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FEditorial

Liebe Gour-med - Leser,

der Wunsch auf bessere Zeiten erfiillt sich leider nicht. Bedauer-
licherweise sind einige unserer Mitmenschen uneinsichtig, ego-
istisch und ideologisch fehlgeleitet und tragen mit ihrer aggres-
siven Ricksichtslosigkeit, indem sie keine Regel zum Schutz vor
Covid-19 fir sich und andere befolgen, dazu bei, dass die Pan-
demie sich unvermindert verbreitet. Bleibt zu wiinschen, dass der
Staat seine angeordneten SchutzmafBnahmen kontrolliert und
bei Nichteinhaltung starker sanktioniert. Die Auswirkungen auf
das, was das Leben schoner und lebenswerter macht, sind fatal.
Die Folgen sind uns allen bekannt und erleichtern auch unsere
Arbeit nicht. Gerne wiirden wir mehr aktuelle Reisereportagen
verdffentlichen aber die Einschrankungen erlauben nur bedingte
Recherchen. Da bietet sich an, dass die naheren Regionen mehr
in den Fokus riicken.

Kurz nach der diesjahrigen Michelin-Sterne-Verleihung erwischte
explizit die Gastronomie der Lockdown und die gerade geehrten
Restaurants mussten schlieBen.
r:'—'— ; Das betrifft auch den ersten Berliner Kiichenchef,
= i der fiir seine kulinarische Leistung endlich den in
=1 | Berlin so lange erhofften 3. Stern bekam. Marco
. Miiller im Rutz Restaurant hat es geschafft, aus dem
Schatten der Berliner Kollegen in die Champions
Liga aufzusteigen. Wir haben ihn besucht und emp-
fehlen Ihnen diesen groBartigen Koch, von dem die Gourmetsze-
ne noch einige Genussiiberraschungen erwarten kann. Die Berli-
ner Restaurantszene entwickelt sich konsequent weiter.

Das Restaurant ,Irma La Douce” in Berlin-Schéneberg zeigt, dass
auch klassische franzésische Kiiche wieder Anhanger hat.

Die Moglichkeit fiur eine aktuelle
Recherche war eine Flusskreuzfahrt
mit der gerade in Dienst gestellten
luxuridsen ,Lady Diletta”. Die Reisen
auf Rhein und Mosel sind ein Erleb-
nis, das nachzuahmen lohnt. Rechts
und links. der Flisse herrliche Bur-
gen, Schlésser und Weinberge. Einfach ein Stiick wunderschénes
Deutschland.

Schoén und genussvoll ist es auch in
Apulien, im Absatz des italienischen
Stiefels gibt es viel zu erleben. Oliven-
baume, alter als 2000 Jahre, historische
Trulli Bauten, die weiBe Stadt Ostuni
und nattrlich das Adriatische Meer.

Weiter stellen wir Ihnen exklusive Golf-Clubs in Vietnam vor, die
Sie aber erst bespielen diirfen, wenn die Reisewarnungen abge-
schafft sind und sicheres Reisen — egal wohin — wieder méglich ist.

It ~
*
—_i —

Dartber hinaus berichten wir das Neueste aus der Genusswelt,
Literatur, Medizin und Pharma-Industrie.

Ein Jubildum das nicht sehr haufig ist feiert das
Rheingau Gourmet & Wein Festival 2021. Zum 25.
Mal treffen GenieBer und Connaisseure auf Ster-
nekoche aus der ganzen Welt und lassen sich mit
feinsten Menus und Weinen verwdhnen.

Viel SpaB mit dieser Ausgabe und bleiben Sie gesund.
Wiinscht das gesamte Gour-med-Team und natrlich

Kls A7

Klaus Lenser

Nicht vergessen: Alles wird gar!!!

P.S. Die neuesten Informatioenen zwischen den normalen Aus-
gaben finden Sie hier:

https://www.gour-med.de/Newsletter.58.0.html

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

Sie finden uns auch auf:
Facebook — Twitter — Linkedin

Titelbild: Wein-Bar Lars Rutz

lhrer besonderen Aufmerksamkeit empfehlen wir den wissenschaftlichen Beitrag zum Thema ,Wein und
Gesundheit” auf Seite 50 von der Deutschen Weinakademie (DWA).
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Besonders empfehlenswert

In der ersten Etage, 3-Sterne Restaurant Rutz

Tl
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Gour-med

Berlin nbestritten hat sich die Metropole
Berlin in den letzten Jahren zu ei-
nem kulinarischen Hotspot entwickelt.

°° Von Jahr zu Jahr stieg die Spannung,
a r‘ O l | e r wer von den fiihrenden 2-Sternekdchen
als erster Berliner Kiichenchef mit dem
[ ]

so hei3 begehrten 3. Stern geehrt wird.

Gehofft darauf hat wohl jeder Chef der
ersten Berliner Kécheliga. Marco Miller,
Kichenchef im Rutz Restaurant, hat alle

auf die Platze verwiesen und kulinarische
Geschichte in Berlin geschrieben.

Berliner Gourmets sind erleichtert und
begeistert — Die lang erhoffte Sensation, Zacherl, dem verantwortichen Chef in

der ehemaligen Weinbar Rutz, jetzt Rutz

der 3. Michelin Stern hat die Stadt erreicht Restaurant, Zielstrebig, mit dem klaren

4 Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2020



Besonders empfehlenswert

Salzwiesenlamm und Dashi, wilder Schnittlauch

Willen naturbelassene und mit unver-
falschten Aromen zubereitete Gerichte
anzubieten, hat er seine Visionen umge-
setzt und einen eigenen Kochstil entwi-
ckelt, der den Erwartungen und Essge-
wohnheiten von Liebhabern, die groBe
Menus mit viel regionalen Produkten
und deren Eigengeschmack bevorzugen,
entspricht.

Auf die Frage wer und was ihn so inspi-
riert hat, antwortet Marco Mdiller: ,Der
Garten meiner GroBeltern” Sie hatten
viele Gemdisesorten und Friichte die so
zubereitet wurden, dass man den eige-
nen Geschmack der Kohlrabi, Rote Bete,
Erbsen oder Mohren definieren konnte.

