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Editorial

Liebe Gour-med - Leser,

es herbstet sehr, das ist nicht nur an der frilher beginnenden
Dunkelheit festzustellen, die GenieBer schatzen diese Jahreszeit
wegen der Vielzahl kulinarischer Produkte, zum Beispiel Triffel,
die es nur im Herbst gibt.

Weinliebhaber, Kenner und Experten warten gespannt auf das Er-
gebnis der neuen Lese. Nachhaltig, 6kologisch, Bio, Klimaschutz,
Energiewende sind die neuen Schlagworte dieser Zeit, jeder will
sich klima- und umweltgerecht verhalten.

Fir 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 &kologischen Wein-
anbau verpflichtet fuhlt, gesprochen. Unser Som-
melier Marcel Tekaat stellt zu diesem Thema Wei-
ne von zwei Top-Winzern der Ecovin-Gruppe vor.

e

Unser TV Starkoch Armin RoBmeier 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.
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Kennen Sie das Schlosshotel Hohenkammer? Nein,
dann nehmen wir Sie mit ins Sterne-Restaurant
Camers. Der Kiichenchef Florian Vogel versteht es
seine Gaste kulinarisch zu verfiihren. Viele seiner
Gerichte werden mit hauseigenen Produkten her-
gestellt. Die groBe Wertschatzung fiir 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 ]
Kiichenchef Ronny Volkel im Hotel Gut Edermann -5

vorgestellt. Jetzt startet er neu mit der ,Wiederbe- 5 # &
lebung” des Fine Dining-Restaurants ,MundArt" im ? -

Gut Edermann. Seine Gourmetmenus haben ein 2
Ziel, den 1. Stern! Verdient ware 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 groBes

Abenteuer.
Unser Autor Heiner Sieger stellt Ihnen zwei Hotels
m vor die garantiert den Aufenthalt zu einem erholsa-
f"'f‘} men Erlebnis werden lassen.
- &
‘. ‘ Viele Empfehlungen und Anregungen mit viel Ge-
nuss finden Sie in dieser Ausgabe, lassen Sie sich

inspirieren. Eine Beobachtung der Gourmetszene méchten wir
Ihnen nicht vorenthalten. Wir haben in den letzten Monaten
feststellen mussen, dass Koche und Luxushotels mit Sternekliche
leicht zur Uberschatzung ihrer Leistung neigen.

Anfang Oktober wurde in Berlin bei den Chef Days ein Ranking
der 100 besten Kiichenchefs Deutschlands erstellt. Das zustan-
de kommen der TOP Liste verwundert und erstaunt. Objekti-
ve Wahlen? Wirklich? Nach unserem Kenntnisstand kamen die
Wahlberechtigten aus dem persénlichen 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 Objektivitat auf.

Neutrale Information fiir Gourmets, Connaisseure und GenieBer
sieht anders aus. Diese Methode, Rankings zu erstellen, ist reines
Marketing und PR der zum Teil véllig tiberschatzten Koche.

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
Minchhausen Die Erfahrung des Ehepaares war eine groBe Ent-
tauschung. An den Wochenend-Tagen klappte alles so einiger-
maBen. Ab Montag war dann alles anders. Der Service wurde
offensichtlich nur von unerfahrenen Hilfskraften erledigt. Das
Erlebte war schlicht nicht eines 5 Sternehauses wiirdig und ganz
sicher keine Empfehlung.

Schade, dass die Kdche und Hotels immer haufiger mit geschick-
ten Marketing- und subtilen PR-Methoden versuchen ihre Hau-
ser mit Leistungen, die sie nicht liefern, bekannter zu machen.
Bleibt zu hoffen, dass die Gaste rechtzeitig den Unterschied er-
kennen.

GenieBen Sie den Herbst, suchen und erkennen Sie wirklich Gu-

tes, das wunscht Ihnen liebe Leser Ihr Gour-med Team
und nattirlich 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

Titelbild: Schloss Hohenkammer GmbH
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Besonders empfehlenswert

-lorian Vogel

Schlossherr mit Stern

ugegeben, Schlossherr zu sein ist

heute keine einfache Angelegenheit.
In der Regel sitzt man in einem Jahr-
hunderte alten Gebdude und muss viel
Geld investieren um das Erbe der Vor-
fahren zu erhalten. Von diesen Sorgen
vollig unbelastet kocht im Schlosshotel
Hohenkammer, Florian Vogel, Kiichen-
chef im Fine Dining-Restaurant Camers,
wahrhaft koniglich auf.

Ihn umtreibt eher die Sorge wo er die fri-
schesten, qualitativ besten Produkte fir
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 heillt es
doch in der Sternewelt so schén ,from
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Nose to Tail”. Das ist aber nur mit erst-
klassigen Produkten moglich.

Fairness und Verantwortung sind fir den
Koch eine Grundvoraussetzung. Um das
nach auBen zu kommunizieren, ist er
Mitglied bei der Vereinigung der Green-
Chefs. Die Vereinigung setzt sich fir faire
Tierhaltung und nachhaltigen Umgang
mit Lebensmitteln ein. Mit frischen Krau-
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tern oder Bliten 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 m&chte
authentisch kochen”, ist sein Anspruch.
Deutlicher kann man sich nicht erklaren.

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

Blick auf den eigenen Landwirtschaftsbetrieb ,Eichethof”

|78

Sternekoch und Kiichenchef im Camers, Florian Vogel

Besonders empfehlenswert

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

Geschmack hat Vorrang vor Aussehen, so
der Kiichenchef. Was nicht bedeutet, dass
seine Gange lieb- und dekorationslos auf
den Teller gelegt sind. Im Gegenteil, die
filigrane Drapierung ist ein Genussermu-
tiger.

GroBen Wert legt Florian Vogel auf fei-

N
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nes, individuelles Geschirr, dass er von
Asienreisen mitgebracht hat oder auch
von einer kleinen Minchener Manufaktur
herstellen l&sst.

Amuse Bouche mit Oktopus

Ein Stimmungsbogen der Aromen sollen
seine Menus sein. Alle Zutaten missen
sich ergdnzen, harmonieren und einen
roten Faden der Kochphilosophie auf-
zeigen. Die Anspriiche an seine Speisen
machen deutlich, dass Florian Vogel eine
exzellente ,Schule” genossen hat.

Im sechs Wochen Rhythmus wechselt er
die Menus. Es ist durchaus moglich, dass
einzelne Elemente der alten Karte in das
neue Menu Ubernommen werden. Fir
den Kichenchef ist der Umfang einer



3 (1

Restaurant Camers im historischen Gewolbekeller

Menukarte von nachgeordneter Bedeu-
tung. Salopp gesagt, Klasse vor Masse
ist fur ihn entscheidend. Womit er einmal
mehr bestatigt, dass er unbedingt seiner
Linie treu bleibt.

Bunte Tomaten mit Kaisergranat

Die Gange 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
Kichenchef Florian Vogel am Herd, be-
statigen.

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 verséhnt jeden GeniefBer, der sonst
eher auf Schweinefleisch verzichtet, mit
dem Produkt ,Schwein”.

Immer ein Klassiker ist eine frische Lachs-
forelle. Die hier servierte tragt sinniger-

i ‘w
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Ein erfolgreiches Team: Christian Walter und Florian Vogel (v. I.)

Alles Bio: Salat vom Eichethof-Schwein

weise den Namen Lachsforelle ,16,8 km".
Warum? Ganz einfach, der Zlchter 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 erganzen das Aro-
ma der Forelle und betonen den Eigen-
geschmack.

Lachsforelle ,16,8 km”

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2019



Der Lammriicken-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
zurlickhaltend zu einer harmonischen
Aromatisierung des Lammfleisches und
somit zur Genusserganzung fuhrt.

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
wlinschen und hoffen, dass die (Sterne)
Koénigsmacher mdglichst 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 Zich-
tung, die Christian Walter in der Saison
zu kostlichen Desserts verarbeitet. Das
Rezept hat er uns freundlicherweise fir
Sie verraten.

Seine Ausbildung startet Florian Vogel in
der kleinen friesischen Stadt Westerstede
Das luxuriose Parkhotel Bremen ist die
nachste Station. Mit dem Umzug nach
Minchen bekommt er seine Chance bei
Alfred Schuhbeck. Bis auf eine einjéhrige
Unterbrechung, bei dem 3 Sternekoch

Patissier Christian Walter

Besonders empfehlenswert

Perfekt gegart: Lammriicken auf Curry-Hollandaise

Christian Bau in Victors Residenz bleibt er
dem Bundesland Bayern treu. Stationen
bei Christian Jirgens (3 Sterne), dem Bay-
erischen Hof, Dallmayr, Hotel Kénigshof,
Feinkost Kafer, alle in Mlinchen und mit
1 oder 2 Michelin Sternen gekront, sind
Impulsgeber und spornen ihn an Kiichen-
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 Kénnen zu férdern, je mehr ich
Uber 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”, ergédnzt er.

Der Sternekoch ist kein Einzelkampfer,
er weil3, dass um perfekte Leistungen zu
bringen ein Team gehort, 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 Géastewunsch — und sei er noch so
ungewdhnlich — der nicht erfullt wird.
Contenance behalten, komme was wolle,
so ihr Motto.

Ihr Weinverstandnis ist phdnomenal. Ihre

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2019

Menschenkenntnis und natdrlich das rie-
sige Weinwissen helfen treffsicher den
passenden Wein, der garantiert dem Gast
gefallt, zu empfehlen.

MICHELIN

W

Immer charmant, Restaurantleiterin
Iris Geier

Gemeinsam mit dem vielfach ausge-
zeichneten Patissier Christian Walter sind
sie das Team des Vertrauens von Florian
Vogel. Das splren auch die Gaste des Re-
staurant Camers und wissen, hier werden
wir verwohnt!!

i



Besonders empfehlenswert
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Das Schloss Hohenkammer, ein typisch
bayerischer  Spatrenaissancebau  von
1650, ist ein Refugium fur Naturliebhaber
und Ruhe suchende GenieBer.

Heute gehort das Schloss zu einem der
schonsten, gréBten und modernsten
Tagungshotels Deutschlands. Mehr als
35.000 Tagungsteilnehmer werden hier
im Jahr begrift. Verschiedene Restau-
rants — neben dem Gourmetrestaurant
Camers — bieten Abwechslung und kuli-
narische Vielfalt.

Im Sommer ladt ein gepflegter Biergar-
ten, im Schatten groBer alter Baume, zur
Brotzeit und zur MaB Bier ein. Fir Feiern
stehen etliche Rdume im Schloss und den
Nebengebduden zur Auswahl.

Die Hotelzimmer befinden sich in dem
modernen Neubau, direkt gegeniber
dem Schloss. Sie sind dusserst groBziigig
und sehr komfortabel, mit zeitgemaBer
Technik, auf das bequemste eingerichtet.
Ein sehr schoner Wellnessbereich im Kel-
ler gehort selbstverstédndlich auch zum
Angebot des Schloss Hohenkammer.

Wie gesagt, eine Oase der Gemiitlichkeit,
mit einem ,Schlossherrn” mit Stern am
Herd.

Futuristisch und mit viel Holz: Das Schlosshotel Hohenkammer

TR A AUA0S

T

Fotos: Gour-med, Schloss Hohenkammer Schloss Hohenkammer GmbH
GmbH SchlossstraBBe 18-25
Camers Schlossrestaurant 85411 Hohenkammer

Schlossstr. 20 Tel.: 08137 93 40

85411 Hohenkammer Fax: 08137 93 43 90

E-Mail: reservierungen@camers.de E-Mail: mail@schlosshohenkammer.de
www.camers.de www.schlosshohenkammer.de
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Dessert von Patissier Christian Walter

Mieze Schindler Erdipeere /

Buttermilchwmwowsse / Zitrovenpfeffer

Rezept fiir 4 Portionen

Erdpeersorbet
250 g  Erdbeerpuree
125g  Lauterzucker 1:1

15g  Glucosesirup
10g Zitronensaft
Y% Bl Gelatine

Alle Zutaten auBer Gelatine aufkochen,
eingeweichte Gelatine in der heiBen Masse
auflosen, in einer Eismaschine frieren.

Evdipeer-Balsamgel

2259  Erdbeerpdree
259  Erdebeer Balsamessig
759  Isomalt

89  Glucosepulver
4g Agar Agar
Salz

Alle Zutaten zusammen aufkochen, kaltstel-

len. Die kalte Masse zu einem glatten Gel
mixen.

Evdipeer-Balsomchip
Das fertige Erdbeer- Balsamgel dinn auf-
streichen und 24 h bei 60 °C trocknen lassen.

Evrdieerboiser

309 Erdbeerplree
8¢ Erdbeer- Balsamessig
259 Isomalt
49 Albumin
Salz

Erdbeerpulver

Alle Zutaten auBer Erdbeerpulver mit einem
Stabmixer zu einer glatten Masse mixen,
in einer Kichenmaschine zu einem festen
Schaum schlagen. Mit einem Spritzbeutel
dinne Stangen aufspritzen und das Erd-
beerpulver auf die Stangen streuen. Bei
60°C 24 h trocknen lassen.

Buttermilchmonsse

859  Buttermilch

10g Honig
Salz
2Bl Gelatine
759  Sahne
259  Eiklar
10g  Zucker
Zitronenpfeffer

Butter, Honig, eine Prise Salz erwarmen,
eingeweichte Gelatine darin  auflésen.
Sahne aufschlagen und unter die Butter-
milchmassse heben. Eiklar mit Zucker auf-
schlagen und ebenfalss unterheben. Mit
Zitronenpfeffer abschmecken.

Buttermilchsmnol
100g  Buttermilch
20g  Puderzucker
Zitronenpfeffer
Salz
Zitronensaft

Buttermilch, Puderzucker verrGhren, mit
Zitronenpfeffer, Salz und Zitronensaft ab-
schmecken.

Gour-imned | www.gour-med.de 1 9/10-2019

Basilil 5

175¢g
50 g

Sonnenblumendl
Basilkumblatter
Salz

Sonnenblumendl auf 70°C erhitzen. Basili-
kum mit dem erhitzten Ol mixen und mit
Salz abschmecken. Basilikumol durch ein
feines Sieb passieren.

Buttermidei-

50g  Buttermilchsud
259  Basilikumal
Zitronenpfeffer

Buttermilch und Basilikumol verrihren und
mit Zitronenpfeffer abschmecken.

Sovnstiges:
Miezeschindler Erdbeeren

Basilikumkresse
Erdbeerpulver



Marcel Tekaat Sommelier (IHK)
Leiter des Hofhotels
Grothues-Potthoff Senden/Westtf.
(www.hof-grothues-potthoff.de)
wurde auf der diesjahrigen ProWein
mit dem Titel ,Ausgezeichnete
Weingastronomie” pramiert

2016 Prior, trocken

Die Rebsorte Prior bedarf vielleicht vor-
weg einer Erkldrung. Es handelt sich
hierbei um eine pilzwiderstandsfahige
Rebsorte, welche 1987 im staat-
lichen Weinbauinstitut Freiburg
gekreuzt wurde. Schon beim
Offnen der Flasche ist der Wein
sehr présent 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 hatte. Schone
Anklange von roten
Frichten, wie z.B.
dunkle Kirsche, Jo-
hannisbeere und
Holunder offen-
baren sich. Sehr
angenehm und
Uberhaupt nicht
Uberbordend.
Far mich ist die-
ser Wein eine
klasse Entde-
ckung, da Piwis
(pilzwiderstandsfa-
hige Rebsorten) bei uns Sommeliers
leider (noch) nicht die Beachtung
gefunden haben, die sie eigentlich
verdienen.

Liebe Weinfreunde,

nachdem es Herbst geworden ist, méchten wir uns mit Weinen aus dem wundersché-
nen Baden zuriickmelden. Wir verkosten heute die Weine des Weinguts Schaffner in
Botzingen 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 Rebflache ausschlieBlich biologische Weine, viele davon auch
vegan. Bei den letzten Verkostungen wurden 6 Preise ,abgerdumt”! Dies spricht au-
genscheinlich schon fiir hervorragende Qualitdt und weckt hohe Erwartungen! Esther
und Thomas Schaffner bewirtschaften das Weingut seit 1995 6kologisch nach ECO-
VIN Richtlinien und sehen den Weinberg als einheitliches 6kologisches System. Viele
Arbeitsstunden und viel Herzblut wird hier aufgebracht und viele Auszeichnungen
bestétigen die Arbeit der vergangenen Jahre!

Fotos: Weingut Schaffner

2016 Spatburgunder ,Edition
SL" Barrique, trocken

Spatburgunder, die Koénigin der roten
Rebsorten. Ich liebe Spétburgunder, ei-
genwillig, Ecken und Kanten, und wenn
der Winzer sein Handwerk versteht ein
Wein mit Rasse und Klasse, mit Reife-
potenzial und schonsten Aromen. Hier
versteht der Winzer sein Handwerk! In
der Nase wunderbare Aro-
men. Die Sauerkirsche ist
sehr prasent. Man spiirt
eine leichte  Mineralik,
Brombeere und Wiirzig-
keit. Ein Wein, der schon in
der Nase SpaB macht. Mit
zunehmender  Luftzufuhr
offenbaren sich leichte
Vanilletone, welche
auf den Holzausbau

schlieBen lassen.
Hier wurde sehr
zaghaft mit dem

Schwefel gearbei-

tet, was dem Wein

sehr gut steht. Die-

ser Wein ruft form-

lich nach Luft und

einem groBen Glas.

Er entwickelt sich

immer besser. Mo-

mentan splrt man

keine Reifetone,

und dies steht dem

Wein sehr gut.

2015 Riesling, Auslese

Dieser Wein erhalt meine besondere Auf-
merksamkeit. Ebenso wie den Spéatbur-
gunder liebe ich den Riesling. Das Emblem
auf dem Flaschenhals ,EcoWinner 2017"
weckt Erwartungen! Gut gekihlt findet
der Wein seinen Weg in mein Weinglas.
Beim Schwenken des Weins erkennt man
schon eine schdne Viskositat. Reife Aro-
men von Pfirsich und gelben Apfeln brei-
ten sich in der Nase aus. Der Nasen-
ricken fangt an zu kribbeln ... schéne
Mineralik. Die Saure ist perfekt einge-
bunden und verleiht diesem Wein das
passende Rickgrat. Mit zunehmender
Sauerstoffzufuhr wirkt der Wein immer
eleganter. Ein Speisenbegleiter par ex-
cellence. Gerne wiirde ich hierzu etwas
aus dem asiatischen Raum genieBen,
gerne etwas Scharfes aus dieser Ku-
che. Allerdings sehe ich hier auch
gereiften Kase auf der ,Spa3 haben
Seite”.

Im Weingut Schaffner wird mit
Herzblut gearbeitet und Ricksicht
auf unser teuerstes ,Gut”, unsere
Erde genommen. Die Weinberge
als einheitliches Okosystem zu se-
hen bedarf einer sehr guten Aus-
bildung und eines sehr groBen
Verstandnisses. Ich habe mich sehr
gefreut, diese Weine verkosten zu
dirfen und werde zukiinftig darauf
achten, diesen Weinen mehr Auf-
merksamkeit zu schenken.

Weine zu beziehen iliber: www.weingut-schaffner.de und www.l6wenstrausse.de

10

E-Mail: info@weingut-schaffner.de
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[Der Wein - GeniefSer - Tipp

Das Okologische Wein- und Sektgut Helde in Sasbach-Jechtingen am Kaiserstuhl
beschert uns die néchste Weinprobe. Das Weingut Norbert Helde ist ein familien-
geflihrtes Weingut und arbeitet streng nach der Devise: Traditionsreich, 6kologisch,
qualitatsbewusst. Schon 1990 wurde das Weingut komplett auf 6kologischen Anbau
umgestellt. Ein Jahr spater wurde dem Bioland-Verband beigetreten und seit 1992
sind alle Produkte des Betriebes nach 6kologisch-biodynamischen Richtlinien zertifi-
ziert. Alle Produkte? Ja, denn zeitgleich werden hier noch Krauter und Tees produziert.
Zu einem besonderen Steckenpferd zdhlt noch die hauseigene Brennerei, welcher
Norbert Helde viel Zeit widmet, ohne jedoch die Liebe zum Wein zu vernachlassigen.
Norbert Helde stellt uns drei seiner Weine zur Verfiigung. Ich bin gespannt auf einen
weiteren Ausflug in die Welt der biologisch und biodynamisch produzierten Weine

und freue mich auf die Verkostung.

Fotos: Okologisches Wein- & Sektgut Helde

2018 Griiner Sylvaner

Schon beim Offnen der Flasche wirkt die-
ser Wein ausgesprochen fein und filigran.
Der Sylvaner war bis in die 1950er Jah-
re der wahrscheinlich meist angebaute
Wein in Baden und findet hier
hervorragende Bedingungen
vor. Sofort fallt auf, dass hier
fast vollstandig auf Schwefel
verzichtet worden ist. Keinerlei
wahrnehmbare Aromen dieses
,Haltbarmachers”, was ich als
sehr angenehm empfinde.
Beim Schwenken verstromt
der Wein schéne Aromen
von Apfeln und hat etwas
leicht Krautriges, was sich
am Gaumen bestatigt.
Der Wein ist sofort pra-
sent und ausdrucks-
. stark, behalt aber
. seine Eleganz, seine
Filigranitdt und ist
somit auf der Sei-
te der ,leichteren”

Griiner ¢ Weine einzuord-

Sylvaner r f A
nen. Ein schoner
Terrassenwein, der
toll  mit Spargel
harmoniert.

2018 Muscaris, Auslese edel-
suss

Muscaris? Nie gehort! Auch der Muscaris
gehoért zu den PIWIs (pilzwiderstands-
fahige Rebsorten). Der Muscaris ist eine
Kreuzung aus Solaris und dem wohlbe-
kannten Gelben Muskateller und gehért
somit zu den Bukettrebsorten. Und das
offenbart sich schon beim Offnen der
Flasche. Sofort verspritht der Wein ein
Aroma von Rosen, Muskat und
reifen Sudfriichten. Ein breit
gefachertes Aromenspektakel,
das sich am Gaumen bestétigt.
Kaum wahrnehmbare Saure,
oder aber auch so gut verpackt
und gepuffert, dass der Wein
sehr saftig erscheint. Mit ho-
her Viskositdt am Glas und
ausgesprochenem Druck
prasentiert 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 fir 10 oder
mehr Jahre aufgehoben
werden. Auch dann wird
er immer noch viel Spaf3
machen und sich meiner
Meinung nach sicherlich
noch verbessert haben.

