigt. 
Kaum wahrnehmbare säure, 
oder aber auch so gut verpackt 
und gepuffert, dass der wein 
sehr saftig erscheint. Mit ho-
her Viskosität am glas und 
ausgesprochenem Druck 
präsentiert er sich am gau-
men. Das qualitativ sehr 
hochwertige lesegut, wel-
ches einen Alkoholgehalt 
von  respektablen  13,5  % 
Vol. hervorgebracht hat, 
merkt man diesem wein 
an. Der wein ist unheim-
lich langanhaltend und 
kann sicherlich für 10 oder 
mehr Jahre aufgehoben 
werden. Auch dann wird 
er immer noch viel spaß 
machen und sich meiner 
Meinung nach sicherlich 
noch verbessert haben.

2018 Grüner Sylvaner
schon beim Öffnen der Flasche wirkt die-
ser Wein ausgesprochen fein und filigran. 
Der Sylvaner war bis  in die 1950 er  Jah-
re der wahrscheinlich meist angebaute 

Wein  in  Baden  und  findet  hier 
hervorragende bedingungen 
vor. sofort fällt auf, dass hier 
fast vollständig auf schwefel 
verzichtet worden ist. Keinerlei 
wahrnehmbare Aromen dieses 
„Haltbarmachers“, was ich als 
sehr  angenehm  empfinde. 
beim schwenken verströmt 
der wein schöne Aromen 

von Äpfeln und hat etwas 
leicht Kräutriges, was sich 
am gaumen bestätigt. 
Der wein ist sofort prä-
sent und ausdrucks-
stark, behält aber 
seine Eleganz, seine 
Filigranität und ist 
somit auf der sei-
te der „leichteren“ 
weine einzuord-
nen. Ein schöner 
Terrassenwein, der 
toll mit spargel 
harmoniert. 

er Wein- Genießer -Tipp

Weine zu beziehen über: www.wein-helde.de 
E-Mail: info@wein-helde.de

Das Ökologische Wein- und Sektgut Helde in Sasbach-Jechtingen am Kaiserstuhl 
beschert uns die nächste weinprobe. Das weingut norbert Helde ist ein familien-
geführtes Weingut und arbeitet streng nach der Devise: Traditionsreich, ökologisch, 
qualitätsbewusst. Schon 1990 wurde das Weingut komplett auf ökologischen Anbau 
umgestellt.  Ein  Jahr  später wurde dem Bioland-Verband beigetreten und  seit  1992 
sind alle Produkte des Betriebes nach ökologisch-biodynamischen Richtlinien zertifi-
ziert. Alle Produkte? Ja, denn zeitgleich werden hier noch Kräuter und Tees produziert. 
zu einem besonderen steckenpferd zählt noch die hauseigene brennerei, welcher 
norbert Helde viel zeit widmet, ohne jedoch die liebe zum wein zu vernachlässigen. 
norbert Helde stellt uns drei seiner weine zur Verfügung. Ich bin gespannt auf einen 
weiteren Ausflug  in die Welt der biologisch und biodynamisch produzierten Weine 
und freue mich auf die Verkostung.

Fotos: Ökologisches Wein- & Sektgut Helde
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Genießen und gleichzeitig etwas für 
die Umwelt tun, das ermöglichen 

die Biowinzer durch ihre Arbeit. In Ba-
den arbeiten fast 80 Betriebe nach den 
Richtlinien des Öko-Anbaus und erzeu-
gen beste Qualitäten.

Vor  mehr  als  25  Jahren  grübelten  die 
ersten Pioniere des Öko-weinbaus über 
die Möglichkeit, ihre badischen weine in 
einem intakten Ökosystem anzubauen - 
ohne chemisch-synthetische spritz- und 
Düngemittel. Heute ist nicht nur klar, dass 
das system funktioniert. Durch zahlreiche 
gute Prämierungsergebnisse haben die 
biowinzer bewiesen, dass ihre weine in 
der obersten liga mitspielen können. 

Ökologischer Weinbau in Baden 
genussreiche Pionierarbeit durch biowinzer

Fast noch mehr freuen sich bio-Erzeuger 
aus der Pionierzeit darüber, dass viele ih-
rer umweltfreundlichen Methoden heute 
auch von den konventionell arbeitenden 
winzern übernommen wurden. 

„Die konventionellen Kollegen interes-
sieren sich für unsere Methoden, weil sie 
funktionieren”, berichtet Paulin Köpfer. 
Er ist betriebsleiter in einem weingut im 
Markgräflerland  und  seit  der  Gründung 
des ECOVIN-Regionalverbands 1991 Vor-
sitzender. Die begrünung der weinberge, 
der Einsatz von nützlingen gegen schäd-
linge, das gehört heute auch für viele 
nicht-biowinzer zum Alltag. Aber dieses 
gute Miteinander  von biowinzern und 

konventionell arbeitenden Kollegen war 
nicht immer selbstverständlich. 

Nach fast 30 Jahren ist jetzt oft schon die 
nächste generation von EcOVIn-winzern 
in den betrieben aktiv. Junge biowinzer 
haben die besonderheiten des biologi-
schen Anbaus von ihren Eltern gelernt. 
Und sie konnten die wertvolle Arbeit 
des beratungsverbands für ökologischen 
weinbau nutzen, um beste Ergebnisse zu 
erzielen. 

bei fast allen wein-Prämierungen landen 
bioweingüter auf den vorderen Plätzen. 
Und die eigene Prämierung der besten 
bioweine baden-württemberg gilt als 

Paulin Köpfer ist Betriebsleiter in einem Markgräfler Bio-Weingut und lenkt als Vorsitzender seit 1991 die Geschicke des ECOVIN 
Regionalverbands Baden
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er Wein- Genießer -Tipp

größte regionale biowein-Prämierung 
und als leistungsschau der bio-winzer 
im ländle. Qualität ist wichtig, denn einen 
bio-bonus gibt es heute kaum noch. bio-
weine stehen in einem Qualitäts-wett-
bewerb, und die für die Anbaumethode 
erforderlichen höheren Preise werden 
vorzugsweise über das Qualitätsniveau 
erreicht. 

wenig bekannt ist vielen Verbrauchern, 
dass der bioweinbau ein komplettes An-
bausystem darstellt, in dem die Qualität 
des bodens eine ganz besondere Rolle 
spielt. Der Verzicht auf chemisch-synthe-
tische Düngemittel, Pestizide und Insekti-
zide dagegen wird vom Verbraucher für 
bioweine - trotz etlicher noch ungelöster 
Fragen - einfach vorausgesetzt.

Heute  bewirtschaften  die  rund  80  Mit-
glieds-betriebe von EcOVIn baden rund 
350  Hektar  Bioweinbaufläche.  Vieles 
ist im laufe der Jahre für die biowinzer 
einfacher geworden - aber nicht alles. 
„Heute wissen die biowinzer einfach wie 
es geht”, berichtet Paulin Köpfer. Die Un-
sicherheit über den richtigen weg aus 
den Anfangsjahren ist weitgehend ver-
schwunden. Aber die Risiken sind ge-
blieben. noch immer leben biowinzer 
mit dem höheren wirtschaftlichen Risiko, 
dass der chemie-Verzicht mit sich bringt. 

Die alljährliche Prämierung der Besten Bioweine Baden-Württemberg gilt als größte 
regionale Biowein-Prämierung und hat sich landesweit etabliert

so gibt es für das Problem mit der Pilz-
krankheit Peronospera noch immer keine 
lösung. Die rechtlichen Rahmenbedin-

gungen werden für die biowinzer kompli-
zierter, die bürokratie nimmt ständig zu 
und die Vermarktung verschlingt immer 
mehr zeit. Da hilft es sehr, dass die im be-
rufsstand und in der Politik sich wesent-
lich verbessert haben. „Heute”, so Köpfer, 
„sind wir ein gefragter Ansprechpartner, 
auch in der Politik.”

Ein Hauptaugenmerk der einzelnen bio-
winzer und des Regionalverbands wird 
auch in zukunft die Aufklärungsarbeit 
sein. Das Interesse an der Arbeitsweise 
der biowinzer ist immens, die nachfra-
ge nach bioweinen wächst. noch stärker 
vermittelt werden müsse der Aspekt, dass 
diese biologische Qualität einen fairen 
Preis erfordert. 

Fotos: www.joachimott.de

EcOVIn baden
Paulin Köpfer
 Poststr. 17

79423 Heitersheim
Tel.: 07634-552818

E-Mail: info@ecovin-baden.de
www.ecovin-baden.de

Alles Bio: Wildkräuter und -blumen sind gewünschte Partner der Reben
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schonende zubereitung dieser bohnen 
ist wichtig, da sie sonst zerfallen. 

Rote bohnen oder Kidneybohnen kennt 
man vor allem durch das gericht chili 
con carne. Ihren namen verdanken Kid-
neybohnen ihrer Form, die einer niere 
ähnelt. sie gehören zu den bohnenker-
nen und werden nicht mit ihrer Hülse ver-
zehrt. Ihren Ursprung haben sie in Peru. 
Rote bohnen sind mehlig und weich in 
ihrer Konsistenz und besitzen einen leicht 
süßlichen geschmack.

Ich hoffe, dass ich Ihnen mit meiner boh-
nen-Vorstellungsrunde lust auf dieses 
gemüse gemacht habe und wünsche Ih-
nen viel Spaß beim Nachkochen!

Ihr Armin Roßmeier

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

die zubereitung von salat geeignet, da 
sie besonders zart sind. 

grüne bohnen werden nach Hülsenlän-
ge und -querschnitt unterschieden. Die 
zarten Prinzessbohnen, die etwas größe-
ren Delikatessbohnen und brechbohnen 
gehören zu den wichtigsten dieser Kate-
gorie. Je jünger grüne bohnen geerntet 
werden, desto weniger arbeitsintensiv 
sind sie in der Vorbereitung, es werden 
nur die Enden abgeschnitten. werden die 
bohnen später geerntet, müssen die zä-
hen Fäden entfernt werden.

Eine besondere stellung unter den boh-
nen nehmen die Dicken bohnen (sau- 
oder Puffbohnen) ein. sie gehören genau 
genommen zu den wicken, also zu den 
schmetterlingsblütlern und nicht zu den 
Hülsenfrüchten. Aus den festen haarigen 
Hülsen werden die Kerne ausgelöst. Je 
kleiner und jünger die samenkerne, desto 
schmackhafter sind sie.

Palbohnen sind frische weiße bohnen-
kerne, die noch nicht getrocknet sind. 
Die zarten bohnenkerne gibt es nur kur-
ze zeit, etwa vier bis sechs wochen. Eine 

Egal, ob grün, gelb, weiß, ob lang und 
dünn oder oval und dick - zart und 

knackfrisch sind die Bohnen jetzt auf 
dem Markt zu finden.

Von diesem gemüse gibt es köstliche 
sorten, die in unterschiedlichster weise 
schmackhaft zubereitet werden können. 
Einen Punkt sollten sie bei der zuberei-
tung von Bohnen beachten: Bohnen min-
destens 10 Minuten garen, so wird der in 
den Hülsen enthaltene giftige Eiweißstoff 
Phasin abgebaut. Partner der bohnen ist 
das bohnenkraut. Es entfaltet beim Mit-
kochen sein kräftiges Aroma und verleiht 
den bohnen so eine angenehm pfeffrig-
würzige note. bleibt bohnenkraut übrig? 
Kein Problem, Reste lassen sich prima 
einfrieren oder trocknen.

Fangen wir mit den schneide- oder 
Schnippelbohnen  an:  diese  breiten,  fla-
chen bohnen haben eine feste Hülse und 
werden klein geschnitten. 

wachsbohnen sind wegen ihres buttri-
gen geschmacks auch als butterbohnen 
bekannt. Die Hülsen sind hell- bis kräftig 
gelb in der Farbe und hervorragend für 

Forellengeschnetzeltes mit Bohnen und Möhren

Bohnen sind die Besten

14

Zutaten für 4 Personen

400 g  Forellenfilet ohne Haut
  saft und Abrieb einer unbe-
  handelten Zitrone
1 TL  Chiliflocken
1 eL  Olivenöl
120 g  Buschbohnen
120 g  schnippelbohnen

100 g  gelbe paprikastreifen
100 g  Zwiebelstreifen
2   Zweige Bohnenkraut
60 g  Karotten
2 eL  Olivenöl
150 g  sahne
  salz, pfeffer 
1TL  Chiliflocken
4   Dillzweige

• Forellenfilets in grobe Streifen schneiden, 
schnippelbohnen und Buschbohnen oben 
und unten etwas abschneiden, in sprudeln-
des salzwasser mit etwas Bohnenkraut auf 
den Biss blanchieren, kalt ablaufen lassen, 
abtropfen lassen.
• Zwiebelstreifen, Paprikastreifen, Karotten 
in streifen geschnitten in heißem Olivenöl 
angehen lassen, Buschbohnen und schnip-

pelbohnen zugeben, mit anschwenken, mit 
salz und pfeffer würzen, gezupftes Boh-
nenkraut zufügen, mit sahne angießen, 
leicht reduzieren lassen. 
• Fischstreifen mit Saft und Abrieb einer Zi-
trone und Chiliflocken marinieren, zum Ge-
müse zufügen, nur kurz durchschwenken, 
mit salz und pfeffer nachwürzen, in tiefem 
Teller anrichten, mit Chiliflocken bestreuen, 
mit Dillzweigen garnieren. 

Zubereitungszeit ca. 25 – 30 Minuten 

Dieses gericht ist pescetarisch und glu-
tenfrei.

nährwert pro Portion 
339 kcal – 24 g Fett – 23 g eiweiß – 12 g 
Kohlenhydrate – 1 Be
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Fotos: Armin Roßmeier 

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

im ZDF um 09:05 Uhr

Verlorene Eier auf Paprika-Bohnenragout

Würfel  von einer abgezogenen und 
 entkernten Tomate
1 eL  Olivenöl
⅛ l  Tomatensaft
100 ml  Gemüsebrühe
1  Knoblauchzehe
 salz, pfeffer 
 Chiliflocken

• Essigwasser zum Kochen bringen (1 Li-
ter Wasser, 80 ml essig), ei in ein schälchen 
schlagen, in das Wasser einlaufen lassen, 
zuerst 4 eier, dann das Ganze wiederholen, 

15

Zutaten für 4 Personen

8  Eier (Größe L)
 essigwasser zum pochieren
1 eL  Mehl
2  eier
3 eL  semmelbrösel
1 eL  geriebener parmesan
2 eL  Olivenöl
 salz, pfeffer
200 g  weiße Riesenbohnen (Konserve)
80 g  Zwiebelwürfel
300 g  Paprika (bunt)

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

 

• Spareribs zerteilen, in Öl ringsum anbra-
ten, mit der Bier-sirupmischung bestreichen 
und im Backofen bei 175 °C ca. 30 – 35 Mi-
nuten braten, ab und zu wenden und mit 
der Mischung bestreichen.
• Mais, Bohnen, Paprika und Frühlingszwie-
beln vermischen.
• Ketchup, Essig, Öl verrühren und über 
den salat geben, mit salz und pfeffer ab-
schmecken, kurz ziehen lassen.
• Die Spareribs zerteilen, auf dem Salat 

Spareribs auf 
Mais-Bohnensalat

anrichten, mit Thymian garnieren, kann kalt 
oder warm gegessen werden. Dazu eignen 
sich am besten Kartoffeln in der Folie mit 
Sauercreme.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

nährwert pro Portion
527 kcal – 20 g Fett – 52 g eiweiß – 33 g 
Kohlenhydrate – 2,5 Be

zutaten für vier Personen

1 kg  spareribs
2 eL  Kernöl
3 eL  Ahornsirup
1/8 l  Malzbier
300 g  rote Bohnen (Konserve)
300 g  Mais (Konserve)
2   Frühlingszwiebeln
2   rote paprikaschoten
4 cl  Weinessig
4 eL  Ketchup
2 eL  Keimöl
  kleiner Bund Thymian

• Ahornsirup mit Bier verrühren. Bohnen 
und Mais abschütten und abtropfen lassen.
• Paprikaschoten waschen, halbieren, Kern-
haus entfernen, in streifen zerteilen, Früh-
lingszwiebeln waschen, in Ringe schneiden.

Eier ca. 5 – 6 Minuten pochieren, heraus-
nehmen und im kalten Wasser abschrecken 
und auf Küchenkrepp legen. 
• Paprikaschoten küchenfertig vorbereiten, 
in mundgerechte Stücke zerteilen, in Öl ca. 
2 – 3 Minuten in der pfanne angehen las-
sen. Tomatensaft und Brühe erhitzen, Pap-
rika und Bohnen zugeben und leicht einkö-
cheln, gehackten Knoblauch untermengen, 
aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Chiliflo-
cken abschmecken, die Tomatenwürfel un-
terheben. Eier mit Salz und Pfeffer dezent 
würzen, in Mehl wenden, durch aufgeschla-
genes ei ziehen und in der Mischung aus 
Parmesan und Semmelbrösel wälzen. Öl er-
hitzen, eier leicht Farbe nehmen lassen und 
im Backofen bei 160° C ca. 4 – 5 Minuten 
fertig garen, auf dem Ragout anrichten. 

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Dieses gericht ist ovo-lacto-vegetarisch.

nährwert pro Portion
470 kcal – 29 g Fett – 27 g eiweiß – 24 g 
Kohlenhydrate – 1,5 Be
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Die Bayerische Landeshauptstadt ist 
bekannt für innovative und kreative 

Gastronomiekonzepte.

Der Verbindung regionaler Tradition und 
mit moderner, dem bedarf der gäste 
entgegenkommender Übernachtungs-
angebote, steht München an der spitze 
deutscher großstädte mit seiner Vielfalt 
der Hotels.

luxushäuser, gasthöfe und Privatpensio-
nen, was auch immer der gast sucht, alles 
ist im Angebot. Ein sehr beliebtes Fami-
lienhotel ist das Harry‘s Home in Mün-
chen–Moosach.  Nur  wenige  Stationen 
mit der U-bahn vom zentrum entfernt 
bietet das Haus ein individuelles Konzept 
zu sehr familienfreundlichen Preisen. wie 
der name schon verdeutlicht, man möch-
te für die gäste nicht nur eine schlafge-

München

Harry‘s Home - Hotelkonzept der Zukunft 
stilvoll und funktional

legenheit sein, die gäste sollen sich ganz 
nach ihren bedürfnissen einrichten.

Hier sind Kinder nicht nur willkommen, im 
Harry‘s Home sollen sie so unbeschwert 
wie zu Hause wohnen und schlafen. Das 
Hotel ist Mitglied der Kinderhotels Eu-
ropa gruppe und im deutschsprachigen 
Raum das erste dieser Art. Für die Unter-
haltung der Kinder gibt es ein geräumi-
ges spiel- und Malzimmer. Vom Malen 
über basteln bis zum Kochen oder lesen 
ist alles möglich. zum standard gehören 
weitere Annehmlichkeiten wie Hochstüh-
le und babybetten zum Ausleihen und 
kindgerechtes besteck und geschirr. wei-
tere praktische Ideen tragen dazu bei den 
Hotelbesuch so angenehm wie möglich 
zu machen.

war eine Kinderauszeit möchte kann im 
Hotel eine zuverlässige betreuung bu-
chen und ohne seinen nachwuchs etwas 
unternehmen.

Teilweise haben die zimmer eine Ver-

Apartment mit Kinderzimmer in Harry‘s Home
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gen soll auch die legere ungezwungene 
Atmosphäre des Hauses.

Die geringe Entfernung zur stadtmitte 
lässt erst gar nicht das gefühl aufkom-
men man sei „außerhalb“ des gesche-
hens.

Für Tipps und Vorschläge „was ist wo“ in 
München hält das Hotel eine umfangrei-
che liste bereit.

Wer es vorzieht im Hotel zu bleiben, fin-
det rund ums Hotel reichlich gastronomi-
sche Angebote.

Harry‘s Home ist das ideale, ja perfekte, 
Hotel für Familien mit Kindern, aber nicht 
nur für die, auch Alleinreisende sind hier 

bindungstür und ein kleine Küche. Das 
macht gerade Eltern mit Kleinkindern 
unabhängig. Für größere Familien stehen 
Appartements und suiten zu Verfügung. 
Die zimmer sind gut ausgestattet und 
recht großzügig. Der begehbare Kleider-
schrank mit safe sehr praktisch. Die Fens-
ter sind bestens isoliert, sodass Außenge-
räusche nicht wahrnehmbar sind.

Das Harry‘s Home bietet alle Möglichkei-
ten den Aufenthalt individuell, auf sei-
ne eigenen bedürfnisse abgestimmt, zu 
gestalten. Eltern und Kindern sollen sich 
wohlfühlen und den Aufenthalt genie-
ßen. Der „Hotelstress“ soll weder die Kin-
der noch die Eltern belasten. Dazu beitra-

sehr gut aufgehoben. Das Hotel bietet al-
les was der gast braucht, zu Preisen die 
fern der hochpreisigen innerstädtischen 
Hotels liegen.

Testen sie es selber, sie werden ange-
nehm überrascht sein.

Fotos: Harry‘s Home Hotels, Anne Wantia

Harry´s Home
Hotels & Apartments

bunzlauerplatz 5
80992 München

Tel: +49 (0) 89 24 88 697 00
E-Mail: muenchen@harrys-home.com

www.harrys-hom.com/
muenchen-moosach 

www.kinderhotels.com

Bar und Rezeption Direktionsassistent David Zeller 

Gemütlich, der Lounge-Bereich

Treffpunkt an Sonnentagen: Die Terrasse   Große Auswahl beim Frühstücksbuffet

mailto:muenchen@harrys-home.com
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restaurant MundArt2015 
neues und Innovatives vom gut Edermann

Restaurants mit neuem Küchenkon-
zept machen immer mal wieder von 

sich reden. Nicht immer sind auch die 
Gäste begeistert. Da hebt sich das re-
vitalisierte Gourmet-Restaurant Mund-
Art2015 auf Gut Edermann im Ruperti 
Winkel deutlich hervor.

Am Abend der Eröffnung ist das Mund-
Art2015 ausgebucht, viele Gourmets, die 
sich mit Freude an die Kochleistung des 
Küchenchefs Ronny Völkel erinnern, müs-
sen sich auf einen späteren Termin ver-
trösten lassen. Die neue Menu-Karte von 
Ronny Völkel konzentriert sich auf hoch-
wertige Produkte der Region, innovati-
ve Kreationen, harmonierende Aromen, 
kulinarisch-filigrane und  elegant  kombi-
nierte Texturen.

Der Auftakt des gourmet-Restaurants 
MundArt2015  in  eine  neue  Ära  gelingt 
perfekt. „Unsere gäste sollen schmecken 
was auf dem Teller liegt und die Aromen 
der Produkte deutlich erkennen, das Pro-
dukt soll heraus zu schmecken sein, aber 
nicht das gericht dominieren“ so Küchen-
chef Ronny Völkel.

Ronny Völkels Kochstil ist mit dem am Er-
öffnungsabend zubereiteten Menu eine 
kulinarische Attraktion. sein Verständ-
nis für Aromen-Verbindungen und seine 
Freude an innovativen geschmacksher-
ausforderungen sind ein spiegel seiner 
gerichte in dem Menu. seit Jahren kocht 

er auf hohem niveau und ist einer der 
Top-Köche dieser Region. seine perfekt 
zubereiteten gerichte sind für gourmets 
und liebhaber feiner speisen immer wie-
der eine genussüberraschung.

Küchenchef Ronny Völkel überzeugt mit 
seinem Kochstil gourmets und connais-
seure. Diese Erkenntnis (vgl. gour-med 
Ausgabe 1 /2 - 2018) haben wir schon bei 
unserem ersten Besuch Anfang 2018 mit 
großer genussfreude festgestellt. 

Das am Eröffnungsabend  servierte Menu 
startet mit Küchengrüßen, die große Er-
wartungen erwecken und neugierig auf 
das Menu machen. zum Auftakt, Hummer 
in bisque, geschmackvoll ergänzen sich 
die zutaten, der gang bestätigt, dass die 
gäste ein kulinarisches Erlebnis erwartet. 
Die folgende consommé vom Fasan mit 
blutwursteinlage hat ein wunderbares 
wildaroma, eine kreative Ausnahme, die 
zwei unterschiedliche grundprodukte 
perfekt vereint. Die im Anschluss servier-
te Trüffeltagliatelle passt in die Jahreszeit 
und weckt Hoffnung auf einen genuss-
vollen Herbst. Der sautierte Huchen de-

Carpaccio vom Saibling

Küchenchef Ronny Völkel

Hummer in Bisque



monstriert die nähe zu Österreich, dort 
heißt er Donau lachs, man bekommt ihn 
eher selten, umso feiner und geradezu 
mit spürbarer leidenschaft zubereitet, 
begeistert dieser gang die kulinarisch er-
fahrenen gäste.

Das Himbeer-limetten-sorbet erfüllt 
mehr als seinen zweck um die ge-
schmacksknospen zu neutralisieren und 
den gaumen für den nächsten gang vor-
zubereiten, es ist einfach himmlisch gut. 
Ein auf den Punkt gegartes Kalbsfilet mit 
geschmortem Kalbsbäckchen, fein für´s 
Auge dekoriert, das Auge isst schließlich 
mit,  an  Pfifferlings-Cassolette,  Fingerka-
rotte, brokkoli und süßkartoffel ist der 
Höhepunkt des Menus. 

Die Küchenmannschaft mit Ronny Völkel 
an der spitze hat einmal mehr bewiesen, 
dass  es ein sehr gelungener Auftakt im 
MundArt2015 ist.

Das Dessert, Tonka-bohne, Kokos und 
Karamell, abgerundet mit Meersalz und 
einem Hauch Rosmarin ist ein toller Ab-
schluss dieses ausgezeichneten Menus. 
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Die dazu gereichten weine, zusammen-
gestellt vom Küchenchef und der Hotel-
leitung, sind gut auf die speisen abge-
stimmt, das service-Team ist nicht nur 
freundlich sondern meistert auch mit 
großer Fachkenntnis die Herausforde-
rung an diesem Abend.

Ronny Völkel hat mit diesem Menu be-
wiesen, dass er seine gäste auf höchstem 
niveau verwöhnen kann. wir wünschen 
ihm für die zukunft weiterhin viel Krea-
tivität und Innovationen. Die Anerken-
nung und Akzeptanz der gäste und Re-
staurantbewerter, die er schon heute hat, 
wird ganz sicher in zukunft noch größer  
sein.