Seine Menus sind sein Markenzeichen:
Unverwechselbare Individualitat! Um das
zu erreichen gehodren auch Waldspazier-

gdnge mit dem Team, bei denen wilde
Krauter, Gewiirze und Waldfrichte ge-
sammelt werden, die flr die aromatische
Grundlage der Menus dienen.

Marco Miller sieht sich nicht als Trend-
setter, eher als Pionier, der die Zukunft
mit gesunder, gehaltvoller Kiiche gestal-
ten will. Der 3-Sternekoch hat mit miihe-
voller Akribie einige Landwirte fiir seine
Vorstellung begeistern kénnen. lhre Er-
zeugnisse verkaufen sie mittlerweile auch
an andere Kéche. Das ist ein Grund, wa-
rum der Kichenchef aus seinen Rezep-
turen kein Geheimnis macht, .gerne gibt
er Kollegen Tipps und Empfehlungen wie
man die Produkte innovativer zubereiten
kann.

Marco Muller sucht unermudlich nach
neuen, bisher noch nicht entdeckten
oder nicht akzeptierten Aromen. Sein
philosophischer Ansatz ist mehr gepragt
von der Idee herauszufinden, was aus
dem, das die Erde wachsen lasst, alles zu
genussvollen Gerichten — unkompliziert
aber mit betontem Eigengeschmack —
entstehen kann. Sein Credo: Gibt es noch
etwas, woran wir bisher nicht gedacht
oder es bertcksichtigt haben.

Diese anspruchsvolle Herausforderung
hat das Team geformt. An der Spitze
Marco Miller und der 2. Kichenchef
Dennis Quetsch, die fast mdchte man
sagen, akribisch nach perfekten kulinari-
schen Harmonien forschen.

Marco Miiller 3-Sternekoch im Rutz Restaurant
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Besonders empfehlenswert

Heute sagt er: Ich musste erst selber,
feststellen was ich wollte, wenn man so
will, war eine Selbstfindung die Grundla-
ge meiner Experimentierfreudigkeit.

In der experimentellen Phase neuer Ge-
richte sind die kompetente Sommeliére
Nancy Grossmann und der Maitre Falco
Muhlichen eingebunden - bis das Gericht
allen Vorstellungen und Winschen ent-
spricht. Kompromisse finden nicht statt,
es wird so lange getestet und probiert bis
Ubereinstimmung erzielt wird.

Maitre Falco Mihlichen und
Sommelliere Nancy Grossmann

Nancy Grossmann’s Weinempfehlungen
sollte man unbedingt folgen, ihre Vor-
schlage lasst auch Experten erkennen wie

Bristol, InterContinental, Grand Hotel Es-
planade und in Storkow im Schloss Hu-
bertushéhe. 1999 wird er Kichenchef
im Harlekin, damals einer der fithrenden
Gourmet-Tempel Berlins. 2004 (ber-
nimmt Marco Mdller von Ralf Zacherl,
das Restaurant der Wein-Bar Rutz und
performte das Konzept neu.

Detailverliebt stellt er alles auf den Kopf,
um es neuer, besser, perfekter zu ma-
chen. Wichtig ist es, die Gaste mitzuneh-
men, denen sollen ja die Innovationen
gefallen.

.Rettung der Esskultur in Deutschland”
war und ist sein Leitmotiv unter Berlick-
sichtigung von Produkten aus der Um-
gebung rund um Berlin. Mit missionari-
schem Einsatz liber Jahre gelingt es dem

Faude Feine Brande

Sandelholz, Wildrose und Elstar Apfel

Kuchenchef, Bauern in Brandenburg von
seinen Ideen und Qualitatsanspriichen zu
Uberzeugen und ein Netz von Landwirten
aufzubauen, die heute das Gemise fir
die Kiiche des Rutz und anderer Restau-
rants liefern.

Viel Zeit widmet Marco Miller Wildkrau-
tern. Aus den Knospen, Bluten, Blattern
und Wurzeln extrahiert er dtherische Ole
oder bereitet einen Sud, um daraus neue
Komplementédr-Aromen zu entwickeln.
Wie erfolgreich diese Methode ist, findet
der Gast in fast allen Menus auf dem Tel-
ler.

sorgféltig und mit sensorischem Feinge- : i, . — b / _
fuhl die Weine eine perfekte Erganzung " : . e _ e nﬂ.;':_
des Menu-Gangs sind. ] _ e | N et .

Architektur und Kulturgeschichte wollte
Marco Miller studieren. Leider wurde
ihm das in der ehemaligen DDR verwei-
gert. Etwas Handfestes musste her. Koch
zu werden, erschien Marco Muller eine
solide Alternative.

Der Berufsstart beginnt 1986 in Potsdam.
Kurz nach dem Mauerfall wechselt er
nach Berlin und arbeitet von da an in den
fuhrenden Berliner Hotels wie Kempinski

| Erdgeschoss, Rutz Weinbar
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Jeder Menu-Gang, acht insgesamt, hat
eine oft wochenlange Entwicklungsphase
durchlaufen, bevor er auf die Karte ge-
setzt wird.

Das Amuse Gueule stimmt den Gaumen
auf Erlebnisse ein, die zu Ereignissen wer-
den. Krauter, Gewiirze und Gemduse sind
wichtige Bestandteile in jedem Gericht.
Sie erganzen und vervollstandigen die
Zutaten zu einer Harmonie von Aromen
und Textur.

Marco Miller hat seine berufliche Kom-
petenz seit vielen Jahren bewiesen. Den
1. Stern erhalt er bereits 2007, selbst-
verstandlich gehért er auch seit 2011 zu
den Berliner Meisterkdchen. Im Jahr 2016
wird seine groBartige Leistung mit dem
2. Stern geehrt und anerkannt, die dann
in diesem Jahr mit dem 3. Stern bestatigt
wurde.

Die Nachricht dieser Auszeichnung er-
reicht den Kiichenchef zu Hause, hat ihn
total Uberrascht und, so sagt er tief be-
wegt.