Muscaris

Landiortier!

A

2018 Spatburgunder
Rosé, Kabinett

Dieser Rosé war der Wunsch
der Ehefrau von Norbert
Helde, Bernadette. Schon
beim Einschenken ver-
blufft diese fur einen
Spatburgunder tiefe Farb-
gebung und weckt hohe
Erwartungen. Der Wein
istin 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 wahrend der ,Her-
stellung” dieses Weines und maBgeblich
am Geschmackserlebnis beteiligt ist, dass
der Wein den biologischen Saureabbau
gemacht hat. Sozusagen eine weitere
Garung, bei welcher Apfelsdure zu Wein-
sdure umgewandelt wird und dem Wein
Tiefe, Komplexitdt und etwas leicht Butt-
riges verleiht. Und dies steht dem Wein
ausgezeichnet. Bitte genieflen Sie diesen
Wein nicht zu kalt, denn dann verliert er
viel von seiner wunderbaren Aromatik.

Ross
Bernagetta

fandiorlien

Die Weine des Norbert Helde Uberzeu-
gen in der Gesamtheit. Natlrlich muss
man schon einen ,Hang” zum biologi-
schen Anbau haben um sich mit diesen
Weinen auseinander zu setzen aber die
hohe Qualitat 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-
genund diese Weine im Auge zu behalten!

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

Ihr Marcel Tekaat

Weine zu beziehen liber: www.wein-helde.de

E-Mail: info@wein-helde.de

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2019
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Okologischer Weinbau in Baden

Genussreiche Pionierarbeit durch Biowinzer

s 5 s
Paulin Kopfer ist Betriebsleiter in
Regionalverbands Baden

enieBen und gleichzeitig etwas fir

die Umwelt tun, das ermdglichen
die Biowinzer durch ihre Arbeit. In Ba-
den arbeiten fast 80 Betriebe nach den
Richtlinien des Oko-Anbaus und erzeu-
gen beste Qualitaten.

Vor mehr als 25 Jahren gribelten die
ersten Pioniere des Oko-Weinbaus (iber
die Mdglichkeit, ihre badischen Weine in
einem intakten Okosystem anzubauen -
ohne chemisch-synthetische Spritz- und
Diingemittel. Heute ist nicht nur klar, dass
das System funktioniert. Durch zahlreiche
gute Pramierungsergebnisse haben die
Biowinzer bewiesen, dass ihre Weine in
der obersten Liga mitspielen kdnnen.

12

einem Markgrafler Bio-Weingut und lenkt als Vorsitzender seit 1991 die Geschicke des ECOVIN

Fast noch mehr freuen sich Bio-Erzeuger
aus der Pionierzeit darlber, dass viele ih-
rer umweltfreundlichen Methoden heute
auch von den konventionell arbeitenden
Winzern tbernommen wurden.

.Die konventionellen Kollegen interes-
sieren sich fiir unsere Methoden, weil sie
funktionieren”, berichtet Paulin Kopfer.
Er ist Betriebsleiter in einem Weingut im
Markgraflerland und seit der Griindung
des ECOVIN-Regionalverbands 1991 Vor-
sitzender. Die Begriinung der Weinberge,
der Einsatz von Nutzlingen gegen Schad-
linge, das gehort heute auch fiir viele
Nicht-Biowinzer zum Alltag. Aber dieses
gute Miteinander von Biowinzern und

-

konventionell arbeitenden Kollegen war
nicht immer selbstverstandlich.

Nach fast 30 Jahren ist jetzt oft schon die
nachste 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 fiir 6kologischen
Weinbau nutzen, um beste Ergebnisse zu
erzielen.

Bei fast allen Wein-Pramierungen landen
Bioweinguter auf den vorderen Platzen.
Und die eigene Préamierung der Besten
Bioweine Baden-Wurttemberg gilt als

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2019



groBte regionale Biowein-Pramierung
und als Leistungsschau der Bio-Winzer
im Landle. Qualitat ist wichtig, denn einen
Bio-Bonus gibt es heute kaum noch. Bio-
weine stehen in einem Qualitats-Wett-
bewerb, und die fir die Anbaumethode
erforderlichen hoheren Preise werden
vorzugsweise Uber das Qualitatsniveau
erreicht.

Wenig bekannt ist vielen Verbrauchern,
dass der Bioweinbau ein komplettes An-
bausystem darstellt, in dem die Qualitat
des Bodens eine ganz besondere Rolle
spielt. Der Verzicht auf chemisch-synthe-
tische Dingemittel, Pestizide und Insekti-
zide dagegen wird vom Verbraucher fir
Bioweine - trotz etlicher noch ungeldster
Fragen - einfach vorausgesetzt.

Heute bewirtschaften die rund 80 Mit-
glieds-Betriebe von ECOVIN Baden rund
350 Hektar Bioweinbauflache. Vieles
ist im Laufe der Jahre fiir die Biowinzer
einfacher geworden - aber nicht alles.
.Heute wissen die Biowinzer einfach wie
es geht”, berichtet Paulin Képfer. Die Un-
sicherheit Uber den richtigen Weg aus
den Anfangsjahren ist weitgehend ver-
schwunden. Aber die Risiken sind ge-
blieben. Noch immer leben Biowinzer
mit dem hoheren wirtschaftlichen Risiko,
dass der Chemie-Verzicht mit sich bringt.

Der Wein - GeniefSer -Tipp

g ol e

So gibt es fur das Problem mit der Pilz-
krankheit Peronospera noch immer keine
Losung. Die rechtlichen Rahmenbedin-

Die alljghrliche Pramierung der Besten Bioweine Bad

.- u

en-Wirttemberg gilt als gréBte

regionale Biowein-Prdmierung und hat sich landesweit etabliert

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2019

Alles Bio: Wildkrauter und -blumen sind gewtinschte Partner der Reben

gungen werden fur die Biowinzer kompli-
zierter, die Birokratie nimmt standig 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 Képfer,
.sind wir ein gefragter Ansprechpartner,
auch in der Politik."

Ein Hauptaugenmerk der einzelnen Bio-
winzer und des Regionalverbands wird
auch in Zukunft die Aufklarungsarbeit
sein. Das Interesse an der Arbeitsweise
der Biowinzer ist immens, die Nachfra-
ge nach Bioweinen wéchst. Noch starker
vermittelt werden musse der Aspekt, dass
diese biologische Qualitat einen fairen
Preis erfordert.

Fotos: www.joachimott.de

ECOVIN Baden

Paulin Kopfer

Poststr. 17

79423 Heitersheim

Tel.: 07634-552818

E-Mail: info@ecovin-baden.de
www.ecovin-baden.de
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... vom Fernsehkoch Armin RofSmeier

Bohnen sind die Besten

gal, ob griin, gelb, weiB, ob lang und

diinn oder oval und dick - zart und
knackfrisch sind die Bohnen jetzt auf
dem Markt zu finden.

Von diesem Gemise gibt es kostliche
Sorten, die in unterschiedlichster Weise
schmackhaft zubereitet werden kdnnen.
Einen Punkt sollten Sie bei der Zuberei-
tung von Bohnen beachten: Bohnen min-
destens 10 Minuten garen, so wird der in
den Hulsen enthaltene giftige EiweiBstoff
Phasin abgebaut. Partner der Bohnen ist
das Bohnenkraut. Es entfaltet beim Mit-
kochen sein kréftiges Aroma und verleiht
den Bohnen so eine angenehm pfeffrig-
wirzige Note. Bleibt Bohnenkraut tbrig?
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 Hilse und
werden klein geschnitten.

Wachsbohnen sind wegen ihres buttri-
gen Geschmacks auch als Butterbohnen
bekannt. Die Hilsen sind hell- bis kréftig
gelb in der Farbe und hervorragend fur

die Zubereitung von Salat geeignet, da
sie besonders zart sind.

Griine Bohnen werden nach Hilsenlan-
ge und -querschnitt unterschieden. Die
zarten Prinzessbohnen, die etwas groBe-
ren Delikatessbohnen und Brechbohnen
gehdren zu den wichtigsten dieser Kate-
gorie. Je jinger griine Bohnen geerntet
werden, desto weniger arbeitsintensiv
sind sie in der Vorbereitung, es werden
nur die Enden abgeschnitten. Werden die
Bohnen spater geerntet, mussen die za-
hen Faden entfernt werden.

Eine besondere Stellung unter den Boh-
nen nehmen die Dicken Bohnen (Sau-
oder Puffbohnen) ein. Sie gehdren genau
genommen zu den Wicken, also zu den
Schmetterlingsblitlern und nicht zu den
Hulsenfrichten. Aus den festen haarigen
Hulsen werden die Kerne ausgeldst. Je
kleiner und jiinger die Samenkerne, desto
schmackhafter sind sie.

Palbohnen sind frische weiBe Bohnen-
kerne, die noch nicht getrocknet sind.
Die zarten Bohnenkerne gibt es nur kur-
ze Zeit, etwa vier bis sechs Wochen. Eine

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
dhnelt. Sie gehdren zu den Bohnenker-
nen und werden nicht mit ihrer Hilse ver-
zehrt. Thren Ursprung haben sie in Peru.
Rote Bohnen sind mehlig und weich in
ihrer Konsistenz und besitzen einen leicht
siBlichen Geschmack.

Ich hoffe, dass ich Ihnen mit meiner Boh-
nen-Vorstellungsrunde Lust auf dieses

Gemiise gemacht habe und wiinsche Ih-
nen viel SpaB beim Nachkochen!

-

\ WO

Ihr Armin RoBmeier

Forellengeschunetzeltes wit Bohween wnd Mohwen

Zutaten flir 4 Personen

400g  Forellenfilet ohne Haut
Saft und Abrieb einer unbe-
handelten Zitrone

1TL Chiliflocken

1EL Olivenal

120g  Buschbohnen

120 g  Schnippelbohnen

100g  gelbe Paprikastreifen
100g  Zwiebelstreifen
2 Zweige Bohnenkraut
60 g Karotten
2 EL Olivenal
150g  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 heiem Olivendl
angehen lassen, Buschbohnen und Schnip-

pelbohnen zugeben, mit anschwenken, mit
Salz und Pfeffer wirzen, gezupftes Boh-
nenkraut zufigen, mit Sahne angiefen,
leicht reduzieren lassen.

« Fischstreifen mit Saft und Abrieb einer Zi-
trone und Chiliflocken marinieren, zum Ge-
muse zufugen, nur kurz durchschwenken,
mit Salz und Pfeffer nachwirzen, in tiefem
Teller anrichten, mit Chiliflocken bestreuen,
mit Dillzweigen garnieren.

Zubereitungszeit ca. 25 — 30 Minuten

Dieses Gericht ist pescetarisch und glu-
tenfrei.

N&hrwert pro Portion
339 kcal — 24 g Fett — 23 g EiweiB - 12 g
Kohlenhydrate — 1 BE

Gour-imed | www.gour-med.de 19/10-2019



Sparerihs anf
Mais-Bohuwensalot

Zutaten flr vier Personen

1kg Spareribs

2 EL Kernol

3EL Ahornsirup

1/8 | Malzbier

300 g rote Bohnen (Konserve)
300g  Mais (Konserve)

2 Fruhlingszwiebeln
2 rote Paprikaschoten
4 cl Weinessig

4 EL Ketchup

2 EL Keimal

kleiner Bund Thymian

+ Ahornsirup mit Bier verrthren. Bohnen
und Mais abschutten und abtropfen lassen.
+ Paprikaschoten waschen, halbieren, Kern-
haus entfernen, in Streifen zerteilen, Frih-
lingszwiebeln waschen, in Ringe schneiden.

« Spareribs zerteilen, in Ol 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 Fruhlingszwie-
beln vermischen.

* Ketchup, Essig, Ol verrthren und Uber
den Salat geben, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, kurz ziehen lassen.

» Die Spareribs zerteilen, auf dem Salat

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
Né&hrwert pro Portion

527 kcal = 20 g Fett — 52 g EiweiB — 33 g
Kohlenhydrate — 2,5 BE

Verlovene Eler anf Paprika-Bobhuwenragout

Zutaten flr 4 Personen
8 Eier (GroBe L)
Essigwasser zum Pochieren
1EL Mehl
2 Eier
3EL Semmelbrosel
1EL geriebener Parmesan
2 EL Olivendl
Salz, Pfeffer
200 g  weiBe Riesenbohnen (Konserve)
80g Zwiebelwurfel
300g  Paprika (bunt)

Warfel  von einer abgezogenen und
entkernten Tomate

1EL Olivenol

Yg | Tomatensaft

100 ml Gemusebruhe

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer
Chiliflocken

+ Essigwasser zum Kochen bringen (1 Li-
ter Wasser, 80 ml Essig), Ei in ein Schalchen
schlagen, in das Wasser einlaufen lassen,
zuerst 4 Eier, dann das Ganze wiederholen,

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2019

Eier ca. 5 — 6 Minuten pochieren, heraus-
nehmen und im kalten Wasser abschrecken
und auf Kichenkrepp legen.

+ Paprikaschoten kichenfertig vorbereiten,
in mundgerechte Stiicke zerteilen, in Ol ca.
2 — 3 Minuten in der Pfanne angehen las-
sen. Tomatensaft und Bruhe erhitzen, Pap-
rika und Bohnen zugeben und leicht einko-
cheln, gehackten Knoblauch untermengen,
aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Chiliflo-
cken abschmecken, die Tomatenwdrfel un-
terheben. Eier mit Salz und Pfeffer dezent
wlrzen, in Mehl wenden, durch aufgeschla-
genes Ei ziehen und in der Mischung aus
Parmesan und Semmelbrosel walzen. Ol 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.

Nahrwert pro Portion

470 kcal = 29 g Fett — 27 g Eiweil — 24 g

Kohlenhydrate — 1,5 BE

Fotos: Armin RoBmeier

www.armin-rossmeier.de

Von Mo.-Fr. in der Sendung:

Volle Kanne-Service taglich”
im ZDF um 09:05 Uhr
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(Genuss- und Reisetipps

Munchen

Harry's Home - Hotelkonzept der Zukunft
Stilvoll und funktional

Jg!\\\ legenheit sein, die Gaste sollen sich ganz
! nach ihren Bedurfnissen 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. Fir die Unter-
haltung der Kinder gibt es ein gerdumi-
ges Spiel- und Malzimmer. Vom Malen
Uiber Basteln bis zum Kochen oder Lesen
ist alles méglich. Zum Standard gehéren
weitere Annehmlichkeiten wie Hochstiih-
le und Babybetten zum Ausleihen und
kindgerechtes Besteck und Geschirr. Wei-
tere praktische Ideen tragen dazu bei den
Hotelbesuch so angenehm wie mdéglich
zu machen.

War eine Kinderauszeit mochte kann im
Hotel eine zuverldssige Betreuung bu-
chen und ohne seinen Nachwuchs etwas
unternehmen.

Teilweise haben die Zimmer eine Ver-

ie Bayerische Landeshauptstadt ist  Apartment mit Kinderzimmer in Harry’s Home
bekannt fiir innovative und kreative '
Gastronomiekonzepte.

Der Verbindung regionaler Tradition und
mit moderner, dem Bedarf der Gaste
entgegenkommender  Ubernachtungs-
angebote, steht Miinchen an der Spitze
deutscher GroBstadte mit seiner Vielfalt
der Hotels.

Luxushduser, Gasthofe und Privatpensio-
nen, was auch immer der Gast sucht, alles
ist im Angebot. Ein sehr beliebtes Fami-
lienhotel ist das Harry's Home in Min-
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 moch-
te fir die Gaste nicht nur eine Schlafge-
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GroBe Auswahl beim Frihstticksbuffet

bindungstiir und ein kleine Kiiche. Das
macht gerade Eltern mit Kleinkindern
unabhangig. Fur groBere Familien stehen
Appartements und Suiten zu Verfligung.
Die Zimmer sind gut ausgestattet und
recht groBziigig. Der begehbare Kleider-
schrank mit Safe sehr praktisch. Die Fens-
ter sind bestens isoliert, sodass AuBenge-
rdusche nicht wahrnehmbar sind.

Das Harry’s Home bietet alle Moglichkei-
ten den Aufenthalt individuell, auf sei-
ne eigenen Bedirfnisse abgestimmt, zu
gestalten. Eltern und Kindern sollen sich
wohlfiihlen und den Aufenthalt genie-
Ben. Der ,Hotelstress” soll weder die Kin-
der noch die Eltern belasten. Dazu beitra-

(Genuss- und Reisetipps

gen soll auch die legere ungezwungene
Atmosphare des Hauses.

Die geringe Entfernung zur Stadtmitte
lasst erst gar nicht das Gefiihl aufkom-
men man sei ,auBerhalb” des Gesche-
hens.

Fur Tipps und Vorschlage ,was ist wo" in
Minchen halt das Hotel eine umfangrei-
che Liste bereit.

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

Treffpunkt an Sonnentagen: Die Terrasse

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

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2019

Direktionsassistent David Zeller

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

Testen Sie es selber, sie werden ange-
nehm Uberrascht sein.

7 éemUtlich, derwl:ortijr;gwe—Bereich

Fotos: Harry's Home Hotels, Anne Wantia

Harry’s Home

Hotels & Apartments

Bunzlauerplatz 5

80992 Miinchen

Tel: +49 (0) 89 24 88 697 00

E-Mail: muenchen@harrys-home.com
www.harrys-hom.com/
muenchen-moosach
www.kinderhotels.com
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Restaurant MundArt2015

Neues und Innovatives vom Gut Edermann

R;staurants mit neuem Kiichenkon-
ept machen immer mal wieder von
sich reden. Nicht immer sind auch die
Géste begeistert. Da hebt sich das re-
vitalisierte Gourmet-Restaurant Mund-
Art2015 auf Gut Edermann im Ruperti
Winkel deutlich hervor.

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

Hummer in Bisque

Der Auftakt des Gourmet-Restaurants
MundArt2015 in eine neue Ara gelingt
perfekt. ,Unsere Géaste 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 Kiichen-
chef Ronny Volkel.

Ronny Vélkels Kochstil ist mit dem am Er-
offnungsabend zubereiteten Menu eine
kulinarische Attraktion. Sein Verstand-
nis fir Aromen-Verbindungen und seine
Freude an innovativen Geschmacksher-
ausforderungen sind ein Spiegel seiner
Gerichte in dem Menu. Seit Jahren kocht
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er auf hohem Niveau und ist einer der
Top-Koche dieser Region. Seine perfekt
zubereiteten Gerichte sind fiir Gourmets
und Liebhaber feiner Speisen immer wie-
der eine Genussiiberraschung.

Kichenchef Ronny Vélkel liberzeugt 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
groBer Genussfreude festgestellt.

Das am Eréffnungsabend servierte Menu
startet mit KiichengriiBen, die groBBe Er-
wartungen erwecken und neugierig auf
das Menu machen. Zum Auftakt, Hummer
in Bisque, geschmackvoll erganzen sich
die Zutaten, der Gang bestétigt, dass die
Gaéste 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 Triffeltagliatelle passt in die Jahreszeit
und weckt Hoffnung auf einen genuss-
vollen Herbst. Der sautierte Huchen de-

Ktchenchef Ronny Vélkel

Carpaccio vom Saibling
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Truffeltagliatelle

monstriert die Nahe zu Osterreich, dort
heiBt er Donau Lachs, man bekommt ihn
eher selten, umso feiner und geradezu
mit splrbarer Leidenschaft zubereitet,
begeistert dieser Gang die kulinarisch er-
fahrenen Gaste.

Das Himbeer-Limetten-Sorbet erflllt
mehr als seinen Zweck um die Ge-
schmacksknospen zu neutralisieren und
den Gaumen flr den néchsten Gang vor-
zubereiten, es ist einfach himmlisch gut.
Ein auf den Punkt gegartes Kalbsfilet mit
geschmortem Kalbsbackchen, fein fir’s
Auge dekoriert, das Auge isst schlieBlich
mit, an Pfifferlings-Cassolette, Fingerka-
rotte, Brokkoli und SuBkartoffel ist der
Héhepunkt des Menus.

Sautierter Huchen

Die Kichenmannschaft mit Ronny Volkel
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.

(Genuss- und Reisetipps

mant’ f%h

. BENULS

Zum Menuabschluss: Tonka-Bohne, Kokos und Karamell

Die dazu gereichten Weine, zusammen-
gestellt vom Kiichenchef und der Hotel-
leitung, sind gut auf die Speisen abge-
stimmt, das Service-Team ist nicht nur
freundlich sondern meistert auch mit
groBer Fachkenntnis die Herausforde-
rung an diesem Abend.

Ronny Volkel hat mit diesem Menu be-
wiesen, dass er seine Gaste auf hdchstem
Niveau verwdhnen kann. Wir wiinschen
ihm fur die Zukunft weiterhin viel Krea-
tivitdt und Innovationen. Die Anerken-
nung und Akzeptanz der Gaste und Re-
staurantbewerter, die er schon heute hat,
wird ganz sicher in Zukunft noch groBer
sein.

Im Gut Edermann werden — wie gewohnt
—in der Bauernstube oder im Wintergar-
ten aus dem MahlBuch bayerische Spe-
zialitdten in Spitzenqualitat mit dem ge-
wissen Extra serviert. Bemerkenswert ist,
dass mittlerweile 80 % der Produkte von
regionalen und lokalen Anbietern verar-
beitet werden.

Endlich kdnnen GenieBer und Wellness-
Suchende hier beides miteinander verbin-
den. Das Hotel Gut Edermann ist eines der
besten SPA- und Wellness Hotels in Std-
bayern. Auf ca. 3000 m? inkl. Bio-AuBen-
pool ist das Angebot an SPA- und Well-
ness-Behandlungen professionell und
|asst keine Wiinsche offen.

Doppelzimmer TraumArt Comfort mit sonnigem Stidbalkon

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2019
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Ein Paradies fur Saunafans

Professionelle  Physiotherapeuten und
Massage-Experten kiimmern sich um die
Gaste und sorgen fir korperliches Wohl-
befinden. Der SPA Bereich gehort zu den
beliebtesten in der Region. Saunameis-
ter Klaus ist ein ausgewiesener Aufguss-
Spezialist, seine fréhliche lockere Art, die
Sauna-Gaste immer mit neuen attraktiven
Aufgussvarianten zu begeistern ist, sind
ein Grund fur viele hierher zu kommen
und sich verwéhnen zu lassen. Ein beson-
deres Angebot sind die insgesamt sieben
verschiedenen Saunen die zur Verfligung
stehen. Sauna-Freunde sprechen von ei-
nem Paradies fiir Wellness-GenieBer, das
in seiner Gestaltung und dem einmaligen
Ambiente unvergleichlich ist.