 
Im Gut Edermann werden – wie gewohnt 
– in der Bauernstube oder im Wintergar-
ten aus dem Mahlbuch bayerische spe-
zialitäten in spitzenqualität mit dem ge-
wissen Extra serviert. bemerkenswert ist, 
dass mittlerweile 80  % der Produkte von 
regionalen und lokalen Anbietern verar-
beitet werden.

Endlich können genießer und wellness-
suchende hier beides miteinander verbin-
den. Das Hotel gut Edermann ist eines der 
besten sPA- und wellness Hotels in süd-
bayern. Auf ca. 3000 m² inkl. Bio-Außen-
pool ist das Angebot an sPA- und well-
ness-behandlungen professionell und 
lässt keine wünsche offen. 

Zum Menuabschluss: Tonka-Bohne, Kokos und Karamell

Sautierter Huchen

  Trüffeltagliatelle

Doppelzimmer TraumArt Comfort mit sonnigem Südbalkon
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läßt  den saunabesuch noch angenehmer 
werden.

nicht nur zum schlemmen und wellnes-
sen ist gut Edermann bestens geeignet, 
seit vielen Jahren lädt das Hotel zum 
basenfasten ein. Unter Anleitung einer 
Fachkraft und mit den basen gerechten 
speisen von Ronny Völkel hat hier schon 
mancher, Frau und Mann, erfolgreich sein 
Körpergewicht reduziert.

was auch immer Ihr wunsch ist, im gut 
Edermann wird man alles tun um ihn zu 
erfüllen. Die Kombination von genuss 
und Erholung ist im gut Edermann selbst-
verständlichkeit.

Das Restaurant MundArt2015 ist von Don-
nerstag bis Montag, täglich von 17.00 bis 
22.00  Uhr  geöffnet.  Tischreservierungen 
sollten frühzeitig vorgenommen werden.

Fotos: Anne Wantia, Gut Edermann

Info:
wellness & spaHotel

gut Edermann
Holzhausen 2

83317 Teisendorf
Tel: +49 (0)8666 92730
www.gut-edermann.de

Professionelle Physiotherapeuten und 
Massage-Experten kümmern sich um die 
gäste und sorgen für körperliches wohl-
befinden. Der SPA Bereich gehört zu den  
beliebtesten in der Region. saunameis-
ter Klaus ist ein ausgewiesener Aufguss-
spezialist, seine fröhliche lockere Art, die 
sauna-gäste immer mit neuen attraktiven 
Aufgussvarianten zu begeistern ist, sind  
ein grund für viele hierher zu kommen 
und sich verwöhnen zu lassen. Ein beson-
deres Angebot sind die insgesamt sieben 
verschiedenen saunen die zur Verfügung 
stehen. sauna-Freunde sprechen von ei-
nem Paradies für wellness-genießer, das 
in seiner gestaltung und dem einmaligen 
Ambiente unvergleichlich ist. 

wer ungestörte Atmosphäre sucht, kann 
sich zurückziehen auf den „Heuboden“ 
oder in den separat ausgewiesenen Pri-

vatbereich. Ein guter Platz für zweisame 
stunden und eine persönliche Auszeit.

Der bio-Außenpool ist nicht nur im winter 
etwas für Kälteunempfindliche, trägt aber 
sehr zur Erfrischung nach einem sauna-
gang bei.

Alle saunen bieten einen schönen freien  
blick nach draußen. Im winter kommt,  
wenn man in die verschneite landschaft 
schaut, romantische stimmung auf und 

Ein Paradies für Saunafans

Für ein erfrischendes Bad: Der Bio-Außenpool

     Ungestört und kuschelig auf dem 
     „Heuboden“
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Dass München unter einem Mangel 
an sehr guten Restaurants leidet 

kann man wirklich nicht behaupten. Von 
Sternetempeln bis zu feiner bayerischer 
Spezialitätenküche und internationa-
len exklusiven Restaurants ist für jeden 
Genießer eine große, gut differenzierte 
Auswahl im Angebot. 

Eine besondere stellung unter den asi-
atischen Restaurants nimmt das vietna-
mesische Jaadin ein. Die gäste erwartet 
authentische Kochkunst, die unvergleich-
bar schmackhafte Aromen-Harmonien 
verbindet und genusserlebnisse bereitet, 
die einen glücklich machenden Restau-
rantbesuch garantieren.

Das Restaurant, im Familienbesitz der 
vietnamesischen Familie nguyen, bestä-
tigt wie facettenreich frische asiatische 
Produkte zu feinsten Texturen nach alten 
Familienrezepten zubereitet werden kön-
nen. geschäftsführer des Unternehmens 
sind Tan-loc nguyen, Viet-Dúc nguyen, 
Thi loan strasser.

Die  Familie,  1979  als  Boatpeople  nach 
Deutschland gekommen, startet in Mün-
chen, um die Existenz zu sichern, mit 
einem Food-Imbiss. Dass damit die ku-
linarische Karriere zu einem der besten 
asiatischen Restaurants in München be-
ginnt konnte niemand voraussehen.

Heute betreibt die Familie neben dem 
Flaggschiff Jaadin noch vier weitere Re-
staurants und das direkt neben dem 
Jaadin liegende Teehaus. Alle Familien-
mitglieder sind in den Restaurants be-
schäftigt und so garantieren sie stets 
höchste Qualität und Frische. Die basis 
aller gerichte ist die vietnamesische Kü-
che. Das Jaadin auf der leopoldstraße, im 
Herzen schwabings, steht für eine neue 
Vision der gastrokultur. Die Geschwister Viet Dúc, Thi Loan Strasser und Tan Loc Nguyen

Restaurant & Grillhouse Jaadin

Jaadin Grillhouse 
und Chaadin Teahouse 
Münchens Treffpunkt für kulinarisches Familienglück
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Die konsequent nach alten Originalre-
zepten umgesetzten Küchenvariationen 
präsentieren über die Menu-Karte eine 
kleine Reise durch Vietnams genussviel-
falt. wer schon einmal dort war wird das 
bestätigen. Ein weiteres gaumenerlebnis 
ist die Möglichkeit, an Tischen die in der 
Mitte über einen eingebauten grill verfü-
gen, eigene grillgerichte zu kreieren. wer 
sich nicht traut, findet Hilfe bei dem Kü-
chenchef und den Familienmitgliedern, 
die nur zu gerne ihre Tipps verraten.

Traditionelle grill-Empfehlungen von Thi 
loan, die moderne barbecue-Variante 
nach dem geschmack von Viet Dúc oder 
doch die traditionell vietnamesischen 
Lieblingsgerichte  von  Tan  Loc  –  hier  ist 
für jeden etwas dabei! Die Gerichte wer-
den – nach dem Sharing-Prinzip - in die 

Tischmitte gestellt, sodass von allem pro-
biert werden kann. Da wird Essen zum 
gemeinsamen Erlebnis.

schon beim lesen der Menu-Karte regt 
sich der gaumen mit seinen geschmacks-
nerven, da läuft einem sprichwörtlich das 
wasser im Mund zusammen. Ob es die 

beliebte Pho suppe, Avocado-Dattel-
Tomatensalat oder knusprige Eiernudeln 
mit Meeresfrüchten sind, jeder gang ist 
eine lieblingsspeise der gastgeber. so 
wird das Essen auch zubereitet, mit liebe 
und viel gefühl, wie es zu Hause in Viet-
nam üblich ist. 

Jeden ersten sonntag im Monat serviert 
das  Jaadin  seinen  legendären  ău  sáng, 
einen brunch wie er nur in der Heimat 
zubereitet wird. Dieser brunch ist beliebt 
bei den Gästen und es empfiehlt sich eine 
frühzeitige Reservierung.

Authentisch und beliebt: Die Pho-Suppe

  Mit viel Liebe zubereitet: Rindfleisch mit Bohnen

Avocado-Dattel-Tomatensalat

Bar im Jaadin Grillhouse

     Grillen direkt am Tisch
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le Verständnis dafür. Das bedeutet aber 
nicht auf dieses Tee-Erlebnis zu verzich-
ten. wo auch immer sie im Jaadin sind, 
ob im Teehaus oder im Restaurant, köst-
lich schmeckt es in beiden und wird im-
mer ein bereicherndes Erlebnis bleiben.

Fotos: Jaadin Grillhouse & Chaadin 
Teahouse, Anne Wantia

Jaadin grillhouse & chaadin Teahouse 
Leopoldstraße 158
80804 München

Tel: +49 (0) 89 998 241950
E-Mail: hello@jaadin.de

www.jaadin.de
www.chaadin.de

Das chaadin Teahouse ist ein Juwel, hier 
trinkt man nicht den Tee, hier zelebriert 
man Teegenuss. schon bei der zuberei-
tung erlebt man wie wichtig Tee für einen 
bestimmten lebensstil ist und welche, 
nahezu sakrale bedeutung er hat. Erleben 
sie asiatische Teekultur neu interpretiert. 
Im Teahouse werden biozertifizierte Tee-
sorten in kreativen kalten und warmen 
Teemischungen serviert sowie vietna-
mesische Kaffeespezialitäten. Ein opti-
sches Highlight sind die Dancing Flower 
Tees aus handgearbeiteten Teeblumen, 
die sich kunstvoll in der Kanne entfalten. 
Dazu gibt es kleine vietnamesische Köst-
lichkeiten, Desserts, Dim sum und vietna-
mesisch interpretierte bowls.

Die meisten der hier offerierten Teesor-
ten werden in Vietnam angebaut und von 
Hand gepflückt. Eine Spezialität des Tee-
hauses ist „weißer Tee“. Die Methode, den 
Tee trinkfertig zuzubereiten wird wohl für 
uns ein ewiges geheimnis bleiben. Fehlt 
uns Europäern doch meist das kulturel-

Chaadin Teahouse: Dancing Flower Tee

Strawberry Fields Bowl

Teepflückerin in Vietnam

Desserts im Chaadin Teahouse
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Koblenz feierte 1992 ihr 2000jähriges 
Bestehen, damit gehört sie zu den äl-

testen Städten Deutschlands. Confluen-
tes so nannte man die von den Römern 
gegründete Stadt einst, ein Name, der 
sich aus der Lage der Stadt am Zusam-
menfluss von Rhein und Mosel ablei-
tet. Die Stadt erstreckt sich beiderseits 
an den Ufern dieser Flüsse, sodass man 
überall nah am Wasser ist oder auf die 
Flüsse schaut. Die auf der anderen Seite 
des Rheins thronende Festung Ehren-
breitstein ist weithin sichtbar, von ihr 
hat man den besten Blick auf das Deut-
sche Eck mit dem Denkmal des ersten 
Deutschen Kaisers Wilhelm I. und dem 
Zusammenfluss von Rhein und Mosel. 

Das Obere Mittelrheintal
 Burgen – Geysire – Industriedenkmäler – Loreley

Anne Wantia

Rhein und Mosel sind die am meisten be-
sungenen gewässer in unserem land. Es 
ist noch gar nicht so lange her, da war die 
Festung Ehrenbreitstein nur zu Fuß oder 
mit dem Auto zu erreichen. seit der bun-
desgartenschau 2011 führt eine Seilbahn 
hinauf. Die Fahrt mit der bahn ist ein tol-
les Erlebnis und bietet wunderbare Rund-
umausblicke. Ehrenbreitstein, 120m über 
dem Rhein, ist die zweitgrößte erhaltene 
Festung Europas. 

Ihre Erwähnung reicht bis in das Jahr 
1000  zurück.  Heute  befinden  sich  auf 
der Festung neben dem landesmuseum 
Koblenz mit seinen vielfältigen Ausstel-
lungen (z.b. zur Technikgeschichte und 
Archäologie des landes, zur Festungs-
geschichte mit über 20 spannenden Sta-
tionen, u.v.m.), das Ehrenmal des Heeres 
und die Jugendherberge Koblenz. 

sehenswertes bietet die Koblenzer Alt-
stadt, viele historische Plätze und bau-
werke aus den vergangenen Jahrhun-
derten. bei einer stadtführung lässt sich 
einiges entdecken, manch Überraschung 
ist möglich, wenn man Pech hat werden 
die besucher vom frechen Maskottchen 

Blick von der Festung Ehrenbreitstein auf Koblenz und das „Deutsche Eck“
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der stadt, dem „schängelchen“, mit was-
ser bespeit. 

Das Forum Confluentes ist ein architekto-
nisch herausragendes, modernes gebäu-
de, ein Monument für Kunst, Kultur und 
bildung, das sich, seit seiner Eröffnung 
2013  zu  einem  Besuchermagneten  für 
Touristen und Einheimische entwickelt 
hat.

Koblenz, auch das „Tor zum Oberen Mit-
telrheintal“ genannt, ist ein guter Aus-
gangspunkt um die attraktiven sehens-
würdigkeiten der Region anzuschauen. 
In nur ca. 15 km Entfernung,  in Bendorf, 
befindet  sich  eines  der  bedeutendsten 
Industriedenkmale der Welt – die Sayner 
Hütte. Hier wird die geschichte der Indus-
trialisierung und des Frühkapitalismus er-
lebbar, sei es bei einer Führung durch die 

historische Eisengießerei mit dem frisch 
sanierten Hochofenbereich oder durch 
die Dauerausstellung zur geschichte der 
sayner Hütte. Die seinerzeit revolutionie-
rende Technisierung der wirtschaft ver-
deutlicht wie sich Menschen, Technik und 
Umwelt bis zur gegenwart verändert ha-
ben, ob immer zum Positiven liegt ganz 
im Auge des betrachters.

Über allem thront die 800 Jahre alte Burg 
Sayn – Stammburg der Fürsten zu Sayn-
Wittgenstein-Sayn. Mitte des 19.Jhd.  ließ 
Fürst ludwig ein schlichtes Herrenhaus am 
Fuß der burg zu einem prächtigen schloss 
im neugotischen Stil ausbauen. Im 2. Welt-
krieg stark beschädigt und unbewohnbar 

geworden verfällt das gebäude. Der heu-
tige chef des Hauses, Alexander zu sayn-
wittgenstein-sayn, und seine Frau gab-
riela  beginnen  1995,  mit  Unterstützung 
des landesdenkmalamtes, die Ruine zu 
restaurieren. Seit dem Jahr 2000 erstrahlt 
das schloss in neuem glanz. Mit dem 
Museum, den aufwendig ausgestatteten 
Tagungs- und Veranstaltungsräumen und 
dem schlossrestaurant werden vielfälti-
ge nutzungsmöglichkeiten in romanti-
scher, fürstlicher Atmosphäre geboten. 

Im wunderschönen schlosspark entsteht 
1987  der  von  der  Fürstin  Gabriela  ge-
schaffene „garten der schmetterlinge“. 
Exotische Falter, tropische Vögel und 

zwergwachteln sogar schildkröten, ha-
ben hier eine neue Heimat gefunden. 

Der garten der schmetterlinge ist welt-
bekannt und steht in der wissenschaft 
der lepidoptera Forscher hoch im Kurs 
und genießt höchsten Respekt. wöchent-
lich werden ca. 300 Puppen aus aller Welt 
angeliefert, die sich dann hier nach kur-
zer zeit zu herrlichen bunten schmetter-
lingen  entfalten.  90  verschiedene Arten, 
u.a. der sehr seltene blaue Morphos, las-
sen sich hier bewundern.

nicht weit von hier, in Andernach, öffnet 
sich die Erde für den höchsten Kaltwas-
sergeysir weltweit. gestartet wird im gey-
sir-Zentrum,  es  geht  „gefühlte“  4000 m 
unter die Erde. spannende licht- und 
Toninstallationen laden zum Mitmachen 
und Ausprobieren ein. nicht nur für Kin-
der ein Erlebnis.

nach dem Rundgang im geysir-zentrum 
geht es mit dem geysir-schiff über den 
Rhein zum namedyer werth. Ein natur-
schutzgebiet in dem sich die eigentliche 
Ausbruchstelle des Geysirs befindet. Un-
gefähr alle zwei stunden kann man aus 
direkter Nähe die bis zu 60 m hohe Was-
serfontäne bestaunen.

Restauriertes Industriedenkmal – Sayner Hütte

Koblenz Maskottchen: Das Schängelchen

Der Blaue Morphos

Der Geysir in Andernach
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Ebenso bestaunenswert ist der sagen- 
und mythenumwobene Felsen der lo-
reley. Das weltweit wohl berühmteste 
wahrzeichen des Mittelrheins. sagen, 
Legenden  und  Märchen    mystifizieren 
den Felsen. ganze Völkerscharen, ob aus 
Asien, Amerika, Australien oder von sonst 
woher wollen diesen geschichtsträchti-
gen Fels erklimmen.

seit April d. J. lädt der neu gestaltete Kul-
tur- und landschaftspark zur Erkundung 
ein. Im Besucherzentrum findet man aus-
führliche  Informationen zu der Umge-
staltung, ein schickes bistro-Restaurant 
bietet die Möglichkeit zu einer erholen-
den Pause um das neue wissen zu ver-
arbeiten. Die sechs Aussichtspunkte des 
loreley-Felsens erreicht man über den 
strahlenweg oder etwas gemütlicher über 

die Mythenwege. spektakuläre Ausblicke 
sind garantiert. 2029, zur Bundesgarten-
schau im Oberen Mittelrheintal, wird das 
bis dahin fertiggestellte Plateau zum zen-
tralen Treffpunkt gestaltet.

Über  60  Burgen,  Schlösser  und  Altertü-
mer sind zwischen bingen und Remagen 
zu bewundern, besonders eindrucksvoll 
bei  einer  Fahrt mit  einem der Ausflugs-
schiffe. Fast alle kann man besichtigen, in 
einigen sogar übernachten. zu empfehlen 
ist eine Kerzenführung auf burg lahneck, 
oberhalb von lahnstein. Eine burgfüh-
rung wie man es sonst nicht kennt. Im 
gespenstisch  flackernden  Kerzenlicht 
wird die Führung zu einem Erlebnis der 
besonderen Art. Mehr als 150 Kerzen  il-
luminieren den weg durch die burg, wo 
die besucher alles über die wechselhaf-
te geschichte der burg lahneck und des 
Mittelalters erfahren. Ein unvergessliches 
Erlebnis für die ganze Familie. leider hat 
der „burggeist“ an diesem Abend frei.

Aber was wäre eine Rheinreise ohne 
weinprobe. wir treffen den winzer ge-
org schmidt vom weingut göhlen in 

seinem weinberg, gleich gegenüber der 
Festung Ehrenbreitstein und probieren 
einen ganz besonderen, seltenen nur 
hier angebauten wein, den Ehrenbreit-
steiner. Eine Kreuzung aus Ehrenfelser 
und Reichensteiner  Trauben. Die  2018er 
Auslese, mit ausgeprägter süße und exo-
tischen Fruchtnoten, ist nicht nur ein le-
ckerer Tropfen, dieser wein steht für die 
besonderheit der Region und ist ebenso 
ein schluck Heimat. selbstverständlich 
hat das weingut auch noch viele andere 
Rebsorten zu guten weinen verarbeitet.

Das Mittelrheintal ist nicht nur einer der 
schönsten Abschnitte des Rheins, hier 
wurden historische und bis heute wich-
tige weichen gestellt, legenden erzählt, 
wahres, Erfundenes, gewünschtes oft 
gruseliges aber immer spannendes, wie 
es hier einmal gewesen sein soll.

lassen sie sich auch in den bann dieses 
lieblichen Mittelrheintals ziehen. zahl-
reiche weitere Möglichkeiten und Akti-
vitäten werden dem besucher geboten. 
wanderspaß für Anfänger und Experten 
bietet der Rheinsteig und der Rheinbur-
genweg. Radfahrer können auf beiden 
seiten des Rheins in die Pedale treten 
und die schönsten Abschnitte des Rhein-
radweges erkunden. wozu auch immer 
man sich entscheidet, genuss und Ent-
spannung sind garantiert.

Also dann bis bald in und um Koblenz.

Fotos: Anne Wantia, RPT
Info:

www.koblenz-touristik.de
www.sayn.de

www.geysir-andernach.de
www.loreley-besucherzentrum.de

www.romantischer-rhein.de
www.lahnstein.de

www.gastlandschaften.de
www.romantischer-rhein.de

Spektakuläre Ausblicke vom Loreley-Plateau

Burgbesichtigung bei Kerzenlicht

Hier wächst die Ehrenbreitsteiner Rebe
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Wasser ist Leben!
Zugang zu Trinkwasser für alle.

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

Mehr Informationen unter: www.drk.de oder 030 / 85 404 – 444
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 Tradition verpflichtet

Hotel und restaurant rottner
 Historisches gasthaus am nürnberger stadtrand

Seit über 200 Jahren und heute in 5. 
Generation steht das Romantik Hotel 

& Gasthaus Rottner in Nürnbergs Süden 
für exzellente Küchenleistungen und 
komfortable Übernachtungsmöglich-
keiten. Das Herzstück des Anwesens ist 
das 350 Jahre alte Fachwerkhaus in dem 
sich die Restauranträume befinden. Seit 
1812 ist die Familie Rottner stolze Inha-
berin des sehr gepflegten Anwesens. Im 
Sommer lädt der wunderschöne Bier-
garten zum genüsslichen Verweilen ein, 
die Scheune nebenan kann für die unter-
schiedlichsten Events gemietet werden. 

Für das à la carte Restaurant stehen Va-
ter stefan Rottner und sohn Valentin ge-
meinsam am Herd. Den service macht 
Mutter claudia mit sehr viel Engagement 
und Freude. Unterstützt wird sie dabei 
von sommelier Thomas wachter, der seit 
vielen Jahren zum Team gehört.

Valentin Rottner, der Junior, ist für die 
gourmetküche im Restaurant waidwerk 
verantwortlich. Eigentlich wäre er lieber 
Fußballer geworden, aber seine leiden-

schaft fürs Jagen und die Freude zu ko-
chen haben ihn dann doch an den Herd 
gelockt. 

Ausgebildet wurde er bei dem 2 Sterne-
koch Alexander Herrmann in wirsberg. 
Valentin Rottner bezeichnet sich selbst 
als entspannten Typ, der sehr ehrgeizig 
ist aber manchmal auch stur sein kann. 
„Mein Kochstil ist betont regional mit 
internationalem Flair“ sagt Valentin Rott-
ner. Da kommen auch schon mal langus-
ten aus Island auf die Karte. neben wild 
verarbeitet Valentin Rottner gerne Fische, 
die müssen nicht immer aus heimischen 
gewässern stammen. 

2018  eröffnen  die  Rottners  das    Gour-
metrestaurant waidwerk, für das der 
junge Küchenchef Valentin Rottner allein 
verantwortlich ist.Valentin Rottner – Küchenchef mit viel Potenzial

Historisches Gasthaus Rottner
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großen wert legen die Rottners darauf, 
dass aus ihrem à la carte Restaurant eine 
ebenso feine und kulinarisch erstklassige 
Küche serviert wird, wie aus dem gour-
metrestaurant. 

Die drei gasträume im Fachwerkhaus bie-
ten Platz für ca. 80 Personen. Im Sommer 
werden die speisen gerne im romanti-
schen Aussenbereich unter einer großen 
linde eingenommen. 

Das 1998 erbaute Hotel mit 37 Zimmern 
bietet einen entspannten und komfor-
tablen Aufenthalt. Die lage, am südli-
chen stadtrand von nürnberg, ist auch 
für Urlauber, die aus dem norden anrei-
sen und ins südliche Europa möchten, ein 
beliebter zwischenstopp. Hier lässt sich´s 

gut vom stress der Autofahrt erholen und 
den Akku – mit den Spezialitäten aus der 
Küche – wieder „aufladen“.

Das Haus liegt nur wenige Minuten von 
der Autobahn entfernt, ist aber auch aus 
nürnberg mit öffentlichen Verkehrsmit-
teln sehr gut zu erreichen.

Rottners Familien-gasthof und Hotel sind 

schon lange ein lohnendes ziel für Men-
schen die Genuss und ein gepflegtes Am-
biente zu schätzen wissen.

Überzeugen sie sich selber, sie werden es 
genießen.

Fotos: Anne Wantia

Romantik Hotel
gasthaus Rottner
Winterstr. 15-17
90431 Nürnberg

Tel.: 0911-61 20 32
E-Mail: Info@rottner-hotel.de

www.rottner-hotel.deValentin Rottner, Stefanie Kneißl (Pâtisserie) und Sous Chef Andreas Kröckel

Zum genüsslichen Verweilen: Der große Biergarten

Stefan mit Sohn Valentin Rottner
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Eigentlich wollte Alexander Struth nie 
kochen. Schon gar kein Schnitzel aus 

der Fritteuse. Doch heute ist sein Res-
taurant im 3-Sterne-Hotel „Blaue Quel-
le“ im Tiroler Passionsspielort Erl eine 
Pilgerstätte für Schauspieler, Opernsän-
ger und Sterneköche. Und das nicht nur 
wegen der gediegenen, traditionellen 
Stuben. Sondern vor allem wegen der 
feinen Haubenküche, einer großen Aus-
wahl exquisiter Weine und der lebens-
frohen Geselligkeit des Chefkochs.

Im  Nordtiroler  Unterinntal,  etwa  15  km 
von Kufstein entfernt an der bayerischen 
grenze, können Urlauber gleich zwei Ju-
welen auf einen schlag entdecken. Am 
Ortseingang von Erl, dem ältesten Passi-
onsspielort im deutschsprachigen Raum, 
liegt nur wenige Meter bergan hinter 
dem 3-sterne-Hotel „blaue Quelle“, ein 
mystischer  Kraftort:  die  Blaue  Quelle, 
namensgeberin des gasthofs. staunend 
steht der betrachter hier vor einem na-
turschauspiel, das sich schwer in worte 
fassen lässt. wie von gottes Hand ge-

passion für 
regionales

Heiner Sieger

schaffen, liegt in einer kleinen Talsenke 
die größte Trinkwasserquelle Tirols ver-
borgen. An sonnigen Tagen erstrahlt der 
kleine see, den die Quelle speist, wie eine 
lagune in den prächtigsten grün- und 
türkis-Tönen, die Äste der bäume ragen 
schützend darüber und das ruhige Plät-
schern vermittelt ein wohltuendes gefühl 
der naturverbundenheit und Energie. 
 