.Wer so einen Weg wie ich, gegangen ist,
um Visionen am Herd umzusetzen und
Gaste auf hochstem Niveau in kulinari-
sche Hemispharen zu fiihren, empfindet
die Verleihung des 3. Michelin Sterns

Pilzaromen- Weidehuhn und Haut, Seegras

Besonders empfehlenswert

als Ritterschlag fur Kéche”, kommentiert
Marco Mdiller.

Hat sich was fir ihn verdndert?, haben
wir gefragt. ,Plotzlich steht man in der
Reihe der groBten Koche dieser Welt und
ist doch der gleiche Mensch geblieben”,
erganzt der Chefkoch.

Mit 3 Sternen wird man nicht als Einzel-

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2020

kampfer geehrt. Das gesamte Team muss
mitspielen und den gleichen Ehrgeiz ha-
ben, immer fur den Gast das Beste zu
wollen. Ohne seinen Kiichenchef Dennis
Quetsch, der fast acht Jahre an der Seite
von Marco Miller kocht, und die ande-
ren Mitarbeiter aus dem Kiichenteam war
das alles so nicht moglich gewesen.

Marco Miiller mit 2. Klichenchef
Dennis Quetsch



Stets gut gelaunt, die Service-Mann-
schaft: Falco Muhlichen, Nancy Gross-
mann, Alexander Jahl, Dennis Quetsch,
Marco Mdller, Daniel Eberl, Pascal
Seese, Gerlinde Christoph,

Antonia Winkler v. |. u.

Die Perfektion von Maitre Falco Muhli-
chen und der fachkundigen Sommeliere
Nancy Grossmann haben ebenso dazu

Rezept von Marco Miiller

beigetragen, das der 3. Stern an das Rutz
verliehen wurde, wie der Rest des Teams.

In seiner Familie findet Marco Mdller die
nétige Kraft und Energie fur seine Illu-
sionen, Visionen und kreativen Innova-
tionen. Die er dank der Loyalitat seines
Teams — in der Kiche und im Service -—
realisieren kann.

Dazu gehdrt auch, dass er jede Gelegen-
heit nutzt, bei den beriihmtesten Gour-
met-Festivals als Gastkoch verwoéhnen zu
dirfen. In diesem Jahr ist er der einzige
3 Sternekoch bei dem Schleswig Holstein
Gourmet Festival (siehe Gour-med Aus-
gabe 7/ 8 — 2020, S. 18-21). Dieses Festi-
val liegt ihm besonders am Herzen, ist es
doch seit Jahrzehnten ein Treffpunkt fur
kulinarische GenieBer aus aller Welt und
eine Festival-Institution.

Das Rutz, mit der im ErdgeschoB3 ange-
gliederten Wein-Bar ist ein privat betrie-
benes Restaurant der Familie Anja und
Carsten Schmidt. Beide haben unter-
nehmerischen Mut, gute Ideen und ein
Dream Team, dass das Rutz zum kulinar-
sichen ,Global Player” macht.

Gorum Signature D

Rezept fiir 4 Personen

Gorvum & Wacholdertomate

Kompovnenten
Gegrillte Erdbeeren
Kalbsmaske

Marmande D’ Antan Tomaten (8-10 cm Durchmesser)

Tomaten Gelee
Tomaten/Himbeere Gel
Roter Oxalis

Eingelegte Ahornbliite
Griines Wacholderpulver
Garumsauce
Liebstockelol

Gegrillte Erdipeeren

Rote Erdbeeren (nicht zu suB) grillen und in 3 mm Wiirfel

schneiden, ausbreiten, direkt kaltstellen.

Nancy Grossmann

Berlin sei gltcklich!

Das nachstehende Rezept hat Marco
Miller neu entwickelt und uns zum
Nachkochen uberlassen. Es wird nicht
ganz einfach sein. Probieren Sie es aus.
Wir wiinschen Ihnen viel SpaB und einen
guten Appetit.

Fotos: Gour-med, Wein-Bar Lars Rutz

Info:

RUTZ Gourmet Restaurant
Chausseestr. 8

D -10115 BERLIN

Tel.: + 49 30 2462 87 60
https://rutz-restaurant.de/
restaurant/#r-reservieren

Maormande D Antom Tomaten

Tomaten blanchieren und schélen. Die Tomaten in 28 g schwere
Scheiben vorsichtig schneiden, so dass die Scheiben die Form
der Tomaten behalten. Die Scheiben nebeneinander auf einem
tiefen Blech auslegen und mit 100°C heiBem griinen Wachol-

derdl bedecken, mindestens 6 Stunden ziehen lassen.

Tomaten Gelee

220 g

169 Agar
0649 Gellan
0449 Citras

klarer Tomatenabhang

Tomami (herzhaft)
WeiBer Balsamicoessig

Den Tomatenabhang mit Tomami, Essig, Salz und Zucker ab-

schmecken. Dann mit Texturgebern abbinden und auf einem

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2020



Plastikblech ausgieBen. AnschlieBend mit einem Ring (9 cm
Durchmesser) ausstechen.

Tomaten/Humbeeren Gel

100 ml Tomatenabhang
159 frische Himbeeren
Meersalz

Alles mixen und durch ein feines Sieb passieren. Mit Gegenbau-
er EdelstiB Essig und Salz abschmecken. Pro 100 g Flissigkeit
mit 1,2 g Agar, 0,4 g Citras und eine Prise Xanthan abbinden.

Gorvwm Source

1 Liter Geflligelfond von stark gerdsteten Geflligelkarkassen
mit 20 g Kombu Alge fiir eine halbe Stunde
aromatisieren

559 Sauerkraut (mit Speck)

33g Forellen Garum

11g Rind Garum

259 Butter

Den fertigen Geflligelfond zu einem Viertel reduzieren. Sauer-
kraut, Forelle und Rind Garum dazu geben und 20 Minuten zie-
hen lassen. Mit dem Stabmixer gut mixen und durch ein feines
Sieb abpassieren. Dann mit Butter emulgieren und mit Zitro-
nensaft/Chardonnay-Essig abschmecken. Falls nétig mit etwas
Xanthan abbinden.