Wer ungestdrte Atmosphére sucht, kann
sich zurlickziehen auf den ,Heuboden”
oder in den separat ausgewiesenen Pri-

Ungestort und kuschelig auf dem
~Heuboden”
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1aBt den Saunabesuch noch angenehmer
werden.

Nicht nur zum Schlemmen und Wellnes-
sen ist Gut Edermann bestens geeignet,
seit vielen Jahren ladt das Hotel zum
Basenfasten ein. Unter Anleitung einer
Fachkraft und mit den Basen gerechten
Speisen von Ronny Volkel hat hier schon
mancher, Frau und Mann, erfolgreich sein
Korpergewicht reduziert.

Was auch immer Ihr Wunsch ist, im Gut
Edermann wird man alles tun um ihn zu
erfillen. Die Kombination von Genuss
und Erholung ist im Gut Edermann Selbst-
verstandlichkeit.

Das Restaurant MundArt2015 ist von Don-
nerstag bis Montag, taglich von 17.00 bis
22.00 Uhr geoffnet. Tischreservierungen
sollten friihzeitig vorgenommen werden.

Fur ein erfrischendes Bad: Der Bio-AuBenpool

vatbereich. Ein guter Platz fir zweisame
Stunden und eine personliche Auszeit.

Der Bio-AuBenpool ist nicht nur im Winter
etwas fir Kalteunempfindliche, tragt aber
sehr zur Erfrischung nach einem Sauna-
gang bei.

Alle Saunen bieten einen schonen freien
Blick nach drauBen. Im Winter kommt,
wenn man in die verschneite Landschaft
schaut, romantische Stimmung auf und

Fotos: Anne Wantia, Gut Edermann

Info:

Wellness & SpaHotel
Gut Edermann
Holzhausen 2

83317 Teisendorf

Tel: +49 (0)8666 92730
www.gut-edermann.de
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Jaadin Grillhouse
Jund Chaadin Teahouse

Munchens Treffpunkt fir kulinarisches Familienglick

Das Restaurant, im Familienbesitz der
vietnamesischen Familie Nguyen, besta-
tigt wie facettenreich frische asiatische
Produkte zu feinsten Texturen nach alten
Familienrezepten zubereitet werden kon-
nen. Geschaftsfihrer des Unternehmens
sind Tan-Loc Nguyen, Viet-Duc Nguyen,
Thi Loan Strasser.

Die Familie, 1979 als Boatpeople nach
Deutschland gekommen, startet in Mln-
chen, um die Existenz zu sichern, mit
einem Food-Imbiss. Dass damit die ku-
linarische Karriere zu einem der besten
asiatischen Restaurants in Mlnchen 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-
schéftigt und so garantieren sie stets
hoéchste Qualitat und Frische. Die Basis
aller Gerichte ist die vietnamesische K-
che. Das Jaadin auf der LeopoldstraBe, im
Herzen Schwabings, steht fiir eine neue
Vision der Gastrokultur.

b

Dass Miinchen unter einem Mangel
an sehr guten Restaurants leidet
kann man wirklich nicht behaupten. Von
Sternetempeln bis zu feiner bayerischer
Spezialitdtenkiiche und internationa-
len exklusiven Restaurants ist fiir jeden
GenieBer eine groBe, gut differenzierte
Auswahl im Angebot.

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

Restaurant & Grillhouse Jaadin
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Die konsequent nach alten Originalre-
zepten umgesetzten Kiichenvariationen
prasentieren Uber die Menu-Karte eine
kleine Reise durch Vietnams Genussviel-
falt. Wer schon einmal dort war wird das
bestatigen. Ein weiteres Gaumenerlebnis
ist die Moglichkeit, an Tischen die in der
Mitte Uber einen eingebauten Grill verfi-
gen, eigene Grillgerichte zu kreieren. Wer
sich nicht traut, findet Hilfe bei dem Ku-
chenchef und den Familienmitgliedern,
die nur zu gerne ihre Tipps verraten.

Grillen direkt am Tisch

Traditionelle Grill-Empfehlungen von Thi
Loan, die moderne Barbecue-Variante
nach dem Geschmack von Viet Duc oder
doch die traditionell vietnamesischen
Lieblingsgerichte von Tan Loc — hier ist
fur jeden etwas dabei! Die Gerichte wer-
den — nach dem Sharing-Prinzip - in die

22

Bar im Jaadin Grillhouse

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 lauft einem sprichwortlich das
Wasser im Mund zusammen. Ob es die

¥l
Avocado-Dattel-Tomatensalat

beliebte Pho Suppe, Avocado-Dattel-
Tomatensalat oder knusprige Eiernudeln
mit Meeresfriichten sind, jeder Gang ist
eine Lieblingsspeise der Gastgeber. So
wird das Essen auch zubereitet, mit Liebe
und viel Geflihl, wie es zu Hause in Viet-
nam Ublich ist.

Jeden ersten Sonntag im Monat serviert
das Jaadin seinen legenddren au sang,
einen Brunch wie er nur in der Heimat
zubereitet wird. Dieser Brunch ist beliebt
bei den Gasten und es empfiehlt sich eine
frihzeitige Reservierung.

Mit viel Liebe zubereitet: Rindfleisch mit Bohnen
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le Verstandnis daflir. Das bedeutet aber
nicht auf dieses Tee-Erlebnis zu verzich-
ten. Wo auch immer Sie im Jaadin sind,
ob im Teehaus oder im Restaurant, kost-
lich schmeckt es in beiden und wird im-
mer ein bereicherndes Erlebnis bleiben.

Strawberry Fields Bowl

Fotos: Jaadin Grillhouse & Chaadin
Teahouse, Anne Wantia

Jaadin Grillhouse & Chaadin Teahouse
LeopoldstraBe 158

80804 Miinchen

Tel: +49 (0) 89 998 241950

E-Mail: hello@jaadin.de
www.jaadin.de

www.chaadin.de

e S s S
Chaadin Teahouse: Dancing Flower Tee

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 fir 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 Kaffeespezialitdten. Ein opti-
sches Highlight sind die Dancing Flower
Tees aus handgearbeiteten Teeblumen,
die sich kunstvoll in der Kanne entfalten.
Dazu gibt es kleine vietnamesische Kost-
lichkeiten, Desserts, Dim Sum und vietna-
mesisch interpretierte Bowls.

Die meisten der hier offerierten Teesor-
ten werden in Vietnam angebaut und von
Hand gepfliickt. Eine Spezialitat des Tee-
hauses ist ,weiBer Tee". Die Methode, den ¢ Lidw e B! e—.
Tee trinkfertig zuzubereiten wird wohl fir |8 o < ) e A S —

uns ein ewiges Geheimnis bleiben. Fehlt ! B% J W" AR LB
uns Europédern doch meist das kulturel-

Desserts im Chaadin Teahouse
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Das Obere Mittelrheintal

Burgen — Geysire — Industriedenkmaler — Loreley

Rhein und Mosel sind die am meisten be-
sungenen Gewadsser in unserem Land. Es
ist noch gar nicht so lange her, da war die
Festung Ehrenbreitstein nur zu FuB oder
mit dem Auto zu erreichen. Seit der Bun-
desgartenschau 2011 fihrt eine Seilbahn
hinauf. Die Fahrt mit der Bahn ist ein tol-
les Erlebnis und bietet wunderbare Rund-
umausblicke. Ehrenbreitstein, 120m Uber
dem Rhein, ist die zweitgroBte erhaltene
Festung Europas.

Thre Erwdhnung reicht bis in das Jahr
1000 zuriick. Heute befinden sich auf
der Festung neben dem Landesmuseum
Koblenz mit seinen vielféltigen Ausstel-
lungen (z.B. zur Technikgeschichte und
Archéologie des Landes, zur Festungs-
geschichte mit Giber 20 spannenden Sta-
tionen, u.v.m.), das Ehrenmal des Heeres
und die Jugendherberge Koblenz.

Sehenswertes bietet die Koblenzer Alt-
stadt, viele historische Platze und Bau-
werke aus den vergangenen Jahrhun-
derten. Bei einer Stadtfiihrung lasst sich
einiges entdecken, manch Uberraschung
ist moglich, wenn man Pech hat werden
die Besucher vom frechen Maskottchen

Anne Wantia

oblenz feierte 1992 ihr 2000jahriges

Bestehen, damit gehort sie zu den al-
testen Stadten Deutschlands. Confluen-
tes so nannte man die von den Rémern
gegriindete 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 Fliisse, sodass man
tiberall nah am Wasser ist oder auf die
Fliisse 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.

Blick von der Festung Ehrenbreitstein auf Koblenz und das ,Deutsche Eck”
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der Stadt, dem ,Schéngelchen”, mit Was-
ser bespeit.

Das Forum Confluentes ist ein architekto-
nisch herausragendes, modernes Gebau-
de, ein Monument fir Kunst, Kultur und
Bildung, das sich, seit seiner Er6ffnung
2013 zu einem Besuchermagneten fir
Touristen und Einheimische entwickelt
hat.

Koblenz, auch das ,Tor zum Oberen Mit-
telrheintal” genannt, ist ein guter Aus-
gangspunkt um die attraktiven Sehens-
wirdigkeiten der Region anzuschauen.
In nur ca. 15 km Entfernung, in Bendorf,
befindet sich eines der bedeutendsten
Industriedenkmale der Welt — die Sayner
Hutte. Hier wird die Geschichte der Indus-
trialisierung und des Friihkapitalismus er-
lebbar, sei es bei einer Fihrung durch die

LY
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Restauriertes Industriedenkmal — Sayner Hitte

historische EisengieBerei mit dem frisch
sanierten Hochofenbereich oder durch
die Dauerausstellung zur Geschichte der
Sayner Hitte. Die seinerzeit revolutionie-
rende Technisierung der Wirtschaft ver-
deutlicht wie sich Menschen, Technik und
Umwelt bis zur Gegenwart verandert ha-
ben, ob immer zum Positiven liegt ganz
im Auge des Betrachters.

Uber allem thront die 800 Jahre alte Burg
Sayn — Stammburg der Flrsten zu Sayn-
Wittgenstein-Sayn. Mitte des 19.Jhd. lieB
Furst Ludwig ein schlichtes Herrenhaus am
FuB der Burg zu einem préchtigen Schloss
im neugotischen Stil ausbauen. Im 2. Welt-
krieg stark beschadigt und unbewohnbar

geworden verfallt das Gebdude. Der heu-
tige Chef des Hauses, Alexander zu Sayn-
Wittgenstein-Sayn, und seine Frau Gab-
riela beginnen 1995, mit Unterstiitzung
des Landesdenkmalamtes, die Ruine zu
restaurieren. Seit dem Jahr 2000 erstrahlt
das Schloss in neuem Glanz. Mit dem
Museum, den aufwendig ausgestatteten
Tagungs- und Veranstaltungsrdumen und
dem Schlossrestaurant werden vielfalti-
ge Nutzungsmdglichkeiten in romanti-
scher, firstlicher Atmosphare geboten.

Im wunderschdnen Schlosspark entsteht
1987 der von der Furstin Gabriela ge-
schaffene ,Garten der Schmetterlinge”.
Exotische Falter, tropische Vogel und
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Zwergwachteln sogar Schildkréten, 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 genieBt héchsten Respekt. Wochent-
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.

Der Blaue Morphos
Nicht weit von hier, in Andernach, 6ffnet
sich die Erde fir den hdéchsten Kaltwas-
sergeysir weltweit. Gestartet wird im Gey-
sir-Zentrum, es geht ,gefihlte” 4000 m
unter die Erde. Spannende Licht- und
Toninstallationen laden zum Mitmachen

und Ausprobieren ein. Nicht nur fur Kin-
der ein Erlebnis.

Nach dem Rundgang im Geysir-Zentrum
geht es mit dem Geysir-Schiff Uber den
Rhein zum Namedyer Werth. Ein Natur-
schutzgebiet in dem sich die eigentliche
Ausbruchstelle des Geysirs befindet. Un-
gefdhr alle zwei Stunden kann man aus
direkter N&he die bis zu 60 m hohe Was-
serfontane bestaunen.

Der Geysir in Andernach




Ebenso bestaunenswert ist der sagen-
und mythenumwobene Felsen der Lo-
reley. Das weltweit wohl beriihmteste
Wahrzeichen des Mittelrheins. Sagen,
Legenden und Mérchen mystifizieren

den Felsen. Ganze Volkerscharen, ob aus
Asien, Amerika, Australien oder von sonst
woher wollen diesen geschichtstrachti-
gen Fels erklimmen.

Burgbesichtigung bei Kerzenlicht

Seit April d. J. 1adt der neu gestaltete Kul-
tur- und Landschaftspark zur Erkundung
ein. Im Besucherzentrum findet man aus-
fuhrliche Informationen zu der Umge-
staltung, ein schickes Bistro-Restaurant
bietet die Mdglichkeit zu einer erholen-
den Pause um das neue Wissen zu ver-
arbeiten. Die sechs Aussichtspunkte des
Loreley-Felsens erreicht man Uber den
Strahlenweg oder etwas gemdtlicher Gber
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die Mythenwege. Spektakuldre Ausblicke
sind garantiert. 2029, zur Bundesgarten-
schau im Oberen Mittelrheintal, wird das
bis dahin fertiggestellte Plateau zum zen-
tralen Treffpunkt gestaltet.

Uber 60 Burgen, Schlésser und Alterti-
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 libernachten. Zu empfehlen
ist eine Kerzenfiihrung auf Burg Lahneck,
oberhalb von Lahnstein. Eine Burgfih-
rung wie man es sonst nicht kennt. Im
gespenstisch  flackernden  Kerzenlicht
wird die Fihrung zu einem Erlebnis der
besonderen Art. Mehr als 150 Kerzen il-
luminieren den Weg durch die Burg, wo
die Besucher alles Uber die wechselhaf-
te Geschichte der Burg Lahneck und des
Mittelalters erfahren. Ein unvergessliches
Erlebnis firr die ganze Familie. Leider hat
der ,Burggeist” an diesem Abend frei.

Aber was wdre eine Rheinreise ohne
Weinprobe. Wir treffen den Winzer Ge-
org Schmidt vom Weingut Gohlen in

seinem Weinberg, gleich gegeniber 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 ausgepragter StiBe und exo-
tischen Fruchtnoten, ist nicht nur ein le-
ckerer Tropfen, dieser Wein steht fir die
Besonderheit der Region und ist ebenso
ein Schluck Heimat. Selbstverstandlich
hat das Weingut auch noch viele andere
Rebsorten zu guten Weinen verarbeitet.

Das Mittelrheintal ist nicht nur einer der
schonsten Abschnitte des Rheins, hier
wurden historische und bis heute wich-
tige Weichen gestellt, Legenden erzéhlt,
Wahres, Erfundenes, Gewiinschtes 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 Mdglichkeiten und Akti-
vitdten werden dem Besucher geboten.
WanderspaB fir Anfénger und Experten
bietet der Rheinsteig und der RheinBur-
genWeg. Radfahrer kdnnen auf beiden
Seiten des Rheins in die Pedale treten
und die schonsten 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
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Tradition verpflichtet

Hotel und Restaurant Rottner

Historisches Gasthaus am Nurnberger Stadtrand

eit {iber 200 Jahren und heute in 5. [,
Generation steht das Romantik Hotel
& Gasthaus Rottner in Niirnbergs Siiden
fir exzellente Kiichenleistungen und
komfortable  Ubernachtungsméglich-
keiten. Das Herzstiick des Anwesens ist
das 350 Jahre alte Fachwerkhaus in dem
sich die Restaurantraume befinden. Seit
1812 ist die Familie Rottner stolze Inha-
berin des sehr gepflegten Anwesens. Im
Sommer ladt der wunderschéne Bier-
garten zum gendiisslichen Verweilen ein,
die Scheune nebenan kann fiir die unter-
schiedlichsten Events gemietet werden.

Flr das a 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. Unterstiitzt wird sie dabei
von Sommelier Thomas Wachter, der seit
vielen Jahren zum Team gehort.

Valentin Rottner, der Junior, ist fir die
Gourmetkiiche im Restaurant Waidwerk
verantwortlich. Eigentlich wére er lieber
FuBballer geworden, aber seine Leiden-

Historisches Gastha

e

us Rottner

schaft furs 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 missen nicht immer aus heimischen
Gewadssern stammen.

2018 eroffnen die Rottners das Gour-
metrestaurant Waidwerk, flir das der
junge Kiichenchef Valentin Rottner allein
verantwortlich ist.
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GroBBen Wert legen die Rottners darauf,
dass aus ihrem a la Carte Restaurant eine
ebenso feine und kulinarisch erstklassige
Kiche serviert wird, wie aus dem Gour-
metrestaurant.

Die drei Gastraume im Fachwerkhaus bie-
ten Platz fir ca. 80 Personen. Im Sommer
werden die Speisen gerne im romanti-
schen Aussenbereich unter einer groBen
Linde eingenommen.

Das 1998 erbaute Hotel mit 37 Zimmern
bietet einen entspannten und komfor-
tablen Aufenthalt. Die Lage, am sidli-
chen Stadtrand von Nirnberg, ist auch
fur Urlauber, die aus dem Norden anrei-
sen und ins sldliche Europa méchten, ein
beliebter Zwischenstopp. Hier lasst sich’s

TR

Valentin Rottner, Stefanie KneiB3l (Patisserie) und Sous Chef Andreas Krockel

(Genuss- und Reisetipps

Zum gendsslichen Verweilen: Der groB3e Biergarten

gut vom Stress der Autofahrt erholen und
den Akku — mit den Spezialitdten aus der
Kiche — wieder ,aufladen”.

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

Rottners Familien-Gasthof und Hotel sind
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Stefan mit Sohn Valentin Rottner

schon lange ein lohnendes Ziel fir Men-
schen die Genuss und ein gepflegtes Am-
biente zu schatzen wissen.

Uberzeugen Sie sich selber, Sie werden es
genieBen.

Fotos: Anne Wantia

Romantik Hotel

Gasthaus Rottner

Winterstr. 15-17

90431 Nirnberg

Tel.: 0911-61 20 32

E-Mail: Info@rottner-hotel.de
www.rottner-hotel.de
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Passion fur
Regionales

Heiner Sieger

igentlich 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
Pilgerstatte fiir Schauspieler, Opernsén-
ger und Sternekdche. Und das nicht nur
wegen der gediegenen, traditionellen
Stuben. Sondern vor allem wegen der
feinen Haubenkiiche, einer groBen Aus-
wahl exquisiter Weine und der lebens-
frohen Geselligkeit des Chefkochs.

Im Nordtiroler Unterinntal, etwa 15 km
von Kufstein entfernt an der bayerischen
Grenze, kdnnen Urlauber gleich zwei Ju-
welen auf einen Schlag entdecken. Am
Ortseingang von Erl, dem altesten 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 lasst. Wie von Gottes Hand ge-

TEOR

Im Jahr 2017 wurde der Gasthof ,Blaue Quelle” zum ,Wirtshaus des Jahres”

in Osterreich gekirt
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Alexander und Gaby Struth: Kochkunst und Gastfreundschaft auf héchstem Niveau

schaffen, liegt in einer kleinen Talsenke
die groBte Trinkwasserquelle Tirols ver-
borgen. An sonnigen Tagen erstrahlt der
kleine See, den die Quelle speist, wie eine
Lagune in den préchtigsten griin- und
trkis-Ténen, die Aste der Bdume ragen
schiitzend dartber und das ruhige Plat-
schern vermittelt ein wohltuendes Gefihl
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 unverfalschten
Tiroler Hotel mit wahlweise modernen
oder alpin eingerichteten Zimmern und
genieBt in den authentischen Gaststuben
exzellente Speisen auf héchstem Niveau.
Hotel- und Kichenchel Alexander Struth
darf sich auch 2019 wieder mit zwei Hau-
ben vom Gault Millau schmicken. 2017
wurde die Blaue Quelle zudem im Oster-

reichischen ,Wirtshausflhrer”, der aus
1200 Wirtshausern die Stars sucht, zum
Wirtshaus des Jahres” gekdrt.

Dabei wollte der gebirtige Vorarlberger
Alexander Struth urspriinglich gar nicht
Koch werden, doch die Liebe zu seiner
Ehefrau Gaby hat ihn zur Quelle und
schlieBlich an den Herd gefuhrt. Heute
liebt er seinen Beruf, changiert geschickt
zwischen regionalen, traditionellen und
internationalen Einflissen. So hebt er
den Blick immer wieder Uber den heimi-
schen Tellerrand, wenn er etwa durch asi-
atische Zutaten die Vielfalt seiner Kiiche
bereichert. Seine wahre Passion gilt aber
immer dem Produkt, mdglichst frisch,
maoglichst regional — ohne ein Dogma
daraus zu machen. ,Ich bin ein wenig ein
Verrickter und koche nach dem Motto:
Erlaubt ist, was schmeckt!”, sagt Alexan-
der Struth und lachelt zufrieden.

Zu seinen abwechslungsreichen Menis
empfiehlt er seinen Gasten gerne einen
seiner 300 erlesenen Weine aus dem gut
bestlickten und sorgféltig zusammenge-
stellten Weinkeller. Zum Beispiel den Ca-
bernet Sauvignon Felsenstein 2011 von
Toni Hartl, gepragt von eisenhaltigem
Urgesteinschiefer mit dichter Muschel-
kalkauflage und Quarzeinschlissen, 31
Monate gereift in 225-Liter-Fassern fran-
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z6sischer Eiche. ,Wir haben von Beginn an
auf exzellente Weine gesetzt, gutes Publi-
kum auch Uber die Weine angezogen und
uns langsam gesteigert. Gut Essen ist das
eine, aber gut Trinken gehort auch dazu”,
sagt der ,Verriickte” und blickt zurtick:
.Der Weg zum Haubenrestaurant hat
einen Anlauf von rund zehn Jahren ge-
kostet. Wir haben auch friiher 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
angerostete Blutwurst trifft

Wer einen Streifzug durch seine Hau-
benkiiche wagt, dem serviert Alexander
Struth ein feines Uberraschungsmendj,
das mit einem raffiniert-fruchtigen Bir-
nen-Schaumwein startet. Als Vorspeise
folgt eine Kugel Biffelmozarella 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, gewlrzt mit
Limettenblattern und Zimt an WeiBwein-
schaum vom Griinen Veltliner und gar-
niert mit einem Zweig wilden Thymian

Knuspriger Seesaibling an
Marsalalinsen

aus dem Krautergarten. Seine Fahigkeit,
immer wieder den Gaumen fordernde
Kontraste auf den Teller zu zaubern, be-
weist der Haubenkoch mit dem nachs-
ten Gang: Ein Duett von Jakobsmuschel
und angerdsteter Blutwurst, garniert mit
Orangenpaste und Schuttelbrotkrumen.
.Das ist unser Klassiker. Das Knusprige
der Blutwurst kommt vom Grill, wir haben
da so spezielle Verfahren..”, lacht Alexan-

(Genuss- und Reisetipps

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

der Struth auf Nachfrage und verschwin-
det wieder in der Kiiche.