Ein kleines Juwel ist aber auch das Ho-
tel dank des gastwirt-Ehepaares gaby 
und Alexander struth. wer hier zu gast 
weilt, wohnt in einem unverfälschten 
Tiroler Hotel mit wahlweise modernen 
oder alpin eingerichteten zimmern und 
genießt in den authentischen gaststuben 
exzellente speisen auf höchstem niveau. 
Hotel- und Küchenchel Alexander struth 
darf sich auch 2019 wieder mit zwei Hau-
ben  vom Gault Millau  schmücken.  2017 
wurde die blaue Quelle zudem im öster-

reichischen „wirtshausführer“, der aus 
1200 Wirtshäusern  die  Stars  sucht,  zum 
„wirtshaus des Jahres“ gekürt.

Dabei wollte der gebürtige Vorarlberger 
Alexander struth ursprünglich gar nicht 
Koch werden, doch die liebe zu seiner 
Ehefrau gaby hat ihn zur Quelle und 
schließlich an den Herd geführt. Heute 
liebt er seinen beruf, changiert geschickt 
zwischen regionalen, traditionellen und 
internationalen  Einflüssen.  So  hebt  er 
den blick immer wieder über den heimi-
schen Tellerrand, wenn er etwa durch asi-
atische zutaten die Vielfalt seiner Küche 
bereichert. seine wahre Passion gilt aber 
immer dem Produkt, möglichst frisch, 
möglichst  regional  –  ohne  ein  Dogma 
daraus zu machen. „Ich bin ein wenig ein 
Verrückter  und  koche  nach  dem Motto: 
Erlaubt  ist, was schmeckt!“,  sagt Alexan-
der struth und lächelt zufrieden. 

zu seinen abwechslungsreichen Menüs 
empfiehlt  er  seinen  Gästen  gerne  einen 
seiner 300 erlesenen Weine aus dem gut 
bestückten und sorgfältig zusammenge-
stellten weinkeller. zum beispiel den ca-
bernet  Sauvignon  Felsenstein  2011  von 
Toni Hartl, geprägt von eisenhaltigem 
Urgesteinschiefer mit dichter Muschel-
kalkauflage  und  Quarzeinschlüssen,  31 
Monate gereift  in 225-Liter-Fässern fran-

Alexander und Gaby Struth: Kochkunst und Gastfreundschaft auf höchstem Niveau

Lagunenhaft: die Blaue Quelle in Erl

     Im Jahr 2017 wurde der Gasthof „Blaue Quelle“ zum „Wirtshaus des Jahres“ 
     in Österreich gekürt
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zösischer Eiche. „wir haben von beginn an 
auf exzellente weine gesetzt, gutes Publi-
kum auch über die weine angezogen und 
uns langsam gesteigert. gut Essen ist das 
eine, aber gut Trinken gehört auch dazu“, 
sagt  der  „Verrückte“  und  blickt  zurück: 
„Der weg zum Haubenrestaurant hat 
einen Anlauf von rund zehn Jahren ge-
kostet. wir haben auch früher schon gut 
gekocht. Aber eine Haube zu bekommen, 
ist noch ein mal ein ganz anderer schul-
terklopfer, der zeigt, was wir drauf haben.“

Wenn Jakobsmuschel auf 
angeröstete Blutwurst trifft
wer einen streifzug durch seine Hau-
benküche wagt, dem serviert Alexander 
struth ein feines Überraschungsmenü, 
das  mit  einem  raffiniert-fruchtigen  Bir-
nen-schaumwein startet. Als Vorspeise 
folgt eine Kugel büffelmozarella mit Flug-
mango, fein garniert mit einigen streifen 
frischem zitronengras. Danach wird es 
asiatisch, mit einem sashimi-artigen bio-
lachs in japanischer Marinade mit einge-
legtem Ingwer.

Edel-fischig  geht  es  weiter,  mit  einem 
Filet vom seesaibling aus dem salzbur-
ger land auf Marsalalinsen, gewürzt mit 
limettenblättern und zimt an weißwein-
schaum vom grünen Veltliner und gar-
niert mit einem zweig wilden Thymian 

aus dem Kräutergarten. seine Fähigkeit, 
immer wieder den gaumen fordernde 
Kontraste auf den Teller zu zaubern, be-
weist der Haubenkoch mit dem nächs-
ten Gang:  Ein Duett  von  Jakobsmuschel 
und angerösteter blutwurst, garniert mit 
Orangenpaste und schüttelbrotkrumen. 
„Das ist unser Klassiker. Das Knusprige 
der blutwurst kommt vom grill, wir haben 
da so spezielle Verfahren...“, lacht Alexan-

der struth auf nachfrage und verschwin-
det wieder in der Küche.

Einen kulinarischen Höhepunkt setzt Ale-
xander dann mit einer Tiroler Alpengar-
nele mit heimischen gemüsen und nek-
tarinenecken an einem garnelenschaum. 
besonders prägnant sind während des 
genusses immer wieder neue blitzer von 
Koriander am gaumen. „Das liegt daran, 
dass wir den Koriander mitgeröstet ha-
ben. Man soll ja auch nach der ayurve-
dischen Küche die gewürze mit anrösten, 
damit die Aromen sich entfalten“, erklärt 
der Küchenmeister. Die garnelen stam-
men aus einer zucht im Tiroler Ort Hall. 

Aber auch Fleisch steht auf dem Pro-
gramm:  An  den  Tisch  kommt  ein  zart-
rosa-farbenes  Rinderfilet  mit  Spinat-
schlutzkrapfen, spalten von heimischem 
Baby-Steinpilz  und  einer  über  18  Stun-
den reduzierten Rotweinsauce aus blau-
em zweigelt. Angebraten ist das Fleisch 
in Vorarlberger butter aus Alexanders 
Heimat in Dornbirn. „Die hat einen gerin-
geren Molkegehalt, dadurch bleibt beim 
Erhitzen mehr butterschmalz in der Pfan-
ne. Das ist eine hochwertigere Qualität – 
jeder mit einem feinen gaumen schmeckt 
sofort den Unterschied“, erklärt der Kü-
chenchef mit herausforderndem blick. 

bleibt noch zu erwähnen die nachspeise 
zum Zungenschnalzen: 3-erlei Mousse im 
glas. Und wie nicht anders zu erwarten, 
ein wahres gedicht von übereinander ge-
schichteter weißer und dunkler Valrhona-
schokolade und nougat, leicht überzo-
gen mit einem frischen Himbeerjus. 

Auf der Suche nach den 
perfekten Zutaten
Höchsten wert legt Alexander struth auf 
perfekte, möglichst regionale zutaten. 
Dafür geht er persönlich in ganz Öster-
reich  auf  die  Suche:  Aus Oberösterreich 
etwa stammt das Fleisch vom Oberio-
schwein, das ohne gentechnik und stress 
aufgezogen wird. Erst kürzlich sei er mit 
dem Radl bei einem bauern am Kranz-
horn vorbei gefahren, in einer gegend 
wo die Rinder gutes Futter bekommen, 
nicht eingepfercht sind und viel an der fri-
schen luft sind. „Da muss ich unbedingt 
versuchen, dass ich von dem etwas be-
komme.“ Den saibling bezieht er von der 
Fischzucht Hechenberger in Rettenschöß 
im Kufsteiner land, wo die Fische in vier 
Grad kaltem Quellwasser aufwachsen – je 
kälter das wasser, desto schmackhafter 
der Fisch. 

zu den Menschen, die die extra feine 
Küche und die geselligkeit in der blauen 
Quelle zu schätzen wissen, zählen aber 
nicht nur die Hausgäste des Hotels. Re-
gelmäßig kommen auch die sängerinnen 
und sänger der Erler Festspiele vorbei, 
schauspieler wie Alexander Held, sebas-
tian bezzel und simon schwarz, genau-
so wie andere Hauben-und sterneköche 
wie Jan Hartwig, 3-sterne-chefkoch vom 
bayerischen Hof in München.

Fotos: Heiner Sieger, Wirtshausführer

Information:
www.blauequelle.at

www.erl.at

Schmeckt köstlich: Rinderfilet mit Schlutzkrapfen und Baby-Steinpilzen an einer 
18 Stunden lang reduzierten Rotweinsauce

  Knuspriger Seesaibling an 
  Marsalalinsen

http://www.blauequelle.at
http://www.erl.at
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Im Herzen des Schweizer Alpendorfs 
Samnaun  liegt auf 1850 Metern das 

Vier-Sterne-Superior-Hotel & Spa Chasa 
Montana – mitten in der Silvretta Ski-, 
Wander- & Bikearena Samnaun-Ischgl. 
Eigentlich ein Wellness-Hotel hat das 
Haus aber mehr als Pool, Massagen und 
Saunaufgüsse zu bieten: Der Hotelchef 
ist Sommelier und pflegt einen exzellen-
ten Weinkeller, in der Küche steht ein ri-
sikofreudiger Sterne- und Haubenkoch.

wer einen Abstecher nach samnaun 
macht,  hat  –  vor  allem  im  Sommer  –  , 
meist schnäppchen im sinn. Die grau-
bündender gemeinde gehört als einzige 
in der schweiz zum bayerischen sprach-
raum, ist aber durch eine sonderregelung 
zollfreie zone. Die somit höchstgelegene 
Einkaufsmeile Europas bietet in mehr als 
60 Geschäften von Schmuck über Esswa-
ren bis hin zu Tabak für jeden geschmack 
interessante, kostengünstige Produkte. 
Und in das Vier-sterne-superior-Hotel 

Gaumenmassage 
im Wellness-Tempel
Heiner Sieger & spa chasa Montana kommen gäste 

überwiegend, um sich im üppigen well-
nessbereich ein paar Tage verwöhnen zu 
lassen. 

Am Abend haben sie dann aber die Mög-
lichkeit, sich im wellness-Tempel eine Art 
gaumenmassage zu gönnen. Denn das 
gourmet-stübli „la Miranda“ verwöhnt 
hier mit Anwendungen der kulinarischen 
Art:  Das  Schmuckkästchen  des  Chasa 
Montana ist mit 16 Punkten (Gault Millau 
2019)  und  einem  Guide  Michelin-Stern 
dekoriert.

Mit dem Hotelchef 
im Weinkeller
„wellness hat auch mit guter Ernährung 
zu tun“, lächelt wissend Daniel Eisner, 
Geschäftsführer des Hotels  – und meint 
damit Essen und Trinken gleichzeitig. Und 
weil er auch ein passionierter sommelier 
ist, der seine Hausgäste mehrmals in der 
woche zu einer Führung in seinen üppig 
bestückten weinkeller einlädt, tut man 

gut daran, dieser Einladung als Einstim-
mung auf ein gourmet-Menü zu folgen. 
Rund 20.000 Flaschen 1.000 verschiede-
ner Etiketten lagern im weinkeller, der 
auch das Hobby des Hotelchefs ist. seine 
tiefen Kenntnisse über wein, aber auch 
sein Talent zum launigen Entertainer, 
gibt christian Eisner höchstpersönlich im 
weinkeller zum besten. Dort präsentiert 
er seinen gästen mit geschliffenem Hu-
mor ausgewählte weine und deren ge-
schichte, wie etwa den beeindruckenden 
Roten nerello Mascarese aus sizilien, den 
er bei seinem jüngsten Urlaub dort in ei-
nem weingut am Ätna entdeckt hat.

während der Hotelchef die gaumenfreu-
den im glas garantiert, steht sein Pendant 
bernd Fabian in der Küche für höchste 
genüsse auf dem Teller gerade. Der Kü-
chenchef des chasa Montana hat sein 
Handwerk unter anderem im Hotel carl-
ton in st. Moritz und bei Tirols höchstde-
koriertem Haubenkoch Martin sieberer, 
in den „Paznauner stuben“ in Ischgl, als 
sous-chef gelernt. 

„wir sind nicht das wellness-Hotel mit 
Diät-Menüs, aber wir schauen schon, 
dass wir leicht kochen. Auch dabei steht 
bei uns der genuss im Vordergrund“, 
sagt bernd Fabian. Er setzt zusammen 
mit seinem kongenialen sous-chef Mi-
chael Moser vor allem auf eine moderne 
französisch-mediterrane Küche, bei der 
er gerichte aus überwiegend besten hei-

Küchenchef Bernd Fabian: Basic statt 
Chi-Chi
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mischen und alpenländischen Produkten 
zubereitet und anreichert mit asiatisch 
inspirierten zutaten. „wir verarbeiten in 
der Woche mehr  als  1000  verschiedene 
frische Produkte, Kräuter, gewürze, exo-
tische Früchte – die Kunst ist, das immer 
wieder neu zu kombinieren.“ Diese Kunst 
kann sich der gast im „la Miranda“ bei-
spielsweise bei einem Überraschungsme-
nü auf der zunge zergehen lassen. 

Schweizer Bergwelt trifft 
asiatische Dashi
Die „Überraschungen“ gelingen in der 
Tat, so viel sei vorab schon verraten. 
Denn bernd Fabian ist ein großer Freund 
von  Spannungsbögen  –  und  er  hätte 
mit seinem Talent dazu bestimmt auch 
chancen als Krimiautor. Ein reißerischer 
Einstieg ist auf alle Fälle das „Amuse-
bouche“, der gaumenkitzler zum start 
in einen vergnüglichen genießerabend. 
Drapiert auf einem alpenländisch-zünf-
tigen Holzblock vereint es einen Thai-
spargel-Kiwi-shot, eine Fenchelcrème 
mit seeteufel-carpaccio, ein cornetto mit 
Oliventapenade, einen Oktopus mit grill-
gemüse sowie eine cous-cous-Praline. 
Anschließend ist knallharter Kontrast an-
gesagt: Die kalte Vorspeise ist gegenüber 
diesem gourmet-Feuerwerk so über-
raschend  schlicht  wie  herzhaft:  einige 
scheiben selbstgebackenes Roggenbrot 
mit einer Kugel sojabutter, einem schuss 
Distelöl im Reagenzglas, liebevoll ange-
richtet vor einem kleinen Kressebeet. 

Dann geht es auch schon wieder rund auf 
dem  Tisch:  Als  „Directors  favorite“  lässt 
der  Küchenchef  eine  confierte  Lachsfo-
relle „Pfirsich Melba“ mit Ziegenkäse, Bio-
reis und Curry glänzen – gefolgt von dem 
originellen Potpourri „samnaun & Tokio“. 
Hier schnalzt die zunge beim ungewöhn-
lichen genuss von schweinebauch, Mies-
muschel, gartengurke und Finger limes, 
übergossen nach persönlichem belieben 
mit einem würzigen asiatischen Dashi. 
Vom „bauernmarkt“ stammt dann das 
Kalbsfilet  mit  Apfel,  Buttermilch,  Berg-

heu und Artischocke. Und da ist noch 
bernd Fabians inzwischen bekanntester 
Gang:  die  spektakulär  präsentierte  und 
geschmacklich schillernde Komposition 
„Jack in the box“, ein feiner Kaisergranat, 
gegrillt und geräuchert über süssholz, 
zünftig serviert in einer edlen Holzkiste. 

Damit ist es aber noch nicht vorbei mit 
den Herrlichkeiten. wem das biswei-
len zu viel heimatliche Kost war, kann 

geschmacklich in entlegenere sphären 
schweifen:  Als  Dessert  folgt  die  Kombi-
nation „Fernweh“ mit sorbets aus Kokos, 
Ananas und Melone. wer dann denkt, 
„schade, schon vorbei“, den rüttelt bernd 
Fabian beim Digestiv in der bar noch ein-
mal kräftig wach: Sein Finale, die  „Kind-
heitserinnerung, lässt zu vorgerückter 
stunde die Augen der Erwachsenen 
leuchten  –  angesichts  eines  Potpourris 
aus süßen Köstlichkeiten wie zuckerwat-

te, Marshmallow, Popcorn, Erdnüssen, 
Karamellzuckerln, heißer schokolade und 
geflämmtem Apfel.

Das Dargebotene ist also durchaus bo-
denständig, aber dennoch von gang zu 
gang überraschend. Das passt auch zur 
Philosophie des Küchenchefs, der aus 
dem österreichischen Vorarlberg stammt. 
„Für mich geht der Trend in der Küche 
wieder ein wenig zurück zu den basics, 
weniger chichi, dafür mehr in die Rich-
tung, wie die Mama gekocht hat.“ Und 
trotz seiner sterne-Dekoration ist sich 
bernd Fabian auch nicht zu schade, sel-
ber in der Küche mit anzufassen. „Von 
der Marmelade beim Frühstück bis zum 
Ingwertee im spa-bereich mache ich alles 
noch selber“, schmunzelt er. gleichzeitig 
dirigiert er im sommer zehn und im win-
ter sogar 17 Köche. Zusätzlich nimmt er 
sich am Abend zeit, um persönlich an den 
Tischen vorbeizuschauen und sich Feed-
back von den gästen abzuholen. „gast-
ronomie kannst du eben nur machen mit 
leidenschaft“, bekennt er. Und die be-
stätigen  ihm  auch  andere  Küchentester: 
„So stellen wir uns eine junge Küche vor: 
innovativ und neugierig, risikofreudig 
und manchmal eine spur knallig, aber 
immer kompromisslos präzis ausgeführt“, 
schwärmt etwa der gault Millau.

Fotos: Heiner Sieger, Hotel Chasa Montana

Information: 
www.hotelchasamontana.ch

Ungewöhnliche Kombi: 
Schweinebauch trifft Miesmuschel

   … den der risikofreudige Küchenchef eindrucksvoll und frisch gegrillt in  
   einer edlen Holzbox an den Tisch bringt

„Jack in the box“ – ein feiner Kaisergranat …
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Es ist noch gar nicht so lange her da 
bezeichnete man die Sámi als Lap-

pen. Die einst als Nomaden herum-
ziehenden Rentierzüchter und Fischer 
stammen aus vier Nationen, dazu ge-
hören Norwegen, Finnland, Schweden 
und Russland. Allein in Norwegen le-
ben noch heute, von den insgesamt ca. 
70.000 registrierten Sámi, ca. 40.0000.

Das norwegische grundgesetz garantiert 
ihnen den status als Urvolk und indigene 
Minderheit mit selbstbestimmungsrecht 
und eigenem Parlament. Das sichert den 
Sámi  ihr Recht  auf  ein  Leben wie  sie  es 
seit vielen generationen führen, als Ren-
tierzüchter und Fischer.

wer das harte, karge, entbehrungsrei-
che leben nicht kennt, neigt schnell zur 
romantischen Verklärung der lebenssi-
tuation. Die wunderbare landschaft mit 
ihrer einzigartigen natur ist einmalig und 
beeindruckend.

norwegen
und das urvolk 
der sámi

Nicht weniger eindrucksvoll ist die sámi-
sche Kultur und Kunst. Sámi Buchautoren, 
Maler und gestaltende Künstler sind welt 
bekannt und  wichtige botschafter ihrer 
indigenen signatur. Unter nomadischen 
Ethnien ist es üblich ihren gesamten be-
sitz immer mitzunehmen. Mangels Haus, 
Keller oder sonstiger lagermöglichkeit 
wird der gesamte Hausstand, schmuck 
und Kleidung mitgenommen, von einem 
lagerplatz zum nächsten. Aus diesem 
Umstand hat sich eine einzigartige, sehr 
geschickte Methode, den besitz zu wah-
ren, entwickelt.

Das Sametinget (Parlament) in Karasjok 
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nal-)Farben – rot, blau, gelb, grün – in der 
Kleidung vorkommen.

Dieses über Jahrhunderte weitergereich-
te wissen gilt es zu bewahren und an die 
folgenden generationen weiterzugeben. 
Sámi  sein  bedeutet  heute  im  Sommer 
zu fischen und im Winter die Rentiere zu 
sammeln um die verschneiten Futterplät-
ze aufzusuchen oder die schlachtreifen 
Tiere zu selektieren und an die schlacht-
höfe zu verkaufen. Das leben als noma-
de findet nur noch in der Winterzeit statt. 
Heute  leben  die  Sámi  meist  in  festen 
Häusern in ihrer Region. In norwegen ist 
das die West-Zentral – und Ostfinnmark 
mit den städten Alta lakselv, Karasjok bis 
an die russische grenze.

In  Norwegen  vertritt  ein  von  den  Sámi 
demokratisch gewähltes Parlament die 
Interessen der gruppe. Die Abgeordne-
ten treffen politische Entscheidungen, 
verwalten aber auch die Fördermittel der 
bereiche wirtschaft, Kultur und sprache.

nach wie vor sind die bedeutendsten 
wirtschaftsfaktoren die Rentierzucht und 
die Fischerei. Der Tourismus ist wichtig, 
wird aber nicht überbewertet. streng 
achten  die  Sámi  darauf,  dass  Nachhal-
tigkeit und naturschutz berücksichtigt 

werden. „wir haben seit vielen genera-
tionen für die grundlagen unserer Exis-
tenz gekämpft, deswegen ist es uns ein 
Anliegen, dass Touristen unsere Regeln 
einhalten und respektieren“, betont ein 
Rentierzüchter. Unser lebensraum  soll 
auch den folgenden generationen ihre 
Existenz  sichern.

Damit dieses gewährleistet ist haben die 
Sámi in Kautokeino eine Universität. Hier 
studieren junge Sámi die Geschichte ihres 
Volkes  und  –  was  wohl  die  wesentliche 
Bedeutung  dieser  Universität  ist  –  ler-
nen sie aus der Historie, wie ihre zukunft 
gestaltet und gesichert werden kann. so 
ein kleines bisschen ist die Hochschule 
auch Kontaktbörse für junge traditions-
bewusste Sámi.

Sámi  lieben  und 
achten ihre Tradi-
tionen. Ein Aus-
druck dieser liebe 
zur  Kulturpflege 
spiegelt sich in der 
Farbenpracht der 
Kleidung wider. Es 
gibt keine festen 
Vorschriften für 
die gestaltung der 
sehr geschmack-
vollen, prächtigen 
gewänder. bei der 
Verwendung von 
Farben, sollten 
alle vier (natio-

Mai-Lis Eira und Inger Anne Triumf 
von der sámischen Universität in 
Kautokeino

Rentierzüchter Aslak Sokki

Yoik-Künstler Ingor Ántte Áilu Gaup

Wanddekoration im Samiparlament von Hilde Skancke Pedersen

Farbenprächtige Sámi Hornmütze
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und der granitstein ist die badezimmer-
fliese.  Nachhaltiger  lässt  sich  die  Natur 
nicht nutzen.

lebensgefährtin christel zaubert, aus 
dem was Feld, wald und Flüsse liefern, 
leckere gerichte. wer einmal einen fang-
frischen lachs, möglichst selber geangelt, 
genießen durfte, bedauert, dass er den 
aus einer lachsfarm stammenden Fisch, 
als genuss bezeichnet hat.

sven und christel sind bekannte schlit-
tenhundezüchter.  Etwas  über  60  Hunde 
werden von ihnen trainiert und zur zucht 
der beliebten Hunde genutzt. Die Hus-
kys sind sehr freundlich und geradezu 
höflich zu uns Menschen, die Begrüßung 
von besuchern erweckt den Eindruck als 
kenne man sich schon seit ewigen zeiten. 

wie schon betont, Tourismus ist er-
wünscht und wird sehr behutsam ge-
fördert. zum besseren Verständnis für 
Touristen wird der regionalen Kultur  viel 
Platz eingeräumt. Allein im Parlament 
stehen  mehr  als  40.000  Titel  samischer 
literatur für jeden der interessiert ist zur 
Verfügung. Das literaturzentrum, eine 
Vereinigung von Autoren und Verlegern, 
hat sich zur Aufgabe gemacht die sami-
sche literatur zu fördern und internati-
onal zu vermarkten. bei der diesjährigen 
buchmesse in Frankfurt ist norwegen 
nicht nur Partnerland, eine weitere be-
sonderheit  ist die Ausstellungsfläche  für 
Sámi-Autoren,  wie  Susanne  Hætta,  Kirsi 
Máret  Palltto  und  der  Künstlerin  Hilde 
skancke Pederson.

Auf der buchmesse ist die in der Finn-
mark lebende deutsche schmuckdesig-
nerin Regine Juhls mit eigener Ausstel-
lung von Sámi Schmuck vertreten. Bereits 
vor  60  Jahren  hat  sich  die  erfolgreiche 
Designerin mit ihrem dänischen Mann 
hier angesiedelt. Es war der wunsch von 
Einheimischen, dass sie sich hier nieder-
lassen. Endlich gab es jemanden der den 
schmuck der nomaden reparieren und 

im neuem glanz erstrahlen lies. Für die 
beiden Künstler war es ein grund hier zu 
bleiben. Heute ist die silbergallery der 
Juhls´ weit über norwegen hinaus be-
kannt. zwölf internationale schmuckde-
signer sind in der werkstatt und kreieren 
filigranen, eleganten aber auch wertvol-
len schmuck für Kunden in der ganzen 
welt.

Für norwegen ist es eine selbstverständ-
lichkeit die Kunst, literatur und Kultur der 
Sámi  gleichberichtig  als  nationales  Erbe 
der geschichte zu betrachten.

Ist es nicht ein wunsch von uns einmal 
natur, die nicht von Menschen geregelt 
oder manipuliert wurde, zu erleben? Hier 
ist es wie seit ewigen zeiten, wenn auch 
nicht mehr in der Dimension, meterhoher 
schnee, eisige Kälte, Hundeschlitten fah-
ren oder die endlose weite auf langlauf-
skiern zu erobern. Hier ist das möglich.

sven Engholm, ehemaliger Hochschul-
lehrer in Oslo, hat seinen Traum ver-
wirklicht und inmitten der wildnis, na ja, 
schon sehr komfortable Hütten gebaut. 
Die Einrichtung der Holzhäuser ist kom-
plett aus natürlichen Materialien der Re-
gion hergestellt. Rentier- oder Elchgewei-
he dienen als lampen oder wandhaken, 
Tierfelle sind zu Teppichen geworden 

     Tarte à la Christel

Husky-Züchter und Blockhütten-
vermieter Sven Engholm mit Lebens-
gefährtin Christel Husky aus der Zucht von Sven Engholm

     Regine Juhls mit von ihr designten  
     Schmuckstücken

... innen komfortabel

Außen rustikal und ...
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Hundeliebhaber verspüren den wunsch 
einen der freundlichen Huskys mitzuneh-
men. zum glück für die Hunde muss es 
bei dem wunsch bleiben.