Forelle Gorumn

1 Teil Forelle (ohne Kopf, Flossen und Innereien)
Schweine Bauchspeicheldriise (5% vom
Forellengewicht)

Wasser (80 % vom Forellengewicht)

Meersalz (10% vom Forellengewicht — ohne Jod wie
Maldon)

Buchweizen Shio Koji (8 % vom Forellengewicht)

Alle Zutaten gut zu einer homogenen Masse mixen, in ein Ein-
weckglas geben und luftdicht verschlieBen. Im Ofen bei 60°C
Dampf fiir 35 Minuten schieben, damit schnell die gewiinschte
Temperatur erreicht wird. Danach die Gummis von den Glasern
entfernen und wieder verschlieBen. Nun in den Ofen/ Warme-
schrank/ Garumbox stellen fir 36 Stunden, bis der enzymati-
sche Prozess stattgefunden hat. Danach Garum durch ein feines
Sieb abpassieren. *Aus 500 g Fisch bekommt man 600 g Garum

Rund Garum

1 Teil  Rind (mageres Fleisch — z.B.

Falsches Filet)

Schweine Bauchspeicheldriise (5% vom Rindfleisch-
gewicht)

Wasser (80 % vom Rindfleischgewicht)

Meersalz (12 % vom Rindfleischgewicht — ohne Jod
wie Maldon)

Buchweizen Shio Koji (10 % vom Rindfleischgewicht)
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Alle Zutaten gut zu einer homogenen Masse zusammenmi-
xen. In ein Einweckglas geben und dicht verschlieBen. In den
Ofen bei 60°C Dampf fir 35 Minuten schieben, damit schnell
die gewilinschte Temperatur erreicht wird. Danach die Gummis
von den Glasern entfernen und wieder verschlieBen. Nun in den
Ofen/Warmeschrank/Garumbox stellen fiir 36 Stunden, bis der
enzymatische Prozess stattgefunden hat. Danach Garum durch
ein feines Sieb abpassieren. *Aus 500 g Fleisch bekommt man
450 g Garum

Kalbskopf

2 Kalbsmaske
Wasser
Salz

Die Kalbsmaske fir 2 Stunden wassern. In frischem leicht gesal-
zenem Wasser ca. 4 Stunden lang kochen bzw. bis das Fleisch
zart ist. Wenn Kalbszunge vorhanden ist, dann mitkochen bis
sie ebenfalls zart ist. Die Kalbsmaske rausnehmen, abtropfen
lassen und auf ein Blech geben, dann etwas Garfond aufheben.
Jetzt die Maske mit einem weiteren Blech beschweren und pres-
sen, anschlieBend kalt stellen bis es geliert ist. Die Kalbsmas-
ke und die Zunge (geputzt) in grobe Wiirfel schneiden (1 cm)
und in einem Topf schmelzen lassen, ggf. etwas Garfond dazu
geben. Einmal gut geschmolzen in Wurstddrme (6 cm Durch-
messer) einflllen. Dann die Darme kalt werden lassen. Die nun
festen Rollen in 3 mm dicke Scheiben schneiden und mit einem
Ring (5,5 cm Durchmesser ausstechen.

L lebstockelst

1Teil  gezupfter Liebstockel
3 Teile Rapsol
Alles im Thermomix bei 60 °C fir 6 Minuten mixen,
anschlieBend durch ein Tuch passieren.
Anrichten

3 g gegrillte Erdbeeren mittig auf den Teller legen. Die tempe-
rierte Kalbsmaskenscheibe drauflegen und kurz mit einem Bun-
senbrenner schmelzen. Temperierte Tomatenscheibe mit Fisch-
sauce bestreichen und mit Gelee bedecken, sowie 8 Punkte
Tomaten/Himbeergel verteilt drauf spritzen. Mit 7 roter Oxalis-
spitzen und 7 Ahornknospen garnieren. Tellerrand mit Wachol-
dernadelpulver abpudern. 2 EL Sauce um die Tomate gieBen
und mit Liebstdckeldl betraufeln.



er Wein - GeniefSer - Tipp

Weinwissen

Die Arbeit im Weinberg

Im Frihjahr

In den ersten beiden Monaten des Jahres
wird der Grundstein gelegt: Die Rebe wird
auf ein bis zwei Ruten zurlickgeschnitten.
Viele Winzer setzen dabei neue MaBstd-
be fur die Qualitat der spater zu ernte-
nen Weine. Das abgeschnittene Holz der
Rebe wird oft mit Maschinen verkleinert
und in den Boden eingearbeitet. Damit
sorgen die Winzer fir eine natlrliche Hu-
musanreicherung des Bodens. Der Reb-
schnitt ist bis heute eine sehr aufwendige
und intensive Handarbeit, fur die jeder
groBere Betrieb mehrere Wochen einpla-
nen muss.

Rebschnitt |

Auch im Anschluss steht dem Winzer eine
arbeitsintensive Zeit bevor: Vor dem Aus-
trieb der Pflanzen werden diese gebogen
und durch Binden in Form gebracht, um
eine gleichméBige Versorgung der Triebe
mit den notigen Nahrstoffen zu gewéhr-
leisten. Durch den Einsatz von Maschi-
nen wird der Boden gelockert und durch
die Aussaat von begriinenden Pflanzen
wird die natlrliche Aktivitdt des Bodens
unterstltzt. Moderne Analysemethoden
ermoglichen es, Nahrstoffméngel des
Bodens leicht festzustellen. Durch eine
gezielte und auf den Bedarf abgestimmte
Dingung und Begriinung der Rebzeilen
kdnnen die besten Méglichkeiten fir die
Reben geschaffen und eine Belastung fir
das Grundwasser vermieden werden. So
wenig wie mdglich — so viel wie nétig,
lautet in den modernen Winzerbetrieben
die Devise, wenn es um den Einsatz von
Pflanzenschutzmitteln geht. Hauptsach-
lich soll die Rebe durch diese Hilfsmit-

10

tel gegen tierische Schadlinge und Pilz-
krankheiten geschiitzt werden.