Einen kulinarischen Héhepunkt setzt Ale-
xander dann mit einer Tiroler Alpengar-
nele mit heimischen Gemisen und Nek-
tarinenecken an einem Garnelenschaum.
Besonders pragnant sind wéhrend des
Genusses immer wieder neue Blitzer von
Koriander am Gaumen. ,Das liegt daran,
dass wir den Koriander mitgerdstet ha-
ben. Man soll ja auch nach der ayurve-
dischen Kiche die Gewtirze mit anrosten,
damit die Aromen sich entfalten”, erklart
der Kiichenmeister. 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 Uber 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 Qualitat —
jeder mit einem feinen Gaumen schmeckt
sofort den Unterschied”, erklart der Ku-
chenchef mit herausforderndem Blick.

Bleibt noch zu erwahnen die Nachspeise
zum Zungenschnalzen: 3-erlei Mousse im
Glas. Und wie nicht anders zu erwarten,
ein wahres Gedicht von Ubereinander ge-
schichteter weiBer und dunkler Valrhona-
Schokolade und Nougat, leicht tberzo-
gen mit einem frischen Himbeerjus.
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Auf der Suche nach den
perfekten Zutaten

Hochsten Wert legt Alexander Struth auf
perfekte, moglichst regionale Zutaten.
Dafiir geht er personlich in ganz Oster-
reich auf die Suche: Aus Oberdsterreich
etwa stammt das Fleisch vom Oberio-
Schwein, das ohne Gentechnik und Stress
aufgezogen wird. Erst kirzlich 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 Rettenschof
im Kufsteiner Land, wo die Fische in vier
Grad kaltem Quellwasser aufwachsen — je
kalter das Wasser, desto schmackhafter
der Fisch.

Zu den Menschen, die die extra feine
Kiche und die Geselligkeit in der Blauen
Quelle zu schatzen wissen, zahlen aber
nicht nur die Hausgéaste des Hotels. Re-
gelméaBig kommen auch die Sangerinnen
und Sanger der Erler Festspiele vorbei,
Schauspieler wie Alexander Held, Sebas-
tian Bezzel und Simon Schwarz, genau-
so wie andere Hauben-und Sternekdche
wie Jan Hartwig, 3-Sterne-Chefkoch vom
Bayerischen Hof in Mlnchen.

Fotos: Heiner Sieger, Wirtshausfiihrer
Information:

www.blauequelle.at
www.erl.at
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Gaumenmassage
im Wellness-Tempel

Heiner Sieger

m 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
Saunaufglisse zu bieten: Der Hotelchef
ist Sommelier und pflegt einen exzellen-
ten Weinkeller, in der Kiiche steht ein ri-
sikofreudiger Sterne- und Haubenkoch.

Wer einen Abstecher nach Samnaun
macht, hat — vor allem im Sommer -,
meist Schndppchen im Sinn. Die Grau-
bindender Gemeinde gehort als einzige
in der Schweiz zum bayerischen Sprach-
raum, ist aber durch eine Sonderregelung
zollfreie Zone. Die somit hdchstgelegene
Einkaufsmeile Europas bietet in mehr als
60 Geschaften von Schmuck tber Esswa-
ren bis hin zu Tabak fiir jeden Geschmack
interessante, kostenglinstige Produkte.
Und in das Vier-Sterne-Superior-Hotel
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& Spa Chasa Montana kommen Gaste
Uberwiegend, um sich im tppigen Well-
nessbereich ein paar Tage verwdhnen zu
lassen.

Am Abend haben sie dann aber die M6g-
lichkeit, sich im Wellness-Tempel eine Art
Gaumenmassage zu goénnen. Denn das
Gourmet-Stibli ,La Miranda” verwdhnt
hier mit Anwendungen der kulinarischen
Art: Das Schmuckkastchen 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 Erndhrung
zu tun”, lachelt wissend Daniel Eisner,
Geschéftsfihrer des Hotels — und meint
damit Essen und Trinken gleichzeitig. Und
weil er auch ein passionierter Sommelier
ist, der seine Hausgaste mehrmals in der
Woche zu einer Fiihrung in seinen Uppig
bestlickten Weinkeller einladt, tut man

gut daran, dieser Einladung als Einstim-
mung auf ein Gourmet-Menii zu folgen.
Rund 20.000 Flaschen 1.000 verschiede-
ner Etiketten lagern im Weinkeller, der
auch das Hobby des Hotelchefs ist. Seine
tiefen Kenntnisse Gber Wein, aber auch
sein Talent zum launigen Entertainer,
gibt Christian Eisner hdchstpersoénlich im
Weinkeller zum Besten. Dort préasentiert
er seinen Gasten mit geschliffenem Hu-
mor ausgewdhlte Weine und deren Ge-
schichte, wie etwa den beeindruckenden
Roten Nerello Mascarese aus Sizilien, den
er bei seinem jiingsten Urlaub dort in ei-
nem Weingut am Atna entdeckt hat.

Wahrend der Hotelchef die Gaumenfreu-
den im Glas garantiert, steht sein Pendant
Bernd Fabian in der Kiche flir héchste
Genlsse auf dem Teller gerade. Der K-
chenchef des Chasa Montana hat sein
Handwerk unter anderem im Hotel Carl-
ton in St. Moritz und bei Tirols hochstde-
koriertem Haubenkoch Martin Sieberer,
in den ,Paznauner Stuben” in Ischgl, als
Sous-Chef gelernt.

Kichenchef Bernd Fabian: Basic statt
Chi-Chi

Wir sind nicht das Wellness-Hotel mit
Diat-Menus, 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
franzosisch-mediterrane Kiche, bei der
er Gerichte aus Uberwiegend besten hei-
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mischen und alpenldndischen Produkten
zubereitet und anreichert mit asiatisch
inspirierten Zutaten. ,Wir verarbeiten in
der Woche mehr als 1000 verschiedene
frische Produkte, Krauter, Gewlrze, exo-
tische Friichte — die Kunst ist, das immer
wieder neu zu kombinieren.” Diese Kunst
kann sich der Gast im ,La Miranda” bei-
spielsweise bei einem Uberraschungsme-
nu auf der Zunge zergehen lassen.

Schweizer Bergwelt trifft
asiatische Dashi

Die ,Uberraschungen” gelingen in der
Tat, so viel sei vorab schon verraten.
Denn Bernd Fabian ist ein groBer Freund
von Spannungsbdgen — und er hatte
mit seinem Talent dazu bestimmt auch
Chancen als Krimiautor. Ein reiBerischer
Einstieg ist auf alle Falle das ,Amuse-
Bouche”, der Gaumenkitzler zum Start
in einen vergniglichen GenieBerabend.
Drapiert auf einem alpenlandisch-ziinf-
tigen Holzblock vereint es einen Thai-
spargel-Kiwi-Shot, eine Fenchelcréme
mit Seeteufel-Carpaccio, ein Cornetto mit
Oliventapenade, einen Oktopus mit Grill-
gemise sowie eine Cous-Cous-Praline.
AnschlieBend ist knallharter Kontrast an-
gesagt: Die kalte Vorspeise ist gegentiber
diesem Gourmet-Feuerwerk so Uber-
raschend schlicht wie herzhaft: einige
Scheiben selbstgebackenes Roggenbrot
mit einer Kugel Sojabutter, einem Schuss
Disteldl im Reagenzglas, liebevoll ange-
richtet vor einem kleinen Kressebeet.

Dann geht es auch schon wieder rund auf
dem Tisch: Als ,Directors favorite” lasst
der Kiichenchef eine confierte Lachsfo-
relle ,Pfirsich Melba"” mit Ziegenkase, Bio-
reis und Curry gldnzen — gefolgt von dem
originellen Potpourri ,Samnaun & Tokio".
Hier schnalzt die Zunge beim ungewéhn-
lichen Genuss von Schweinebauch, Mies-
muschel, Gartengurke und Finger Limes,
Ubergossen nach personlichem Belieben
mit einem wirzigen 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 spektakular prasentierte und
geschmacklich schillernde Komposition
LJack in the Box”", ein feiner Kaisergranat,
gegrillt und gerduchert Uber Sissholz,
zUinftig 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

Ungewdhnliche Kombi:
Schweinebauch trifft Miesmuschel

geschmacklich in entlegenere Sphéren
schweifen: Als Dessert folgt die Kombi-
nation ,Fernweh” mit Sorbets aus Kokos,
Ananas und Melone. Wer dann denkt,
.schade, schon vorbei”, den rittelt Bernd
Fabian beim Digestiv in der Bar noch ein-
mal kraftig wach: Sein Finale, die ,Kind-
heitserinnerung, lasst zu vorgerlckter
Stunde die Augen der Erwachsenen
leuchten - angesichts eines Potpourris
aus sliBen Kostlichkeiten wie Zuckerwat-
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... den der risikofreudige Kiichenchef eindrucksvoll und frisch gegrillt in
einer edlen Holzbox an den Tisch bringt

te, Marshmallow, Popcorn, Erdnissen,
Karamellzuckerln, heiBer Schokolade und
geflammtem Apfel.

Das Dargebotene ist also durchaus bo-
densténdig, aber dennoch von Gang zu
Gang Uberraschend. Das passt auch zur
Philosophie des Kiichenchefs, der aus
dem &sterreichischen Vorarlberg stammt.
.Fir mich geht der Trend in der Kiiche
wieder ein wenig zuriick zu den Basics,
weniger ChiChi, daftr 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 Kiche mit anzufassen. ,Von
der Marmelade beim Frihstlck 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 Kdche. Zusatzlich nimmt er
sich am Abend Zeit, um personlich an den
Tischen vorbeizuschauen und sich Feed-
back von den Gasten abzuholen. ,Gast-
ronomie kannst du eben nur machen mit
Leidenschaft”, bekennt er. Und die be-
statigen ihm auch andere Kiichentester:
.,So stellen wir uns eine junge Kiiche vor:
innovativ. und neugierig, risikofreudig
und manchmal eine Spur knallig, aber
immer kompromisslos prazis ausgefuhrt”,
schwarmt etwa der Gault Millau.

Fotos: Heiner Sieger, Hotel Chasa Montana

Information:
www.hotelchasamontana.ch
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G

s ist noch gar nicht so lange her da

bezeichnete man die Sami als Lap-
pen. Die einst als Nomaden herum-
ziehenden Rentierziichter und Fischer
stammen aus vier Nationen, dazu ge-
héren Norwegen, Finnland, Schweden
und Russland. Allein in Norwegen le-
ben noch heute, von den insgesamt ca.
70.000 registrierten Sami, ca. 40.0000.

Das norwegische Grundgesetz garantiert
ihnen den Status als Urvolk und indigene
Minderheit mit Selbstbestimmungsrecht
und eigenem Parlament. Das sichert den
Sami ihr Recht auf ein Leben wie sie es
seit vielen Generationen flhren, als Ren-
tierzlichter und Fischer.

Wer das harte, karge, entbehrungsrei-
che Leben nicht kennt, neigt schnell zur
romantischen Verkldrung der Lebenssi-
tuation. Die wunderbare Landschaft mit
ihrer einzigartigen Natur ist einmalig und
beeindruckend.

34

Norwegen
und das Urvo
er Sami
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Das Sametinget (Parlament) in Karasjok

Nicht weniger eindrucksvoll ist die sami-
sche Kultur und Kunst. Sdmi Buchautoren,
Maler und gestaltende Kiinstler sind Welt
bekannt und wichtige Botschafter ihrer
indigenen Signatur. Unter nomadischen
Ethnien ist es Ublich ihren gesamten Be-
sitz immer mitzunehmen. Mangels Haus,
Keller oder sonstiger Lagermdglichkeit
wird der gesamte Hausstand, Schmuck
und Kleidung mitgenommen, von einem
Lagerplatz zum néchsten. Aus diesem
Umstand hat sich eine einzigartige, sehr
geschickte Methode, den Besitz zu wah-
ren, entwickelt.
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Dieses Uber Jahrhunderte weitergereich-
te Wissen gilt es zu bewahren und an die
folgenden Generationen weiterzugeben.
Sami sein bedeutet heute im Sommer
zu fischen und im Winter die Rentiere zu
sammeln um die verschneiten Futterplat-
ze aufzusuchen oder die schlachtreifen
Tiere zu selektieren und an die Schlacht-
hofe zu verkaufen. Das Leben als Noma-
de findet nur noch in der Winterzeit statt.
Heute leben die Sami meist in festen
Hausern in ihrer Region. In Norwegen ist
das die West-Zentral — und Ostfinnmark
mit den Stadten Alta Lakselv, Karasjok bis
an die russische Grenze.

; [P L T
Mai-Lis Eira und Inger Anne Triumf
von der samischen Universitat in
Kautokeino

In Norwegen vertritt ein von den Sami
demokratisch gewdhltes Parlament die
Interessen der Gruppe. Die Abgeordne-
ten treffen politische Entscheidungen,
verwalten aber auch die Fordermittel 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 Uberbewertet. Streng
achten die Sami darauf, dass Nachhal-
tigkeit und Naturschutz beriicksichtigt

Rentierzlichter Aslak Sokki
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werden. ,Wir haben seit vielen Genera-
tionen fur die Grundlagen unserer Exis-
tenz gekdmpft, deswegen ist es uns ein
Anliegen, dass Touristen unsere Regeln
einhalten und respektieren”, betont ein
Rentierziichter. Unser Lebensraum soll
auch den folgenden Generationen ihre
Existenz sichern.

Damit dieses gewahrleistet ist haben die
Sami in Kautokeino eine Universitat. Hier
studieren junge Sami die Geschichte ihres
Volkes und — was wohl die wesentliche
Bedeutung dieser Universitat ist — ler-
nen sie aus der Historie, wie ihre Zukunft
gestaltet und gesichert werden kann. So
ein kleines bisschen ist die Hochschule
auch Kontaktbdérse fir junge traditions-
bewusste Sami.

Sami 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  far
die Gestaltung der
sehr geschmack-
vollen, préachtigen
Gewander. Bei der
Verwendung von
Farben, sollten
alle vier (Natio-
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Wanddekoration im Samiparlament von Hilde Skancke Pedersen
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Yoik-Kiinstler Ingor Antte Ailu Gaup

nal-)Farben — rot, blau, gelb, griin —in der
Kleidung vorkommen.

Farbenprachtige Sdmi Hornmdtze
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Tarte a la Christel

Wie schon betont, Tourismus ist er-
winscht und wird sehr behutsam ge-
fordert. Zum besseren Verstandnis fur
Touristen wird der regionalen Kultur viel
Platz eingerdumt. Allein im Parlament
stehen mehr als 40.000 Titel samischer
Literatur fir jeden der interessiert ist zur
Verfiigung. Das Literaturzentrum, eine
Vereinigung von Autoren und Verlegern,
hat sich zur Aufgabe gemacht die sami-
sche Literatur zu fordern und internati-
onal zu vermarkten. Bei der diesjéhrigen
Buchmesse in Frankfurt ist Norwegen
nicht nur Partnerland, eine weitere Be-
sonderheit ist die Ausstellungsflache fir
Sami-Autoren, wie Susanne Haetta, Kirsi
Méret Palltto und der Kinstlerin Hilde
Skancke Pederson.

Auf der Buchmesse ist die in der Finn-
mark lebende deutsche Schmuckdesig-
nerin Regine Juhls mit eigener Ausstel-
lung von Sdmi Schmuck vertreten. Bereits
vor 60 Jahren hat sich die erfolgreiche
Designerin mit ihrem dénischen 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

Regine Juhls mit von ihr designten
Schmuckstiicken
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im neuem Glanz erstrahlen lies. Fur die
beiden Kiinstler war es ein Grund hier zu
bleiben. Heute ist die Silbergallery der
Juhls” weit Gber Norwegen hinaus be-
kannt. Zwolf internationale Schmuckde-
signer sind in der Werkstatt und kreieren
filigranen, eleganten aber auch wertvol-
len Schmuck fiir Kunden in der ganzen
Welt.

Fur Norwegen ist es eine Selbstverstand-
lichkeit die Kunst, Literatur und Kultur der
Sami 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 Kalte, Hundeschlitten fah-
ren oder die endlose Weite auf Langlauf-
skiern zu erobern. Hier ist das mdglich.

Sven Engholm, ehemaliger Hochschul-
lehrer in Oslo, hat seinen Traum ver-
wirklicht und inmitten der Wildnis, na ja,
schon sehr komfortable Hitten gebaut.
Die Einrichtung der Holzh&user ist kom-
plett aus natirlichen Materialien der Re-
gion hergestellt. Rentier- oder Elchgewei-
he dienen als Lampen oder Wandhaken,
Tierfelle sind zu Teppichen geworden

7 e
Husky-Zichter und Blockhutten-
vermieter Sven Engholm mit Lebens-
gefahrtin Christel

und der Granitstein ist die Badezimmer-
fliese. Nachhaltiger lasst sich die Natur
nicht nutzen.

Lebensgefdhrtin  Christel zaubert, aus
dem was Feld, Wald und Flusse liefern,
leckere Gerichte. Wer einmal einen fang-
frischen Lachs, moglichst selber geangelt,
genieBen durfte, bedauert, dass er den
aus einer Lachsfarm stammenden Fisch,
als Genuss bezeichnet hat.

... innen komfortabel

Sven und Christel sind bekannte Schlit-
tenhundezichter. Etwas Uber 60 Hunde
werden von ihnen trainiert und zur Zucht
der beliebten Hunde genutzt. Die Hus-
kys sind sehr freundlich und geradezu
hoflich zu uns Menschen, die BegriiBung
von Besuchern erweckt den Eindruck als
kenne man sich schon seit ewigen Zeiten.

meFiEs

Husky aus der Zucht von Sven Engholm
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Hundeliebhaber verspiren den Wunsch
einen der freundlichen Huskys mitzuneh-
men. Zum Glick fir die Hunde muss es
bei dem Wunsch bleiben.

In die Geheimnisse des Sami-Alltags fuhrt
uns der junge Jon Mikkel Eira ein. Gera-
de mal 28 Jahre jung kénnte man ihn als
Beauftragten fiir die Uberlieferung 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 tber
das Leben mit Rentieren und Fischen.

Wussten Sie, dass Sami acht Jahreszeiten
kennen? Sie beginnen mit dem Friihling,
der Jahreszeit der Ruckkehr, gefolgt von
dem Frithsommer, der Zeit des Wachs-
tums, auf die der Sommer, die Zeit des
Nachdenkens folgt. Der Spatsommer ist
die Zeit der Ernte, die vom Herbst, Zeit der
Antriebskraft, abgeldst wird. Der Frihwin-

Nordlichtkathedrale in Alta

ter ldutet die Zeit der Wanderung ein, die
wiederum vom Winter, der Zeit der Pfle-
ge, abgel6st wird. Bleibt noch der Spat-
winter, bezeichnet als Zeit des Erwachens.

Auf eine friihe 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 mussen. Alle
Zeichnungen und Felsenritze befinden
sich in unmittelbarer Strandnéhe.

—

-

Mehr als 2000 Jahre arlt, Felsenmalerei in Alta

Diese detaillierten Differenzierungen ver-
deutlichen das Wechselspiel der Natur,
nach der sich die Sami unverdandert bis
heute richten. Ein unverédnderter Brauch
Gefuhle auszudriicken, Zuneigung zu for-
mulieren oder sich einfach mitzuteilen ist
das ,Joiken”. Ein Meister dieser phoneti-
schen Kunst ist Ingor Antte Alui Gaup, ali-
as Aillos. Kein anderer Kiinstler versteht es
mit einem Joik die Seele und das Herz der
Sami zu erreichen. Besuchern zu erklaren
was Joiken fiir die Menschen bedeutet
ist nicht wirklich méglich. Joik, eine eher

monotone Wiederholung von Vokalen
in unterschiedlicher Tonalitat signalisiert
Gefiuhle, Stimmungen, Botschaften der
Liebe und Wiinsche. Selbst abgebrihte
Nicht-Sami lauschen ergriffen bis gerthrt
andichtig dem Joik-Kiinstler. Ingor Antte
Alui Gaup wird die norwegische Attrak-
tion der Buchmesse in diesem Jahr sein.

Joiken kann jeder, so sagt man hier, aus-
probieren lasst es sich am besten in der
Nordlicht Kathedrale in Alta. Dieses ein-
malige Gebaude beeindruckt nicht allein
wegen seiner Architektur.
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Im Kellergewdlbe ist ein kinstliches
Nordlicht installiert, das dem nattrlichen
nichts nachsteht. Voller Bewunderung
bestaunt man das Licht des Nordens
und weiB, dass es dieses Naturerlebnis
nur hier in der Kathedrale oder wenn das
Wetter mitspielt drauBen am Firmament
zu sehen ist.

Norwegen war schon immer ein Land
voller angenehmer Uberraschungen, die
Region Finnmark am Nordkap mit seinen
Ureinwohnern, den Sami, bietet unver-
gessliche Natur und Menschen die seit
vielen Jahrhunderten wissen wie man sie
nutzt, schont und erhalt. Es ist viel mehr
als eine touristische Attraktion, es ist et-
was Besonderes, schiitzenswert und un-
wiederbringlich.

Fotos: Gour-med, Ingor Antte Ailu Gaup

Info:

www.innovationnorway.no
www.theexplorer.no
www.visitnorway.com
www.scandichotels.com/hotels/norway/
karasjok/scabdic-karasjok
www.thonhotels.no/hoteller/
norgekautokeino

Kunstlertreff Kautokeino
www.daiddadallu.com

Parlament: www.samidiggi.no

Sami Universitat: www.samas.no

Husky Lodge SvenEngholm: https://www.
youtube.com/watch?v=whGu3gJnrAA
Literatur Zentrum:

www.callidlagadus.org

Empfehlenswerte Reiselektiire:
Sagen aus Lappland

Hans Hermann Bartens

Verlag Frank & Timme
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Centro de Portugal

Cabo Mondego

W{gﬂgas

i
anvoeiro

as Portugal eine ganzlich unbekann-

te Urlaubs- und Genussdestination
ist kann man wirklich nicht behaupten.
Die sudliche Westkiiste, auch bekannt
unter dem Namen Algarve, erfreut sich
schon seit vielen Jahren bei Golfern und
GenieBern groBter Beliebtheit.