In die Geheimnisse des Sámi-Alltags führt 
uns der junge Jon Mikkel Eira ein. gera-
de mal 28 Jahre jung könnte man ihn als 
beauftragten für die Überlieferung alter 
geschichten der nomaden bezeichnen. In 
einer Jurte, wooden lavvo genannt, mit 
offenem Feuer in der Mitte und bei bester 
Verpflegung  mit  feinstem  Rentier-Essen, 
Rentier in Aquavit mariniert, plaudert er 
aus ehemaligen und heutigen zeiten über 
das leben mit Rentieren und Fischen.

Wussten Sie, dass Sámi acht Jahreszeiten 
kennen? sie beginnen mit dem Frühling, 
der Jahreszeit der Rückkehr, gefolgt von 
dem Frühsommer, der zeit des wachs-
tums, auf die der sommer, die zeit des 
nachdenkens folgt. Der spätsommer ist 
die zeit der Ernte, die vom Herbst, zeit der 
Antriebskraft, abgelöst wird. Der Frühwin-

ter läutet die zeit der wanderung ein, die 
wiederum vom Winter, der Zeit der Pfle-
ge, abgelöst wird. bleibt noch der spät-
winter, bezeichnet als zeit des Erwachens.

Auf eine frühe besiedelung der gegend 
um die stadt Alta weisen viel gut erhalte-
ne Felsenzeichnungen und in granitstein 
geritzte symbole, aber auch Tiere und 
Pflanzen hin. Wissenschaftler glauben zu 
erkennen, dass die Menschen sehr nah 
am wasser gelebt haben müssen. Alle 
Zeichnungen  und  Felsenritze  befinden 
sich in unmittelbarer strandnähe.

Diese detaillierten Differenzierungen ver-
deutlichen das wechselspiel der natur, 
nach  der  sich  die  Sámi  unverändert  bis 
heute richten. Ein unveränderter brauch 
gefühle auszudrücken, zuneigung zu for-
mulieren oder sich einfach mitzuteilen ist 
das „Joiken“. Ein Meister dieser phoneti-
schen Kunst ist Iŋgor Ántte Álui Gaup, ali-
as Áilloŝ. Kein anderer Künstler versteht es 
mit einem Joik die seele und das Herz der 
Sămi zu erreichen. Besuchern zu erklären 
was Joiken für die Menschen bedeutet 
ist nicht wirklich möglich. Joik, eine eher 

monotone wiederholung von Vokalen 
in unterschiedlicher Tonalität signalisiert 
gefühle, stimmungen, botschaften der 
liebe und wünsche. selbst abgebrühte 
Nicht-Sămi lauschen ergriffen bis gerührt 
andächtig dem Joik-Künstler. Iŋgor Ántte 
Álui  Gaup wird  die  norwegische  Attrak-
tion der buchmesse in diesem Jahr sein.

Joiken kann jeder, so sagt man hier, aus-
probieren lässt es sich am besten in der 
nordlicht Kathedrale in Alta. Dieses ein-
malige gebäude beeindruckt nicht allein 
wegen seiner Architektur.

Im Kellergewölbe ist ein künstliches 
nordlicht installiert, das dem natürlichen 
nichts nachsteht. Voller bewunderung 
bestaunt man das licht des nordens 
und weiß, dass es dieses naturerlebnis 
nur hier in der Kathedrale oder wenn das 
wetter mitspielt draußen am Firmament 
zu sehen ist.

norwegen war schon immer ein land 
voller angenehmer Überraschungen, die 
Region Finnmark am nordkap mit seinen 
Ureinwohnern,  den  Sămi,  bietet  unver-
gessliche natur und Menschen die seit 
vielen Jahrhunderten wissen wie man sie 
nutzt, schont und erhält. Es ist viel mehr 
als eine touristische Attraktion, es ist et-
was besonderes, schützenswert und un-
wiederbringlich.

Fotos: Gour-med, Ingor Ántte Áilu Gaup

Info:
www.innovationnorway.no  

www.theexplorer.no
www.visitnorway.com  

www.scandichotels.com/hotels/norway/
karasjok/scabdic-karasjok

www.thonhotels.no/hoteller/
norgekautokeino 

Künstlertreff  Kautokeino
 www.daiddadallu.com 

Parlament:  www.samidiggi.no 
Sami Universität: www.samas.no

Husky Lodge SvenEngholm: https://www.
youtube.com/watch?v=whgu3gJnrAA 

Literatur Zentrum:  
www.callidlagadus.org 

Empfehlenswerte Reiselektüre:
sagen aus lappland

Hans Hermann bartens 
Verlag Frank & Timme

Nordlichtkathedrale in Alta

Mehr als 2000 Jahre alt, Felsenmalerei in Alta
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Das Portugal eine gänzlich unbekann-
te Urlaubs- und Genussdestination 

ist kann man wirklich nicht behaupten. 
Die südliche Westküste, auch bekannt 
unter dem Namen Algarve, erfreut sich 
schon seit vielen Jahren bei Golfern und 
Genießern größter Beliebtheit.

Auch die Hauptstadt lissabon gehört zu 
den bevorzugten europäischen Metropo-
len für städtetouristen. nicht so im Fokus 
steht die Region Centro de Portugal, die 
zwischen lissabon und der nördlichen 
Hafen- und weinstadt Porto liegt. so 
ungefähr in der Mitte der Region, etwas 
östlich, liegt das kleine historische städt-
chen Viseu. Eingebettet in der hügeligen 
landschaft bekannter weinberge.

Tourismus, als wirtschaftlicher Faktor, ist 
gewünscht, aber bitte mit Rücksicht auf die 

Centro de portugal

natur und Umwelt, nachhaltig soll er sein 
und nicht lärmend oder gar zerstörend. 

An diesem nördlichen Teil der Atlan-
tikküste  findet  man  mehr  einheimische 
Touristen als Ausländer. Fast noch ein Pa-
radies für Ruhe suchende Aktivurlauber, 
wie Radler und wanderer. sie können 
auf dem sehr gut ausgebauten Dao Eco 
Pfad, einer stillgelegten bahnstrecke, in 
unberührter natur wandern oder Fahr-
radtouren machen. Der Dao Eco Pfad 
geht, wenn man ihm nach süden folgt, 
immer etwas bergab, für sportlichere 
ist er aber auch Richtung norden ohne 
große schwierigkeiten zu bewältigen. Der 
Eco Pfad ist gut ausgeschildert und bietet 
auch einige sehenswürdige Attraktionen. 
Ehemalige bahnstationen sind umgebaut 
zu bistros und Denkmälern mit histori-
scher bedeutung.

Teilweise kreuzt der weg alte römische 
straßen und alte brücken, die bekanntes-
te ist die Ortigueira brücke, erbaut von 
gustave Eiffel, dem Erbauer des Eiffeltur-
mes in Paris.

Ein stopp lohnt sich für das am weg lie-
gende bezaubernde Dörfchen Mosteirin-
ho, bestens geeignet für eine erholsame 
Pause um sich mit regionalen Köstlich-
keiten verwöhnen zu lassen. Ein Teil der 
Strecke führt durch die  in 2017 von ver-
heerenden waldbränden heimgesuchte 
Region. Der wald hat sich aber so gut 
regeneriert, dass man auf völlige „gene-
sung“ hoffen darf.

Für  eine Weinverkostung  empfiehlt  sich 
das kleine bio weingut casa de Mouraz. 
seit generationen im Familienbesitz wird 
hier in ganzheitlicher ökologischer weise 
wein angebaut. In Koexistenz wachsen 
wein, Kastanien, Pinien, Eichen und Kork-
eichen und alle gedeihen prächtig.

Radeln auf dem Dao Eco Pfad

Wein und Brotzeit auf dem Bio 
Weingut Casa de Mouraz
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Die Vielfalt der natur gibt dem wein 
eine persönliche, besondere, einzigartige 
note mit einer Komplexität wie sie sich 
nur unter diesen Voraussetzungen entfal-
ten kann.

Das bemühen um eine ausgeglichene 
natur erfreut nicht nur Umweltaktivisten. 
Es ist einfach schön festzustellen, dass die 
Menschen in dieser Region Umwelt, na-
tur und die nutzung für Agrarprodukte in 
Einklang bringen.

gartenfreunde und alle die entweder ei-
nen „grünen Daumen“ haben oder sich 
für herrschaftliche gärten interessieren 
sollten unbedingt nach santar, dem be-
rühmten gartendorf, unweit von Viseu 
fahren. In santar hat ein Privatmann aus 
Freude an schönen gärten ehemalige 
prachtvolle Anlagen zu neuem leben er-
weckt. ganz selbstlos ohne kommerziel-
len zweck und für besucher geöffnet. Die 
gärten von santar sind so bekannt, dass 
Touristen aus der ganzen welt hier her-
kommen und sie bestaunen.

nach bewunderung dieser herrlichen 
gartenarchitektur lässt es sich etwas 
oberhalb von Santar – zu Fuß sind es nur 
wenige Minuten – in dem Restaurant des 
größten weingutes der Region, Pacos do 
cunha de santar, vorzüglich entspannen.

Eine weinverkostung sollte man kei-
nesfalls versäumen. Die hier erzeugten 
weine stehen traditionell für Authentizi-
tät und Eleganz, die in der Jahrhundert 
langen geschichte begründet ist. wein-
experten sind sich einig, hier werden die 
besten Encruzado und Touriga nacional 
Trauben angebaut.

Das Restaurant Paços in der casa de san-
tar ist durchaus in die gehobene Katego-
rie einzuordnen. Regionale spezialtäten, 

zu gourmet-gerichten verfeinert, erfüllen 
hohe kulinarische Ansprüche.

geröstete zwiebel mit Kardamom zum 
Auftakt, passend zu dem erfrischenden 
Espumante cabris, erfreuen gaumen und
zunge.

Die rosa shrimps, frisch von der Algarve, 
dazu ein Amoro Encruzada, sind eine ge-
schmacksharmonie, die in guter Erinne-
rung bleibt.

Die etwas abgewandelte Weisheit: Essen 
gut, alles gut, beschreibt Küche und Res-
taurant perfekt.

Das Ambiente des Restaurants entspricht 
überhaupt nicht dem was gäste von einer 
„weinstube“ erwarten. Moderne, gedie-
gene Eleganz mit dem Flair gehobener 
gastronomie erwartet die gäste, fern von 

rustikaler weinstubenkultur. wein und Ku-
linarik sind halt die Themen dieser Reise. 

Einens ist sicher, die hervorragenden 
Weine  im  Dáo  Tal  halten  so  manche 
Überraschung bereit. Unser nächster be-
such führ uns in das weingut Quinta da 
Teixuga. Mit ca. 30 ha gehört es zu den 
kleineren weingütern im Herzen der 
Dăo-Region.  Der  Besitzer,  Signore  San-
tos, startet seine winzerkarriere erst vor 
10  Jahren und  setzt die Tradition  seines 
Vaters fort. 2017 wird der erste Wein ab-
gefüllt und in den Markt gebracht. Das 
weingut ist eines der modernsten in Por-
tugal. Der futuristisch anmutende bau, 
von einem Architekten entworfen, der 

Grüner Garten von Santar

Portugals beste Weinverkäuferin Ana 
Paula Teixeira

Jose Manuel Santos (l.) und 
Diogo Rocha (r.)

Frische Shrimps von der Algarve
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zuvor noch nie ein weingut geplant hat, 
stellt ein Kreuz dar, was man aber nur von 
oben klar erkennen kann. Der Architekt, 
so erzählt die Tochter ligia santos, hat 
nach Fertigstellung des gebäudes erklärt, 
er werde nie wieder ein weingut planen. 
Ob es stimmt, ist nicht überliefert.

Die weine der Quinta da Teixuga, um-
geben von serra da Estrela und den Hü-
geln der caramulo sind begünstigt durch 
die thermischen bedingungen die das 
wachstum verlängern und das Aroma mit 
filigraner Säure intensivieren. Die Quinta 
baut überwiegend die klassischen Rot-
weine wie santos Titular, Tinta Roriz und 
Touriga nacional aus.

wegen seiner modernen Architektur und 
dem frischen Image haben die Einhei-
mischen das Weingut  in  „The New Dăo“ 
umbenannt.

Ein weiteres, unbedingt erwähnenswer-
tes, weingut ist die Quinta de lemos. Der 
Inhaber, ein portugiesischer Kaufmann, 
der viel geld mit dem Handel von ägyp-
tischem leinen verdient hat, baute dies 
monumentale Haus an einem Hügel. Von 
weitem hat man den Eindruck ein Ufo sei 
im Anflug.

wenn man sich dem Objekt nähert, bleibt 
die Erkenntnis, dass hier eine architekto-
nische Meisterleistung steht. In das ge-
bäude wurden riesige Felsblöcke integ-
riert, die zum Ambiente des Restaurants 
gehören und einmal mehr verdeutlichen 
wie die vorhandenen naturelemente ein-
bezogen werden.

Die offene, gut einsichtige Küche, ist 
wirkungsstätte von Diogo Rocha, dem 
besten und berühmtesten Koch der Re-
gion. Etwas humorvoll wird seine Küche 
als „labor von Diogo“ bezeichnet. Der 
Küchenchef liebt es mit geschmacksnu-
ancen zu experimentieren bis er die per-
fekte Harmonie der herausgearbeiteten 
Aromen erreicht hat. seine „snacks“ ma-
chen nicht nur neugierig, sie lassen erah-

nen, dass ein großartiges Menu den gast 
erfreut. seine Amuse bouche serviert er 
nicht nur vor dem Menu, Diogo Rocha in-
tegriert sie zwischen den Menu-gängen. 
Sein  Menu  startet  mit  Ei,  Schwertfisch 
und einem, leichten fruchtigen Rosé vom 
eigenen weingut. Ein guter Auftakt für 
den isländischen Kabeljau mit Karotten 
aus dem eigenen garten wird begleitet 
von  einem  Jean  2010,  ein  ausgewoge-
ner würziger weißer, der dem Fisch und 
der Karotte gut bekommt. Den danach 
servierten seebarsch begleiten zwei rote 
Weine, Touriga Nacional 2010 und Donna 
Paulette  2017.  Das Dessert,  ein  krönen-
der Abschluss in Kombination mit dem 
2008er Dona Georgina.

In der Mesa de lemos passt alles zu-
sammen. Das Restaurant hat ein exzep-
tionelles bis extravagantes Design. Einen 
hervorragendem Küchenchef, der seine 
Kochkunst perfekt beherrscht und ei-
ner Region mit reizender landschaft. Es 
ist eine geschmackvolle symbiose von 
architektonischer Kunst, Aromen-Kom-

     Wie ein Ufo in der Landschaft: Weingut
     Quinta de Lemos

Sterneaspirant Diogo Rocha

Restaurant Mesa de Lemos

Tomatenespuma und ... ... Kabeljau mit Karotten von Diogo Rocha Logo vom Weingut „The New Dão“

Ligia Santos, Juniorchefin der Quinta 
da Teixuga
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Infos:
centro de Portugal

E-Mail: info@centerofportugal.com 
www.centerofportugal.com 

Hotel: 
Montbelo Viseu congress Hotel 5*

E-Mail: Montebeloviseu@
montebelohotels.com 

www.montebeloviseu.pt 

Restaurants:
casa de Mouraz

E-Mail: casademouraz@sapo.pt 
www.casademouraz.pt 

Paco dos cunhas / weingut 
E-Mail: enotourismo@pacodesantar.pt 

www.globalwines.pt

Quinta de lemos / weingut
Restaurant Mesa de lemos 

E-Mail: info@quintadelemos.com
www.quintadelemos.com 

weingut Quinta da Teixuga
E-Mail: geral@caminhoscruzados.net

www.caminhoscruzados.net 

santar garden Village
E-Mail: Santargourmet@casadesantar.com 

www.santarvilarjardim.pt
 

Flüge:
Am einfachsten mit der 

portugiesischen Airline TAP 
von vielen deutschen Flughäfen

im nordosten der Region, Viseu, sollte 
man sich auch etwas zeit nehmen. Hat 
doch Viseu den Ruf, Portugals stadt mit 
der besten lebensqualität zu sein. be-

sichtigen kann man sakrale Kunst, Kir-
chenarchitektur, herrschaftliche Villen 
und granitbauten. sie sind zeugen einer 
ruhmreichen  Vergangenheit.  Im  Grăo 
Vasco Museum, neben der Kathedrale, 
sind erstmalig  Malereien brasilianischer 
Ureinwohner  das  16.  Jahrhunderts  aus-

gestellt. Die stadt ist 
auch bekannt für ihr 
alljährliches, im sep-
tember veranstalte-
tes,  Estrela  á  Mesa. 
Die besten Köche 
der Region zeigen 
wie man aus den 
hiesigen Produkten 
köstliche genüsse 
bereitet.

genießer, connais-
seure, weinliebhaber, 
wanderer, Radtou-
ren-sportler und 
ganz normale Tou-
risten, alle sind im 

centro de Portugal gut aufgehoben. Für 
jeden ist etwas dabei. Freunde feiner spei-
sen und getränke werden begeistert sein. 

Versprochen!!!

Fotos: Gour-med, Bourrichon CC BY-SA 3.0

positionen der speisen, die von weinen 
ergänzt werden als hätte man sie dazu 
extra angebaut.

Alle zum Menu gereichten weine, wen 
wundert es, sind vom eigenen weingut. 
Hier ist es keine spekulative Prognose 
vorauszusagen, dass Diogo Rocha ein 
ernsthafter Aspirant für einen, seinen ers-
ten, Michelin stern ist.

Eigentlich ist es überflüssig darauf hinzu-
weisen, dass die Region centro de Por-
tugal eine europäische Kulturgeschichte 
von enormer bedeutung hat. gut er-
schlossene wander-und Radwege führen 
zu den historischen Kulturstätten die zum 
Teil Unesco weltkulturerbe sind.

Einige der besterhalten haben sich zu 
der  Gemeinschaft  12  historische  Dörfer 

zusammengeschlossen. Alle sind über 
die Rad- und wanderwege miteinander 
verbunden und somit für geschichtsinte-
ressierte, Kulturliebhaber, wanderer und 
Radler bestens erreichbar.

Für die bereits erwähnte kleine stadt 

Dessert-Kreation im Lemos

Maître João Ferreira und Patissier Nelson Grilo, 
Restaurant Mesa de Lemos

Thront auf einem Felsvorsprung, die Burg Linhares da Beira

mailto:info@centerofportugal.com
http://www.centerofportugal.com
mailto:Montebeloviseu@montebelohotels.com
mailto:Montebeloviseu@montebelohotels.com
http://www.montebeloviseu.pt
mailto:casademouraz@sapo.pt
http://www.casademouraz.pt
mailto:enotourismo@pacodesantar.pt
http://www.globalwines.pt
mailto:info@quintadelemos.com
http://www.quintadelemos.com
mailto:geral@caminhoscruzados.net
http://www.caminhoscruzados.net
mailto:Santargourmet@casadesantar.com
https://santarvilarjardim.pt/


42

eues aus der Genuss-WeltN

  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 9 / 10 -2019

Ausgezeichneter Besuch hatte sich 
am Sonntag, 22.9.19, im Ringhotel 

Waldschlösschen angesagt. Zum Start 
des 33. Schleswig-Holstein Gourmet 
Festivals (SHGF) kochten der deutsche 
Shooting-Star **Tristan Brandt (Mann-
heim), Skandinaviens einzige Thai-Ster-
neköchin *Dak Wichangoen (Kopenha-
gen), *Kirill Kinfelt (Hamburg), *Mathias 
Apelt aus dem Mitgliedsbetrieb Roman-
tik Hotel Kieler Kaufmann und Lokalma-
tador Matthias Baltz. Gastgeber Hans 
Werner Behmer freute sich über 150 
Gäste, darunter auch Schleswig-Hol-
steins Wirtschafts- und Tourismusminis-
ter Dr. Bernd Buchholtz mit seiner char-
manten Frau. „Das Schleswig-Holstein 
Gourmet Festival trägt wesentlich dazu 
bei, den Herbst und Winter mit neuen 
attraktiven Zielgruppen zu beleben und 
Impulse zu setzen. Zudem wird dadurch 

Fünf sterne leuchteten über dem 
Waldschlösschen in schleswig

emotionalen Wert für mich und meine 
Frau, da wir in diesem Haus vor vielen 
Jahren geheiratet haben.“

Matthias baltz vom waldschlösschen war 
für das köstliche Amuse bouche verant-
wortlich „Ich habe die Produkte meiner 

heutigen gerichte selbst angebaut, ge-
erntet und verfeinert. gespannt bin ich 
auf die ziege von Mathias Apelt, denn 
Ziegenfleisch wird noch selten in der ge-
hobenen Küche verarbeitet.“ Ihr Debüt 
beim  SHGF  gab  die  nur  150  cm  große 
Dak wichangoen vom Kiin Kinn aus Ko-
penhagen mit einem delikaten Thunfisch, 

die Ganzjahresbeschäftigung im Gast-
gewerbe gestärkt. Der Abend im Ring-
hotel Waldschlösschen hat auch einen 

Matthias Baltz

Gebeizter Ostseelachs von Matthias Baltz

     Die Mitarbeiter vom Restaurant Kieler Kaufmann freuen sich auf die Gastköchin 
     Titti Qvarnström am 11./12. Januar 2020

Titti 
Qvarnström



43

eues aus der Genuss-WeltN

  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 9 / 10 -2019

Soja,  Ingwer  und  Sesam:  „In  10  Jahren 
wird es keine länderküchen mehr geben, 
sondern Mix-Küchen mit Aromen aus al-
len Kulturen.“ 

Kirill Kinfelt vom Hamburger sterneres-
taurant ‚Trüffelschwein‘ hatte sich lange 
im Voraus gedanken über seine speise 
Stör, Fenchel, Trüffel gemacht:  „Ich spie-
le gern mit Konsistenzen und habe z. b. 
meinen Fenchel karamellisiert, fermen-
tiert und in zitronensaft eingelegt.“ sei-
ne 2-Sterne-Klasse bewies Tristan Brandt 
vom ‚Opus V‘ im Modehaus Engelhorn 
mit Rind, sahne und Essig. Das hörte sich 
simpel an, entpuppte sich aber als aro-
matisches Feuerwerk. Die anschließende 

Dessertparty wurde ausgiebig zum netz-
werken mit gästen und Köchen genutzt. 

Die genussparty geht weiter. Die nächs-
ten  Termine mit  den  Kochkünstlern  fin-
den im Dezember und Januar an diesen 
Tagen statt:

Siehe SHGF Social Media // Orangerie 
im Maritim Seehotel Timmendorfer 
 Strand
• Harald wohlfahrt

08.12.19 // Wein-Genuss-Workshop 
VITALIA Seehotel in Bad Segeberg

11.01.20 // 13. Tour de Gourmet 
Jeunesse, Ahrensburg – Tangstedt –
Lübeck

11./12.01.20 // Romantik Hotel
Kieler Kaufmann in Kiel
• Titti Qvarnström *

19./20.01.20 // Park Hotel Ahrensburg
• Ahrensburg Julia Komp *

Bis  zum  8.  März  2020  bietet  das  SHGF 
noch 35 interessante Einblicke in natio-
nale und internationale Trendküchen.  

Fotos: Ringhotel Waldschlösschen, 
Marcus Brodt, Susanne Plaß

Infos unter www.gourmetfestival.de

Dak Wichangoen mit Thunfisch, Soja, 
Ingwer und Sesam

Rind, Sahne und Essig von Tristan Brandt
Mathias Apelt mit seiner Kreation von der Ziege

Kirill Kinfelt, Wirtschaftsminister Dr. Bernd Buchholz und Tristan Brandt (v.l.)

http://www.gourmetfestival.de
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Koch des Jahres 2019
großes Finale auf der Anuga in Köln

Sechs Finalisten setzen sich in drei 
Vorfinalen gegen 400 weitere Be-

werber durch. Viele Daumen waren ge-
drückt, die Spannung lag in der Luft wie 
fast nie zuvor.

Folgende Teilnehmer kämpften um den 
Titel „Koch des Jahres 2019“:
• Marvin  Böhm  –  Souschef,  Aqua***, 

wolfsburg (DE)
• Holger Mootz – Küchenchef, Weinhaus 

Uhle, schwerin (DE)
• Marco  Raudenbusch  –  Lebensmittel-

kontrolleur, wiesloch (DE)
• Dominik sato - souschef, Kongresshotel 

seepark, Thun (cH)
• Alexander  Gläsel  –  Küchenchef,  Brü-

ckenbaron/ baron.ess, bolzhausen (DE)
• Dominik Holl – Chef de Partie, Meier’s 

zweisinn/ bistro/ Fine Dining*, nürn-
berg (DE)

letztendlich setzte sich souschef Domi-
nik sato aus dem congress Hotel seepark 
in Thun (cH) mit den meisterhaftesten 
nuancen durch. Auf dem zweiten Trepp-

chen folgt sofort der chef de Partie Do-
minik Holl aus Meier‘s zweisinn | bistro | 
Fine Dining* in nürnberg (D). Der dritte 
strahlende sieger ist sous chef Marvin 
böhm aus dem Restaurant Aqua *** in 
wolfsburg (D). 

Die Jury um Jurypräsidenten und Drei-
sternelegende Dieter Müller und Vize-
präsident sowie erster Koch des Jahres-
Gewinner  Sebastian  Frank  (Horváth**, 
berlin) bewerten die 3-gang Menüs der 
Kandidaten anonym. 

„Das schöne an diesem Finale war, dass 
man in jedem gericht eine individuelle 
Handschirft ablesen konnte. Die Kandi-
daten haben sehr sauber und abwechs-
lungsreich gearbeitet. Dominik sato 
konnte sich mit nuancen vor die anderen 
setzen und hat somit den Titel „Koch des 
Jahres“  mehr  als  verdient.“  –  Sebastian 
Frank, Horváth** (Berlin)

Ein passendes Rahmenprogramm darf 
an solch einem Tag nicht fehlen! Die Zu-
schauer durften sich wieder von der Kai-
Tai show von balfegò mit dem Hauptdar-
steller einem nachhaltigen gefangenen 
250kg  Thunfisch  begeistern  lassen.  Ein 
extra  eingeflogener  Cutting-Master  zer-
schnitt den spanischen Tuna gekonnt in 
seine Einzelteile, alles umrahmt von Er-
klärungen und Erläuterungen von Exper-
tin nirvana Durà.