Im Sommer

Mit der Rebblite beginnt wieder eine hit-
zige Arbeitsperiode im Weinberg. Quali-
tatssteigernde MaBnahmen stehen auf
dem Programm. Das sogenannte Aus-
geizen bezeichnet das Ausbrechen von
unerwiinschten Trieben, um den Wuchs
der vorhandenen Rebentriebe zu stér-
ken. Zwischen Mai und August des Jah-
res wachst eine riesige Laubwand heran,
die es mit dem Arbeitsschritt ,Heften” in
Form zu bringen gilt. Mit dem Laubschnitt
wird die Laubwand zuriickgeschnitten
und ebenfalls in Form gehalten. Beim Ent-
lauben werden die Blatter entfernt, um
den Trauben mehr Freiheit zu verschaffen.
Die bessere Lichteinwirkung und Durch-
lGftung sorgen am Ende wieder fiir eine
bessere physische Qualitat der Trauben.
Zudem ist das Entlauben eine Schutz-
maBnahme vor der Kirschessigfliege, die
schattige und feuchte Zonen bevorzugt.

Griine Lese

Vor der eigentlichen Lese der Trauben
kann der Winzer zusatzlich zu den bereits
ergriffenen MaBnahmen noch einmal die
Quialitat steigern. Uberfliissige und nicht
gereifte Trauben werden dabei zwischen
Juli und Anfang August herausgeschnit-
ten. Dadurch bleiben weniger Trauben
am Stock hangen und diese profitieren
entsprechend mehr aus den Extrakten
der Wurzel. Die Erntemenge wird damit
verringert: Niedrigere Ertrdge bedeuten
in der Regel die besseren und vor allem
extraktreicheren Weine.

Im Herbst

Zum Anfang des Spatsommers wird be-
reits der Zuckergehalt der Trauben ge-
messen. Er ist MaBstab fur die Reife und
er bestimmt wesentlich mit, wann ein
Wein gelesen wird. Gemessen wird der
Zuckeranteil Gbrigens in Ochslegraden,
einer Einheit die unter anderem Ruck-
schliisse auf den potentiellen Alkoholge-
halt des Weines zulasst.

Die Lese

Die Lesezeit ist sicher der spannendste
Moment fir den Winzer. Dann entschei-
det sich, ob die ganze Mihe zur Pflege
des Weinbergs mit einem erfolgreichen
Wein belohnt wird. Wann ein Wein reif ist
fur die Lese, hdngt naturlich hauptsach-
lich von der Rebsorte und der Witterung
ab. Letztlich bestimmt der Winzer den
Zeitpunkt, an dem die Trauben ihren Weg
in den Keller finden. Er schatzt das Wet-
terrisiko ein, plant, welchen Wein er wann
keltern will. Denn einerseits wird ein Wein
im Prinzip besser, wenn die Pflanze lange
Zeit hat, die Trauben zu versorgen. Ande-
rerseits konnen ein plétzlicher Frost oder
eine Regenperiode die Lese beeintrach-
tigen.

Je hoher die angestrebte Weinqualitat,
desto wichtiger die Frage, ob per Hand
oder maschinell geerntet werden soll.
Handarbeit ermdglicht eine genaue Se-
lektion: Nur die reifen Trauben werden
abgeschnitten. Faule Beeren kénnen aus
der Traube herausgeschnitten werden.
Manchmal muss der Leser an mehreren
Tagen durch die Weinberge gehen und
immer nur die reifen Trauben abschnei-
den. Das ist teuer. Eine Erntemaschine
spart dagegen Zeit und Geld. Das Prin-
zip: Die Trauben werden durch Vibration
herabgeriittelt und aufgefangen. Ist der
Vollernter korrekt eingestellt und sind
die Trauben optimal reif, ist diese Art zu
ernten durchaus schonend und bedeutet
kaum eine Qualitatsminderung.

Fotos: Deutsches Weininstitut

www.deutscheweine.de
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Weinwissen

Oko-Weinbau in
Deutschland immer

beliebter

er 6kologische Weinbau in Deutsch-

land verzeichnet seit mittlerweile
etwa 40 Jahren einen kontinuierlichen
Zuwachs. Die Anbauflichen im Oko-
Weinbau haben sich in den letzten zehn
Jahren mehr als verdreifacht. Schat-
zungsweise 9.300 Hektar Weinberge
(2018) werden mittlerweile 6kologisch
bewirtschaftet, das entspricht einem
Anteil von rund 9% der Gesamtrebfla-
che. Prozentual gesehen steht Deutsch-
land damit auch im internationalen Ver-
gleich gut da.

Wie arbeiten 6kologisch
ausgerichtete Betriebe?

Der Unterschied zum normalen Weinbau
liegt insbesondere in der Bearbeitung der
Weinberge. Es ist zudem der ideologische
Ansatz, der den Unterschied ausmacht —
das Ziel, ein ausbalanciertes Okosystem
im Weinberg zu erhalten. Dies erfolgt
ohne den Einsatz chemisch-syntheti-
scher Substanzen, um so die Belastung
der Umwelt méglichst gering zu halten.
Das beginnt bei der Diingung, wo kei-
ne Mineraldliinger sondern nur Humus,
Kompost oder andere organischen Né&hr-
stofflieferanten eingesetzt werden und
setzt sich beim Pflanzenschutz fort. Hier
werden nur reiner Schwefel und Kupfer
gegen den echten und falschen Mehltau
eingesetzt. An Stelle von Schwefel wird in
letzter Zeit sogar haufig schon erfolgreich
Backpulver (Natriumbikarbonat) verwen-
det. AuBerdem wird versucht mit Pflan-
zenstarkungsmitteln die Widerstandsfa-
higkeit der Reben zu erhéhen. Unkrduter
im Weinberg werden ausschlieBlich me-
chanisch, das heiBt ohne chemische Her-
bizide entfernt. Um das Bodenleben und
die Artenvielfalt in den Weinbergen so
aktiv wie moglich zu erhalten werden au-
Berdem alle 6kologisch bewirtschafteten
Weinberge zwischen den Rebzeilen mit
verschiedensten Pflanzen begriint. Die

Umstellung vom konventionellen auf den
biologischen Weinbau dauert drei Jahre.