Auch die Hauptstadt Lissabon gehort zu
den bevorzugten europaischen Metropo-
len fur Stadtetouristen. Nicht so im Fokus
steht die Region Centro de Portugal, die
zwischen Lissabon und der nérdlichen
Hafen- und Weinstadt Porto liegt. So
ungefahr in der Mitte der Region, etwas
Ostlich, liegt das kleine historische Stadt-
chen Viseu. Eingebettet in der hiigeligen
Landschaft bekannter Weinberge.

Tourismus, als wirtschaftlicher Faktor, ist
gewuinscht, aber bitte mitRicksichtaufdie
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Salamani

Natur und Umwelt, nachhaltig soll er sein
und nicht larmend oder gar zerstérend.

An diesem ndrdlichen Teil der Atlan-
tikkiste findet man mehr einheimische
Touristen als Auslander. Fast noch ein Pa-
radies fir Ruhe suchende Aktivurlauber,
wie Radler und Wanderer. Sie kdénnen
auf dem sehr gut ausgebauten Dao Eco
Pfad, einer stillgelegten Bahnstrecke, in
unberihrter Natur Wandern oder Fahr-
radtouren machen. Der Dao Eco Pfad
geht, wenn man ihm nach Siden folgt,
immer etwas bergab, fir Sportlichere
ist er aber auch Richtung Norden ohne
groBe Schwierigkeiten zu bewaltigen. Der
Eco Pfad ist gut ausgeschildert und bietet
auch einige sehenswiirdige Attraktionen.
Ehemalige Bahnstationen sind umgebaut
zu Bistros und Denkmaélern mit histori-
scher Bedeutung.

Teilweise kreuzt der Weg alte romische
StraBen und alte Brlicken, die bekanntes-
te ist die Ortigueira Briicke, erbaut von
Gustave Eiffel, dem Erbauer des Eiffeltur-
mes in Paris.

Radeln auf dem Dao Eco Pfad =
“ 4 hel

Ein Stopp lohnt sich fiir das am Weg lie-
gende bezaubernde Dorfchen Mosteirin-
ho, bestens geeignet fiir eine erholsame
Pause um sich mit regionalen Kostlich-
keiten verwdhnen zu lassen. Ein Teil der
Strecke fuihrt durch die in 2017 von ver-
heerenden Waldbréanden heimgesuchte
Region. Der Wald hat sich aber so gut
regeneriert, dass man auf véllige ,Gene-
sung” hoffen darf.

Fur eine Weinverkostung empfiehlt sich
das kleine Bio Weingut Casa de Mouraz.
Seit Generationen im Familienbesitz wird
hier in ganzheitlicher 6kologischer Weise
Wein angebaut. In Koexistenz wachsen
Wein, Kastanien, Pinien, Eichen und Kork-
eichen und alle gedeihen prachtig.

Wein und Brotzeit auf dem Bio
Weingut Casa de Mouraz

[
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Die Vielfalt der Natur gibt dem Wein
eine personliche, besondere, einzigartige
Note mit einer Komplexitat wie sie sich
nur unter diesen Voraussetzungen entfal-
ten kann.

Das Bemihen um eine ausgeglichene
Natur erfreut nicht nur Umweltaktivisten.
Es ist einfach schon festzustellen, dass die
Menschen in dieser Region Umwelt, Na-
tur und die Nutzung fuir Agrarprodukte in
Einklang bringen.

Gartenfreunde und alle die entweder ei-
nen ,Griinen Daumen” haben oder sich
fir herrschaftliche Garten interessieren
sollten unbedingt nach Santar, dem be-
rihmten Gartendorf, unweit von Viseu
fahren. In Santar hat ein Privatmann aus
Freude an schénen Garten ehemalige
prachtvolle Anlagen zu neuem Leben er-
weckt. Ganz selbstlos ohne kommerziel-
len Zweck und fir Besucher gedffnet. Die
Garten von Santar sind so bekannt, dass
Touristen aus der ganzen Welt hier her-
kommen und sie bestaunen.

Griiner Garten von Santar

Nach Bewunderung dieser herrlichen

Gartenarchitektur lasst es sich etwas
oberhalb von Santar — zu FuB sind es nur
wenige Minuten — in dem Restaurant des
groBten Weingutes der Region, Pacos do
Cunha de Santar, vorziiglich entspannen.

Eine Weinverkostung sollte man kei-
nesfalls versdumen. Die hier erzeugten
Weine stehen traditionell fiir Authentizi-
tat und Eleganz, die in der Jahrhundert
langen Geschichte begriindet ist. Wein-
experten sind sich einig, hier werden die
besten Encruzado und Touriga Nacional
Trauben angebaut.

Das Restaurant Pagos in der Casa de San-
tar ist durchaus in die gehobene Katego-
rie einzuordnen. Regionale Spezialtaten,

(Genuss- und Reisetipps

Frische Shrimps von der Algarve

zu Gourmet-Gerichten verfeinert, erfillen
hohe kulinarische Anspriiche.

Gerdstete 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 Kiiche und Res-
taurant perfekt.

Das Ambiente des Restaurants entspricht
Uberhaupt nicht dem was Géste von einer
Weinstube” erwarten. Moderne, gedie-
gene Eleganz mit dem Flair gehobener
Gastronomie erwartet die Gaste, fern von

e —
—

Portugals beste Weinverkduferin Ana
Paula Teixeira
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rustikaler Weinstubenkultur. Wein und Ku-
linarik sind halt die Themen dieser Reise.

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

Einens ist sicher, die hervorragenden
Weine im Dao Tal halten so manche
Uberraschung bereit. Unser nichster Be-
such fihr uns in das Weingut Quinta da
Teixuga. Mit ca. 30 ha gehort es zu den
kleineren Weingitern im Herzen der
Dao-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-
gefillt und in den Markt gebracht. Das
Weingut ist eines der modernsten in Por-
tugal. Der futuristisch anmutende Bau,
von einem Architekten entworfen, der
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Wie ein Ufo in der Landschaft: Weingut
Quinta de Lemos

zuvor noch nie ein Weingut geplant hat,
stellt ein Kreuz dar, was man aber nur von
oben klar erkennen kann. Der Architekt,
so erzdhlt die Tochter Ligia Santos, hat
nach Fertigstellung des Gebaudes erklart,
er werde nie wieder ein Weingut planen.
Ob es stimmt, ist nicht Uberliefert.

i1l

Ligia Santos, Juniorchefin der Quinta
da Teixuga

Die Weine der Quinta da Teixuga, um-
geben von Serra da Estrela und den Hu-
geln der Caramulo sind begiinstigt durch
die thermischen Bedingungen die das
Wachstum verlangern und das Aroma mit
filigraner Saure intensivieren. Die Quinta
baut Uberwiegend die klassischen Rot-
weine wie Santos Titular, Tinta Roriz und
Touriga Nacional aus.

DOREAL
Hasderrien

p

CAMINHOS
CRUZADOS

Do/ Fartugal
Logo vom Weingut ,The New Dao”
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Wegen seiner modernen Architektur und
dem frischen Image haben die Einhei-
mischen das Weingut in ,The New Dao"
umbenannt.

Ein weiteres, unbedingt erwdhnenswer-
tes, Weingut ist die Quinta de Lemos. Der
Inhaber, ein portugiesischer Kaufmann,
der viel Geld mit dem Handel von &gyp-
tischem Leinen verdient hat, baute dies
monumentale Haus an einem Hiigel. Von
weitem hat man den Eindruck ein Ufo sei
im Anflug.

Restaurant Mesa de Lemos

Wenn man sich dem Objekt ndhert, bleibt
die Erkenntnis, dass hier eine architekto-
nische Meisterleistung steht. In das Ge-
baude wurden riesige Felsbldcke integ-
riert, die zum Ambiente des Restaurants
gehoren und einmal mehr verdeutlichen
wie die vorhandenen Naturelemente ein-
bezogen werden.

Die offene, gut einsichtige Kiche, ist
Wirkungsstatte von Diogo Rocha, dem
besten und beriihmtesten Koch der Re-
gion. Etwas humorvoll wird seine Kiiche
als ,Labor von Diogo” bezeichnet. Der
Kiichenchef 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-

Tomatenespuma und ...

Sterneaspirant Diogo Rocha

nen, dass ein groBartiges Menu den Gast
erfreut. Seine Amuse Bouche serviert er
nicht nur vor dem Menu, Diogo Rocha in-
tegriert sie zwischen den Menu-Géngen.
Sein Menu startet mit Ei, Schwertfisch
und einem, leichten fruchtigen Rosé vom
eigenen Weingut. Ein guter Auftakt fur
den islandischen Kabeljau mit Karotten
aus dem eigenen Garten wird begleitet
von einem Jean 2010, ein ausgewoge-
ner wirziger WeiBer, 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 kronen-
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 Kiichenchef, der seine
Kochkunst perfekt beherrscht und ei-
ner Region mit reizender Landschaft. Es
ist eine geschmackvolle Symbiose von
architektonischer Kunst, Aromen-Kom-

... Kabeljau mit Karotten von Diogo Rocha
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positionen der Speisen, die von Weinen
erganzt werden als hadtte 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 fiir einen, seinen ers-
ten, Michelin Stern ist.

- ' $
“r , .-
: &
Dessert-Kreation im Lemos

Eigentlich ist es Uberflissig darauf hinzu-
weisen, dass die Region Centro de Por-
tugal eine europaische Kulturgeschichte
von enormer Bedeutung hat. Gut er-
schlossene Wander-und Radwege fiihren
zu den historischen Kulturstatten die zum
Teil Unesco Weltkulturerbe sind.

Einige der besterhalten haben sich zu
der Gemeinschaft 12 historische Dorfer

Maitre Jodo Ferreira und Patissier Nelson Grilo,

Restaurant Mesa de Lemos

zusammengeschlossen. Alle sind ber
die Rad- und Wanderwege miteinander
verbunden und somit flr Geschichtsinte-
ressierte, Kulturliebhaber, Wanderer und
Radler bestens erreichbar.

Fir die bereits erwahnte kleine Stadt

(Genuss- und Reisetipps

im Nordosten der Region, Viseu, sollte
man sich auch etwas Zeit nehmen. Hat
doch Viseu den Ruf, Portugals Stadt mit
der besten Lebensqualitdt zu sein. Be-

o \ AL e T |

sichtigen kann man sakrale Kunst, Kir-
chenarchitektur, herrschaftliche Villen
und Granitbauten. Sie sind Zeugen einer
ruhmreichen Vergangenheit. Im Grao
Vasco Museum, neben der Kathedrale,
sind erstmalig Malereien brasilianischer
Ureinwohner das 16. Jahrhunderts aus-
. gestellt. Die Stadt ist
auch bekannt fir ihr
alljahrliches, im Sep-
tember veranstalte-
tes, Estrela & Mesa.
Die besten Koche

=

e

der Region zeigen
wie man aus den
hiesigen  Produkten
kostliche  Genlsse
bereitet.

GenieBer, Connais-

seure, Weinliebhaber,
Wanderer, Radtou-
ren-Sportler und
ganz normale Tou-
risten, alle sind im
Centro de Portugal gut aufgehoben. Fir
jeden ist etwas dabei. Freunde feiner Spei-
sen und Getrénke werden begeistert sein.

Versprochen!!!

Fotos: Gour-med, Bourrichon CC BY-SA 3.0
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Thront auf einem Felsvorsprung, die Burg Linhares da Beira

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

Fliige:

Am einfachsten mit der
portugiesischen Airline TAP
von vielen deutschen Flughéafen

41


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/

Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

FUNf Sterne leuchteten Uber dem
Waldschldsschen in Schleswig

Titti
Qvarnstrom

Die Mitarbeiter vom Restaurant Kieler Kaufmann freuen sich auf die Gastkochin

Titti Qvarnstrom am 11./12. Januar 2020

Ausgezeichneter Besuch hatte sich
am Sonntag, 22.9.19, im Ringhotel
Waldschlésschen angesagt. Zum Start
des 33. Schleswig-Holstein Gourmet
Festivals (SHGF) kochten der deutsche
Shooting-Star **Tristan Brandt (Mann-
heim), Skandinaviens einzige Thai-Ster-
nekdchin *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 liber 150
Gaste, darunter auch Schleswig-Hol-
steins Wirtschafts- und Tourismusminis-
ter Dr. Bernd Buchholtz mit seiner char-
manten Frau. ,Das Schleswig-Holstein
Gourmet Festival tragt wesentlich dazu
bei, den Herbst und Winter mit neuen
attraktiven Zielgruppen zu beleben und
Impulse zu setzen. Zudem wird dadurch
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die Ganzjahresbeschaftigung im Gast-
gewerbe gestarkt. Der Abend im Ring-
hotel Waldschlésschen hat auch einen

Gebeizter Ostseelachs von Matthias Baltz

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

Matthias Baltz vom Waldschlosschen war
fir das kostliche Amuse Bouche verant-
wortlich ,Ich habe die Produkte meiner

Matthias Baltz

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 Kiiche verarbeitet” Ihr Debiit
beim SHGF gab die nur 150 cm groBe
Dak Wichangoen vom Kiin Kinn aus Ko-
penhagen mit einem delikaten Thunfisch,

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2019



Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med.
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Mathias Apelt mit seiner Kreation von der Ziege

Soja, Ingwer und Sesam: ,In 10 Jahren
wird es keine Landerkiichen mehr geben,
sondern Mix-Kiichen mit Aromen aus al-
len Kulturen.”

Dak Wichangoen mit Thunfisch, Soja,
Ingwer und Sesam

Kirill Kinfelt vom Hamburger Sterneres-
taurant Triffelschwein’ hatte sich lange
im Voraus Gedanken Uber seine Speise
Stor, Fenchel, Truffel 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 horte sich
simpel an, entpuppte sich aber als aro-
matisches Feuerwerk. Die anschlieBende

Dessertparty wurde ausgiebig zum Netz-
werken mit Gasten und Kéchen genutzt.

Die Genussparty geht weiter. Die nachs-
ten Termine mit den Kochkinstlern 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 -
Liibeck

11./12.01.20 // Romantik Hotel
Kieler Kaufmann in Kiel
« Titti Qvarnstrom *

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

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

Fotos: Ringhotel Waldschlésschen,
Marcus Brodt, Susanne PlaBB

Infos unter www.gourmetfestival.de

Rind, Sahne und Essig von Tristan Brandt

g

Kirill Kinfelt, Wirtschaftsminister Dr. Bernd Buchholz und Tristan Brandt (v.l.)
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Koch des Jahres 2019

Groles Finale auf der Anuga in Koln

Koch des Jahres 2019 Dominik Sato

echs Finalisten setzen sich in drei

Vorfinalen gegen 400 weitere Be-
werber durch. Viele Daumen waren ge-
driickt, die Spannung lag in der Luft wie
fast nie zuvor.

Folgende Teilnehmer kdmpften um den

Titel ,Koch des Jahres 2019":

« Marvin Bohm - Souschef Aqua***,
Wolfsburg (DE)

« Holger Mootz — Kiichenchef, Weinhaus
Uhle, Schwerin (DE)

» Marco Raudenbusch - Lebensmittel-

kontrolleur, Wiesloch (DE)
» Dominik Sato - Souschef, Kongresshotel
Seepark, Thun (CH)

« Alexander Glasel — Kuchenchef, Bri-
ckenbaron/ Baron.ess, Bolzhausen (DE)
» Dominik Holl — Chef de Partie, Meier'’s
ZweiSinn/ Bistro/ Fine Dining*, Nurn-

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-

-

Das Siegermenu von Dominik Sato aus dem Congress Hotel Seepark in Thun
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chen folgt sofort der Chef de Partie Do-
minik Holl aus Meier's ZweiSinn | Bistro |
Fine Dining* in Nirnberg (D). Der dritte
strahlende Sieger ist Sous Chef Marvin
Bohm aus dem Restaurant Aqua *** in
Wolfsburg (D).

Die Jury um Juryprasidenten und Drei-
sternelegende Dieter Miller und Vize-
prasident sowie erster Koch des Jahres-
Gewinner Sebastian Frank (Horvath**,
Berlin) bewerten die 3-Gang Menls der
Kandidaten anonym.

.Das Schone 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, Horvath** (Berlin)

Ein passendes Rahmenprogramm darf
an solch einem Tag nicht fehlen! Die Zu-
schauer durften sich wieder von der Kai-
Tai Show von Balfego 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-
kldrungen und Erlduterungen von Exper-
tin Nirvana Dura.

Einen Tag vorher fand auch der Kampf
um den Titel Patissier des Jahres statt.
Folgende Teilnehmer hatten sich fir
das Finale qualifiziert. Finf Ménner und
eine Frau kampften um den namhaften
Titel.

o
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Die gliicklichen Gewinner

» 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

« Briickenbaron/ 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 SJ@-Chal-
lenge fehlen. Die Teilnehmer kreierten
rund um das Superfood Matjes auBer-
gewohnliche Gerichte, die eine Auswahl
der Juroren und weitere Feinschmecker
begeisterten.

Wie immer lieBen es sich die Hauptspon-
soren nicht nehmen, besondere Leis-
tungen auch besonders zu prédmieren.
So Uberreichte Unilever Food Solutions
wieder den Sustainability Award an den
Teilnehmer, der am wenigsten Mull pro-
duzierte. Den Preis — ein Ipad - nimmt
Marco Raudenbusch, Lebensmittelkon-
trolleur (Wiesloch) mit in den Siden
Deutschlands.

Die Friesenkrone SJ@-Challenge begeis-
terte die Jury mit abwechslungsreichen
Facetten. Das ausdrucksstarkste Gericht
zauberte auch hier wieder Dominik Sato
und nahm so einen von Friesenkrone

[] [10.000,00¢]

- I(OCH DES JAHRES 2019

" Fﬂ = e E‘J iw e

gesponsorten 500€ Restaurantgutschein
mit nach Hause.

Als gebihrender Abschluss der flnften
Auflage der Veranstaltung ,Koch des Jah-
res” gab es eine legendare Kiichenparty.

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2019

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

.Die fiunfte 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. Fir uns als Veranstalter, aber vor
allem natdrlich fur den Gewinner — Domi-
nik Sato. Auf den kommt jetzt eine auBer-
gewohnliche Zeit zu. Aber jetzt feiern wir
erstmal mit unserer Gastronomiefamilie.”,
so Geschaftsfuhrerin Nuria Roig.

Begleitet wurde die Party von zahlreichen
Sterne- und Spitzenkdchen, die die Géas-
te mit Gaumenfreuden begliickten. Und
so schon wieder Appetit auf die sechste
Auflage machte.

Fotos: Melanie Bauer, Gour-med

www.kochdesjahres.de

45



Kurz notiert

fiir Gour-med -Leser

2021: Erste Brennstoffzellen flir AIDAnova

AIDA Cruises geht einen weiteren Schritt im Rahmen seiner Green

Cruising Strategie

IDA 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 groBen Passagierschiff in der Pra-
xis testen.

An dem durch das Bundesministerium
fur Verkehr und digitale Infrastruktur
geforderten 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 Losungen fir eine klimaneut-
rale Mobilitdt 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 fur den Einsatz auf Hochsee-
Passagierschiffen.
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.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 Lésungen auf, wie wir unse-
re Klimaziele erreichen wollen”, sagt AIDA
Prasident Felix Eichhorn.

Brennstoffzellen bieten die Mdglichkeit
einer noch emissionsdrmeren Energiever-
sorgung an Bord, als dies derzeit mit Flis-
sigerdgas (LNG) mdglich ist. Sie arbeiten
auBerdem gerdusch- und vibrationsarm.
Die Brennstoffzelle wird mit Wasserstoff
betrieben, der aus Methanol gewonnen
wird, welches das Potential hat, zukinftig
auch aus regenerativen Energien produ-
ziert zu werden.

Die Brennstoffzellen von Freudenberg
Sealing Technologies sind auf eine deut-
lich héhere Haltbarkeit ausgelegt als bei-
spielsweise Zellen fur 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-
standig mit emissionsarmem Flissiggas
(LNG) betrieben wird, einen wegweisen-
den Technologiesprung. Fur 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
groBte Batteriespeichersystem in der
Passagierschifffahrt mit einer Gesamt-
leistung von zehn Megawattstunden in
Betrieb genommen. Im Rahmen seiner
.Green Cruising Strategie” befasst sich
AIDA Cruises auBerdem mit der Erfor-
schung von Méglichkeiten der klimaneu-
tralen Gewinnung von Fliissiggas aus re-
generativen Quellen.

Bereits Ende 2020 werden 12 von 14 AIDA
Schiffen, wo verfiigbar, Landstrom bezie-
hen kodnnen. Seit 2017 nutzt AIDAsol die
Landstromanlage in Hamburg-Altona im
reguldren Betrieb.

Ende 2023 reisen 94 Prozent aller AIDA
Gaste auf Schiffen, die vollstandig mit
emissionsarmem Fliissiggas oder, wo
maoglich, im Hafen mit griinem Land-
strom betrieben werden kénnen.

Foto: AIDA Cruises

www.aida.de
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Ottmar Pohl-Hoffbauer

Entspannter Genuss in
Berlin-Schoneberg:
Cocktail-Bistro Bonvivant

Ausgefallene Cocktails und vegetari-
sches Soulfood sind die Fundamen-
te, auf die das neue Bonvivant seine un-
gewohnliche Bistronomie aufbaut. An
der Bar und in der Lounge genieBen die
Gaste in lassiger Atmosphdre moderne
Drinks. Der 60er-Jahre-Style und die
klaren Cocktail-Kompositionen passen
perfekt zum selbstgewahlten Motto:
Poolparty in Beverly Hills. Im Restaurant
werden regionale Zutaten und Rezepte
mit internationalen Einflissen kulina-
risch zu einer Eat-Easy Cuisine vereint, die
Fine-Dining-Anspriichen gerecht wird.

Die hochwertigen, aber betont unaufge-
regten Cocktailkreationen stammen von
der besten Bartenderin Deutschlands.
Diesen Titel tragt Barchefin Yvonne Rahm
seit letztem Sommer, nachdem sie zum
World Class Bartender Germany 2018 ge-
kirt wurde.