Einen Tag vorher fand auch der Kampf 
um den Titel Patissier des Jahres statt. 
Folgende Teilnehmer hatten sich für 
das  Finale qualifiziert.  Fünf Männer und 
eine Frau kämpften um den namhaften  
Titel.

Koch des Jahres 2019 Dominik Sato

Das Siegermenu von Dominik Sato aus dem Congress Hotel Seepark in Thun
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• Matthias  Fehr  –  Stellvertretender  Pro-
duktionsleiter
• Swiss Pastry Design – Bern (CH) 
• Myriam Isler – Demi Chef de Partie Pa-

tisserie 
• Restaurant  Lakeside*,  The  Fontenay  – 

Hamburg (DE) 
• Christian Kramer – Demi Chef de Partie 
• gusto, Villa Kennedy a Rocco Forte Ho-
tel – Frankfurt (DE) 
• Sebastian Kraus – Chef Patissier 
• PURS** – Andernach (DE) 
• Marcel Meining – Souschef 
• Brückenbaron/  Baron.ess  –  Bolzhausen 

(DE)

Durchsetzen konnte sich zuletzt sebatian 
Kraus vom PURs** in Andernach. 

Bei  keinem  Vorfinale,  so  auch  nicht  am 
Finale, durfte die Friesenkrone sJØ-chal-
lenge fehlen. Die Teilnehmer kreierten 
rund um das superfood Matjes außer-
gewöhnliche gerichte, die eine Auswahl 
der Juroren und weitere Feinschmecker 
begeisterten.

wie immer ließen es sich die Hauptspon-
soren nicht nehmen, besondere leis-
tungen auch besonders zu prämieren. 
so überreichte Unilever Food solutions 
wieder den sustainability Award an den 
Teilnehmer, der am wenigsten Müll pro-
duzierte.  Den  Preis  –  ein  Ipad  -  nimmt 
Marco Raudenbusch, lebensmittelkon-
trolleur (wiesloch) mit in den süden 
Deutschlands.

Die Friesenkrone sJØ-challenge begeis-
terte die Jury mit abwechslungsreichen 
Facetten. Das ausdrucksstärkste gericht 
zauberte auch hier wieder Dominik sato 
und nahm so einen von Friesenkrone 

„Die  fünfte Auflage war  etwas ganz Be-
sonderes. wir sind durch ganz Deutsch-
land gereist, haben den Fokus wieder auf 
nachhaltigkeit gelegt und viele Erinne-
rungen gesammelt. wir sind so stolz auf 
alle unsere Kandidaten. Der Tag war ein 
Erfolg. Für uns als Veranstalter, aber vor 
allem natürlich für den Gewinner – Domi-
nik sato. Auf den kommt jetzt eine außer-
gewöhnliche zeit zu. Aber jetzt feiern wir 
erstmal mit unserer gastronomiefamilie.“, 
so geschäftsführerin nuria Roig.

begleitet wurde die Party von zahlreichen 
sterne- und spitzenköchen, die die gäs-
te mit gaumenfreuden beglückten. Und 
so schon wieder Appetit auf die sechste 
Auflage machte. 

Fotos: Melanie Bauer, Gour-med

www.kochdesjahres.de

gesponsorten  500€  Restaurantgutschein 
mit nach Hause. 

Als gebührender Abschluss der fünften 
Auflage der Veranstaltung „Koch des Jah-
res“ gab es eine legendäre Küchenparty. 

Patissier des Jahres 2019: Sebatian Kraus von PURS** in Andernach

Die glücklichen Gewinner
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2021: Erste Brennstoffzellen für AIDAnova 
AiDA Cruises geht einen weiteren schritt im rahmen seiner Green 
Cruising strategie

AIDA Cruises wird bereits 2021 als 
weltweit erste Kreuzfahrtreederei 

im Rahmen des Forschungsprojektes 
„Pa-X-ell2“ an Bord von AIDAnova die 
Nutzung von Brennstoffzellen auf ei-
nem großen Passagierschiff in der Pra-
xis testen. 

An dem durch das bundesministerium 
für Verkehr und digitale Infrastruktur 
geförderten gemeinschaftsprojekt sind 
neben AIDA cruises (vertreten durch 
die carnival Maritime gmbH) die Meyer 
werft, Freudenberg sealing Technologies 
und weitere Partner beteiligt. ziel ist es, 
praktische lösungen für eine klimaneut-
rale Mobilität in der gesamten schifffahrt 
aufzuzeigen. Konkret geht es in dem zu-
kunftsprojekt „Pa-X-ell2“ um die Entwick-
lung eines dezentralen Energienetzwer-
kes und eines hybriden Energiesystems 
mit einer neuen generation von brenn-
stoffzellen für den Einsatz auf Hochsee-
Passagierschiffen. 

„Mit dem erstmaligen Einsatz von brenn-
stoffzellen an bord eines Hochseekreuz-
fahrtschiffes erreichen wir einen weiteren 
wichtigen Meilenstein auf dem weg zur 
emissionsneutralen Kreuzfahrt und zei-
gen konkrete lösungen auf, wie wir unse-
re Klimaziele erreichen wollen“, sagt AIDA 
Präsident Felix Eichhorn.

brennstoffzellen bieten die Möglichkeit 
einer noch emissionsärmeren Energiever-
sorgung an bord, als dies derzeit mit Flüs-
sigerdgas (lng) möglich ist. sie arbeiten 
außerdem geräusch- und vibrationsarm. 
Die brennstoffzelle wird mit wasserstoff 
betrieben, der aus Methanol gewonnen 
wird, welches das Potential hat, zukünftig 
auch aus regenerativen Energien produ-
ziert zu werden.

Die brennstoffzellen von Freudenberg 
sealing Technologies sind auf eine deut-
lich höhere Haltbarkeit ausgelegt als bei-
spielsweise zellen für den Einsatz in ei-

nem Pkw. Erste Tests des Herstellers an 
land haben gezeigt, dass eine lebens-
dauer von mehr als 35.000 Betriebsstun-
den erreichbar ist.

2018  vollzog  AIDA  Cruises  mit  der  In-
dienststellung von AIDAnova, dem welt-
weit ersten Kreuzfahrtschiff, das voll-
ständig mit emissionsarmem Flüssiggas 
(lng) betrieben wird, einen wegweisen-
den Technologiesprung. Für das um-
weltfreundliche schiffsdesign des von 
der Meyer werft gebauten lng-Kreuz-
fahrtschiffes wurde AIDA cruises mit 
dem blauen Engel, dem Umweltzeichen 
der bundesregierung, ausgezeichnet. bis 
2023  werden  zwei  weitere  LNG-Schiffe 
von AIDA cruises, gebaut auf den Meyer 
werften in Rostock und Papenburg, auf 
Reisen gehen. 

Auch in vielen anderen bereichen geht 
AIDA cruises voran und setzt auf weite-
re innovative Technologien. 2020 wird an 
bord von AIDAperla das bisher weltweit 
größte batteriespeichersystem in der 
Passagierschifffahrt mit einer gesamt-
leistung von zehn Megawattstunden in 
betrieb genommen. Im Rahmen seiner 
„green cruising strategie“ befasst sich 
AIDA cruises außerdem mit der Erfor-
schung von Möglichkeiten der klimaneu-
tralen gewinnung von Flüssiggas aus re-
generativen Quellen.

Bereits Ende 2020 werden 12 von 14 AIDA 
schiffen, wo verfügbar, landstrom bezie-
hen können. Seit 2017 nutzt AIDAsol die 
landstromanlage in Hamburg-Altona im 
regulären betrieb.

Ende  2023  reisen  94  Prozent  aller  AIDA 
gäste auf schiffen, die vollständig mit 
emissionsarmem Flüssiggas oder, wo 
möglich, im Hafen mit grünem land-
strom betrieben werden können.

Foto: AIDA Cruises

www.aida.de
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Marcel Fischer, Küchenchef des Res-
taurant Masters im Spa & GolfRe-

sort Weimarer Land, erhält die Ehrung 
als „Top50 Koch 2019“ vom Schlemmer-
atlas.

Das Verlagshaus busche, zu 
dem auch der schlemmer-
atlas gehört, kürte auch in 
diesem Jahr wieder die bes-
ten 50 Köche Deutschlands. 
bei dem diesjährigen Event 
auf dem süllberg bei Karl 
Heinz Hauser in Hamburg 
wurde die Verleihung am 
09.  Oktober  2019  würdig 
zelebriert. Das gipfeltreffen 
der deutschen Kochszene 
gehört mit zu den wich-
tigsten branchenveran-
staltungen, die jährlich die 
spitzengastronomie mit der 
Industrie zusammenführt.

Der schlemmeratlas zählt mit zu den leit-
medien der deutschsprachigen gastro-
nomie- und gourmetszene. Herausgeber 
ist das Verlagshaus busche, welches seit 
2004 auch Ausrichter des Branchentreffs 
„Schlemmeratlas Top50 Köche“ ist. 

zum ersten Mal wurde in diesem Jahr 
auch Marcel Fischer, Küchenchef des Re-
staurant Masters im spa & golfResort 
weimarer land, vom schlemmeratlas für 
seine herausragenden leistungen ausge-
zeichnet. „Ich freue ich sehr über diese 
Auszeichnung und möchte betonen, dass 

Ausgefallene Cocktails und vegetari-
sches Soulfood sind die Fundamen-

te, auf die das neue Bonvivant seine un-
gewöhnliche Bistronomie aufbaut. An 
der Bar und in der Lounge genießen die 
Gäste in lässiger Atmosphäre moderne 
Drinks. Der 60er-Jahre-Style und die 
klaren Cocktail-Kompositionen passen 
perfekt zum selbstgewählten Motto: 
Poolparty in Beverly Hills. Im Restaurant 
werden regionale Zutaten und Rezepte 
mit internationalen Einflüssen kulina-
risch zu einer Eat-Easy Cuisine vereint, die 
Fine-Dining-Ansprüchen gerecht wird. 

Die hochwertigen, aber betont unaufge-
regten cocktailkreationen stammen von 
der besten bartenderin Deutschlands. 
Diesen Titel trägt Barchefin Yvonne Rahm 
seit letztem sommer, nachdem sie zum 
World Class Bartender Germany 2018 ge-
kürt wurde. 

Am Herd ist Ottmar Pohl-Hoffbauer für 
spannende Kombinationen, erstklassige 
Qualität und vielfältige Aromen verant-
wortlich. Der bio-spitzenkoch, Mitglied 
der chef Alliance von slow Food Deutsch-
land, bringt mit den vegetarischen spei-
sen die Essenz seiner Philosophie auf den 
Tisch: Die meisten Lebensmittel bezieht er 
von Produzenten aus berlin und branden-
burg. Er kennt die bauern persönlich und 
stimmt sein Angebot mit ihren Anbauplä-
nen ab. Die Karte im bonvivant wechselt 
saisonal und mitunter täglich. Derzeit 
zeigt sich die linse mit Ananas, Fenchel 
und Anis von einer erfrischenden seite. 
 
geöffnet ist das bonvivant täglich von 
18:00 bis 1:00 Uhr.  

Foto: Marcus Gloger

Reservierungen telefonisch unter:
Tel.: +49 (0) 176-61722602 oder 

per Mail an info@bonvivant.berlin
www.bonvivant.berlin

Entspannter genuss in 
Berlin-Schöneberg: 
cocktail-bistro bonvivant

Ottmar Pohl-Hoffbauer

Marcel Fischer

Restaurant Masters im Spa & GolfResort Weimarer Land

Marcel Fischer aus dem spa & 
golfResort weimarer land ist jetzt 
unter den Top50 Köchen

sie nicht nur mir, sondern meinem gan-
zen Team gebührt. Das war eine grup-
penleistung, die ich alleine nicht erreicht 
hätte.“, bekräftigt Fischer.

Seit  2013  ist  der  35-jährige  Marcel  Fi-
scher Küchenchef des Restaurant Masters 
im spa & golfResort weimarer land. Er 
spielt mit Aromen, Texturen, verschie-
densten gewürzen und Produkten und 
zaubert schlussendlich ein kleines ge-
samtkunstwerk auf den Teller. gemein-
sam mit seinem nicht minder kreativen 
Küchenteam serviert Marcel Fischer aus-
gewählte Kochkunst, die oft überrascht, 
aber in jedem Fall ein genuss ist. wie 
überall  im  Resort  findet  man  auch  im 
Fine Dining Restaurant Masters ein ein-

maliges Ambiente aus gemütlichkeit und 
Eleganz wieder. Hier genießt man medi-
terrane frankophile Küche mit regionalen 
Produkten.

Fotos: Spa & GolfResort Weimarer Land

spa & golfResort weimarer land
Weimarer Straße 60
99444 Blankenhain

Tel.: +49 (0) 36459 6164-0
E-Mail: info@spahotel-weimar.de
www.golfresort-weimarerland.de
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wandern ist einfach köstlich ... 
neue kulinarische Aktivreisen weltweit – auf 
Menorca, in Marokko und Chile

Mit „köstlichen“ Extratouren macht 
Wikinger Reisen Appetit auf Aktiv-

urlaub. Auf Menorca, in Marokko und 
Chile serviert der Wander- und Erlebnis-
spezialist drei neue Routen mit kulina-
rischem Topping. Unter anderem setzt 
der Veranstalter seine Kooperation mit 
der angesagten Gewürzmanufaktur An-
kerkraut fort – nach dem erfolgreichen 
„The Taste of Finnland“ kommt nun „The 
Taste of Menorca“ mit Einblicken in die 
Inselküche.

Loslassen und genießen bei 
„The Taste of Menorca“

loslassen und ge-
nießen ist angesagt. 
Auf Menorca ko-
chen wanderurlau-
ber gemeinsam mit 
Einheimischen. Pro-
bieren edle Tropfen 
in einer weinkellerei 
und lokale spezia-
litäten in einer Kä-

serei. besuchen die gin-Fabrik „Xorigue“ 
und eine Imkerei. „Diese kulinarische Ex-
tratour haben wir zusammen mit Anker-
kraut entwickelt. Die geschmacksexper-
ten sind mit uns nach Menorca gereist 
und haben dort neue Gewürze kreiert – 
dabei entstand die Idee“, so Produktma-
nagerin sarah Mende.

Yoga, wandern und Kulinarik in Marokko
Die nächste „köstliche“ Extratour führt 
nach Marokko. Der perfekte Ort für eine 
Auszeit vom Alltag und genuss mit allen 

sinnen. Tägliches Yoga, lockeres wandern 
und orientalische Kulinarik sorgen für ein 
intensives und nachhaltiges slow Travel-
Erlebnis. Mit purer Entspannung am 
Meer, couscous, Koriander und Kurkuma, 
Olivenöl und Argan. Auf dem 8-tägigen 
Programm stehen u. a. Marrakesch und 
Essaouira, eine Tour durch die wanderdü-
nen nach Sidi Kaouki und ein Ausflug ins 
Hinterland.

„Explosionen an Himmel und 
Gaumen“ in Chile
„Explosionen an Himmel und gaumen“. 
Bei  diesem  21-tägigen  Chile-Trip  grei-
fen Urlauber nach den Sternen – und das 
nicht nur im Observatorium ihrer Haci-
enda am sierra-Trail. sie entdecken die 
gourmetküche und das beste craftbeer 
Valparaisos, aromatischen Honig am Rio 
grande, weine von cavas del Valle, eisge-
kühlten Pisco sour und unvergleichliche 
Rosinen im Valle del Elqui. Im Humboldt-
Park erliegen sie dem charme der Pingu-
ine auf der Isla Damas, dem „Klein-gala-
pagos“ chiles. Und im naturreservat El 
Morado der Faszination der berggigan-
ten. ganz zu schweigen von den tiefblau-
en lagunen und dem funkelnden Him-
melsfirmament  in  der  Atacama-Wüste. 
Diese neue Extratour startet – in kleinen 
wikinger-gruppen mit acht bis maximal 
vierzehn Teilnehmern – im April, Oktober 
und November 2020. 

Reisetermine und Preise
• The Taste of Menorca – 8 Tage ab 1.598 
Euro, Mai, Okt., min. 8, max. 16 Teilneh-
mer
• Yoga, Wandern & Marokkos Kulinarik – 
8 Tage ab 1.575 Euro, Febr., März, Okt., 
Nov., min. 6, max. 16 Teilnehmer
• chile / Explosionen an Himmel & gau-
men – 25 Tage ab 5.798 Euro, April, Okt., 
Nov., min. 8, max. 14 Teilnehmer

Fotos: Wikinger Reisen

www.wikinger-reisen.de

Vom 22. November bis 24. Dezem-
ber herrscht in Bad Tölz besinnliche 

Stimmung. Laut und wild geht’s dage-
gen beim traditionellen Krampuslauf 
am 7. Dezember zu

Die historische Marktstraße von bad Tölz 
mit ihren bunten giebelfassaden wird 
vom 22. November bis 24. Dezember zur 
winterlichen  Freiluftbühne.  Rund  40  lie-
bevoll dekorierte stände laden zum ge-
mütlichen Geschenkeshoppen ein – zwi-
schendurch dem Holzschnitzer bei der 
Arbeit über die schultern schauen, sich 
von Plätzchenbäckern zur süßen sünde 
verführen lassen oder in der Museums-
werkstatt selbst Adventskalender bas-
teln? All dies sind spezielle Angebote für 
kreative Adventsfans in bad Tölz. wäh-
renddessen sorgen live-Musik und ein 
besuch vom nikolaus und seinen Engeln 
für besinnliche Momente. Das Kontrast-
programm erleben Besucher dann am 7. 
Dezember, wenn beim Krampuslauf wilde 
Kerle mit schnitzmasken und Rasseln ei-
nen uralten Brauch aufleben lassen.

Der Tölzer christkindlmarkt ist täglich von 
11 bis 19 Uhr geöffnet, am 24. Dezember 
von 10 bis 14 Uhr. Genießer, die auch nach 
weihnachten verwöhnt werden wollen, 
bekommen zwischen dem 25. und 31. De-
zember an einigen gastronomieständen 
weiterhin dampfendende Köstlichkeiten. 

Foto: Archiv Tourist-Information Bad Toelz

weitere Informationen unter 
www.bad-toelz.de/christkindlmarkt

wo winterromantik auf wilde 
Tradition trifft: 

gemütlichkeit und 
brauchtum auf dem 
Tölzer christkindlmarkt
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Regent seven seas cruises® präsentiert 
flottenweit Serene Spa & Wellness™
Regent-Gäste werden künftig flotten-

weit in den Genuss von innovativen 
Wellness-Erlebnissen mit exklusiven, 
vom Reiseziel inspirierten Spa-Behand-
lungen, regenerierenden Fitness-Kursen, 
ernährungsphysiologisch ausgewogener 
Küche und Wellness-Touren kommen.

Serene  Spa  &  Wellness™,  ursprünglich 
entwickelt, um den luxus an bord der se-
ven  Seas  Splendor™  zu  perfektionieren, 
wird flottenweit vor der Jungfernfahrt der 
seven seas splendor starten und damit 
neue standards für luxus-spas in der 
Kreuzfahrtindustrie setzen.

Regent seven seas cruises®, die welt-
weit führende luxus- Kreuzfahrtlinie, 
hat eine neue, global inspirierte spa-
Marke vorgestellt, die diesen winter in 
ihrer  fünfschiffigen  Flotte  ihr  Debüt  ge-
ben wird. Serene Spa & Wellness™ wird 
exklusive behandlungen anbieten, die 
Techniken und Inhaltsstoffe aus aller welt 
integrieren und so einen ruhigen Ort 
für gesundheit, schönheit und wellness 
schaffen, der erholsame behandlungen 
und Dienstleistungen zur Entspannung 
von Körper und geist anbietet.

Serene Spa & Wellness™ wird 
auf den folgenden Regent-Rei-
sen eingeführt:
• Seven Seas Explorer® - Kreuzfahrt ab 7. 
Dezember 2019
• seven seas Mariner® - Kreuzfahrt ab  
6. Januar 2020
• seven seas Voyager® - Kreuzfahrt ab  
7. Januar 2020 
• seven seas navigator® - Kreuzfahrt ab 
23. Januar 2020  
• Seven Seas Splendor™ - Kreuzfahrt ab 
6. Februar 2020

Das bahnbrechende Dienstleistungsan-
gebot spiegelt viele regionale behand-
lungen aus den über 450 Reisezielen wi-
der, die von Regent-schiffen angelaufen 
werden. Darunter weltweit anerkannte 
ElEMIs-gesichts- und Körperbehandlun-
gen, Massagen, Maniküre, Pediküre, luxu-
riöse Kérastase-salonservices, Fitnesskur-

se und Personal Training sowie eine Reihe 
von wellness-Touren und ernährungsbe-
wusste kulinarische Angebote, die in Res-
taurants an bord serviert werden.

Die besten der vom jeweiligen 
Reiseziel inspirierten Körper- 
und Schönheitsbehandlungen
Serene  Spa  &  Wellness™  integriert  aus 
aller welt bezogene, natürliche Inhalts-
stoffe, die gesundheit und gleichgewicht 
für Körper, geist und seele fördern. 

Die Regent Massage 

• Destinations-Inspiration: Sanddorn von 
der Mittelmeerküste

Diese maßgeschneiderte ganzkörperthe-
rapie bietet ein zusammenspiel aus Ros-
marin, Meerfenchel und sanddorn von 
der Mittelmeerküste, die in spannungs-
gebiete einmassiert werden, um die Mus-
keln zu entspannen, zu beruhigen und 
gleichzeitig zur Entgiftung beizutragen. 

Around The World Massage

• Destinations-Inspiration: Basalt aus Chi-
na, Kokosnuss aus der Karibik, bambus 
aus Asien

Eine Verbindung von Techniken aus aller 
welt ist diese, zu einem optimalen wohl-
befinden  führende,  Therapie:  Die  irdi-
schen Düfte von indischem Kardamom, 
ägyptischem Koriander und Eukalyptus 
beruhigen den geist; schwedische Mas-
sagebewegungen wirken befreiend und 
entspannend auf den ganzen Körper; 
Vulkansteine lösen Muskelverspannun-
gen und gestaute Energien in den bei-
nen; bambusstiele gleiten über Muskeln.

Meerlavendel & -fenchel Kör-
perpeeling
• Destinations-Inspiration:  Meerfenchel 

aus nordeuropa
Feuchtigkeitsspende für die Haut mit ei-
nem nährenden Peeling-Duo. nährstoff-
reiche Extrakte aus Meerlavendel und 
Meerfenchel glätten trockene Hautzellen. 

Diese sind nur einige der wellnes-be-
handlungen. Das komplette Programm 
finden Sie unter:

https://de.rssc.com  oder telefonisch bei 
einem der Kreuzfahrtagenten in Deutsch-
land, Österreich und der Schweiz:

Deutschland
• Airtours: 0049 511 567 86 190
• ATI World: 0049 6023 917150
• Cruise Group: 0049 861 909 96 040
• E-Hoi: 0049 69 20456849
• Kreuzfahrtberater: 0049 40 524748 890
• VistaTravel: 0049 40 309 798 40 

Österreich
• RUEFA:  0810  200  400  (aus  AUT);  0043 
(1) 58800 9450 (Ausland)
• Seereisen Center: 0043 (1) 713 04 00
• VistaTravel: 0049 40 309 798 40

Schweiz
• Kuoni Cruises: 0041 (0) 44 277 52 00 
• MCCM Master Cruises: 0041 (0) 44 211 
30 00
• Reisebüro  Mittelthurgau:  0041  (0)  71 
626 85 85

Foto: Regent Seven Seas Cruises
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Zu Jahresbeginn 2020 erhalten die Re-
staurants des Hotels „The Fontenay“ 

eine neue Ausrichtung. Geplant ist dar-
über hinaus ein Tagescafé, das im Laufe 
des Jahres 2020 eröffnet werden soll.

Das bisherige Restaurant „Parkview“ im 
Erdgeschoss wird zu Frühstückszeiten 
und am Abend geöffnet sein und per 
Jahresbeginn  2020  unter  dem  Traditi-
onsnamen „Osteria Due“ geführt werden. 
Kulinarisch wird es italienisch ausgerich-
tet sein.

Das bisherige gourmet-Restaurant „la-
keside“  im 7. Stockwerk des Hotels wird 
zukünftig nicht mehr unter der leitung 
eines sternekochs stehen, sondern bietet 
bereits  ab Mitte November  2019  geho-
bene internationale Küche von Küchen-
chef stefan wilke an. zunächst wird es 
abends geöffnet sein und zu einem noch 
festzulegenden  Zeitpunkt  Anfang  2020 
auch mittags.

Der bisherige sternekoch cornelius 
speinle hat den wunsch geäußert, sich 
nach der geburt seines zweiten Kindes 
und mit beginn seiner Elternzeit im no-
vember 2019 aus dem The Fontenay  zu 
verabschieden. Er hat gut anderthalb 
Jahre lang die spitzenküche des Hotels 
repräsentiert und erhielt Anfang 2019 ei-
nen Michelin-stern. 

Foto: The Fontenay Hamburg

The Fontenay Hamburg 
Fontenay 10

20354 Hamburg 
Tel.: +49 (0) 40 605 6 605-0 
E-Mail: info@thefontenay.de

www.thefontenay.com

Wie ging das noch gleich mit dem 
Zurückspulen von Videokasset-

ten? Wie wurde mit einer Sofortbild-
Kamera überhaupt ein Selfie gemacht? 
Welche Seite der Schallplatte muss nach 
oben? Und wie schreiben sich Zeilen auf 
einer Schreibmaschine kursiv? 