.Wein aus Trauben” — mit diesem schlich-
ten Titel fir ihre neue, gemeinsame Bro-
schiire greifen die Verbande im ¢kologi-
schen Weinbau den deutlichen Trend hin
zu herausragenden Bio-Qualitdten beim
Weingenuss auf.

Die Verbande fir ¢kologische Landwirt-
schaft und Weinbau in Deutschland:

« Bioland

* Demeter
« ECOVIN

» Naturland
« Biokreis

Neue EU-Verordnung
zu Biowein 2012

Mit dem Weinjahrgang 2012 gilt erstmals
eine neue EU-Verordnung, in der auch
der kellertechnische Ausbau von Biowei-
nen geregelt ist. So wurden beispiels-
weise fiir Bioweine die Grenzwerte fir
die maximalen Schwefelgehalte im Ver-
gleich zu den konventionell hergestell-
ten Weinen leicht abgesenkt. Daneben
wird auf einige Weinbehandlungsstoffe
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verzichtet, einige missen 6kologischen
Ursprungs sein und auch der Verzicht
auf jede Gentechnik, etwa bei den Hefen,
ist vorgeschrieben. Weine des aktuellen
Jahrgangs, die nach den neuen Vorgaben
produziert wurden, kénnen nun als Oko-
logischer Wein, Oko-Wein, oder Bio-Wein
bezeichnet werden. Zu erkennen sind sie
an dem neuen EU-Gemeinschaftslogo.

Der 1985 gegriindete Verband Ecovin ist
der gréBte Zusammenschluss dkologisch
arbeitender Weingtiter weltweit. Die rund
245 Mitgliedsbetriebe bewirtschaften
derzeit allein etwa 2.606 Hektar Rebfla-
che (2019) in elf deutschen Anbaugebie-
ten.

Es gibt auch innerhalb des 6kologischen
Weinbaus noch gewisse Abstufungen.
Winzer, die ,biologisch-dynamisch” ar-
beiten, versuchen noch zuséatzlich unter
anderem die Krafte des Mondes und der
Planeten zu nutzen.

Umweltbewusster Weinbau ist
in Deutschland Standard

Auch im konventionellen Weinbau gilt
beim Pflanzenschutz und der Diingung
die Devise ,So viel wie nétig, aber so
wenig wie mdglich”. Viele erfolgreiche
Konzepte aus dem &kologischen Anbau
haben mittlerweile auch Einzug in den
allgemeinen Weinbau gehalten.

Bioweine sind in Deutschland mittlerweile
gut distribuiert. Man findet sie naturlich
im 6kologischen Fachhandel, aber auch
im allgemeinen Weinfachhandel oder Le-
bensmittelhandel. Selbstverstandlich gibt
es sie - und das ist immer das groBte Er-
lebnis — direkt beim Winzer oder auch in
einigen Winzergenossenschaften, die ei-
nen Teil ihrer Rebflache 6kologisch bewirt-
schaften. Alle Verbéande haben eine Liste
Ihrer angeschlossenen Betriebe im Inter-
net, und schicken diese sicherlich auch
gerne interessierten Weinfreunden zu.

Der Beitrag wurde gekiirzt. Den vollstan-
digen Beitrag finden Sie unter:
www.deutscheweine.de/wissen/
weinbau-weinbereitung/
oekologischer-anbau/

Foto: Deutsches Weininstitut

www.deutscheweine.de
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Berlin kulinarisch

fiir Gour-med.-Leser

Stilvolles Ambiente gepaart
mit franzosischer Lassigkeit

Das ,Irma La Douce” lebt die Tradition eleganter Gastronomie

Gour-med

rst Ende November 2019 erdffnete Kabarett ,Wintergarten”, sein zweites Douce” an die klassische franzésische
der junge Gastronom Jonathan Kar- Restaurant in Berlin, das ,Irma La Dou- Gourmet-Gastronomie ankniipfen. So
tenberg an der Potsdamer StraBe, un- ce”. Neben dem Kreuzberger Hotspot ist der Plan, der, wie es zunéchst aussah,
mittelbar neben dem weltbekannten Eins44 wird das Konzept des ,Irma La Corona bedingt nicht realisierbar schien.

12 Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2020
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Ktchenchef Michael Schulz, Betreiber Jonathan Kartenberg (v. |.)

Unbeeindruckt von der Situation und in
Erkenntnis, das staatliche Hilfe, wenn sie
Uberhaupt erfolgt, keine Lésung ist, erwei-
tert er die Offnungstage und -zeiten im
.Irma La Douce” und startet erneut Ende
Mai mit der 2. Er6ffnung des Restaurants.
Die schnelle Akzeptanz der Gaste be-
statigt, dass die Entscheidung richtig ist.

Restaurant Irma La Douce

Das Restaurant pflegt ganz bewusst das
traditionelle, stilvolle Ambiente und Sa-
voir-vivre.

Das Interieur erinnert an elegante Res-
taurants, dunkle Griinténe mit goldenen
Applikationen und viel Holz strahlen eine
gemdtliche Ruhe aus, die von den schwe-
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Berlin kulinarisch

fiir Gour-med-Leser

ren, gegen den Larm schitzenden, Fens-
terstores unterstrichen wird.

Die festlich eingedeckten Tische mit
weifem Leinen verdeutlichen, dass man
sich von der coolen Lassigkeit moderner
Gourmettempel unterscheiden moch-
te. Wer mal wieder ,fein Essen” gehen
mochte, ist im ,Irma La Douce” bestens
aufgehoben. Eine Genusswelt ist mit Er-
offnung dieses Restaurants in Berlin neu
auferstanden.