Am Herd ist Ottmar Pohl-Hoffbauer fir
spannende Kombinationen, erstklassige
Qualitdt und vielfdltige 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 persénlich und
stimmt sein Angebot mit ihren Anbaupla-
nen ab. Die Karte im Bonvivant wechselt
saisonal und mitunter taglich. Derzeit
zeigt sich die Linse mit Ananas, Fenchel
und Anis von einer erfrischenden Seite.

Geoffnet ist das Bonvivant taglich 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
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Marcel Fischer aus dem Spa &
GolfResort Weimarer Land ist jetzt
unter den Top50 Kéchen

: i
- i !
| bty 5

Marcel Fischer

arcel Fischer, Kiichenchef des Res-

taurant Masters im Spa & GolfRe-
sort Weimarer Land, erhélt die Ehrung
als ,Top50 Koch 2019” vom Schlemmer-
atlas.

Das Verlagshaus Busche, zu
dem auch der Schlemmer-
atlas gehért, kurte auch in
diesem Jahr wieder die bes-
ten 50 Kdche Deutschlands.
Bei dem diesjéhrigen Event
auf dem Sillberg bei Karl
Heinz Hauser in Hamburg
wurde die Verleihung am
09. Oktober 2019 wirdig
zelebriert. Das Gipfeltreffen
der deutschen Kochszene
gehort mit zu den wich-
tigsten Branchenveran-
staltungen, die jahrlich die
Spitzengastronomie mit der
Industrie zusammenfihrt.

Der Schlemmeratlas zahlt 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 Koche” ist.

Zum ersten Mal wurde in diesem Jahr
auch Marcel Fischer, Kiichenchef des Re-
staurant Masters im Spa & GolfResort
Weimarer Land, vom Schlemmeratlas fir
seine herausragenden Leistungen ausge-
zeichnet. ,Ich freue ich sehr Uber diese
Auszeichnung und méchte betonen, dass

Gour-med | www.gour-med.de | 9/10-2019

sie nicht nur mir, sondern meinem gan-
zen Team gebihrt. Das war eine Grup-
penleistung, die ich alleine nicht erreicht
hatte.", bekréftigt Fischer.

Seit 2013 ist der 35-jdhrige Marcel Fi-
scher Klichenchef des Restaurant Masters
im Spa & GolfResort Weimarer Land. Er
spielt mit Aromen, Texturen, verschie-
densten Gewirzen und Produkten und
zaubert schlussendlich ein kleines Ge-
samtkunstwerk auf den Teller. Gemein-
sam mit seinem nicht minder kreativen
Klichenteam serviert Marcel Fischer aus-
gewahlte Kochkunst, die oft lberrascht,
aber in jedem Fall ein Genuss ist. Wie
Uberall im Resort findet man auch im
Fine Dining Restaurant Masters ein ein-

-

Restaurant Masters im Spa & GolfResort Weimarer Land

maliges Ambiente aus Gemiitlichkeit und
Eleganz wieder. Hier genieBt man medi-
terrane frankophile Kiiche mit regionalen
Produkten.

Fotos: Spa & GolfResort Weimarer Land

Spa & GolfResort Weimarer Land
Weimarer Strae 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 kostlich ...

Neue kulinarische Aktivreisen weltweit — auf
Menorca, in Marokko und Chile

it ,kostlichen” 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 Gewiirzmanufaktur An-
kerkraut fort — nach dem erfolgreichen
.The Taste of Finnland” kommt nun ,The
Taste of Menorca” mit Einblicken in die
Inselkiiche.

Loslassen und genieBen bei
.The Taste of Menorca”

Loslassen und ge-
nieBen ist angesagt.
Auf Menorca ko-
chen Wanderurlau-
ber gemeinsam mit
Einheimischen. Pro-
bieren edle Tropfen
in einer Weinkellerei
und lokale Spezia-
litdten in einer Ka&-
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 Gewlrze kreiert —
dabei entstand die Idee”, so Produktma-
nagerin Sarah Mende.

Yoga, Wandern und Kulinarik in Marokko
Die néachste ,kostliche” Extratour fuhrt
nach Marokko. Der perfekte Ort fur eine
Auszeit vom Alltag und Genuss mit allen
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Sinnen. Tagliches Yoga, lockeres Wandern
und orientalische Kulinarik sorgen fir ein
intensives und nachhaltiges Slow Travel-
Erlebnis. Mit purer Entspannung am
Meer, Couscous, Koriander und Kurkuma,
Olivendl und Argan. Auf dem 8-tdgigen
Programm stehen u. a. Marrakesch und
Essaouira, eine Tour durch die Wanderdi-
nen nach Sidi Kaouki und ein Ausflug ins
Hinterland.

.Explosionen an Himmel und
Gaumen” in Chile

.Explosionen an Himmel und Gaumen”.
Bei diesem 21-tdgigen Chile-Trip grei-
fen Urlauber nach den Sternen — und das
nicht nur im Observatorium ihrer Haci-
enda am Sierra-Trail. Sie entdecken die
Gourmetkiiche und das beste Craftbeer
Valparaisos, aromatischen Honig am Rio
Grande, Weine von Cavas del Valle, eisge-
kihlten 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-Wodste.
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, Mérz, 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

Wo Winterromantik auf wilde
Tradition trifft:

Gemutlichkeit und
Brauchtum auf dem
Tolzer Christkindlmarkt

om 22. November bis 24. Dezem-

ber herrscht in Bad Toélz besinnliche
Stimmung. Laut und wild geht's dage-
gen beim traditionellen Krampuslauf
am 7. Dezember zu

Die historische Marktstral3e von Bad Tolz
mit ihren bunten Giebelfassaden wird
vom 22. November bis 24. Dezember zur
winterlichen Freiluftbihne. Rund 40 lie-
bevoll dekorierte Stande laden zum ge-
mutlichen Geschenkeshoppen ein — zwi-
schendurch dem Holzschnitzer bei der
Arbeit Uber die Schultern schauen, sich
von Platzchenbéackern zur stBen Siinde
verfuhren lassen oder in der Museums-
werkstatt selbst Adventskalender bas-
teln? All dies sind spezielle Angebote flr
kreative Adventsfans in Bad Tolz. Wah-
renddessen sorgen Live-Musik und ein
Besuch vom Nikolaus und seinen Engeln
far 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 Tolzer Christkindimarkt ist taglich von
11 bis 19 Uhr geoffnet, am 24. Dezember
von 10 bis 14 Uhr. GenieBer, die auch nach
Weihnachten verwohnt werden wollen,
bekommen zwischen dem 25. und 31. De-
zember an einigen Gastronomiestanden
weiterhin dampfendende Kostlichkeiten.

Foto: Archiv Tourist-Information Bad Toelz

Weitere Informationen unter
www.bad-toelz.de/christkindImarkt
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Regent Seven Seas Cruises® prasentiert
flottenweit Serene Spa & Wellness™

egent-Gaste werden kiinftig flotten-

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

Serene Spa & Wellness™, urspriinglich
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 flr Luxus-Spas in der
Kreuzfahrtindustrie setzen.

Regent Seven Seas Cruises®, die welt-
weit flhrende Luxus- Kreuzfahrtlinie,
hat eine neue, global inspirierte Spa-
Marke vorgestellt, die diesen Winter in
ihrer fiinfschiffigen Flotte ihr Debit ge-
ben wird. Serene Spa & Wellness™ wird
exklusive Behandlungen anbieten, die
Techniken und Inhaltsstoffe aus aller Welt
integrieren und so einen ruhigen Ort
fur Gesundheit, Schénheit und Wellness
schaffen, der erholsame Behandlungen
und Dienstleistungen zur Entspannung
von Korper und Geist anbietet.

Serene Spa & Wellness™ wird
auf den folgenden Regent-Rei-
sen eingefiihrt:

« 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 Uber 450 Reisezielen wi-

der, die von Regent-Schiffen angelaufen

werden. Darunter weltweit anerkannte

ELEMIS-Gesichts- und Kérperbehandlun-

gen, Massagen, Manikdre, Pedikiire, luxu-

ridse Kérastase-Salonservices, Fitnesskur-

se und Personal Training sowie eine Reihe
von Wellness-Touren und erndhrungsbe-
wusste kulinarische Angebote, die in Res-
taurants an Bord serviert werden.

Die besten der vom jeweiligen
Reiseziel inspirierten Korper-
und Schénheitsbehandlungen

Serene Spa & Wellness™ integriert aus
aller Welt bezogene, natirliche Inhalts-
stoffe, die Gesundheit und Gleichgewicht
fuir Kérper, Geist und Seele férdern.

Die Regent Massage

« Destinations-Inspiration: Sanddorn von
der Mittelmeerkdiste

Diese maBBgeschneiderte Ganzkdrperthe-
rapie bietet ein Zusammenspiel aus Ros-
marin, Meerfenchel und Sanddorn von
der Mittelmeerkuste, 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 fiihrende, Therapie: Die irdi-

schen Dufte von indischem Kardamom,
agyptischem Koriander und Eukalyptus
beruhigen den Geist; schwedische Mas-
sagebewegungen wirken befreiend und
entspannend auf den ganzen Korper;

Vulkansteine |6sen Muskelverspannun-

gen und gestaute Energien in den Bei-

nen; Bambusstiele gleiten liber Muskeln.

Meerlavendel & -fenchel Kor-
perpeeling

« Destinations-Inspiration:
aus Nordeuropa
Feuchtigkeitsspende fir die Haut mit ei-
nem ndhrenden Peeling-Duo. Né&hrstoff-
reiche Extrakte aus Meerlavendel und
Meerfenchel glatten trockene Hautzellen.

Meerfenchel

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2019

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, Osterreich 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

Osterreich

« 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

* Reisebliro Mittelthurgau: 0041 (0) 71
626 85 85

Foto: Regent Seven Seas Cruises
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+Analoges Upgrade” ab sofort im
25hours Hotel The Circle buchbar

ie ging das noch gleich mit dem

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

All die schénen 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 zurtick
in die faszinierende Magie des Analo-
gen, auf der alle Sinne verfuihrt werden.
Gaste erhalten auf Wunsch wahrend ihres
Aufenthaltes einen 100 x 80 Centimeter
groBen Koffer mit analogen Details und
Uberraschungen. Der warme Klang der
Musik, das beriihmte Surren der Polaroid-
kamera, der Geruch von frisch getippten
Briefen und das angenehme Rauschen
des Rohren-Fernsehers — all das erleben
Gaste auf Wunsch ab einer Buchung der
Zimmerkategorie L fir einen einmaligen
Aufpreis von 25 Euro. Auch fiir Tagungen
steht der Koffer zum Preis von 75 Euro zur
Verfiigung.

__\\\\\ W7z

- _:- ﬁ—

Lobby im The Circle

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
Grunder Florian Kaps sorgsam ausge-
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suchte, analoge Schatze. Inm verdankt
die Welt die Rettung des Polaroid-Films.
Nun ,rettet” Supersense die Sinne — und
zwar alle funf. Die heutige digitale Welt
erfordert einen immer kleiner werdenden
Einsatz der Wahrnehmungsfahigkeit. So-
mit werden das Erlebte, die Erfahrungen
und die Erinnerungen immer einseitiger.
Supersense ladt dazu ein, wieder multi-
dimensionale Erfahrungen zu machen,
die den Tast-, Geschmacks-, Geruchs-,
Seh- und Gehdrsinn erfordern und somit
ein echtes Geflhl hervorrufen. 25hours
Hotels méchten dem Gast diese einmalig
magischen Erlebnisse ermdglichen. 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 kénnen
statt moderner E-Mails zum Beispiel Brie-
fe mit der Schreibmaschine auf feinem
Buttenpapier getippt werden. Die liebe-
voll verfassten Botschaften werden an-
schlieBend 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 Koln

Tel: +49 221 162 53 0

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

.The Fontenay”: Neuaus-
richtung der Restaurants

Zu Jahresbeginn 2020 erhalten die Re-
staurants des Hotels ,The Fontenay”
eine neue Ausrichtung. Geplant ist dar-
Uiber hinaus ein Tagescafé, das im Laufe
des Jahres 2020 er6ffnet werden soll.

Das bisherige Restaurant ,Parkview” im
Erdgeschoss wird zu Frihstiickszeiten
und am Abend geodffnet sein und per
Jahresbeginn 2020 unter dem Traditi-
onsnamen ,Osteria Due” gefiihrt werden.
Kulinarisch wird es italienisch ausgerich-
tet sein.

ParkVIeW Restaura nt

Das bisherige Gourmet-Restaurant ,La-
keside” im 7. Stockwerk des Hotels wird
zukiinftig nicht mehr unter der Leitung
eines Sternekochs stehen, sondern bietet
bereits ab Mitte November 2019 geho-
bene internationale Kiiche von Kichen-
chef Stefan Wilke an. Zunachst wird es
abends geoffnet sein und zu einem noch
festzulegenden Zeitpunkt Anfang 2020
auch mittags.

Der bisherige Sternekoch Cornelius
Speinle hat den Wunsch geduBert, 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 Spitzenkiiche des Hotels
reprasentiert 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
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Neues Havanna Hotel in historischem
Gebaude fur Kempinski Hotels
Drittes Kempinski Hotel auf Kuba 6ffnet Ende 2019

it einem dritten Hotel auf der Kari-

bikinsel Kuba erweitert Kempinski
Hotels seine Prasenz in Havanna und in
The Americas. Die européische Luxus-
hotelgruppe hat erneut einen Manage-
mentvertrag mit der Grupo de Turismo
Gaviota SA, Eigentiimer des erfolgrei-
chen Gran Hotel Manzana Kempinski
La Habana und des bald zu eréffnenden
Cayo Guillermo Resort Kempinski, un-
terzeichnet. Das neue Gran Hotel Bristol
by Kempinski wird voraussichtlich Ende
des Jahres, die ersten Gaste 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-jahrigen Geschichte ist das Gran
Hotel Bristol eine vollstandige Restaurie-
rung eines historischen Geb&dudes und
eines ehemaligen Hotels, in dem die pul-

sierende Kiinstlerszene Havannas in den
1930er und 50er Jahren Zeit mit Tanzen,
Feiern und Musik verbrachte und in dem
kubanische Handler einmalig einen ,ein-
tégigen kostenlosen” Aufenthalt zu gut
hatten.

Wahrend die urspriingliche Fassade des
Gebédudes erhalten geblieben ist, wurde
das komplette Innere in einem zeitge-
méBen Design mit lokalen Einfliissen ge-
staltet. 162 stilvolle Zimmer und Suiten,
darunter eine Présidentensuite mit 135
gm, fiinf Restaurants und Bars, zwei Mee-
tingrdume 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 Sehenswirdigkeiten der
Stadt wie das Capitolio, die spanische Fes-
tung, den Hafen und Alt-Havanna bietet.
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.Die Erweiterung unserer Prasenz auf der
karibischen Insel Kuba mit unserem sehr
zuverlassigen und langfristigen Partner
Grupo de Turismo Gaviota S.A. ist ein wei-
terer wichtiger Schritt in unserer Wachs-
tumsstrategie in Nord- und Stdamerika”,
so Martin R. Smura, CEO von Kempinski
Hotels und Vorsitzender der Geschaftslei-
tung.

100 Luxus-Hotels werden bis
zum Jahr 2021 Gaste empfangen

Die Kempinski Gruppe verwirklicht ihre
internationale Expansion im Rahmen ih-
rer strategischen Planung. So rechnet
die alteste Luxus Hotelkette Europas mit
mehr als 100 sich im Betrieb befindli-
chen Luxushotels rund um den Globus
bis zum Jahr 2021. Allein in den nachs-
ten 12 Monaten 6ffnen neun neue Hotels
mit insgesamt 1,961 Zimmern und Suiten
ihre Turen, drei davon in der Karibik, ein
Hotel in Tel Aviy, 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 Managementvertrége
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 Minchner Maximil-
lianstrasse, das Hotel Vier Jahreszeiten
Kempinski, ist im Besitz des Unterneh-
mens.

Fotos: Kempinski Hotels

www.kempinski.com
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Léa Linster gibt ihre Leidenschaft und
Kreativitat fir gutes Essen an uns weiter

Mein Leben, meine Rezepte

Lieblingsgerichte aus meiner Kuche

Léa Linster
ZS Verlag, 176 Seiten, 24,99 Euro
ISBN: 978-3-89883-873-3

Léa Linster lasst uns in ihre Kuche, ihr Leben, blicken. Sie offenbart
die Lieblingsrezepte ihrer Kindheit und die Gerichte, die ihre Gaste
lieben. Sie verréat 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 Kiichen dieser Welt — mit Rezepten, die in anderen L&n-
dern entstanden oder jenen gewidmet sind, die sie auf dieser Reise
begleitet und gepragt haben. Gerichte, die ihr am Herzen liegen.

Pubertat ist schlimm. Klar. Aber nicht
so schlimm wie: Alterspubertat!

Du bleibst mein Sieger, Tiger
Noch mehr Trost fur Alterspubertierende
Maxin Leo, Jochen Gutsch

Ullstein Hardcover

144 Seiten, 12,00 Euro
ISBN: 978-3-550-20026-7

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

Zwolfter Alpenkrimi
Am Tatort bleibt man ungern liegen

Jérg Maurer

Fischer

384 Seiten, 19,99 Euro
ISBN: 978-3-651-02574-5

Ein schoner Fassadenschmuck war das alte Feuerrad am Holzhaus
der Rusches im idyllisch gelegenen Kurort. Aber jetzt liegt Alina
Rusche tot in ihrem Garten, erschlagen vom herabgestirzten Rad.
Kommissar Jennerwein ist Uberzeugt, dass es kein Unfall, sondern
Mord war. Doch warum musste die Putzfrau sterben? Hatte sie bei
ihrer Arbeit Dinge erfahren, die geféhrlich waren? Jennerwein be-
fragt pikierte Honoratioren und redselige Ladenbesitzer. Als der
Direktor der KurBank zugibt, dass Alina fur ihn geputzt hat, fdhrt
die Spur direkt in den legendar sicheren SchlieBfachraum. Hier ru-
hen versteckt und verriegelt genligend Geheimnisse, fir die sich ein
Mord lohnt. Jennerwein ermittelt in alle Richtungen. Das einzige,
was er dabei nicht erahnt, ist der nachste Tatort ...
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Stress verstehen und bewaltigen

Kein Stress!

Wie Sie Stress und Angstgefuhle
bewaltigen und gelassener werden

Matthew Johnstone, Dr. Michael Player
Kunstmann, 204 Seiten, 18,00 Euro
ISBN: 978-3-95614-328-1

Es gibt kein Leben ohne Stress. Doch zu viel Stress verursacht Angst-
gefuhle und Krankheiten. Wie erkennt man Stressfaktoren im All-
tag? Mit welchen Methoden lasst sich Stress vermindern? Und wie
kénnen wir lernen, damit umzugehen? Matthew Johnstone und Dr.
Michael Player gehen diesen Fragen nach und zeigen, wie man die
Denkmuster erkennt, die zu Stress fuhren, und sich daraus befreien
kann. Sie stellen wirksame Entspannungsmethoden vor und erkl&-
ren, wie ein anderer Umgang mit unserem Kérper, unserer Zeit und
unseren Beziehungen positiv auf das eigene Stressempfinden wirkt.

Reise und Flucht in einem
vielschichtigen Roman

Archiv der verlorenen Kinder

ARGHIV

Valeria Luiselli

Kunstmann

400 Seiten, 25,00 Euro
ISBN: 978-3-95614-314-4

VALERIA
LUISELLI

Eine Mutter, ein Vater, ein Junge und ein Madchen packen in New
York ihre Sachen ins Auto und machen sich auf in die Gegend. Sie
fahren durch Wusten und Berge, machen Halt an einem Diner,
wenn sie Hunger haben, und Ubernachten, 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 Unterwasche. Die Kinder reisen mit ei-
nem Coyote: einem Mann, der ihnen Angst macht. Sie haben einen
langen Marsch vor sich, fur den sie sich Essen und Trinken einteilen
mussen. Sie klettern auf Zige und in offene Frachtcontainer. Nicht
alle kommen bis zur Grenze.

Ein anderes Land. Ein anderes Leben.
Kastanienjahre

aN A
AR M LD

Kastanien-
jahre

Anja Baumheier
Wunderlich

416 Seiten, 20,00 Euro
ISBN: 978-3-8052-0756-0

Zwei Orte gibt es, die fur Elise Heimat bedeuten: Paris, wo sie seit
Uber 20 Jahren eine kleine Boutique im Montmartre fihrt; und Pe-
leroich, an der mecklenburgischen Ostseekuste. Hier wachst 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 Kunstler
werden will. Eine fatale Dreiecksbeziehung voller Geheimnisse — bis
Jakob eines Tages spurlos aus Elises Leben verschwindet. Als Elise
nach vielen Jahren in ihr Heimatdorf zurtckkehrt, 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

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 besaB, das nur in einer bestimmten
Ethnie in Nepal vorkommt, wird Blomkvist hellhérig und nimmt die
Recherche auf. Lisbeth Salander hélt sich unterdessen in Moskau
auf wo sie einen Anschlag auf ihre verhasste Schwester Camilla
plant. Blomkvist bittet Salander um Unterstitzung, und sie findet
heraus, dass der Obdachlose ein Sherpa war, der an einer drama-
tischen Mount-Everest-Expedition mit todlichem Ausgang teilge-
nommen hatte. Blomkvist kontaktiert einen der Uberlebenden der
Expedition und verschwindet plétzlich spurlos. Salander macht sich
sofort auf die Suche nach ihm. Sie spurt, dass Blomkvist in groBer
Gefahr schwebt.

HomKegeDa  Uber die dunkle Zeit der vergangenen Jahre
zerbrochene Haus

: v Das zerbrochene Haus

Horst Kriger, Nachwort von Martin Mosebach
Schoffling

216 Seiten, 22,00 Euro

ISBN: 978-3-89561-014-1

»Das zerbrochene Haus« ist Horst Krugers Bilanz seiner Jugend in
Berlin im nationalsozialistischen Deutschland, ein Bekenntnis und
eine scharfsichtige Analyse des verfuhrten deutschen Kleinburger-
tums. Horst Krlger, der sich selbst als »typischen Sohn jener harm-
losen Deutschen, die niemals Nazis waren und ohne die die Nazis
ihr Werk nie hatten tun kdnnenc, charakterisiert, zieht Bilanz, weil er
wissen mochte, »wie das damals war unter Hitler«.