All die schönen Dinge, die im zeitalter der 
Digitalisierung oft in Vergessenheit gera-
ten, beantwortet das 25hours Hotel The 
circle in einer gemeinsamen Kooperati-
on mit supersense. Mit dem „Analogen 
Upgrade“ beginnt eine zeitreise zurück 
in die faszinierende Magie des Analo-
gen, auf der alle sinne verführt werden. 
gäste erhalten auf wunsch während ihres 
Aufenthaltes  einen 100  x  80 Centimeter 
großen Koffer mit analogen Details und 
Überraschungen. Der warme Klang der 
Musik, das berühmte surren der Polaroid-
kamera, der geruch von frisch getippten 
briefen und das angenehme Rauschen 
des Röhren-Fernsehers – all das erleben 
gäste auf wunsch ab einer buchung der 
zimmerkategorie l für einen einmaligen 
Aufpreis von 25 Euro. Auch für Tagungen 
steht der Koffer zum Preis von 75 Euro zur 
Verfügung.  

gemeinsam mit supersense wurde be-
reits ein analoger bereich in der lobby 
des 25hours Hotel The Circle entwickelt. 
supersense ist spezialisiert auf die Er-
richtung analoger wunderkammern in 
aller welt. gemeinsam mit seinem Team 
sammelt, entstaubt und wiederbelebt 
gründer Florian Kaps sorgsam ausge-

„Analoges Upgrade“ ab sofort im 
25hours Hotel The Circle buchbar

suchte, analoge schätze. Ihm verdankt 
die welt die Rettung des Polaroid-Films. 
Nun „rettet“ Supersense die Sinne – und 
zwar alle fünf. Die heutige digitale welt 
erfordert einen immer kleiner werdenden 
Einsatz der wahrnehmungsfähigkeit. so-
mit werden das Erlebte, die Erfahrungen 
und die Erinnerungen immer einseitiger. 
supersense lädt dazu ein, wieder multi-
dimensionale Erfahrungen zu machen, 
die den Tast-, geschmacks-, geruchs-, 
seh- und gehörsinn erfordern und somit 
ein  echtes  Gefühl  hervorrufen.  25hours 
Hotels möchten dem gast diese einmalig 
magischen Erlebnisse ermöglichen. Dem 
schnelllebigen  Alltag  zu  entfliehen  und 
den Moment bewusster zu erleben und 
ihm bedeutung zu schenken, ist das ziel. 
Unter dem Motto „we create memories“ 
bieten alle 25hours Hotels analoge Erleb-
nisabenteuer, die den gast zum Agieren 
und nachdenken inspirieren. so können 
statt moderner E-Mails zum beispiel brie-
fe mit der schreibmaschine auf feinem 
büttenpapier getippt werden. Die liebe-
voll verfassten botschaften werden an-
schließend auf wunsch verschickt, oder 
wie im 25hours Hotel HafenCity, auch per 
Flaschenpost auf den weg gebracht. wo 
ist die zeitmaschine, wenn man sie ein-
mal braucht? Diese Frage beantworten 
25hours Hotels gern. 

Fotos: Steve Herud

25hours Hotel The Circle
Im Klapperhof 22-24

50670 Köln
Tel.: +49 221 162 53 0

E-Mail: thecircle@25hours-hotels.com
www.25hours-hotels.com 

     Lobby im The Circle

Parkview Restaurant

„The Fontenay“: Neuaus-
richtung der Restaurants
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Mit einem dritten Hotel auf der Kari-
bikinsel Kuba erweitert Kempinski 

Hotels seine Präsenz in Havanna und in 
The Americas. Die europäische Luxus-
hotelgruppe hat erneut einen Manage-
mentvertrag mit der Grupo de Turismo 
Gaviota SA, Eigentümer des erfolgrei-
chen Gran Hotel Manzana Kempinski 
La Habana und des bald zu eröffnenden 
Cayo Guillermo Resort Kempinski, un-
terzeichnet. Das neue Gran Hotel Bristol 
by Kempinski wird voraussichtlich Ende 
des Jahres, die ersten Gäste empfangen.

nur einen block vom capitolio und ledig-
lich zwei blocks vom gran Hotel Manza-
na Kempinski entfernt, liegt dieses neue 
Juwel im UnEscO-weltkulturerbe der 
Altstadt von Havanna. Mit einer mehr 
als 100-jährigen Geschichte  ist das Gran 
Hotel bristol eine vollständige Restaurie-
rung eines historischen gebäudes und 
eines ehemaligen Hotels, in dem die pul-

Gran Hotel Bristol by Kempinski: 

neues Havanna Hotel in historischem 
gebäude für Kempinski Hotels
Drittes Kempinski Hotel auf Kuba öffnet ende 2019

sierende Künstlerszene Havannas in den 
1930er und 50er Jahren Zeit mit Tanzen, 
Feiern und Musik verbrachte und in dem 
kubanische Händler einmalig einen „ein-
tägigen kostenlosen“ Aufenthalt zu gut 
hatten. 

während die ursprüngliche Fassade des 
gebäudes erhalten geblieben ist, wurde 
das komplette Innere in einem zeitge-
mäßen Design mit lokalen Einflüssen ge-
staltet.  162  stilvolle  Zimmer  und  Suiten, 
darunter  eine  Präsidentensuite  mit  135 
qm, fünf Restaurants und bars, zwei Mee-
tingräume  und  ein  Fitnessstudio  findet 
der modern Urlauber hier an bester lage. 
Eines der Highlights dieses neuen Hotels 
wird zweifellos die Dachterrasse im 9. 
Stock mit Infinity-Pool und Tapas Bar sein, 
von wo sich ein volles Panorama der meis-
ten historischen sehenswürdigkeiten der 
stadt wie das capitolio, die spanische Fes-
tung, den Hafen und Alt-Havanna bietet. 

„Die Erweiterung unserer Präsenz auf der 
karibischen Insel Kuba mit unserem sehr 
zuverlässigen und langfristigen Partner 
grupo de Turismo gaviota s.A. ist ein wei-
terer wichtiger schritt in unserer wachs-
tumsstrategie in nord- und südamerika“, 
so Martin R. smura, cEO von Kempinski 
Hotels und Vorsitzender der geschäftslei-
tung.

100 Luxus-Hotels werden bis 
zum Jahr 2021 Gäste empfangen 
Die Kempinski gruppe verwirklicht ihre 
internationale Expansion im Rahmen ih-
rer strategischen Planung. so rechnet 
die älteste luxus Hotelkette Europas mit 
mehr  als  100  sich  im  Betrieb  befindli-
chen luxushotels rund um den globus 
bis  zum  Jahr  2021. Allein  in  den nächs-
ten 12 Monaten öffnen neun neue Hotels 
mit insgesamt 1,961 Zimmern und Suiten 
ihre Türen, drei davon in der Karibik, ein 
Hotel  in Tel Aviv,  in Tiflis,  in Bangkok,  in 
guangzhou, in brazzaville und in Almaty; 
weitere sieben Hotels mit 2,404 Zimmern 
befinden sich derzeit im Bau.

Die strategische Ausrichtung der Expan-
sion der Kempinski gruppe wird in zu-
kunft nicht nur auf Managementverträge 
ausgerichtet sein, sondern es ist der Er-
werb von Hotelimmobilien geplant, vor 
allem solche, die umfassend renoviert 
und dann unter den eigenen Marken neu 
positioniert werden. Kempinski ist bisher 
ein reiner Hotelbetreiber, lediglich das 
stammhaus an der Münchner Maximil-
lianstrasse, das Hotel Vier Jahreszeiten 
Kempinski, ist im besitz des Unterneh-
mens.

Fotos: Kempinski Hotels

www.kempinski.com
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von Gour- für Sie
Buch -Tipps

Léa Linster gibt ihre Leidenschaft und 
Kreativität für gutes essen an uns weiter

Mein Leben, meine rezepte
Lieblingsgerichte aus meiner Küche

Léa Linster
Zs Verlag, 176 seiten, 24,99 euro 
isBn:  978-3-89883-873-3 

Zwölfter Alpenkrimi
Am Tatort bleibt man ungern liegen
Jörg Maurer
Fischer
384 seiten, 19,99 euro 
isBn: 978-3-651-02574-5

reise und Flucht in einem  
vielschichtigen roman
Archiv der verlorenen Kinder
Valeria Luiselli
Kunstmann
400 seiten, 25,00 euro 
isBn: 978-3-95614-314-4

stress verstehen und bewältigen

Kein stress!
Wie sie stress und Angstgefühle  
bewältigen und gelassener werden

Matthew Johnstone, Dr. Michael Player 
Kunstmann, 204 seiten, 18,00 euro 
isBn: 978-3-95614-328-1

Pubertät ist schlimm. Klar. Aber nicht 
so schlimm wie: Alterspubertät!

Du bleibst mein sieger, Tiger
noch mehr Trost für Alterspubertierende

Maxin Leo, Jochen Gutsch
ullstein Hardcover
144 seiten, 12,00 euro 
isBn: 978-3-550-20026-7

Léa Linster lässt uns in ihre Küche, ihr Leben, blicken. Sie offenbart 
die Lieblingsrezepte ihrer Kindheit und die Gerichte, die ihre Gäste 
lieben. Sie verrät uns, was es bei ihr daheim zu essen gibt, wenn 
es mal schnell gehen muss. Und sie nimmt uns mit auf eine Reise 
durch die Küchen dieser Welt – mit rezepten, die in anderen Län-
dern entstanden oder jenen gewidmet sind, die sie auf dieser reise 
begleitet und geprägt haben. Gerichte, die ihr am Herzen liegen.

ein schöner Fassadenschmuck war das alte Feuerrad am Holzhaus 
der Rusches im idyllisch gelegenen Kurort. Aber jetzt liegt Alina 
Rusche tot in ihrem Garten, erschlagen vom herabgestürzten Rad. 
Kommissar Jennerwein ist überzeugt, dass es kein unfall, sondern 
Mord war. Doch warum musste die Putzfrau sterben? Hatte sie bei 
ihrer Arbeit Dinge erfahren, die gefährlich waren? Jennerwein be-
fragt pikierte Honoratioren und redselige Ladenbesitzer. Als der 
Direktor der KurBank zugibt, dass Alina für ihn geputzt hat, führt 
die Spur direkt in den legendär sicheren Schließfachraum. Hier ru-
hen versteckt und verriegelt genügend Geheimnisse, für die sich ein 
Mord lohnt. Jennerwein ermittelt in alle Richtungen. Das einzige, 
was er dabei nicht erahnt, ist der nächste Tatort …

eine Mutter, ein Vater, ein Junge und ein Mädchen packen in new 
York ihre Sachen ins Auto und machen sich auf in die Gegend. Sie 
fahren durch Wüsten und Berge, machen Halt an einem Diner, 
wenn sie Hunger haben, und übernachten, wenn es dunkel wird, in 
einem Motel. Zur gleichen Zeit machen sich Tausende von Kindern 
aus Zentralamerika und Mexiko nach norden auf, zu ihren eltern, 
die schon in den USA leben. Jedes hat einen Rucksack dabei mit ei-
nem Spielzeug und sauberer Unterwäsche. Die Kinder reisen mit ei-
nem Coyote: einem Mann, der ihnen Angst macht. Sie haben einen 
langen Marsch vor sich, für den sie sich essen und Trinken einteilen 
müssen. Sie klettern auf Züge und in offene Frachtcontainer. Nicht 
alle kommen bis zur Grenze.

Es gibt kein Leben ohne Stress. Doch zu viel Stress verursacht Angst-
gefühle und Krankheiten. Wie erkennt man Stressfaktoren im All-
tag? Mit welchen Methoden lässt sich Stress vermindern? Und wie 
können wir lernen, damit umzugehen? Matthew Johnstone und Dr. 
Michael player gehen diesen Fragen nach und zeigen, wie man die 
Denkmuster erkennt, die zu stress führen, und sich daraus befreien 
kann. Sie stellen wirksame Entspannungsmethoden vor und erklä-
ren, wie ein anderer umgang mit unserem Körper, unserer Zeit und 
unseren Beziehungen positiv auf das eigene Stressempfinden wirkt.

Alterspubertät, eine schwierige verwirrende Zeit, schon klar. Aber 
doch nur eine Phase. Und, wie wir wissen, zum Glück bald vorbei! 
Tja, leider nicht. Die Wahrheit ist, es wird erst noch ein bisschen 
schlimmer. Denn jetzt beginnt Phase zwei: die fortgeschrittene 
Alterspubertät. Weibliche Alterspubertiere wollen plötzlich, dass 
man sich als Paar nochmal »neu entdeckt«. Beim Tango. Oder beim 
Tantra. Sie werden Vegetarier oder Veganer oder besuchen einen 
Wildkräuter-Workshop. Männliche Alterspubertiere sind vor Neid 
zerfressen auf die kraftstrotzenden Teenagerfreunde ihrer Teen-
agertöchter, fahren zur Haartransplantation nach Osteuropa oder 
neigen zur Alters-Hypochondrie. Umso heftiger sich fortgeschritte-
ne Alterspubertiere gegen das Alter wehren - desto lustiger wird es.

Ein anderes Land. Ein anderes Leben.
Kastanienjahre
Anja Baumheier
Wunderlich
416 seiten, 20,00 euro 
isBn: 978-3-8052-0756-0

Zwei Orte gibt es, die für elise Heimat bedeuten: paris, wo sie seit 
über 20 Jahren eine kleine Boutique im Montmartre führt; und pe-
leroich, an der mecklenburgischen Ostseeküste. Hier wächst sie in 
den 60er Jahren auf, hier lernt sie Henning und Jakob kennen, die 
beiden Lieben ihres Lebens. Henning, der Fels in der Brandung, den 
sie seit Kindertagen kennt, Jakob, der Frauenschwarm, der Künstler 
werden will. Eine fatale Dreiecksbeziehung voller Geheimnisse – bis 
Jakob eines Tages spurlos aus Elises Leben verschwindet. Als Elise 
nach vielen Jahren in ihr Heimatdorf zurückkehrt, taucht sie tief ein 
in ihre eigene Vergangenheit und in die Geschichte von peleroich …
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Millennium Band 6
Vernichtung
David Lagercrantz
Heyne
432 seiten, 22,00 euro 
isBn:  978-3-453-27100-5 

Was passiert, wenn europa 
auseinanderbricht?

Der Honiganzeiger
sibylle Barden 
Books On Demand
432 seiten, 18,90 euro 
isBn: 978-3-7494-2457-3

Kleine schritte die zum  
großen Bösen führten
Als die nacht sich senkte
europas Dichter und Denker zwischen den Kriegen 
und am Vorabend von Faschismus und ns-Barbarei

Herbert Lackner 
Carl ueberreuter Verlag, 224 seiten, 22,95 euro 
isBn: 978-3-8000-7729-8

ein neuer Fall für Will Trent und sara Linton

Die letzte Witwe
Karin slaughter
HarperCollins
560 seiten, 20,00 euro 
isBn: 978-3-95967-351-8

Zeitreise einer politischen Karriere

Angela Merkel
Aufnahmen von 1990 bis 2019

Biskup Daniel 
salz und silber
204 seiten, 39,00 euro 
isBn: 978-3-9820207-3-0 

ein Obdachloser wird tot auf dem stockholmer Mariatorget ge-
funden. In seiner Jackentasche findet sich die Telefonnummer von 
Mikael Blomkvist. Als eine DNA-Analyse ergibt, dass der Obdachlo-
se ein sogenanntes super-Gen besaß, das nur in einer bestimmten 
ethnie in nepal vorkommt, wird Blomkvist hellhörig und nimmt die 
Recherche auf. Lisbeth Salander hält sich unterdessen in Moskau 
auf, wo sie einen Anschlag auf ihre verhasste schwester Camilla 
plant. Blomkvist bittet Salander um Unterstützung, und sie findet 
heraus, dass der Obdachlose ein sherpa war, der an einer drama-
tischen Mount-everest-expedition mit tödlichem Ausgang teilge-
nommen hatte. Blomkvist kontaktiert einen der Überlebenden der 
Expedition und verschwindet plötzlich spurlos. Salander macht sich 
sofort auf die Suche nach ihm. Sie spürt, dass Blomkvist in großer 
Gefahr schwebt.

Ausgerechnet der Diplomat Till von Herlichingen soll Deutschland 
im Jahr 2028 vor der feindlichen Übernahme durch internationale 
Oligarchen retten. Der Beamte stolpert sofort in die nächste Welt-
finanzkrise, begegnet wunderschönen Frauen und mörderischen 
Wirtschaftsmagnaten. Seine Reise führt ihn vom Auswärtigen Amt 
in Berlin zum Weltwirtschaftsforum nach Davos, zur Wall street nach 
new York, ins Casino Monte Carlo, hinein in die steueroase London, 
wo er offiziell als Botschafter positioniert wird. Was mit einer ver-
gilbten Gittermappe vom Außenminister beginnt, mündet im faus-
tischen Endspiel um die Welt und um Till von Herlichingens Seele.

in den Jahren zwischen den beiden Weltkriegen, als der Faschismus 
und schließlich der nationalsozialismus die Macht in großen Teilen 
europas übernahmen, wurden auch die Dichter und Denker in den 
Strudel der Ereignisse gezogen. Dieses Buch beschreibt, wie die 
kleinen Schritte aussahen, die zur großen Katastrophe des 20. Jahr-
hunderts führten und wie sie von den wichtigsten Autoren, Kom-
ponisten, philosophen, Wissenschaftlern und publizisten ihrer Zeit 
wahrgenommen wurden. Herbert Lackner begleitet Alma Mahler 
und Franz Werfel, Arthur schnitzler, Joseph roth, stefan Zweig, Karl 
Kraus, robert stolz, sigmund Freud, Albert einstein und viele ande-
re durch diese dramatischen Jahrzehnte.

Zwei gewaltige explosionen reißen Gerichtsmedizinerin sara Linton 
und ihren partner, special Agent Will Trent, aus der sommerlichen 
Idylle. Sie sind geübt darin, in Notsituationen zu helfen. Doch als sie 
an diesem Tag den sirenen folgen, führt ihr instinkt sie mitten hinein 
in das dunkle Herz einer mächtigen Neonazi-Gruppierung. Zu spät 
erkennt Sara, dass sie in eine Falle läuft. Will kann nur noch hilflos 
zusehen, wie Sara zur Gefangenen wird. Jetzt muss er alles riskie-
ren und verdeckt ermitteln. Denn die Spuren des FBIs lassen keine 
Zweifel: Der Anführer des netzwerks geht für seine Zwecke über 
ein Meer aus Leichen. Kann Will Sara finden, bevor es zu spät ist?

Das wohl spannenste Buch über Angela Merkel. Dieser Bildband  über 
die erste deutsche Bundeskanzlerin ist mehr als eine Fotogeschichte. 
es ist eine Dokumentation über eine ungewöhnlichen Frau und poli-
tikerin. Angela Merkel lässt einen Blick in ihre Seele zu, zeigt Emotio-
nen und gibt Charaktereigenschaften preis wie noch keine deutsche 
Politikerin zuvor. Wer wissen möchte wer Angela Merkel wirklich ist 
kann es in dieser fotografischen Biografie von Daniel Biskup nach-
lesen. Daniel Biskup (*1962 in Bonn) gehört zu den bedeutendsten 
deutschen Fotojournalisten der heutigen Zeit. Er zeigt Menschen in 
Momenten, die für sie existenziell sind, ohne ihnen zu nahezutreten. 

Über die dunkle Zeit der vergangenen Jahre
Das zerbrochene Haus 
Horst Krüger, nachwort von Martin Mosebach
Schöffling
216 seiten, 22,00 euro 
isBn: 978-3-89561-014-1

»Das zerbrochene Haus« ist Horst Krügers Bilanz seiner Jugend in 
Berlin im nationalsozialistischen Deutschland, ein Bekenntnis und 
eine scharfsichtige Analyse des verführten deutschen Kleinbürger-
tums. Horst Krüger, der sich selbst als »typischen Sohn jener harm-
losen Deutschen, die niemals nazis waren und ohne die die nazis 
ihr Werk nie hätten tun können«, charakterisiert, zieht Bilanz, weil er 
wissen möchte, »wie das damals war unter Hitler«.
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Wie wirkt sich ein maßvoller Konsum 
alkoholischer Getränke bei älteren 

Menschen auf den Erhalt ihrer kogniti-
ven Fähigkeiten aus? Spielen dabei das 
Geschlecht, Bildung, soziale Kontakte 
oder bestimmte Risikogene eine Rol-
le? Macht es einen Unterschied, ob die 
Senioren sich einer normalen geistigen 
Gesundheit erfreuen oder ob sie bereits 
kognitive Einschränkungen beklagen? 
Gibt es überhaupt belastbare Daten zu 
diesen Themen? Das fragte sich auch ein 
Team von amerikanischen Ärzten und 
Wissenschaftlern – und wurde fündig.

Ginkgo-Studie liefert umfang-
reiche Testergebnisse
Zwischen  2000  und  2008  wurde  in  den 
UsA eine Interventionsstudie mit ginkgo 
biloba zum Erhalt kognitiver Fähigkeiten 
bei über 70-Jährigen durchgeführt. Dafür 
wurden  an  mehr  als  3.000  Teilnehmern 
verschiedene kognitive Tests durchge-
führt, und zwar nicht nur einmal, sondern 
zunächst alle sechs Monate und dann 
jährlich. Auf diese weise kam eine um-
fangreiche Datensammlung zusammen:
• mit Probanden, die zu studienbeginn 

über normale kognitive Fähigkeiten 
verfügten
• mit Probanden, die bereits leichte kog-

nitive beschwerden hatten (McI = Mild 

Autoren diesen Personenkreis zu beson-
derer Vorsicht mahnen.

Anders das bild bei den eingangs gesun-
den Probanden: Deren Demenzrisiko war 
bei einem moderaten Konsum von etwa 
sechs bis zwölf Drinks pro Woche signifi-
kant vermindert. Auch fanden sich bei den 
gesunden, die Abstinenz angegeben hat-
ten, im Vergleich zu Konsumenten alkoho-
lischer getränke zunehmend schlechtere 
Ergebnisse bei den kognitiven Tests. Alle 
vorgefundenen statistischen zusammen-
hänge unterschieden sich weder nach 
geschlecht oder Alter noch nach dem 
Vorhandensein eines genetischen Risiko-
faktors für die Alzheimer Demenz (ApoE4).

Besser: Regelmäßig und wenig

Auch Trinkmuster waren gegenstand die-
ser Auswertung. so zeigte sich bei den 
eingangsgesunden Teilnehmern, die täg-
lich ein glas ihres bevorzugten getränkes 
zu sich nahmen, eine mehr als halbierte 
Risikorate für demenzielle Erkrankungen 
(HR 0,45, signifikant). Als Vergleichsgrup-
pe dienten jene, die unregelmäßig tranken 
und dann mehr als ein getränk. Die wis-
senschaftler hatten die eingangs gesun-
den Probanden auch nach der Art der prä-
ferierten getränke gefragt, jedoch kaum 
zusammenhänge gefunden. lediglich der 
Verzicht auf Wein ging mit einem signifi-
kant erhöhten Risiko für eine Demenzer-
krankung einher. bei aller Vorsicht, die die 
Interpretation solcher beobachtungsstu-
dien erfordert: Für Gesunde scheint es in 
sachen Kognition im Alter sinnvoll, eher 
sehr maßvoll, regelmäßig wein zu trinken.

Quelle: Koch, M et al.: Alcohol consump-
tion and risk of dementia and cognitive 
decline among older adults with or wit-
hout mild cognitive impairment. JAMA 
Network Open 2019;2(9):e1910319

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

cognitive Impairment)
• über die Veränderungen der kognitiven 

Fähigkeiten beider gruppen im studi-
enverlauf
• zum Risiko beider gruppen, an einer 

Demenz zu erkranken

Auch die Konsumgewohnheiten für alko-
holische getränke wurden im Rahmen der 
ginkgo-studie abgefragt. Die Probanden 
gaben an, wie oft sie in der woche ein al-
koholisches getränk konsumierten, wel-
che getränke sie bevorzugten und ob sie 
einen Drink oder mehr pro gelegenheit 
zu sich nahmen. Amerikanische gesund-
heitsbehörden empfehlen über 65-Jähri-
gen, maximal ein alkoholisches getränk 
pro Tag. Empfehlungen für Menschen mit 
McI existieren nicht.

Wichtig: Die kognitive 
Gesundheit zu Studienbeginn
Im lauf von durchschnittlich sechs Jahren 
kam es zu insgesamt 512 neuen Demen-
zerkrankungen. Teilnehmer, die bereits 
kognitive Einschränkungen aufwiesen, 
profitierten  nicht,  auch  nicht  von  mo-
deraten  Konsummengen  (hier:  zwischen 
sieben  und  14  Standarddrinks  pro  Wo-
che). bei größeren Verzehrmengen zeigte 
sich sogar ein  (nicht  signifikanter) Trend 
zum höheren Demenzrisiko, weshalb die 

Konsum alkoholischer getränke, 
Trinkmuster und Demenzrisiko

Anzahl alkoholischer Getränke pro Woche und 
Demenzrisiko bei älteren Menschen mit und ohne MCI zu Studienbeginn 

Koch, M et al., JAMA Network Open 2019;2(9):e1910319 
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Frustriert und gestresst: Praxisärzte 
gehen vorzeitig in den Ruhestand

Eine Entwicklung, die gravierende 
Folgen für die Patientenversorgung 

haben könnte: 67 Prozent der nieder-
gelassenen Ärzte in Deutschland sind 
mit den derzeitigen Arbeitsbedingun-
gen sowie den gesundheitspolitischen 
Plänen der Regierung so unzufrieden, 
dass sie ihre kassenärztliche Tätigkeit 
früher als ursprünglich geplant been-
den wollen. Dies zeigt eine aktuelle Um-
frage des Ärztenetzwerks änd.de unter 
rund 2.000 niedergelassenen Haus- und 
Fachärzten.

Die Antworten auf die ergänzende Frage, 
in welches lebensalter das voraussichtli-
che Ende der eigenen Kassenarzttätigkeit 
fällt,  verdeutlichen  die  Dimensionen:  39 
Prozent der Umfrageteilnehmer zeigen 
sich fest entschlossen, die Kassenzulas-
sung noch vor dem 65. lebensjahr abzu-
geben. Fielen finanzielle Verpflichtungen 
- wie das Abbezahlen des Praxiskredits - 
weg, würde die zahl voraussichtlich noch 
höher  ausfallen:  Zwei  von  fünf  Ärzten 
betonen, dass sie sich gezwungen sehen, 
aufgrund offener Raten in beträchtlicher 
Höhe länger als gewünscht in der Praxis 
bleiben zu müssen.