Auster a la Michael Schulz

In der Menu Karte findet man die ,Klas-
siker” unserer westlichen Nachbarn: Fri-
sche Gillardeau-Austern, verfeinert mit
etwas Kaviar und Créme fraiche oder
natur.

Wer traut sich heute noch, Kutteln auf die
Karte zu setzen? Hier werden sie mit Rin-
derwurst und Nudeln in einem kostlichen
Fleischsud serviert. Fehlen darf natirlich
nicht die legendare Bouillabaisse mit ver-
schiedenen Meeresfriichten, so wie man
sie aus Frankreich kennt und schatzen
gelernt hat. Im ,Irma La Douce” gibt es
keine Menu-Vorschlage, alle Gerichte
werden a la Carte angeboten. Das er-
leichtert die Auswahl und befreit davon,
ein Menu zu bestellen, auf das man an
dem Tag nicht recht Appetit hat. Selbst-
verstandlich findet man auf der Karte
auch Schnecken oder Bries vom Kalb.
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Berlin kulinarisch

fiir Gour-med-Leser

Kichenchef Michael Schulz

Kichenchef Michael Schulz bestatigt,
dass die Géste seine ldee, keinen ,Menu-
Zwang" anzubieten, sehr begriBen.

Er ist in der Berliner Fine Dining Szene
und bei GenieBern kein Unbekannter.
Seine beruflichen Stationen fiihrten ihn
in einige der besten Berliner Gourmet-
Restaurants, u. a. das Rutz, einziges 3
Sternehaus in Berlin. Der Kichenchef
und sein Team bringen eine neue Kiiche
auf den Teller. Aromatisch betont, leicht
und innovativ mit kreativen Komponen-
ten. Seine Makrele mit Friichtetee ist ein
Beispiel wie man Texturen und Aromen
perfekt vereint.

Unterstltzt am Herd wird Michael Schulz
von seinem Sous Chef, dem ebenso in
Berlin bestens bekannten und geschatz-
ten Holger Hellmuth. Beide kennen sich
aus dem Restaurant Golvet, wo sie schon
erfolgreich zusammen Géaste verwdhnt
haben.

gerne auf die Weinwiinsche der Gaste ein,
empfiehlt und gibt Tipps welche Weine
mit den Gerichte perfekt harmonieren.
Wer sich auf seinen Rat verlasst ist bes-
tens versorgt.

Das ,Irma La Douce” ist innerhalb kurzer

Franzosisch inspiriert, die Mannschaft vom Irma La Douce: Alexander Kastner,
Sascha Hammer, Michael Schulz, Jonathan Kartenberg, Holger Hellmuth (v. I.)

Maitre und Sommelier Sascha Hammer,
Verwalter mehrerer Hundert Wein-Expo-
nate aus vielen Gebieten Europas, geht

Maitre und Sommelier Sascha Hammer

Zeit zu einem Treffpunkt fir Liebhaber
traditioneller, modern interpretierter Ki-
che geworden. Es befindet sich auf dem
Weg in die Oberliga der Berliner Koch-
tempel. Bis zum 1. Stern wird es nicht
lange dauern.

Die exzellente Leistung im ,Irma La Dou-
ce” hat sich bei der Kultur-Prominenz
herumgesprochen. Nicht selten trifft man
dort bekannte und berihmte Theater-
und TV-Stars. Die wissen den Genuss zu
schatzen.

Fotos: white kitchen, Florian Kottlewski

Irma La Douce

Potsdamer Straf3e 102

10785 Berlin

Tel.: 030 23 00 05 55

E-Mail: irma@irmaladouce.de
www.irmaladouce.de
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Frische Ideen, spannende Rezepte, alte Werte

Berlin kulinarisch

fiir Gour-med-Leser

To The Bone stellt sich nach
Umbau und mit Amodio lezza
als neuem Kuchenchef neu auf

o The Bone in der Berliner Torstra3e

feiert die italienische Fleischkultur
mit vielen Neuerungen. Inhaber Giaco-
mo Mannucci sah in der Zwangspause
eine Chance und setzte seine kreativen
Plane in den letzten Wochen um. Er
renovierte sein drei Jahre altes Restau-
rant und engagierte mit Amodio lezza
einen neuen Chef de Cuisine. Gemein-
sam mit dem Siidtiroler Restaurantleiter
Matthias Rainer, dem Berliner Barchef
Oliver Meichsner und dem neuen Mann
in der Kiiche hat Mannucci das Konzept
tiberarbeitet, Neues geschaffen und
Bewahrtes behalten. ,Wir wollten uns
weiterentwickeln und freuen uns, das
Ergebnis nun endlich unseren Gasten zu
prasentieren”, sagt Mannucci.

Im To The Bone steht die Fleischkultur
nach italienischer Tradition im Mittel-
punkt. Kiichenchef Amodio lezza prasen-
tiert darlber hinaus selbstbewusste Neu-
interpretationen moderner italienischer
Gerichte. Einzelnen Zutaten gibt der
32-Jahrige noch mehr Aufmerksamkeit,
indem er sie nach alten italienischen Re-
zepturen durch experimentelle Heran-
gehensweise und ausgefeilte Kochtech-
niken verarbeitet. Dabei weitet er den

To The Bone Team v.l.n.r. Amodio lezza,
Giacomo Mannucci, Matthias Rainer

| : Ny
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Aspekt der Nachhaltigkeit aus und setzt
neue Standards.

So zdhlen zu den wichtigsten Lieferanten
kleine Bauern und Fleischexperten aus
Italien, die das kulturelle Erbe hochhalten.
Jahrelanger Freund des Hauses ist Dario
Cecchini aus Panzano in Chianti, dessen
Rinder und Schweine im Naturreservat
der Pyrenden auf 1.800 Metern weiden.
Aber auch Berliner Metzger wie Christi-
an Gottschlich sind verlassliche Partner,
bei dem lezza Kalbshirn, -rippchen oder
Spanferkelriicken bezieht.