Ein neuer Fall fur Will Trent und Sara Linton
Die letzte Witwe

Karin Slaughter
HarperCollins

560 Seiten, 20,00 Euro
ISBN: 978-3-95967-351-8

KARIN
SLAUGHTER

Zwei gewaltige Explosionen reien Gerichtsmedizinerin Sara Linton
und ihren Partner, Special Agent Will Trent, aus der sommerlichen
Idylle. Sie sind geubt darin, in Notsituationen zu helfen. Doch als sie
an diesem Tag den Sirenen folgen, fuhrt ihr Instinkt sie mitten hinein
in das dunkle Herz einer machtigen Neonazi-Gruppierung. Zu spét
erkennt Sara, dass sie in eine Falle lauft. 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 Anfuhrer des Netzwerks geht fur seine Zwecke Uber
ein Meer aus Leichen. Kann Will Sara finden, bevor es zu spét ist?
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Was passiert, wenn Europa
auseinanderbricht?

Der Honiganzeiger

Sibylle Barden

Books On Demand

432 Seiten, 18,90 Euro
ISBN: 978-3-7494-2457-3

Ausgerechnet der Diplomat Till von Herlichingen soll Deutschland
im Jahr 2028 vor der feindlichen Ubernahme durch internationale
Oligarchen retten. Der Beamte stolpert sofort in die nachste Welt-
finanzkrise, begegnet wunderschénen Frauen und mérderischen
Wirtschaftsmagnaten. Seine Reise fuhrt ihn vom Auswértigen 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 AuBenminister beginnt, mindet im faus-
tischen Endspiel um die Welt und um Till von Herlichingens Seele.

Kleine Schritte die zum
groBen Bosen fihrten

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

In den Jahren zwischen den beiden Weltkriegen, als der Faschismus
und schlieBlich der Nationalsozialismus die Macht in groBen Teilen
Europas Ubernahmen, wurden auch die Dichter und Denker in den
Strudel der Ereignisse gezogen. Dieses Buch beschreibt, wie die
kleinen Schritte aussahen, die zur groBen Katastrophe des 20. Jahr-
hunderts fuhrten 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.

Zeitreise einer politischen Karriere

Dt B0
Angela
Merkel

Angela Merkel
Aufnahmen von 1990 bis 2019

Biskup Daniel

Salz und Silber

204 Seiten, 39,00 Euro
ISBN: 978-3-9820207-3-0

Das wohl spannenste Buch tber Angela Merkel. Dieser Bildband tber
die erste deutsche Bundeskanzlerin ist mehr als eine Fotogeschichte.
Es ist eine Dokumentation Uber eine ungewdhnlichen Frau und Poli-
tikerin. Angela Merkel lasst einen Blick in ihre Seele zu, zeigt Emotio-
nen und gibt Charaktereigenschaften preis wie noch keine deutsche
Politikerin zuvor. Wer wissen méchte wer Angela Merkel wirklich ist
kann es in dieser fotografischen Biografie von Daniel Biskup nach-
lesen. Daniel Biskup (*1962 in Bonn) gehort zu den bedeutendsten
deutschen Fotojournalisten der heutigen Zeit. Er zeigt Menschen in
Momenten, die fUr sie existenziell sind, ohne ihnen zu nahezutreten.
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Konsum alkoholischer Getranke,
Trinkmuster und Demenzrisiko

Wie wirkt sich ein maBvoller Konsum
alkoholischer Getranke bei alteren
Menschen auf den Erhalt ihrer kogniti-
ven Fahigkeiten 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 Einschrankungen beklagen?
Gibt es Uberhaupt belastbare Daten zu
diesen Themen? Das fragte sich auch ein
Team von amerikanischen Arzten und
Wissenschaftlern — und wurde fiindig.

Ginkgo-Studie liefert umfang-
reiche Testergebnisse

Zwischen 2000 und 2008 wurde in den
USA eine Interventionsstudie mit Ginkgo
biloba zum Erhalt kognitiver Fahigkeiten
bei Giber 70-Jahrigen durchgefihrt. Dafur
wurden an mehr als 3.000 Teilnehmern
verschiedene kognitive Tests durchge-
fuhrt, und zwar nicht nur einmal, sondern
zunéchst alle sechs Monate und dann
jahrlich. Auf diese Weise kam eine um-
fangreiche Datensammlung zusammen:

* mit Probanden, die zu Studienbeginn
Uber normale kognitive Fahigkeiten
verfligten

mit Probanden, die bereits leichte kog-
nitive Beschwerden hatten (MCI = Mild

Cognitive Impairment)

« Uber die Veranderungen der kognitiven
Fahigkeiten beider Gruppen im Studi-
enverlauf

* zum Risiko beider Gruppen, an einer
Demenz zu erkranken

Auch die Konsumgewohnheiten fir alko-
holische Getranke wurden im Rahmen der
Ginkgo-Studie abgefragt. Die Probanden
gaben an, wie oft sie in der Woche ein al-
koholisches Getrank konsumierten, wel-
che Getranke sie bevorzugten und ob sie
einen Drink oder mehr pro Gelegenheit
zu sich nahmen. Amerikanische Gesund-
heitsbehérden empfehlen tber 65-Jahri-
gen, maximal ein alkoholisches Getrank
pro Tag. Empfehlungen fiir 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 Einschréankungen aufwiesen,
profitierten nicht, auch nicht von mo-
deraten Konsummengen (hier: zwischen
sieben und 14 Standarddrinks pro Wo-
che). Bei groBeren Verzehrmengen zeigte
sich sogar ein (nicht signifikanter) Trend
zum hoéheren Demenzrisiko, weshalb die

Anzahl alkoholischer Getrdanke pro Woche und
Demenzrisiko bei dlteren Menschen mit und ohne MCI zu Studienbeginn

| Teilnehmer mit MCI zu Studienbeginn

Risikorate (log HR, Hazard Ratio, multivariat adjustiert)
gestrichelt: 95 % Konfidenzintervall
i
1
1

Anzahl der wochentlichen Drinks

Koch, M et al., JAMA Network Open 2019;2(9):e1910319

Anzahl der wochentlichen Drinks
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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 zwolf Drinks pro Woche signifi-
kant vermindert. Auch fanden sich bei den
Gesunden, die Abstinenz angegeben hat-
ten, im Vergleich zu Konsumenten alkoho-
lischer Getranke zunehmend schlechtere
Ergebnisse bei den kognitiven Tests. Alle
vorgefundenen statistischen Zusammen-
hdnge unterschieden sich weder nach
Geschlecht oder Alter noch nach dem
Vorhandensein eines genetischen Risiko-
faktors fur die Alzheimer Demenz (ApoE4).

Besser: RegelmaBig und wenig

Auch Trinkmuster waren Gegenstand die-
ser Auswertung. So zeigte sich bei den
eingangsgesunden Teilnehmern, die tag-
lich ein Glas ihres bevorzugten Getrankes
zu sich nahmen, eine mehr als halbierte
Risikorate fir demenzielle Erkrankungen
(HR 0,45, signifikant). Als Vergleichsgrup-
pe dienten jene, die unregelmaBig tranken
und dann mehr als ein Getrénk. Die Wis-
senschaftler hatten die eingangs gesun-
den Probanden auch nach der Art der pra-
ferierten Getrénke gefragt, jedoch kaum
Zusammenhdnge gefunden. Lediglich der
Verzicht auf Wein ging mit einem signifi-
kant erhéhten Risiko fiir eine Demenzer-
krankung einher. Bei aller Vorsicht, die die
Interpretation solcher Beobachtungsstu-
dien erfordert: Fiir Gesunde scheint es in
Sachen Kognition im Alter sinnvoll, eher
sehr maBvoll, regelmaBig 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):€1910319

Grafik: Deutsche Weinakademie
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Frustriert und gestresst: Praxisarzte
gehen vorzeitig in den Ruhestand

ine Entwicklung, die gravierende

Folgen fiir die Patientenversorgung
haben kénnte: 67 Prozent der nieder-
gelassenen Arzte in Deutschland sind
mit den derzeitigen Arbeitsbedingun-
gen sowie den gesundheitspolitischen
Planen der Regierung so unzufrieden,
dass sie ihre kassenarztliche Tatigkeit
friiher als urspriinglich geplant been-
den wollen. Dies zeigt eine aktuelle Um-
frage des Arztenetzwerks dnd.de unter
rund 2.000 niedergelassenen Haus- und
Fachédrzten.

Die Antworten auf die ergdnzende Frage,
in welches Lebensalter das voraussichtli-
che Ende der eigenen Kassenarzttatigkeit
fallt, 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, wirde die Zahl voraussichtlich noch
hoher ausfallen: Zwei von finf Arzten
betonen, dass sie sich gezwungen sehen,
aufgrund offener Raten in betrachtlicher
Hohe langer als gewlinscht in der Praxis
bleiben zu mussen.

Doch welche Faktoren &rgern die Arzte
am starksten? Die Antworten auf die-
se Frage lassen erahnen, welchen Frust
die jingsten politischen Eingriffe - bei-
spielsweise die von Bundesgesundheits-
minister Jens Spahn festgelegte Erwei-
terung der Sprechstundenzeiten - in der
Arzteschaft verursacht haben. War es in
friheren Umfragen oft die als zu gering
empfundene Verglitung, steht nun die
.Geringschatzung der &arztlichen Arbeit
durch die Politik” an erster Stelle. Gleich
dahinter kommt die Beschwerde: ,Die
Politik regiert in die Praxisorganisation
hinein. Auch wird die Birokratie als stark
belastend empfunden. Die Themen Ver-
gltung und Arzneimittelregresse teilen
sich mit einigem Abstand den vierten
Platz.

,Kénnen Sie sich vorstellen, nach Been-

digung der vertragsarztlichen Tatigkeit
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 Rickgabe seiner Kas-
senzulassung vorstellen. 24 Prozent der
Befragten zeigen sich in der Sache noch
unentschlossen, 23 Prozent wollen nach
dem Ende ihrer vertragsarztlichen Tatig-
keit komplett den Kittel an den Nagel
hangen.

Jan Scholz, Chefredakteur des Fachpor-
tals and.de, spricht von alarmierenden
Zahlen: ,Das Durchschnittsalter der Ver-
tragsarzte ist in den vergangenen zehn
Jahren von rund 51,6 (2008) auf 54,2
(2018) Jahre gestiegen. Daher kdnnten
Entscheidungen zum vorzeitigen Ruhe-
stand bei vielen Arzten schon in wenigen
Jahren groBen 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 Arzte weiter einzuschranken,
muss es eine politische Debatte dariiber
geben, wie die Rahmenbedingungen der
arztlichen Arbeit verbessert und attrakti-
ver gestaltet werden kdnnen.”

Die &nd-Umfrage zum Thema Ruhestand
wurde vom 19. bis zum 25. August 2019
durchgefiihrt. Es beteiligten sich 1.956
niedergelassene Haus- und Facharzte
aus dem ganzen Bundesgebiet. Die Ein-
ladung zu der Befragung erfolgte durch
eine E-Mail an die Mitglieder des Arzte-
netzwerks &nd.de.

www.aend.de
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Inclisiran, eine Ribonuk-
leinsaure zur Halbierung
des LDL-Cholesterins.
Die ORION-11 Studie

uf dem Européischen Kardiologen-

kongress in Paris wurde am 2. Sep-
tember 2019 die ORION-11-Studie vor-
gestellt. Mit Inclisiran (The Medicines
Company), 2x jahrlich s.c. injiziert, wur-
de in dieser ersten von 3 Phase-3-Stu-
dien in 18 Monaten eine Absenkung
des LDL-Cholesterins auf die Halfte des
Ausgangswertes erzielt. AuBer transien-
ten Hautreaktionen traten keine uner-
wiinschten Nebenwirkungen auf (1).

Inclisiran ist ein chemisch verdnder-
tes, doppelstrangiges Ribonukleinsdure
(RNA)-Molekdl, eine small interfering
(si)RNA, welche das Gen flir die PCSK9-
Bildung in der Leber abschaltet (1). Im
DGE-Blog wurde mehrfach Gber 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 moéglichst 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-
ropdischen Kardiologenkongress (ESC)
in Barcelona 2017. Teil I 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
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Nationale Diabetes-Strategie: Deutschland hinkt im internationalen

Vergleich hinterher

Experten und Betroffene fordern zeitnahes
flachendeckendes Handeln der Politik

DU/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 Landern der OECD und der EU
hat die Diabetes-Berichterstattung ei-
nen hohen Stellenwert. Mehr als drei
Viertel dieser Lander 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 fiihlen 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
Priifer-Storcks im Rahmen einer Presse-
konferenz den dringenden Handlungs-
bedarf.

In den kommenden zwanzig Jahren wird
die Zahl der Diabeteserkrankten nach Ex-
pertenschatzungen auf bis zu zwdlf Mil-
lionen ansteigen. Die DDG, diabetesDE
und der VDBD hatten im Frihjahr 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 missen
jetzt dringend durch die Politik umgesetzt
werden, damit den zunehmenden Erkran-
kungszahlen wirksam entgegengesteuert
werden kann”, sagt Professor Dr. med.
Monika Kellerer, Prasidentin der DDG.
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Dariber hinaus haben in den vergange-
nen Monaten regionale Koordinierungs-
gruppen von Diabetesbehandelnden
und -patientenvertretenden aller Selbst-
hilfeorganisationen (Diabetiker Allianz)
mit den zustdndigen Landerministerien
in allen 16 Bundeslandern Kontakt auf-
genommen und bereits in drei Bundes-
landern (Thiringen, Schleswig-Holstein,
Hamburg) erste Gesprache gefihrt: ,Bis-
lang gibt es nur in den Bundeslédndern
Hamburg, Bayern, Baden-Wirttemberg,
Brandenburg und Schleswig-Holstein
regionale Diabetesberichte als Daten-
basis fur regionale MaBnahmen, in vier
Landern existieren Diabetesbeirate und
-konferenzen”, erklart Dr. med. Jens Kro-
ger, Vorstandsvorsitzender von diabetes-
DE - Deutsche Diabetes-Hilfe. So hatte im
November 2018 die von Senatorin Cor-
nelia Prufer-Storcks geleitete Behorde fir
Gesundheit und Verbraucherschutz (BGV)
der Freien und Hansestadt Hamburg den
Gesundheitsbericht ,Risikofaktoren und
Pravention von Diabetes in Hamburg”
vorgelegt. Gesprachstermine in weiteren
Bundeslandern stehen noch an. ,Manche
Lander jedoch wollen zunachst Signale
auf Bundesebene abwarten, andere wie-
derum haben uns noch gar nicht geant-
wortet”, bedauert Kroger.

Dass die Umsetzung der Nationalen Di-
abetes-Strategie dréngt, zeige auch eine
aktuelle Umfrage von diabetesDE — Deut-
sche Diabetes-Hilfe unter mehr als 1500
Menschen mit Diabetes Typ 2, wie Dr.
Kroger erklart: ,86 Prozent der Befrag-
ten fuhlen sich nicht angemessen in der
Politik vertreten und 89 Prozent halten
die Offentlichkeit fiir 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 gehort”, betont Dr. Gottlobe
Fabisch, Geschaftsfiihrerin des VDBD. Die
rund 4.700 Diabetesberaterinnen, die in
den letzten drei Dekaden die Weiterbil-
dung erfolgreich abgeschlossen hatten,
wirden schon heute in manchen Regi-
onen Deutschlands nicht den Bedarf an
qualifizierten Diabetesfachkraften de-
cken kdnnen.

.Diabetesberaterinnen sind eine tragen-
de Séaule in der Versorgung von Men-
schen mit Diabetes mellitus, zu ihren
vielfaltigen Aufgaben gehéren neben der
Schulung unter anderem auch die Umset-
zung der arztlich angeordneten Therapie,
patientenzentrierte Beratung nach aktu-
ellen wissenschaftlichen Standards sowie
Empowerment des Patienten flr ein er-
folgreiches Selbstmanagement,” erklart
Dr. rer. medic. Nicola Haller, Vorsitzende
des VDBD und fordert die Uberfiihrung
der Weiterbildung zur Diabetesberaterin.

Quelle:
(L)https://www.rki.de/DE/Content/
Gesundheitsmonitoring/Gesundheits-
berichterstattung/GBEDownloadsJ/
JoHM_02_2019_Neue_Ergebnis-
se_Diabetes_Surveillance.pdf?__
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 Erndhrung kann schitzen?

Nationale Krebspraventionswoche: INFONETZ KREBS
und Krebsinformationsdienst KID beraten

Eine ausgewogene Erndhrung, Normal-
gewicht sowie ein moglichst geringer
Konsum alkoholischer Getranke senken
das Risiko, an Krebs zu erkranken. Im
Rahmen der 1. Nationalen Krebspréaven-
tionswoche informierten die Deutsche
Krebshilfe und das Deutsche Krebs-
forschungszentrum, DKFZ, die Bevol-
kerung uber Risikofaktoren, die jeder
selbst beeinflussen kann. Denn: Etwa 40
Prozent aller Krebsfélle, die jahrlich neu
diagnostiziert werden, waren nach An-
sicht von Wissenschaftlern durch eine
gesiindere Lebensweise vermeidbar.
Der Krebsinformationsdienst KID und
das INFONETZ KREBS berieten daher
vom 10. bis 13. September 2019 intensiv
zum Thema Erndhrung und Krebs sowie
weiteren vermeidbaren Krebsrisikofak-
toren.

Welche Lebensmittel kdnnen das Entste-
hen von Krebs férdern oder hemmen? Er-
kranken Vegetarier seltener an Tumoren?
Wias ist von Nahrungsergdnzungsmitteln,
SuBstoffen & Co. zu halten? Bier, Wein,
Schnaps - welche Mengen erhdhen 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 zufallige Fehler im Erbgut einer Zel-
le anhaufen und diese Zelle vom Kérper
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
gehdren unter anderem eine ungesunde
Erndhrung, Ubergewicht, regelmé&Biger
Alkoholkonsum, Bewegungsmangel und
Tabakkonsum.

.Pravention ist machbar, Herr Nachbar!

Aktiv gegen Krebs" lautete daher das
Motto der 1. Nationalen Krebspraven-
tionswoche. Initiiert wurde diese vom
DKFZ und der Deutschen Krebshilfe.

Die Deutsche Krebshilfe und das DKFZ
bieten kostenlos das Praventionsfaltblatt
.Pravention ist machbar, Herr Nachbar!
Aktiv gegen Krebs” mit 10 Tipps fir ein
gesundes Leben sowie den Ratgeber
.Krebs vorbeugen: Was kann ich tun?”
an. Diese und weitere Materialien kon-
nen unter www.krebshilfe.de und www.
krebsinformationsdienst.de bestellt oder
heruntergeladen werden.

1. Nationale Krebspraventionswoche: Ge-
sund erndhren - Krebs vorbeugen

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

« Essen Sie haufig Vollkornprodukte, Hil-
senfriichte, Gemuse und Obst.

 Verzehren Sie selten kalorienreiche
Nahrungsmittel mit hohem Fett- und
Zuckergehalt.

« Meiden Sie zuckerhaltige Getrénke.

« Meiden Sie industriell verarbeitetes
Fleisch.

« Essen Sie wenig rotes Fleisch und salz-
reiche Lebensmittel.

« Trinken Sie wenig und nicht taglich Al-
kohol.

« Legen Sie Wert auf ein gesundes Kor-
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
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Pflegereform:
DAK-Konzept deckelt
Eigenanteile bis 2045

» Neue Finanzarchitektur entlastet Pfle-
gebedirftige langfristig

« Steigender Steuerzuschuss fiir gesamt-
gesellschaftliche Aufgaben

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

25 Jahre nach Einfihrung 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 Pflegebediirftigen
vor. Durch eine neue Finanzarchitektur
mit steigenden Steuerzuschiissen konn-
ten die Eigenanteile der Versicherten bis
zum Jahr 2045 gedeckelt werden. Das
Ziel ist eine faire Lastenverteilung zwi-
schen Beitragszahlern, Steuerzahlern und
Pflegebedurftigen.

Erste konkrete Modellrechnungen halten
eine Eigenbeteiligung von im Bundes-
durchschnitt rund 450 Euro monatlich
mit dynamischer Entwicklung fir mdég-
lich. Im Gegenzug wird eine stufenweise
Steuerfinanzierung bis 25 Prozent der
Leistungsausgaben vorgeschlagen. Laut
DAK-Pflegereport unterstitzt auch die
Mehrheit der Bevolkerung eine Begren-
zung der Eigenanteile und eine Finanzie-
rung aus Steuermitteln. Fast 80 Prozent
der Befragten beflirchten den Verlust
samtlicher Ersparnisse, wenn sie im Heim
gepflegt werden missen.

Mehr Infos: www.dak.de
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Zu wenig Gefal3-
diagnostik bei
chronischen Wunden

Durchblutungsstérungen in  Venen
und Arterien sind die haufigste Ur-
sache von chronischen Wunden an den
Beinen. Eine gezielte Behandlung kann
die Abheilung beschleunigen und eine
Amputation verhindern. Dennoch wird
in Deutschland zu haufig auf eine GefaB3-
diagnostik verzichtet, kritisiert die Deut-
sche Gesellschaft fiir GefaBchirurgie und
GefaBmedizin (DGG) anlasslich ihrer 35.
Jahrestagung in Mannheim. Patienten
mit offenen Beinwunden, die innerhalb
von drei Monaten nicht abgeheilt sind,
sollten deshalb einen GefaBchirurgen
aufsuchen, rieten DGG-Experten.

Sogenannte offene Beine sind in Deutsch-
land eine Volkskrankheit. Schatzungs-
weise 800.000 Menschen leiden unter
einem Ulcus cruris. Ausldser sind meist
Durchblutungsstérungen in Venen oder
Arterien. Nach den Auswertungen von
Krankenkassendaten werden zwei Drittel
der Erkrankungen durch Stérungen in
den Beinvenen verursacht, bei fast einem
Funftel liegen Durchblutungsstérungen
in den Arterien vor.

Fur die Patienten ist die Behandlung ei-
nes Ulcus cruris eine frustrierende, weil
langwierige Angelegenheit. ,Hausarzte
und Allgemeinmediziner fuhlen sich in
der Behandlung chronischer Wunden
haufig unsicher”, sagt der Hamburger
GefaBchirurg. ,Untersuchungen zeigen,
dass die Heilungschancen um elf Prozent
steigen, wenn wenigstens ein wundrele-
vanter Facharzt in die Behandlung einbe-
zogen wird."

Die DGG bemiht sich, die Versorgungs-
licken zu schlieBen. Im vergangenen Jahr
wurde die Kampagne ,Ihre Wunde in un-
sere Hande" gestartet. Offene Beine, die
trotz Behandlung innerhalb von drei Mo-
naten nicht abgeheilt sind, sollten einem
GefaBchirurgen vorgestellt werden.