Doch welche Faktoren ärgern die Ärzte 
am stärksten? Die Antworten auf die-
se Frage lassen erahnen, welchen Frust 
die jüngsten politischen Eingriffe - bei-
spielsweise die von bundesgesundheits-
minister Jens spahn festgelegte Erwei-
terung der sprechstundenzeiten - in der 
Ärzteschaft verursacht haben. war es in 
früheren Umfragen oft die als zu gering 
empfundene Vergütung, steht nun die 
„geringschätzung der ärztlichen Arbeit 
durch die Politik“ an erster stelle. gleich 
dahinter  kommt  die  Beschwerde:  „Die 
Politik regiert in die Praxisorganisation 
hinein.“ Auch wird die bürokratie als stark 
belastend empfunden. Die Themen Ver-
gütung und Arzneimittelregresse teilen 
sich mit einigem Abstand den vierten 
Platz.

„Können sie sich vorstellen, nach been-

digung der vertragsärztlichen Tätigkeit 
noch weiter privat zu behandeln?“, lau-
tete ebenfalls eine Frage an die nieder-
gelassenen Mediziner. gut jeder zweite 
(53 Prozent) kann sich eine Arbeit als 
Privatarzt nach der Rückgabe seiner Kas-
senzulassung  vorstellen.  24  Prozent  der 
befragten zeigen sich in der sache noch 
unentschlossen,  23 Prozent wollen nach 
dem Ende ihrer vertragsärztlichen Tätig-
keit komplett den Kittel an den nagel 
hängen.

Jan scholz, chefredakteur des Fachpor-
tals änd.de, spricht von alarmierenden 
Zahlen:  „Das Durchschnittsalter  der  Ver-
tragsärzte ist in den vergangenen zehn 
Jahren  von  rund  51,6  (2008)  auf  54,2 
(2018)  Jahre  gestiegen.  Daher  könnten 
Entscheidungen zum vorzeitigen Ruhe-
stand bei vielen Ärzten schon in wenigen 
Jahren  großen  Einfluss  auf  die  Zukunft 
der wohnortnahen medizinischen Ver-
sorgung haben. Das scheint den politisch 
Verantwortlichen nicht ausreichend klar 
zu sein. statt die Freiheiten der nieder-
gelassenen Ärzte weiter einzuschränken, 
muss es eine politische Debatte darüber 
geben, wie die Rahmenbedingungen der 
ärztlichen Arbeit verbessert und attrakti-
ver gestaltet werden können.“

Die änd-Umfrage zum Thema Ruhestand 
wurde vom 19. bis zum 25. August 2019 
durchgeführt.  Es  beteiligten  sich  1.956 
niedergelassene Haus- und Fachärzte 
aus dem ganzen bundesgebiet. Die Ein-
ladung zu der befragung erfolgte durch 
eine E-Mail an die Mitglieder des Ärzte-
netzwerks änd.de. 

www.aend.de

Auf dem Europäischen Kardiologen-
kongress in Paris wurde am 2. Sep-

tember 2019 die ORION-11-Studie vor-
gestellt. Mit Inclisiran (The Medicines 
Company), 2x jährlich s.c. injiziert, wur-
de in dieser ersten von 3 Phase-3-Stu-
dien in 18 Monaten eine Absenkung 
des LDL-Cholesterins auf die Hälfte des 
Ausgangswertes erzielt. Außer transien-
ten Hautreaktionen traten keine uner-
wünschten Nebenwirkungen auf (1).

Inclisiran ist ein chemisch veränder-
tes, doppelstrangiges Ribonukleinsäure 
(RnA)-Molekül,  eine small interfering 
(si)RnA, welche das gen für die PcsK9- 
Bildung  in  der  Leber  abschaltet  (1).  Im 
DgE-blog wurde mehrfach über Inclisiran 
berichtet (2-3). 
Im  letzten  Quartal  2019  werden  die  Er-
gebnisse zweier weiterer Phase-3-studi-
en  erwartet  (ORION-9  und  ORION-10). 
Dann soll möglichst noch in diesem Jahr 
der zulassungsantrag bei der Amerika-
nischen Food and Drug Administration 
(FDA) gestellt werden.

Helmut Schatz

Literatur
(1)  A.  Khvorova:  Oligonucleotide  thera-
peutics – a new class of cholesterol-lowe-
ring drugs (Perspective).
New Engl. J. Med. January 2017. 376: 4-7

(2)  Helmut  Schatz:  Neues  zu  koronarer 
Herzkrankheit und lipiden auf dem Eu-
ropäischen Kardiologenkongress (Esc) 
in Barcelona 2017. Teil II: ORION-Studien 
mit Inclisiran.
DGE-Blogbeitrag vom 2. September 2017

(3)  Helmut  Schatz:  Cholesterinsenkung 
durch Hemmung der PcsK9-bildung in 
der Leber: Daten aus Phase 2 der ORION-
1-Studie.

www.endokrinologie.net
www.hormongesteuert.net

Inclisiran, eine Ribonuk-
leinsäure zur Halbierung 
des lDl-cholesterins. 
Die ORION-11 Studie



  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 9 / 10 -2019

MediZinMediZin

56

nationale Diabetes-strategie: Deutschland hinkt im internationalen 
Vergleich hinterher

Experten und betroffene fordern zeitnahes 
flächendeckendes Handeln der Politik
CDU/CSU und SPD haben im Koaliti-

onsvertrag 2018 eine Nationale Dia-
betes-Strategie beschlossen, um gezielt 
gegen die Volkskrankheit vorzugehen. 
Ende 2019 ist Halbzeit der Legislatur. 
Doch bisher gibt es keine Fortschritte 
in der politischen Umsetzung. Im inter-
nationalen Vergleich hinkt Deutschland 
hinterher: In 80 Prozent von 46 unter-
suchten Ländern der OECD und der EU 
hat die Diabetes-Berichterstattung ei-
nen hohen Stellenwert. Mehr als drei 
Viertel dieser Länder haben bereits 
eine nationale Diabetes-Strategie oder 
Aktionsplan zu Diabetes mellitus.(1) 
Eine aktuelle Umfrage unter Menschen 
mit Typ-2-Diabetes hierzulande zeigt: 
86 Prozent der Befragten fühlen sich 
nicht angemessen in der Politik vertre-
ten. Die Deutsche Diabetes Gesellschaft 
(DDG), diabetesDE – Deutsche Diabe-
tes-Hilfe und der Verband der Diabe-
tes-Beratungs- und Schulungsberufe in 
Deutschland e.V. (VDBD) diskutierten 
mit Sabine Dittmar, MdB sowie Cornelia 
Prüfer-Storcks im Rahmen einer Presse-
konferenz den dringenden Handlungs-
bedarf.

In den kommenden zwanzig Jahren wird 
die zahl der Diabeteserkrankten nach Ex-
pertenschätzungen auf bis zu zwölf Mil-
lionen ansteigen. Die DDg, diabetesDE 
und der VDbD hatten im Frühjahr dieses 
Jahres ein Positionspapier vorgelegt, um 
Politikern auf bundes- und landesebe-
ne Orientierung bei der Umsetzung der 
nationalen Diabetes-strategie zu bieten. 
„wir haben die Kernpunkte eines nationa-
len Rahmenplans definiert. Diese müssen 
jetzt dringend durch die Politik umgesetzt 
werden, damit den zunehmenden Erkran-
kungszahlen wirksam entgegengesteuert 
werden kann“, sagt Professor Dr. med. 
Monika Kellerer, Präsidentin der DDg. 

 

Darüber hinaus haben in den vergange-
nen Monaten regionale Koordinierungs-
gruppen von Diabetesbehandelnden 
und -patientenvertretenden aller selbst-
hilfeorganisationen (Diabetiker Allianz) 
mit den zuständigen länderministerien 
in  allen  16  Bundesländern  Kontakt  auf-
genommen und bereits in drei bundes-
ländern (Thüringen, schleswig-Holstein, 
Hamburg) erste Gespräche geführt: „Bis-
lang gibt es nur in den bundesländern 
Hamburg, bayern, baden-württemberg, 
brandenburg und schleswig-Holstein 
regionale Diabetesberichte als Daten-
basis für regionale Maßnahmen, in vier 
ländern existieren Diabetesbeiräte und 
-konferenzen“, erklärt Dr. med. Jens Krö-
ger, Vorstandsvorsitzender von diabetes-
DE – Deutsche Diabetes-Hilfe. So hatte im 
November  2018  die  von  Senatorin  Cor-
nelia Prüfer-storcks geleitete behörde für 
gesundheit und Verbraucherschutz (bgV) 
der Freien und Hansestadt Hamburg den 
gesundheitsbericht „Risikofaktoren und 
Prävention von Diabetes in Hamburg“ 
vorgelegt. gesprächstermine in weiteren 
bundesländern stehen noch an. „Manche 
länder jedoch wollen zunächst signale 
auf bundesebene abwarten, andere wie-
derum haben uns noch gar nicht geant-
wortet“, bedauert Kröger. 

Dass die Umsetzung der nationalen Di-
abetes-strategie drängt, zeige auch eine 
aktuelle Umfrage von diabetesDE – Deut-
sche Diabetes-Hilfe unter mehr als 1500 
Menschen  mit  Diabetes  Typ  2,  wie  Dr. 
Kröger  erklärt:  „86  Prozent  der  Befrag-
ten fühlen sich nicht angemessen in der 
Politik vertreten und 89 Prozent halten 
die Öffentlichkeit für nicht gut informiert 
zum Thema Diabetes.“ 

Zudem berichteten  44  Prozent,  dass  sie 
keine schulung nach ihrer Erstdiagno-

se erhalten haben. „letzteres zeigt, dass 
zur Umsetzung der nationalen Diabe-
tes-strategie auch die Aufwertung von 
gesundheitsfachberufen wie der Diabe-
tesberaterin gehört“, betont Dr. gottlobe 
Fabisch, geschäftsführerin des VDbD. Die 
rund  4.700  Diabetesberaterinnen,  die  in 
den letzten drei Dekaden die weiterbil-
dung erfolgreich abgeschlossen hätten, 
würden schon heute in manchen Regi-
onen Deutschlands nicht den bedarf an 
qualifizierten  Diabetesfachkräften  de-
cken können. 

„Diabetesberaterinnen sind eine tragen-
de säule in der Versorgung von Men-
schen mit Diabetes mellitus, zu ihren 
vielfältigen Aufgaben gehören neben der 
schulung unter anderem auch die Umset-
zung der ärztlich angeordneten Therapie, 
patientenzentrierte beratung nach aktu-
ellen wissenschaftlichen standards sowie 
Empowerment des Patienten für ein er-
folgreiches selbstmanagement,“ erklärt 
Dr. rer. medic. nicola Haller, Vorsitzende 
des VDbD und fordert die Überführung 
der weiterbildung zur Diabetesberaterin.

Quelle:
(1)https://www.rki .de/DE/Content/ 
gesundheitsmonitoring/gesundheits-
berichterstattung/gbEDownloadsJ/
J oHM_02 _ 2019 _Neue _ E rg ebn i s -
s e _ D i a b e te s _ s u r ve i l l a n c e . p d f ? _ _
blob=publicationFile) Juni 2019

Deutsche Diabetes gesellschaft 
Albrechtstr. 9
10117 Berlin

Tel.: 030/311 69 37-0 
E-Mail: info@ddg.info

www.ddg.info 
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Aktiv gegen Krebs: 
welche Ernährung kann schützen?
Nationale Krebspräventionswoche: INFONETZ KREBS 
und Krebsinformationsdienst KID beraten

Eine ausgewogene Ernährung, Normal-
gewicht sowie ein möglichst geringer 

Konsum alkoholischer Getränke senken 
das Risiko, an Krebs zu erkranken. Im 
Rahmen der 1. Nationalen Krebspräven-
tionswoche informierten die Deutsche 
Krebshilfe und das Deutsche Krebs-
forschungszentrum, DKFZ, die Bevöl-
kerung über Risikofaktoren, die jeder 
selbst beeinflussen kann. Denn: Etwa 40 
Prozent aller Krebsfälle, die jährlich neu 
diagnostiziert werden, wären nach An-
sicht von Wissenschaftlern durch eine 
gesündere Lebensweise vermeidbar. 
Der Krebsinformationsdienst KID und 
das INFONETZ KREBS berieten daher 
vom 10. bis 13. September 2019 intensiv 
zum Thema Ernährung und Krebs sowie 
weiteren vermeidbaren Krebsrisikofak-
toren. 

welche lebensmittel können das Entste-
hen von Krebs fördern oder hemmen? Er-
kranken Vegetarier seltener an Tumoren? 
was ist von nahrungsergänzungsmitteln, 
süßstoffen & co. zu halten? bier, wein, 
schnaps - welche Mengen erhöhen das 
Krebsrisiko? Diese und weitere Fragen 
zum Thema Krebs beantworten die Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter des Krebs-
informationsdienstes KID und des In-
FOnETz KREbs. Derzeit erkranken allein 
in Deutschland  etwa  500.000 Menschen 
jedes Jahr neu an Krebs. Krebs entsteht 
immer dann, wenn sich im laufe des le-
bens zufällige Fehler im Erbgut einer zel-
le anhäufen und diese zelle vom Körper 
nicht vernichtet wird, sondern beginnt, 
sich unkontrolliert zu vermehren. bei 
etwa  40  Prozent  aller Neuerkrankungen 
wird  dieser  Vorgang  durch  beeinfluss-
bare Faktoren mit verursacht. zu ihnen 
gehören unter anderem eine ungesunde 
Ernährung, Übergewicht, regelmäßiger 
Alkoholkonsum, bewegungsmangel und 
Tabakkonsum. 

„Prävention  ist  machbar,  Herr  Nachbar! 

Aktiv gegen Krebs“ lautete daher das 
Motto  der  1.  Nationalen  Krebspräven-
tionswoche. Initiiert wurde diese vom 
DKFz und der Deutschen Krebshilfe. 

Die Deutsche Krebshilfe und das DKFz 
bieten kostenlos das Präventionsfaltblatt 
„Prävention  ist  machbar,  Herr  Nachbar! 
Aktiv gegen Krebs“ mit 10 Tipps  für ein 
gesundes leben sowie den Ratgeber 
„Krebs  vorbeugen:  Was  kann  ich  tun?“ 
an. Diese und weitere Materialien kön-
nen unter www.krebshilfe.de und www.
krebsinformationsdienst.de bestellt oder 
heruntergeladen werden.

1. Nationale Krebspräventionswoche: Ge-
sund ernähren – Krebs vorbeugen

Der Europäische Kodex zur Krebsbe-
kämpfung  empfiehlt  eine  ausgewogene 
Kost, die reich an pflanzlichen Lebensmit-
teln und arm an hochverarbeiteten, kalo-
rienreichen Fertigprodukten ist.

• Essen Sie häufig Vollkornprodukte, Hül-
senfrüchte, gemüse und Obst.
• Verzehren sie selten kalorienreiche 

nahrungsmittel mit hohem Fett- und 
zuckergehalt.
• Meiden sie zuckerhaltige getränke.
• Meiden sie industriell verarbeitetes 

Fleisch.
• Essen sie wenig rotes Fleisch und salz-

reiche lebensmittel.
• Trinken sie wenig und nicht täglich Al-

kohol.
• legen sie wert auf ein gesundes Kör-

pergewicht.

stiftung Deutsche Krebshilfe
Buschstr. 32
53113 Bonn

Telefon: 02 28/7 29 90-0
Telefax: 02 28/7 29 90-11

E-Mail: deutsche@krebshilfe.de
Internet: www.krebshilfe.de

•  Neue  Finanzarchitektur  entlastet  Pfle-
gebedürftige langfristig

• Steigender Steuerzuschuss für gesamt-
gesellschaftliche Aufgaben

•  Report  der  DAK-Gesundheit  zeigt  Re-
formbedarf  nach  25  Jahren  Pflegeversi-
cherung

25 Jahre nach Einführung der Pflegever-
sicherung fordert die DAK-gesundheit 
eine grundlegende sozialreform. In ihrem 
“Pflegereport 2019” legt die Krankenkas-
se ein detailliertes Konzept zur langfris-
tigen  Entlastung  der  Pflegebedürftigen 
vor. Durch eine neue Finanzarchitektur 
mit steigenden steuerzuschüssen könn-
ten die Eigenanteile der Versicherten bis 
zum  Jahr  2045  gedeckelt  werden.  Das 
ziel ist eine faire lastenverteilung zwi-
schen beitragszahlern, steuerzahlern und 
Pflegebedürftigen. 

Erste konkrete Modellrechnungen halten 
eine Eigenbeteiligung von im bundes-
durchschnitt  rund  450  Euro  monatlich 
mit dynamischer Entwicklung für mög-
lich. Im gegenzug wird eine stufenweise 
Steuerfinanzierung  bis  25  Prozent  der 
leistungsausgaben vorgeschlagen. laut 
DAK-Pflegereport  unterstützt  auch  die 
Mehrheit der bevölkerung eine begren-
zung der Eigenanteile und eine Finanzie-
rung  aus  Steuermitteln.  Fast  80  Prozent 
der befragten befürchten den Verlust 
sämtlicher Ersparnisse, wenn sie im Heim 
gepflegt werden müssen.

Mehr Infos: www.dak.de

Pflegereform: 
DAK-Konzept deckelt 
Eigenanteile bis 2045  
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bvitg und BiM positionieren sich ge-
meinsam als Spitzenverbände für die 

Rahmen- und Vergütungsverhandlun-
gen sowie die Einrichtung der Schieds-
stelle für digitale Gesundheitsanwen-
dungen (DiGA).

Von der Dokumentation des blutzucker-
spiegels bis hin zur Unterstützung bei der 
regelmäßigen Einnahme von Arzneimit-
teln – schon heute gehören Gesundheits-
Apps für viele Patientinnen und Patienten 
zum Alltag. Ab 2020 sollen diese nun auf 
grundlage des neuen „Digitale Versor-
gung Gesetz – DVG“ verschrieben und die 
Kosten von den gesetzlichen Kranken-
kassen übernommen werden können. bei 
den hierfür anstehenden Verhandlungen 
für eine geregelte Vergütung und die Ein-
richtung einer schiedsstelle stehen durch 
die Kooperation zwischen dem bundes-
verband Internetmedizin (biM) und dem 
bundesverband gesundheits-IT (bvitg) 
zwei zentrale spitzenverbände für Anbie-
ter von IT und digitalen Anwendungen im 
gesundheitswesen in Deutschland bereit.

„gesundheits-Apps werden wie kaum 
ein service zuvor den konkreten Mehr-
wert der Digitalisierung für alle gesetzlich 
Versicherten in Deutschland konkret er-
lebbar machen“, so sebastian zilch, ge-
schäftsführer des bvitg. „Deshalb ist es für 
uns ein besonders großes Anliegen, dass 
vielversprechende, neue Innovationen 
möglichst unbürokratisch und schnell in 
die Regelversorgung gelangen können. 
Voraussetzung dafür ist ein angemesse-
ner Finanzierungrahmen, der einerseits 
genügend Anreize für Hersteller schafft 
und andererseits lösungen zu einem fai-
ren Preis garantiert. Als Verband der füh-
renden IT-Anbieter im gesundheitswe-
sen mit einzigartiger versorgungsnaher 
Erfahrung von bald 25 Jahren stehen wir 
zusammen mit dem biM bereit, bei den 
anstehenden Aufgaben unsere Expertise 
beizutragen.“

Der bvitg und der biM haben sich ent-
schlossen ihre Kompetenzen für die He-
rausforderungen als spitzenverbände 
der Hersteller digitaler gesundheitsan-

wegbereiter für die „App auf Rezept“

wendungen im sinne der neuen gesetz-
gebung des DVg zu bündeln. Der biM 
bringt unter anderem große Expertise 
und Reichweite im bereich gesundheits-
start-ups in die gemeinsame Positionie-
rung ein. sebastian Vorberg, ll.M. (Hous-
ton),  Vorstandssprecher  des  BiM:  „Wir 
begrüßen die aktuellen Entwicklungen 
und fühlen uns damit in unserer Arbeit 
der vergangenen Jahre bestätigt, allen 
voran unserem Qualitätssiegel für inter-
netmedizinische Anwendungen. Unser 
über Jahre aufgebautes Knowhow wer-
den wir ideal bei der Ausarbeitung des 
Vergütungsrahmens und der schiedsstel-
le einbringen können. “

Foto: bvitg

www.bvitg.de
www.bundesverbandinternetmedizin.de

Sebastian Zilch, Geschäftsführer des 
bvitg

Durchblutungsstörungen in Venen 
und Arterien sind die häufigste Ur-

sache von chronischen Wunden an den 
Beinen. Eine gezielte Behandlung kann 
die Abheilung beschleunigen und eine 
Amputation verhindern. Dennoch wird 
in Deutschland zu häufig auf eine Gefäß-
diagnostik verzichtet, kritisiert die Deut-
sche Gesellschaft für Gefäßchirurgie und 
Gefäßmedizin (DGG) anlässlich ihrer 35. 
Jahrestagung in Mannheim. Patienten 
mit offenen Beinwunden, die innerhalb 
von drei Monaten nicht abgeheilt sind, 
sollten deshalb einen Gefäßchirurgen 
aufsuchen, rieten DGG-Experten. 

sogenannte offene beine sind in Deutsch-
land eine Volkskrankheit. schätzungs-
weise  800.000  Menschen  leiden  unter 
einem Ulcus cruris. Auslöser sind meist 
Durchblutungsstörungen in Venen oder 
Arterien. nach den Auswertungen von 
Krankenkassendaten werden zwei Drittel 
der Erkrankungen durch störungen in 
den beinvenen verursacht, bei fast einem 
Fünftel liegen Durchblutungsstörungen 
in den Arterien vor. 

Für die Patienten ist die behandlung ei-
nes Ulcus cruris eine frustrierende, weil 
langwierige Angelegenheit. „Hausärzte 
und Allgemeinmediziner fühlen sich in 
der behandlung chronischer wunden 
häufig  unsicher“,  sagt  der  Hamburger 
gefäßchirurg. „Untersuchungen zeigen, 
dass die Heilungschancen um elf Prozent 
steigen, wenn wenigstens ein wundrele-
vanter Facharzt in die behandlung einbe-
zogen wird.“ 

Die Dgg bemüht sich, die Versorgungs-
lücken zu schließen. Im vergangenen Jahr 
wurde die Kampagne „Ihre wunde in un-
sere Hände“ gestartet. Offene beine, die 
trotz behandlung innerhalb von drei Mo-
naten nicht abgeheilt sind, sollten einem 
gefäßchirurgen vorgestellt werden. 

Der beitrag wurde leicht gekürzt.

www.dgg-gefaesschirurgie.de

zu wenig gefäß-
diagnostik bei 
chronischen wunden
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Luftnot, Druckgefühl oder Schmerzen 
in der Brust können auf Engstellen in 

den Herzkranzgefäßen hinweisen. Doch 
nicht jeder Patient benötigt einen Stent 
oder eine Bypass-Operation. Eine Myo-
kard-Szintigrafie kann in einer halben 
Stunde klären, ob der Herzmuskel in 
Gefahr ist. Dennoch wird die Standard-
untersuchung in Deutschland zu selten 
durchgeführt, stellt der Berufsverband 
Deutscher Nuklearmediziner e.V. (BDN) 
fest. Was Patienten wissen müssen und 
welche Fortschritte es bei dieser bildge-
benden Herzdiagnostik gibt, erläutern 
Experten auf einer Pressekonferenz an-
lässlich der 48. Jahrestagung des BDN in 
Berlin.
 
Die koronare Herzkrankheit (KHK) gehört 
in Deutschland zu den Haupttodesursa-
chen. Insgesamt 35,9 Prozent der Todes-
fälle waren 2017 hierzulande darauf  zu-
rückzuführen, dass die Herzkranzgefäße 
den Herzmuskel  –  das Myokard  –  nicht 
ausreichend mit blut und somit mit sau-
erstoff  versorgten.  Bei  13,6  Prozent  der 
Fälle trat der Tod als Folge eines akuten 
Herzinfarkts auf: Dabei verstopft ein Blut-
gerinnsel ein Herzkranzgefäß, was inner-
halb kurzer zeit zum Untergang von Tei-
len des Myokards führt. Der größere Teil 
in Höhe von 22,3 Prozent entfällt auf die 
sogenannte „stabile“ KHK. 
 
bei einem Herzinfarkt kann ein stent das 
leben retten, wenn die Herzkatheter-be-
handlung sofort erfolgt. bei der stabilen 
KHK bleibt zeit, um zu prüfen, wie stark 
der Herzmuskel gefährdet ist. „Ein stent 
ist nur erforderlich, wenn der Herzmuskel 
infolge der Engstelle zu wenig blut erhält. 
Dann kommt es bei belastungen zu einer 
Ischämie, einer bedrohlichen Unterver-
sorgung mit sauerstoff“, erklärt Professor 
Dr. med. sigmund silber, niedergelasse-
ner Kardiologe aus München.
 
Die Ischämie-Prüfung – ein Stresstest für 
das  Herz  –  erfolgte  in  der  Vergangen-
heit durch ein belastungs-Elektrokardio-

Unklare schmerzen in der brust
Myokard-Szintigrafie kann unnötige Herzkatheter ersparen

gramm (EKg). Doch die Ausschläge der 
Herzstromkurve im EKg gelten heute als 
unzuverlässig, die Methode wird daher 
in den leitlinien der European society of 
cardiology (Esc) nicht mehr empfohlen, 
wenn bildgebende Verfahren zur Verfü-
gung stehen. Auch die stress-Echokardi-
ografie, bei der Ärztinnen und Ärzte die 
Auswirkungen einer körperlichen belas-
tung auf die Herzaktion im Ultraschall 
beurteilen, ist in den Hintergrund getre-
ten  –  vermutlich  aus  abrechnungstech-
nischen gründen. Die Magnetresonanz-
tomografie  (MRT) des Herzens wird von 
den gesetzlichen Krankenkassen nicht 
bezahlt. 
 
Das ist jedoch bei der Myokard-szinti-
grafie  der  Fall,  die  nuklearmedizinische 
Herzdiagnostik ist eine Kassenleistung. 
„Der Test wird in Deutschland flächende-
ckend von niedergelassenen nuklearme-
dizinern angeboten“, sagt der bDn-Vor-
sitzende Professor Dr. med. Detlef Moka. 
„Die einzelne Untersuchung dauert weni-
ger als 30 Minuten“, fügt der Facharzt für 
nuklearmedizin in Essen hinzu. 
 