Der Beitrag wurde leicht gekirzt.

www.dgg-gefaesschirurgie.de
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Wegbereiter fur die ,App auf Rezept”

vitg und BiM positionieren sich ge-

meinsam als Spitzenverbande fiir die
Rahmen- und Vergiitungsverhandlun-
gen sowie die Einrichtung der Schieds-
stelle fiir digitale Gesundheitsanwen-
dungen (DiGA).

Von der Dokumentation des Blutzucker-
spiegels bis hin zur Unterstiitzung bei der
regelmaBigen Einnahme von Arzneimit-
teln — schon heute gehdren Gesundheits-
Apps fur 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 ibernommen werden kénnen. Bei
den hierfiir anstehenden Verhandlungen
fur eine geregelte Verglitung und die Ein-
richtung einer Schiedsstelle stehen durch
die Kooperation zwischen dem Bundes-
verband Internetmedizin (BiM) und dem
Bundesverband Gesundheits-IT (bvitg)
zwei zentrale Spitzenverbande fur 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 fur alle gesetzlich
Versicherten in Deutschland konkret er-
lebbar machen”, so Sebastian Zilch, Ge-
schaftsfihrer des bvitg. ,Deshalb ist es fur
uns ein besonders groBes Anliegen, dass
vielversprechende, neue Innovationen
moglichst unburokratisch und schnell in
die Regelversorgung gelangen kdnnen.
Voraussetzung daflr ist ein angemesse-
ner Finanzierungrahmen, der einerseits
genligend Anreize fur Hersteller schafft
und andererseits Losungen zu einem fai-
ren Preis garantiert. Als Verband der fih-
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 fur die He-
rausforderungen als Spitzenverbande
der Hersteller digitaler Gesundheitsan-

Sebastian Zilch, Geschaftsfihrer des
bvitg

wendungen im Sinne der neuen Gesetz-
gebung des DVG zu bindeln. Der BiM
bringt unter anderem groBe Expertise
und Reichweite im Bereich Gesundheits-
Start-ups in die gemeinsame Positionie-
rung ein. Sebastian Vorberg, LL.M. (Hous-
ton), Vorstandssprecher des BiM: ,Wir
begriBen die aktuellen Entwicklungen
und fihlen uns damit in unserer Arbeit
der vergangenen Jahre bestatigt, allen
voran unserem Qualitatssiegel fir inter-
netmedizinische Anwendungen. Unser
Uber Jahre aufgebautes Knowhow wer-
den wir ideal bei der Ausarbeitung des
Vergitungsrahmens und der Schiedsstel-
le einbringen kénnen. ”

Foto: bvitg

www.bvitg.de
www.bundesverbandinternetmedizin.de
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Unklare Schmerzen in der Brust

Myokard-Szintigrafie kann unnétige Herzkatheter ersparen

Luftnot, Druckgefiihl oder Schmerzen
in der Brust kdnnen auf Engstellen in
den HerzkranzgefaBen hinweisen. Doch
nicht jeder Patient benétigt einen Stent
oder eine Bypass-Operation. Eine Myo-
kard-Szintigrafie kann in einer halben
Stunde klaren, ob der Herzmuskel in
Gefahr ist. Dennoch wird die Standard-
untersuchung in Deutschland zu selten
durchgefiihrt, stellt der Berufsverband
Deutscher Nuklearmediziner e.V. (BDN)
fest. Was Patienten wissen miissen und
welche Fortschritte es bei dieser bildge-
benden Herzdiagnostik gibt, erldutern
Experten auf einer Pressekonferenz an-
lasslich der 48. Jahrestagung des BDN in
Berlin.

Die koronare Herzkrankheit (KHK) gehort
in Deutschland zu den Haupttodesursa-
chen. Insgesamt 35,9 Prozent der Todes-
falle waren 2017 hierzulande darauf zu-
rickzufihren, dass die HerzkranzgefaBe
den Herzmuskel — das Myokard — nicht
ausreichend mit Blut und somit mit Sau-
erstoff versorgten. Bei 13,6 Prozent der
Falle trat der Tod als Folge eines akuten
Herzinfarkts auf: Dabei verstopft ein Blut-
gerinnsel ein HerzkranzgefaB, was inner-
halb kurzer Zeit zum Untergang von Tei-
len des Myokards fiihrt. Der gréBere Teil
in Hohe von 22,3 Prozent entfallt 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 prifen, wie stark
der Herzmuskel gefahrdet ist. ,Ein Stent
ist nur erforderlich, wenn der Herzmuskel
infolge der Engstelle zu wenig Blut erhalt.
Dann kommt es bei Belastungen zu einer
Ischamie, einer bedrohlichen Unterver-
sorgung mit Sauerstoff”, erklart Professor
Dr. med. Sigmund Silber, niedergelasse-
ner Kardiologe aus Miinchen.

Die Ischamie-Prufung — ein Stresstest fur
das Herz — erfolgte in der Vergangen-
heit durch ein Belastungs-Elektrokardio-

gramm (EKG). Doch die Ausschlage der
Herzstromkurve im EKG gelten heute als
unzuverldssig, die Methode wird daher
in den Leitlinien der European Society of
Cardiology (ESC) nicht mehr empfohlen,
wenn bildgebende Verfahren zur Verfu-
gung stehen. Auch die Stress-Echokardi-
ografie, bei der Arztinnen und Arzte die
Auswirkungen einer kdrperlichen Belas-
tung auf die Herzaktion im Ultraschall
beurteilen, ist in den Hintergrund getre-
ten — vermutlich aus abrechnungstech-
nischen Griinden. 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 flachende-
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”, flgt der Facharzt fur
Nuklearmedizin in Essen hinzu.

Das Ergebnis hilft bei der Entscheidung,
ob ein Patient eine Herzkatheter-Unter-
suchung bendétigt. Haufig ist diese aber
nicht notwendig. ,GroBe Studien haben
gezeigt, dass bei vielen Engstellen oder
Verkalkungen in den HerzkranzgefaBen
das Blut in den Herzarterien trotzdem
ungehindert hindurchflieBen kann. Da-
mit besteht kein erhdhtes Risiko fiir einen
Herzinfarkt oder andere schwerwiegen-
de Herzereignisse”, so Moka. Bei vielen
Patienten konnen Medikamente die Be-
schwerden lindern und die Entwicklung
eines Blutgerinnsels in den Koronargefa-
Ben verhindern.

Die Myokard-Szintigraphie ist das welt-
weit am hédufigsten eingesetzte bildge-
bende Verfahren, um die Durchblutungs-
situation am Herzen zu untersuchen.
.Dazu wird eine leicht radioaktive Sub-
stanz genutzt, die fir die Bestimmung

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2019

der Herzdurchblutung sowohl unter
korperlicher oder medikamentdser Be-
lastung als auch in Ruhebedingungen
in eine Vene injiziert wird", erklart Moka.
Dieser sogenannte radioaktive Tracer rei-
chert sich im Herzen proportional zu den
Durchblutungsverhéltnissen an und kann
mit speziellen Herzkameras sichtbar ge-
macht werden. Die Strahlenexposition ei-
ner Myokard-Szintigrafie entspricht einer
CT-Untersuchung des Oberkdrpers. ,Die
radioaktive Substanz scheidet der Kérper
nach wenigen Stunden mit dem Urin und
Stuhl wieder aus”, so Moka.

Allerdings werden Myokard-Szintigrafie
oder andere Ischdmie-Tests in Deutsch-
land nicht nach den Vorgaben von
Fachgesellschaften durchgefihrt. Laut
dem ,Institut fir Qualitdtssicherung und
Transparenz im Gesundheitswesen” wa-
ren im Jahr 2017 Ischdmie-Tests nur bei
etwa 55 Prozent der gesetzlich Kranken-
versicherten mit stabiler KHK dokumen-
tiert, bei denen ein Herzkatheter durch-
gefuhrt wurde. ,Das heiBt, dass bei etwa
45 Prozent der Patienten die geltenden
Leitlinien nicht beachtet wurden”, stellt
Professor Silber fest. ,Das mag ein Grund
fur die hohe Zahl von unnétigen Herz-
katheteruntersuchungen sein. In keinem
Land in Europa werden unter Berlicksich-
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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HPV-Impfung schitzt vor Krebs
1. Nationale Krebspraventionswoche

rebspravention ist eine zentrale Stra-

tegie im Kampf gegen Krebs. Zur
Pravention zdhlen auch Impfungen, mit
denen vielen Krebserkrankungen gezielt
vorgebeugt werden kann. Beispiel: Hu-
mane Papillomviren (HPV), deren Hoch-
risiko-Typen fiir Gebarmutterhalskrebs
und andere Krebserkrankungen verant-
wortlich sind. Doch es gibt eine wirksa-
me und gut vertrdgliche Impfung, die
vor der Infektion mit HPV schiitzt 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 Manner,
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 fiihren:
zum Beispiel zu Gebdrmutterhalskrebs
bei Frauen und Tumoren im Mund-, Ra-
chen- oder Genitalbereich bei Mannern.

Die HPV-Impfung — Hoch wirk-
sam und gut vertraglich

Fachleute schatzen, dass pro Jahr etwa
7.700 Menschen in Deutschland an HPV-
bedingtem Krebs erkranken. Viele dieser
Krankheitsfalle konnten mithilfe der HPV-
Impfung vermieden werden. Die Standi-
ge Impfkommission (STIKO) empfiehlt
die Impfung gegen humane Papillomvi-
ren fir alle Madchen und Jungen im Al-
ter von 9 bis 14 Jahren. Die Kosten Uber-
nehmen die Krankenkassen. Die Impfung
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bietet einen nahezu hundertprozentigen
Schutz vor der Infektion mit den h&ufigs-
ten krebserregenden Viren und ist gut
vertraglich. Auf etwa eine Million Impfdo-
sen kommt nur eine Nebenwirkung mit
meist nicht bedrohlichen Symptomen.

Fir Jungen und Madchen

Viele junge Menschen sind bereits frih
sexuell aktiv. Da ein vollstandiger 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 Madchen und Frauen besser zu
schiitzen und die Verbreitung der Viren
weiter einzuddmmen, empfiehlt die STI-
KO seit Mitte 2018 auch die Impfung von
Jungen. ,Junge Manner haben oft mehr
Sexualpartner als Frauen im gleichen Al-
ter — damit sind sie die wichtigsten Ver-
breiter der Viren”, erlautert Prof. Harald
zur Hausen, Medizin-Nobelpreistrager
und Wegbereiter der HPV-Impfung. Au-
Berdem schiitzt die Impfung die Jungen
vor Anal- und Peniskarzinomen ebenso
wie vor bestimmten Tumoren im Kopf-
Hals-Bereich.

Informationsangebot fiir alle

LAuch wenn es keinen hundertprozenti-
gen Schutz gibt - jeder kann etwas dazu
tun, um Krebs vorzubeugen. Daher ist
es uns ein groBes Anliegen, mdglichst
vielen Menschen zu vermitteln, wie sie
sich bestmdglich schitzen kénnen”, so
Dr. Susanne Weg-Remers, Leiterin des
Krebsinformationsdienstes am Deutschen
Krebsforschungszentrum. Im Rahmen
der 1. Nationalen Krebspraventionswo-
che bieten der Krebsinformationsdienst
und das INFONETZ KREBS allen interes-
sierten Birgerinnen und Birgern 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, taglich von 08:00 — 20:00
Uhr) oder 0800 — 80 70 88 77 (INFONETZ
KREBS, Montag bis Freitag, 08:00 — 17:00
Uhr) zur Verfigung.”

Zum Nachlesen

« Praventionsfaltblatt ,10 Tipps fir ein
gesundes Leben”

« Krebspréaventionsbroschire ,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

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2019



Welchen Migranepatienten kommt eine
Behandlung mit Onabotulinumtoxin A
besonders zugute?

Welchen Migranepatienten kommt
eine Behandlung mit Onabotuli-
numtoxin A besonders zugute? Italie-
nische Neurologen berichten nun, dass
Botulinumtoxin wirksamer bei Patien-
ten mit chronischer Migrdne einge-
setzt werden kann, wenn nicht zugleich
depressive Symptome vorliegen oder
die Betroffenen aufgrund der haufigen
Kopfschmerzen Medikamenteniiberge-
brauch betreiben. Eventuell wéren fiir
solche Patienten also andere Therapien
wirksamer, oder aber eine begleiten-
de antidepressive oder vorbereitende
Schmerzmittelentzugstherapie angera-
ten.

Wenn die Behandlung der Migrane 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 spurbar 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 ermdglichen.

Die Auswahl der besten Migra-
netherapie fiir jeden Patienten
ist immer noch Gliickssache

Dazu ermittelten sie verschiedene kli-
nische Eigenschaften der jeweiligen
Migraneerkrankung und verglichen sie
mit Wirksamkeit und Vertraglichkeit bei
Patienten mit chronischer Migrdne. Die
Studie wurde im Kopfschmerzzentrum

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

einer italienischen neurologischen Klinik
durchgefiihrt. Als mogliche Faktoren fir
eine Wirksamkeitseinschdtzung wurden
Geschlecht, Erkrankungsdauer, Lokalisati-
on der Migréaneschmerzen, weitere Sym-
ptome, vorherige Prophylaxetherapien,
erganzende Therapien, friherer Medika-
mentenentzug und Schmerzmitteliber-
gebrauch sowie psychische Symptome
wie Angste oder Depressionen analysiert.

Vergleich der Wirksamkeit von
Botulinumtoxin mit Faktoren
wie Begleitsymptomen, Er-
krankungsdauer und vorherige
Behandlung

84 Patienten mit chronischer Migrane 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 Halfte der Teilnehmer
(65,5 %) fiel in die Kategorie des Medika-
mentenibergebrauchs.

44 der Patienten beendeten drei Behand-
lungszyklen. Danach wurden 47 % der Pa-
tienten als ,Responder’ klassifiziert, deren
Kopfschmerztage also mindestens um
die Halfte 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
Medikamentenlibergebrauch 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 schlieBen, dass Ona-
botulinumtoxin A wirksamer bei den
Patienten mit chronischer Migréne ein-
gesetzt werden kann, die nicht zugleich
unter depressiven Symptomen leiden
oder Medikamente Ubergebrauchen.
Eventuell waren fiir solche Patienten also
andere Therapien wirksamer, oder aber
eine begleitende antidepressive oder
vorbereitende Schmerzmittelentzugsthe-
rapie angeraten. Diese Ergebnisse sollten
nun mit groBeren Patientenzahlen lber-
prift werden, um zukiinftig zielgerichte-
ter und erfolgversprechender Betroffene
behandeln zu kénnen.

Original Titel:

Response Predictors in Chronic Migrai-
ne: Medication Overuse and Depressive
Symptoms Negatively Impact Onabotuli-
numtoxin-A Treatment

www.DeutschesGesundheitsPortal.de
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Treibstoff fur die
Vermehrung

Mechanismus entdeckt, wie Herpes-
viren an zellulare Bausteine gelangen

R;Jnd 60 bis 90 Prozent aller Erwach-
enen tragen das humane Zytome-
galievirus, auch humanes Herpesvirus
5 genannt, in sich. Bei gesunden Men-
schen verlauft eine Infektion meist ohne
oder mit nur geringen Symptomen. Fiir
Schwangere, Neugeborene und Men-
schen, bei denen dasImmunsystem durch
Medikamente unterdriickt wird, kann
sie jedoch zu ernsten Komplikationen
fuhren. Forschungsteams der Friedrich-
Alexander-Universitat  Erlangen-Nirn-
berg (FAU), des Universitatsklinikums
Erlangen und des Universitatsklinikums
Tibingen haben nun herausgefunden,
wie es dem Virus gelingt, sein Genom
in menschlichen Zellen zu vermehren.

Viren wie das humane Zytomegalievirus
(CMV) kdnnen sich im Kérper nur vermeh-
ren, wenn sie Uber einen laufenden Nach-
schub von DNA-Bausteinen, den Nuk-
leotiden, verflgen. In der Zelle sorgt ein
Enzym mit dem Namen SAMHDL1 dafir,
dass dort zwar ausreichend, aber nicht zu
viele Nukleotiden zur Verfligung 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 fir 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/articles/
s41564-019-0529-z

* https://www.nature.com/articles/
s41564-019-0557-8

Der Beitrag wurde leicht gekdirzt.
Der Beitrag wurde am 25. 9. 2019 im-

Deutschen Gesundheitsportal
verdffentlicht.
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Vierfachimpfstoffe gegen Grippe

Anfang Oktober 17 Millionen Dosen freigegeben

M it Beginn der Impfsaison gegen die
echte Virusgrippe im Oktober hat
das Paul-Ehrlich-Institut (PEI), Bundes-
institut fir 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.

Fir die Saison 2019/2020 hat das PEI fir
eine ganze Reihe von Grippeimpfstoff-
Produkten die Stammanpassung ge-
nehmigt. Diese Impfstoffe durfen 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 fiir die dies-
jahrigen Grippeimpfstoffe und enthalten
Komponenten von vier Virusstdammen,
die laut WHO-Vorhersage in der noérd-
liche Hemisphdre kursieren werden.
Die tetravalenten Grippeimpfstoffe sind
daran zu erkennen, dass der Name des
Impfstoffs die Ergdnzungen ,tetra” so-
wie die Jahreszahl ,2019/2020" enthalt.
Grippeimpfstoffe sind mit der geneh-
migten Stammanpassung immer nur fir
eine Saison glltig.

Bei der Mehrzahl dieser Grippeimpfstoffe
handelt es sich um inaktivierte Impfstof-
fe, die nur die fir einen Schutz vor der
Virusgrippe notwendigen Komponenten
von vier Virusstdmmen enthalten. Dane-
ben steht ein Lebendimpfstoff mit abge-
schwéachten Impfviren aller vier Stdmme
zur Verfligung. Die Influenzaimpfstoffe
unterscheiden sich im Hinblick auf die
Darreichungsform sowie die Altersgrup-
pe, fur die sie zugelassen sind. Inak-
tivierte Impfstoffe werden per Spritze
verabreicht, der abgeschwéchte Lebend-
impfstoff als Nasenspray. Der Lebend-
impfstoff ist nur fur Kinder und Jugend-
liche im Alter von zwei bis einschlieBlich
17 Jahren zugelassen.

In dieser Saison steht auBerdem ein
Grippeimpfstoff zur Verfigung, fir den
die Virusstamme in Zellkulturen und nicht
in Huhnereiern vermehrt werden, bevor
sie inaktiviert und aufgereinigt als Impf-
stoffkomponenten eingesetzt werden. Er
ist insbesondere auch fir Personen mit
schwerer HihnereiweiBallergie geeignet.
Personen, die nur mit leichten Sympto-
men auf den Konsum von Huhnereiweif3
reagieren, kdnnen dagegen mit allen
zugelassenen Influenza-Impfstoffen ge-
impft werden.

In diesem Jahr hatte die Weltgesund-
heitsorganisation (WHO) wegen einer
Unklarheit bei einem der vier Virusstam-
me die empfohlene Zusammensetzung
der Grippeimpfstoffe einen Monat spa-
ter als bisher Ublich bekannt gegeben.
Diese zeitliche Verzégerung haben die
Hersteller und das PEI aufgeholt. ,Wir
haben im Paul-Ehrlich-Institut die dies-
jahrige Anpassung der Impfstoffe an die
Influenza-Virusstamme, 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 friihen Zeit-
punkt mit der Chargenfreigabe begin-
nen, sodass dem Markt jetzt schon groBe
Mengen an Impfstoffen zur Verfiigung
stehen”, so Prof. Klaus Cichutek, Prasident
des PEL

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

Gour-med | www.gour-med.de 1 9/10-2019



Ubergewicht, Sodbrennen und
Allergien kdnnen Wirkung von
Omalizumab schmalern

ei schwerem Asthma kommen Anti-

kérper zum Einsatz. Doch manchmal
helfen sie nicht, wie erwartet. Woran
kénnte das bei Omalizumab liegen?

Fir die Behandlung von schwerem Asth-
ma stehen inzwischen Antikdérper zur
Verfiigung. Omalizumab ist einer davon.
Er greift in die Prozesse, die fir allergi-
sche Reaktionen und damit auch fir 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 Verdnderungen in
den zusétzlichen Therapien neben Oma-
lizumab gab und wie viel inhalatives
Kortison und Reliever die Patienten am
Ende der Behandlung bendtigten. Der
Gebrauch von inhalativen Kortison und
Relievern war fiir die Wissenschaftler ein
Anhaltspunkt fir die Wirksamkeit der Be-
handlung mit Omalizumab.

Die statistische Auswertung der Wissen-
schaftler ergab, dass das Alter der Pati-
enten ein Risikofaktor fiir ein schlechteres
Anschlagen der Therapie mit Omali-
zumab war hinsichtlich der Lungenfunk-
tion und Asthmakontrolle. Ubergewicht
war, im Vergleich zu normalem Gewicht,
mit mehr Asthmaanféllen, einer nur teil-
weise oder gar keiner Asthmakontrolle,
einem haufigen Gebrauch von Relievern
und einer unverénderten Asthmatherapie
trotz Omalizumab verbunden. Zusatzlich
verschlechterte Ubergewicht die Wirkung
von Omalizumab auf die Lungenfunk-

tion und Asthmasymptome. AuBerdem
maBen die Wissenschaftler hohere Stick-
oxidlevel in der Ausatemluft der Gberge-
wichtigen Patienten.

An mindestens einer weiteren Erkrankung
zu leiden war in der Auswertung der Wis-
senschaftler ein weiterer Risikofaktor fur
Asthmaanfalle 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 far
Asthmaanfille und dem Gebrauch von
mehr inhalativem Kortison. Auch Rau-
chen und zusétzliche Allergien gegen
Pollen, Hunde oder Katzen scheinen den
Behandlungserfolg von Omalizumab zu
schmalern.

Die Wissenschaftler fassen zusammen,
dass das Alter, Ubergewicht, der Raucher-
status, Nasenpolypen und das Vorhan-
densein von mehreren Allergien die Wirk-
samkeit von Omalizumab vermindern
zu scheinen — unabhdngig von anderen
Faktoren, die Einfluss auf eine Asthmaer-
krankung haben kénnen. So kénnten zu-
satzliche MaBnahmen zum Rauchstopp,
der Reduktion von Ubergewicht 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 gekdirzt.

www.DeutschesGesundheitsPortal.de
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der Redaktion dar. Der Verlag behilt sich eine
Kirzung der eingesandten Leserbriefe vor.
Gerichtsstand und Erfillungsort ist Minster.
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