Das Ergebnis hilft bei der Entscheidung, 
ob ein Patient eine Herzkatheter-Unter-
suchung benötigt.  Häufig  ist  diese  aber 
nicht notwendig. „große studien haben 
gezeigt, dass bei vielen Engstellen oder 
Verkalkungen in den Herzkranzgefäßen 
das blut in den Herzarterien trotzdem 
ungehindert  hindurchfließen  kann.  Da-
mit besteht kein erhöhtes Risiko für einen 
Herzinfarkt oder andere schwerwiegen-
de Herzereignisse“, so Moka. bei vielen 
Patienten können Medikamente die be-
schwerden lindern und die Entwicklung 
eines blutgerinnsels in den Koronargefä-
ßen verhindern. 
 
Die Myokard-szintigraphie ist das welt-
weit  am  häufigsten  eingesetzte  bildge-
bende Verfahren, um die Durchblutungs-
situation am Herzen zu untersuchen. 
„Dazu wird eine leicht radioaktive sub-
stanz genutzt, die für die bestimmung 

der Herzdurchblutung sowohl unter 
körperlicher oder medikamentöser be-
lastung als auch in Ruhebedingungen 
in eine Vene injiziert wird“, erklärt Moka. 
Dieser sogenannte radioaktive Tracer rei-
chert sich im Herzen proportional zu den 
Durchblutungsverhältnissen an und kann 
mit speziellen Herzkameras sichtbar ge-
macht werden. Die strahlenexposition ei-
ner Myokard-Szintigrafie entspricht einer 
cT-Untersuchung des Oberkörpers. „Die 
radioaktive substanz scheidet der Körper 
nach wenigen stunden mit dem Urin und 
stuhl wieder aus“, so Moka. 
 
Allerdings  werden  Myokard-Szintigrafie 
oder andere Ischämie-Tests in Deutsch-
land nicht nach den Vorgaben von 
Fachgesellschaften durchgeführt. laut 
dem „Institut für Qualitätssicherung und 
Transparenz im gesundheitswesen“ wa-
ren  im  Jahr 2017  Ischämie-Tests nur bei 
etwa 55 Prozent der gesetzlich Kranken-
versicherten mit stabiler KHK dokumen-
tiert, bei denen ein Herzkatheter durch-
geführt wurde. „Das heißt, dass bei etwa 
45  Prozent  der  Patienten  die  geltenden 
leitlinien nicht beachtet wurden“, stellt 
Professor silber fest. „Das mag ein grund 
für die hohe zahl von unnötigen Herz-
katheteruntersuchungen sein. In keinem 
land in Europa werden unter berücksich-
tigung der Einwohnerzahl so viele stents 
implantiert wie in Deutschland“, gibt sil-
ber zu bedenken.  
 

 

berufsverband Deutscher 
nuklearmediziner e. V.

www.berufsverband-nuklearmedizin.de
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Krebsprävention ist eine zentrale Stra-
tegie im Kampf gegen Krebs. Zur 

Prävention zählen auch Impfungen, mit 
denen vielen Krebserkrankungen gezielt 
vorgebeugt werden kann. Beispiel: Hu-
mane Papillomviren (HPV), deren Hoch-
risiko-Typen für Gebärmutterhalskrebs 
und andere Krebserkrankungen verant-
wortlich sind. Doch es gibt eine wirksa-
me und gut verträgliche Impfung, die 
vor der Infektion mit HPV schützt und 
der Entwicklung von Krebs vorbeugt. 
Wer sollte sich wann impfen lassen und 
warum? Hat die Impfung Nebenwirkun-
gen und wie werden diese im Vergleich 
zum Nutzen bewertet? 

HP-Viren – nicht immer harmlos

Fast  jeder Mensch  infiziert  sich  im Laufe 
seines lebens mit humanen Papillomvi-
ren (HPV). sie sind hochansteckend und 
infizieren sowohl Frauen als auch Männer, 
oftmals bereits beim ersten sexualkontakt. 
Meistens klingt die Infektion unbemerkt 
ohne gesundheitliche Probleme wieder 
ab. 12 der 40 bekannten HPV-Typen wer-
den von der weltgesundheitsorganisa-
tion (wHO) jedoch als sicher krebserre-
gend eingestuft. Eine Infektion mit diesen 
Viren kann im Verlauf von mehreren Jah-
ren zu Krebsvorstufen oder Krebs führen: 
zum beispiel zu gebärmutterhalskrebs 
bei Frauen und Tumoren im Mund-, Ra-
chen- oder genitalbereich bei Männern. 

Die HPV-Impfung – Hoch wirk-
sam und gut verträglich
Fachleute schätzen, dass pro Jahr etwa 
7.700 Menschen in Deutschland an HPV-
bedingtem Krebs erkranken. Viele dieser 
Krankheitsfälle könnten mithilfe der HPV-
Impfung vermieden werden. Die ständi-
ge  Impfkommission  (STIKO)  empfiehlt 
die Impfung gegen humane Papillomvi-
ren für alle Mädchen und Jungen im Al-
ter von 9 bis 14 Jahren. Die Kosten über-
nehmen die Krankenkassen. Die Impfung 

bietet einen nahezu hundertprozentigen 
Schutz vor der Infektion mit den häufigs-
ten krebserregenden Viren und ist gut 
verträglich. Auf etwa eine Million Impfdo-
sen kommt nur eine nebenwirkung mit 
meist nicht bedrohlichen symptomen.

Für Jungen und Mädchen

Viele junge Menschen sind bereits früh 
sexuell aktiv. Da ein vollständiger Impf-
schutz nur erreicht wird, wenn es noch 
nicht zu einer Infektion gekommen ist, 
sollte am besten vor Aufnahme ers-
ter sexueller Kontakte geimpft werden. 
Eine  Nachholimpfung  wird  bis  zum  18. 
geburtstag empfohlen. Um auch unge-
impfte Mädchen und Frauen besser zu 
schützen und die Verbreitung der Viren 
weiter  einzudämmen,  empfiehlt die  STI-
KO seit Mitte 2018 auch die Impfung von 
Jungen. „Junge Männer haben oft mehr 
sexualpartner als Frauen im gleichen Al-
ter – damit sind sie die wichtigsten Ver-
breiter der Viren“, erläutert Prof. Harald 
zur Hausen, Medizin-nobelpreisträger 
und wegbereiter der HPV-Impfung. Au-
ßerdem schützt die Impfung die Jungen 
vor Anal- und Peniskarzinomen ebenso 
wie vor bestimmten Tumoren im Kopf-
Hals-bereich.

Informationsangebot für alle

„Auch wenn es keinen hundertprozenti-
gen schutz gibt - jeder kann etwas dazu 
tun, um Krebs vorzubeugen. Daher ist 
es uns ein großes Anliegen, möglichst 
vielen Menschen zu vermitteln, wie sie 
sich bestmöglich schützen können“, so 
Dr. susanne weg-Remers, leiterin des 
Krebsinformationsdienstes am Deutschen 
Krebsforschungszentrum. Im Rahmen 
der  1.  Nationalen  Krebspräventionswo-
che bieten der Krebsinformationsdienst 
und das InFOnETz KREbs allen interes-
sierten bürgerinnen und bürgern an, sich 
umfassend zu informieren. „Rufen sie uns 
an,  wenn  Sie  Fragen  haben  –  zur  HPV-

Impfung, zur Krebsvorbeugung oder auch 
zu anderen Themen rund um Krebs“, so 
gerd nettekoven, Vorstandsvorsitzender 
der Deutschen Krebshilfe. „wir stehen al-
len Interessierten unter den kostenfreien 
Nummern 0800 – 420 30 40 (Krebsinfor-
mationsdienst,  täglich  von 08:00  –  20:00 
Uhr) oder 0800 – 80 70 88 77 (INFONETZ 
KREBS, Montag bis Freitag, 08:00 – 17:00 
Uhr) zur Verfügung.“

Zum Nachlesen

• Präventionsfaltblatt  „10  Tipps  für  ein 
gesundes leben“

•  Krebspräventionsbroschüre „Krebs vor-
beugen: Was kann ich tun?“ 

bestellbar

• beim Krebsinformationsdienst des Deut-
schen  Krebsforschungszentrums  unter: 
Tel.  06221  /  42  2890,  per  E-Mail  un-
ter:  krebsinformationsdienst@dkfz.de 
oder im Internet unter www.krebsinfor-
mationsdienst.de/bestellformular.php

beim InFOnETz KREbs der Deutschen 
Krebshilfe  unter  Tel:  0800  /  80  70  88 
77  (kostenfrei  Montag  bis  Freitag  von 
8  –  17  Uhr),  per  E-Mail:  krebshilfe@in-
fonetz-krebs.de  oder  im  Internet  unter:  
www.krebshilfe.de

www.krebshilfe.de

HPV-Impfung schützt vor Krebs
1. Nationale Krebspräventionswoche
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Welchen Migränepatienten kommt 
eine Behandlung mit Onabotuli-

numtoxin A besonders zugute? Italie-
nische Neurologen berichten nun, dass 
Botulinumtoxin wirksamer bei Patien-
ten mit chronischer Migräne einge-
setzt werden kann, wenn nicht zugleich 
depressive Symptome vorliegen oder 
die Betroffenen aufgrund der häufigen 
Kopfschmerzen Medikamentenüberge-
brauch betreiben. Eventuell wären für 
solche Patienten also andere Therapien 
wirksamer, oder aber eine begleiten-
de antidepressive oder vorbereitende 
Schmerzmittelentzugstherapie angera-
ten.

wenn die behandlung der Migräne zu 
dem Punkt kommt, dass das botulinum-
toxin (Onabotulinumtoxin A) gestar-
tet wird, sind meist schon verschiede-
ne Tipps, strategien und Prophylaxen 
getestet worden. Aber auch bei dieser 
behandlung ist meist nicht klar, wie gut 
die chancen sind, dass sie spürbar hilft. 
Obwohl zahlreiche studien verschiedene 
Faktoren untersucht haben, die herausfil-
tern sollen, welche Patienten besonders 
von den Injektionen mit dem botulinum-
toxin profitieren, ist der ideale Patient im-
mer noch unklar. Italienische neurologen 
versuchten nun erneut, eine bessere Vor-
hersage der wirksamkeit dieser Therapie 
zu ermöglichen.

Die Auswahl der besten Migrä-
netherapie für jeden Patienten 
ist immer noch Glückssache

Dazu ermittelten sie verschiedene kli-
nische Eigenschaften der jeweiligen 
Migräneerkrankung und verglichen sie 
mit wirksamkeit und Verträglichkeit bei 
Patienten mit chronischer Migräne. Die 
studie wurde im Kopfschmerzzentrum 

einer italienischen neurologischen Klinik 
durchgeführt. Als mögliche Faktoren für 
eine wirksamkeitseinschätzung wurden 
geschlecht, Erkrankungsdauer, lokalisati-
on der Migräneschmerzen, weitere sym-
ptome, vorherige Prophylaxetherapien, 
ergänzende Therapien, früherer Medika-
mentenentzug und schmerzmittelüber-
gebrauch sowie psychische symptome 
wie Ängste oder Depressionen analysiert.

Vergleich der Wirksamkeit von 
Botulinumtoxin mit Faktoren 
wie Begleitsymptomen, Er-
krankungsdauer und vorherige 
Behandlung
84 Patienten mit chronischer Migräne im 
durchschnittlichen  Alter  von  48  Jahren 
und einer mittleren Erkrankungsdauer 
von  10,1  Jahren  nahmen  an  der  Unter-
suchung teil.  Im Mittel  litten sie an 22,5 
Tagen pro Monat unter Kopfschmerz. 
starke Kopfschmerzen traten dabei 
an  durchschnittlich  15,2  Tagen  auf.  Im 
schnitt nahmen die Patienten monatlich 
33,2  Einheiten  von  Akutmedikamenten 
ein – mehr als die Hälfte der Teilnehmer 
(65,5 %) fiel in die Kategorie des Medika-
mentenübergebrauchs.

44 der Patienten beendeten drei Behand-
lungszyklen. Danach wurden 47 % der Pa-
tienten als ‚Responder‘ klassifiziert, deren 
Kopfschmerztage also mindestens um 
die Hälfte abnahmen. 20 % der Patienten 
sprachen dagegen teilweise an: ihre Zahl 
der  Kopfschmerztage  sank  um  30–50 
%.  Die  Behandlung  mit  Botulinumtoxin 
senkte besonders bei Patienten die zahl 
der Kopfschmerztage, die nicht unter de-
pressiven symptomen litten und keinen 
Medikamentenübergebrauch betrieben. 
Diese Faktoren traten also in der erfolg-
reicher behandelten Patientengruppe 

seltener  auf.  19 % der Patienten berich-
teten von nebenwirkungen wie etwa na-
ckenschmerzen. 43 Patienten beendeten 
sogar 5 Behandlungszyklen (12 Monate). 
Nach dieser Zeit galten immerhin 73,9 % 
als Responder, also mit mindestens hal-
bierter zahl der Kopfschmerztage.

Patienten mit besserer 
Botulinumtoxin-Wirkung 
waren weniger depressiv

Die studienautoren schließen, dass Ona-
botulinumtoxin A wirksamer bei den 
Patienten mit chronischer Migräne ein-
gesetzt werden kann, die nicht zugleich 
unter depressiven symptomen leiden 
oder Medikamente übergebrauchen. 
Eventuell wären für solche Patienten also 
andere Therapien wirksamer, oder aber 
eine begleitende antidepressive oder 
vorbereitende schmerzmittelentzugsthe-
rapie angeraten. Diese Ergebnisse sollten 
nun mit größeren Patientenzahlen über-
prüft werden, um zukünftig zielgerichte-
ter und erfolgversprechender betroffene 
behandeln zu können.

Original Titel:
Response Predictors in chronic Migrai-
ne: Medication Overuse  and  Depressive 
symptoms negatively Impact Onabotuli-
numtoxin-A Treatment

www.DeutschesgesundheitsPortal.de

welchen Migränepatienten kommt eine 
behandlung mit Onabotulinumtoxin A 
besonders zugute?
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Rund 60 bis 90 Prozent aller Erwach-
senen tragen das humane Zytome-

galievirus, auch humanes Herpesvirus 
5 genannt, in sich. Bei gesunden Men-
schen verläuft eine Infektion meist ohne 
oder mit nur geringen Symptomen. Für 
Schwangere, Neugeborene und Men-
schen, bei denen das Immunsystem durch 
Medikamente unterdrückt wird, kann 
sie jedoch zu ernsten Komplikationen 
führen. Forschungsteams der Friedrich-
Alexander-Universität Erlangen-Nürn-
berg (FAU), des Universitätsklinikums 
Erlangen und des Universitätsklinikums 
Tübingen haben nun herausgefunden, 
wie es dem Virus gelingt, sein Genom 
in menschlichen Zellen zu vermehren. 

Viren wie das humane zytomegalievirus 
(cMV) können sich im Körper nur vermeh-
ren, wenn sie über einen laufenden nach-
schub von DnA-bausteinen, den nuk-
leotiden, verfügen. In der zelle sorgt ein 
Enzym mit  dem Namen  SAMHD1  dafür, 
dass dort zwar ausreichend, aber nicht zu 
viele nukleotiden zur Verfügung stehen. 

Kommt es nun zu einer cMV-Infektion, 
blockieren die eindringenden Viren das 
Enzym. Die Folge: In der Zelle werden lau-
fend Nukleotide produziert – und das Vi-
rus kann sich ungehindert weitervermeh-
ren. Die Ergebnisse der Forscherinnen 
und Forscher bilden nicht nur für neuar-
tige Therapien gegen cMV-Infektionen 
eine wichtige grundlage. sie hoffen auch, 
im Kampf gegen Tumorerkrankungen so-
wie weitere akute virale Infektionen einen 
schritt weiter gekommen zu sein.

• https://www.nature.com/ar t ic les/
s41564-019-0529-z 
• https://www.nature.com/ar t ic les/
s41564-019-0557-8 

Der beitrag wurde leicht gekürzt.

Der Beitrag wurde am 25. 9. 2019 im-
Deutschen gesundheitsportal  

veröffentlicht.

Treibstoff für die 
Vermehrung
Mechanismus entdeckt, wie Herpes-
viren an zelluläre bausteine gelangen

Vierfachimpfstoffe gegen grippe 
Anfang Oktober 17 Millionen Dosen freigegeben

Mit Beginn der Impfsaison gegen die 
echte Virusgrippe im Oktober hat 

das Paul-Ehrlich-Institut (PEI), Bundes-
institut für Impfstoffe und biomedizini-
sche Arzneimittel, 17 Millionen Dosen 
Grippeimpfstoff (Stand 04.10.2019) frei-
gegeben. Das sind bereits jetzt 1,3 Mil-
lionen Dosen mehr als in der gesamten 
Grippesaison des Vorjahres.

Für die Saison 2019/2020 hat das PEI für 
eine ganze Reihe von grippeimpfstoff-
Produkten die stammanpassung ge-
nehmigt. Diese Impfstoffe dürfen nun 
nach chargenfreigabe durch das PEI 
verkauft und angewendet werden. bei 
den freigegebenen Impfstoffchargen 
handelt es sich bisher ausnahmslos um 
tetravalente  Grippeimpfstoffe:  Diese 
entsprechen der von der weltgesund-
heitsorganisation wHO empfohlenen 
stammzusammensetzung für die dies-
jährigen grippeimpfstoffe und enthalten 
Komponenten von vier Virusstämmen, 
die laut wHO-Vorhersage in der nörd-
liche Hemisphäre kursieren werden. 
Die tetravalenten grippeimpfstoffe sind 
daran zu erkennen, dass der name des 
Impfstoffs die Ergänzungen „tetra“ so-
wie die  Jahreszahl  „2019/2020“  enthält. 
grippeimpfstoffe sind mit der geneh-
migten stammanpassung immer nur für 
eine saison gültig.

bei der Mehrzahl dieser grippeimpfstoffe 
handelt es sich um inaktivierte Impfstof-
fe, die nur die für einen schutz vor der 
Virusgrippe notwendigen Komponenten 
von vier Virusstämmen enthalten. Dane-
ben steht ein lebendimpfstoff mit abge-
schwächten Impfviren aller vier stämme 
zur  Verfügung.  Die  Influenzaimpfstoffe 
unterscheiden sich im Hinblick auf die 
Darreichungsform sowie die Altersgrup-
pe, für die sie zugelassen sind. Inak-
tivierte Impfstoffe werden per spritze 
verabreicht, der abgeschwächte lebend-
impfstoff als nasenspray. Der lebend-
impfstoff ist nur für Kinder und Jugend-
liche im Alter von zwei bis einschließlich 
17 Jahren zugelassen.

In dieser saison steht außerdem ein 
grippeimpfstoff zur Verfügung, für den 
die Virusstämme in zellkulturen und nicht 
in Hühnereiern vermehrt werden, bevor 
sie inaktiviert und aufgereinigt als Impf-
stoffkomponenten eingesetzt werden. Er 
ist insbesondere auch für Personen mit 
schwerer Hühnereiweißallergie geeignet. 
Personen, die nur mit leichten sympto-
men auf den Konsum von Hühnereiweiß 
reagieren, können dagegen mit allen 
zugelassenen  Influenza-Impfstoffen  ge-
impft werden.

In diesem Jahr hatte die weltgesund-
heitsorganisation (wHO) wegen einer 
Unklarheit bei einem der vier Virusstäm-
me die empfohlene zusammensetzung 
der grippeimpfstoffe einen Monat spä-
ter als bisher üblich bekannt gegeben. 
Diese zeitliche Verzögerung haben die 
Hersteller und das PEI aufgeholt. „wir 
haben im Paul-Ehrlich-Institut die dies-
jährige Anpassung der Impfstoffe an die 
Influenza-Virusstämme,  die  wahrschein-
lich kursieren werden, unmittelbar nach 
deren Einreichung bearbeitet und geneh-
migt. Die Hersteller haben direkt mit der 
Impfstoffherstellung begonnen. Daher 
konnten wir auch zu einem frühen zeit-
punkt mit der chargenfreigabe begin-
nen, sodass dem Markt jetzt schon große 
Mengen an Impfstoffen zur Verfügung 
stehen“, so Prof. Klaus cichutek, Präsident 
des PEI.

Aktuelle Informationen zu den ver-
schiedenen grippeimpfstoffen, wie 
beispielsweise die namen der gripp-
eimpfstoff-Produkte mit genehmigter 
stammanpassung, deren Altersindikati-
onen, die Impfstoffzusammensetzung in 
dieser grippesaison sowie zur Anzahl der 
vom PEI freigegebenen Impfstoffdosen 
bietet das PEI an, unter:

 www.pei.de/influenza-impfstoffe



  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 9 / 10 -2019 63

IMPRESSUM

Herausgeber:
network & counsel Ug
(haftungsbeschränkt)
HRB 16265 AG Münster
gF Anne wantia
Hölderlinweg 35
48165 Münster
Tel.: +49 (0) 2501 / 924 33 45

Büro Adresse: 
Fuggerstr. 14
48165 Münster 
Tel.: +49 (0) 2501 / 971 09 97 
Fax: +49 (0) 2501 / 971 83 58
E-Mail: gour-med@gour-med.de
Internet: www.gour-med.de

Redaktion:
Armin Roßmeier (Fernsehkoch)
Anne wantia (Reise, Foto)
Klaus lenser (gastronomie, Reise)
gunther schnatmann (Reise)
bruno gerding (Reise, golf)
Heiner sieger (Reise)
Marcel Tekaat (wein)
wilfried sauer (Reise, golf)

Layout: 
Jennifer bahn
Tel.: +49 (0) 02501 / 971 09 54           

Erscheinungsort: 
48165 Münster

Der Online bezug von Gour- ist z. z. 
kostenfrei, zu einen späteren zeitpunkt werden 
die nutzer der Homepage ein Kenn- und 
Passwort erhalten, dann wird eine jährliche 
bezugsgebühr berechnet, über die Höhe und 
die bedingungen werden die nutzer rechtzeitig 
informiert.

Abonnement:
bei nichtlieferung ohne Verschulden des 
Verlages bestehen keine Ansprüche. Alle Rechte 
vorbehalten. nachdruck nur mit ausdrücklicher 
genehmigung des Verlages. Für unverlangt 
eingeschickte Manuskripte und Fotos wird 
keine gewähr übernommen. gezeichnete 
Artikel stellen nicht unbedingt die Meinung 
der Redaktion dar. Der Verlag behält sich eine 
Kürzung der eingesandten leserbriefe vor. 
gerichtsstand und Erfüllungsort ist Münster.

Bei schwerem Asthma kommen Anti-
körper zum Einsatz. Doch manchmal 

helfen sie nicht, wie erwartet. Woran 
könnte das bei Omalizumab liegen? 

Für die behandlung von schwerem Asth-
ma stehen inzwischen Antikörper zur 
Verfügung. Omalizumab ist einer davon. 
Er greift in die Prozesse, die für allergi-
sche Reaktionen und damit auch für al-
lergisches Asthma verantwortlich sind, 
ein. Trotzdem hat ein ganzer Teil der 
Patienten, die Omalizumab bekommen 
dennoch eine nicht ausreichende Asth-
makontrolle. Italienische Forscher haben 
sich gefragt: Woran liegt das?

Wie gut wirkte Behandlung mit 
Omalizumab?
Sie  untersuchten  340  Menschen  mit 
schwerem Asthma, die mit Omalizumab 
behandelt wurden. Von den Patienten 
erfassten sie die lungenfunktion, Asth-
makontrolle, die Menge stickoxid in der 
Ausatemluft, ob es Veränderungen in 
den zusätzlichen Therapien neben Oma-
lizumab gab und wie viel inhalatives 
Kortison und Reliever die Patienten am 
Ende der behandlung benötigten. Der 
gebrauch von inhalativen Kortison und 
Relievern war für die wissenschaftler ein 
Anhaltspunkt für die wirksamkeit der be-
handlung mit Omalizumab.

Die statistische Auswertung der wissen-
schaftler ergab, dass das Alter der Pati-
enten ein Risikofaktor für ein schlechteres 
Anschlagen der Therapie mit Omali-
zumab war hinsichtlich der lungenfunk-
tion und Asthmakontrolle. Übergewicht 
war, im Vergleich zu normalem gewicht, 
mit mehr Asthmaanfällen, einer nur teil-
weise oder gar keiner Asthmakontrolle, 
einem häufigen Gebrauch von Relievern 
und einer unveränderten Asthmatherapie 
trotz Omalizumab verbunden. zusätzlich 
verschlechterte Übergewicht die wirkung 
von Omalizumab auf die lungenfunk-

Übergewicht, sodbrennen und 
Allergien können wirkung von 
Omalizumab schmälern

tion und Asthmasymptome. Außerdem 
maßen die wissenschaftler höhere stick-
oxidlevel in der Ausatemluft der überge-
wichtigen Patienten.

An mindestens einer weiteren Erkrankung 
zu leiden war in der Auswertung der wis-
senschaftler ein weiterer Risikofaktor für 
Asthmaanfälle und mehr Asthmasym-
ptome. besonders chronische Herzer-
krankungen standen mit einer geringe-
ren Asthmakontrolle und schlechteren 
lungenfunktion im zusammenhang. Die 
Refluxerkrankung,  eine  Art  chronisches 
sodbrennen, stand hingegen mit einer 
nur teilweise oder nicht vorhandenen 
Asthmakontrolle trotz der behandlung 
mit Omalizumab im zusammenhang. 
nasenpolypen, gutartige wucherungen 
des gewebes in der nase, waren in der 
Auswertung einer der Hauptfaktoren für 
Asthmaanfälle und dem gebrauch von 
mehr inhalativem Kortison. Auch Rau-
chen und zusätzliche Allergien gegen 
Pollen, Hunde oder Katzen scheinen den 
behandlungserfolg von Omalizumab zu 
schmälern.

Die wissenschaftler fassen zusammen, 
dass das Alter, Übergewicht, der Raucher-
status, nasenpolypen und das Vorhan-
densein von mehreren Allergien die wirk-
samkeit von Omalizumab vermindern 
zu  scheinen  –  unabhängig  von  anderen 
Faktoren, die Einfluss auf eine Asthmaer-
krankung haben können. so könnten zu-
sätzliche Maßnahmen zum Rauchstopp, 
der Reduktion von Übergewicht oder die 
behandlung von begleiterkrankungen 
helfen, schweres Asthma unter Kontrolle 
zu bekommen.

Original Titel:
Factors reducing omalizumab response 
in severe asthma.

Der beitrag wurde leicht gekürzt.
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