Amodio lezza, der nach seiner Kochaus-
bildung in Pescara acht Jahre fiir Gabriele
Feliciani in Berlin, Mlinchen, Kitzbuhel,
Prag und in den Abruzzen gearbeitet hat,
kam 2012 erneut nach Berlin, um die Ki-
che im Centro Lire zu Gbernehmen.

Begleitend zu dieser anregenden Ge-
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schmacksvielfalt — empfiehlt  Matthias
Rainer Weine von kleinen italienischen
Weingltern, deren Philosophien zum To
The Bone-Konzept passen.

Barchef Oliver Meichsner bietet ge-
schmacksintensive  Alternativen  zum
Wein. Zwischen 2010 und 2017 verhalf er
zahlreichen Berliner Clubs zu einer ein-
zigartigen Drink-Kultur, bevor er dann
ins To The Bone -Team wechselte. Mit sei-
nem Espresso Martini schreibt Meichsner
eine feine Dessert-Geschichte.

To The Bone verfiigt tber 80 Platze und
ist taglich ab 18 Uhr geoffnet. Reservie-
rungen per E-Mail unter tothebone@bo-
nita.berlin.

Fotos: Romy Kaa

www.tothebone.bonita.berlin
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Mosel und Rhein

Eine Flusskreuzfahrt mit der ,Lady Diletta”
durch Deutschlands schone Weinregionen

Gour-med

eisen in diesen Zeiten ist schon et-

was Besonderes, einfach irgendwo
hinfahren geht nicht, beliebte Reiseziele
buchen ist wegen Covid-19 nicht mog-
lich. Selbst unter erschwerten Bedin-
gungen, wie einer evtl. Quarantanezeit,
sind Wunschziele z. Zt. fast unerreichbar.

Viele Urlauber nutzen die Gelegenheit,
bleiben in Deutschland und stellen er-
staunt fest, wie schon unser Land ist.

Eine Kreuzfahrt auf dem Rhein und der
Mosel gehort zu den Erlebnissen, die uns
verdeutlichen warum, in normalen Zei-
ten, so viele auslandische Touristen die
beiden Flisse mit den Attraktionen zu
beiden Seiten der Ufer besuchen.

Wer diese Tour auf dem Wasser mit der
gerade in Dienst gestellten ,Lady Diletta”
erlebt, genielt nicht nur die Landschaft,
hier wird der Weg und das Schiff zum

16

Ziel. Die ,Lady” erfillt alle Erwartungen
an ein 4 Sterne-Superior Schiff. Helle Far-
ben bestimmen das Interieur, Kabinen
mit komfortablen Betten und einer ge-
rdumigen Nasszelle mit einer Dusche, die
ihrem Namen gerecht wird, sorgen fiir
das Wohlfiihlambiente an Bord. Boden-
tiefe Fenster, die sich leicht 6ffnen lassen
und ein Garderobenschrank der auch fur
langere Reisen geeignet ist, werden als
sehr angenehm. empfunden.

Die Einschiffung (Kabinenbelegung) ist,
entgegen sonstiger Erfahrung bei Kreuz-
fahrten, unkompliziert. Niemand muss
auf die Ubergabe der Kabine warten. Alle
Géste bekommen direkt nach Betreten
des Schiffes ihre Schlisselkarten, kénnen
die Kabinen belegen und die Koffer aus-
packen. Das oft lange Warten bis man die
Kabine nutzen kann gibt es auf der ,Lady”
nicht. Eine derart flotte Abwicklung wirkt
positiv auf die Gaste.

Man merkt kaum, dass fast alle Kabinen
belegt sind. Platz zum Ausweichen und
— wie im Moment sehr wichtig — Abstand
halten, ist reichlich vorhanden. Bemer-
kenswert auch wie diszipliniert alle Passa-
giere und die Besatzung Hygieneregeln
einhalten. Desinfektionsmittel werden

benutzt und stehen vor allen Rdumen die

Das Empfangsko
steht bereit

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2020



_'_, % ‘J/

- B
ﬂ‘-;iﬁ

s ,1.; il

o

allgemein zuganglich sind. Nichts steht
einer unbeschwerten Reise im Weg.

Die groBe, lichtdurchflutete Tintoretto
Lounge, mit der Bar — die wegen Co-
vid-19 nicht genutzt wird, 1adt zum Tee
oder Kaffee und Kuchengenuss ein. Hier
trifft man sich um den Abend gemut-
lich ausklingen zu lassen, falls man nicht
das Sonnendeck bevorzugt um noch die
wunderbare Aussicht auf die vorbeiglei-
tende Landschaft zu genief3en.

Ein Muss flir Koblenz-Besucher:
Deutsches Eck

Wir starten in Dusseldorf und steuern
rheinaufwarts als erstes Ziel Koblenz an.
In Nahe des Deutschen Ecks und dem
Kaiser Wilhelm Denkmal legen wir an.
Wer mochte kann einen Ausflug buchen
und die Festung Ehrenbreitstein besu-
chen oder an einer gefiihrten Altstadtbe-
sichtigung teilnehmen.

Die ,Lady Diletta” verlasst in Koblenz
den Rhein und wechselt zur Mosel die
sich ihren Weg durch die Weinberge in
Richtung Trier bahnt. Die beeindrucken-
de Uferlandschaft links und rechts mit
den kleinen, aber haufig sehr beriihmten
Winzerdorfern, bestatigt, dass eine Re-
gion vom Fluss betrachtet anders aus-
schaut als von der Landseite.

RO

Jeden Tag fein eingedeckt: Restaurant Tiepolo
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Die Kreuzfahrtleiterin des Veranstalters
Plantours, Sarah Pingel, weil zu jedem
Stadtchen, Dorf oder Gemeinde eine
kleine Geschichte Uber Historie und
Gegenwart zu berichten. Nicht nur Ge-
schichtsinteressierte erfahren viel Neues,
Unbekanntes iber den Weinbau, die Ent-
wicklung der Region und den Menschen
dieser Region.

Bevor wir Cochem erreichen, einen der
bekanntesten Weinorte an der Mo-

Kreuzfahrtleiterin Sarah Pingel

Total entspannend, Reisen auf dem Fluss
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sel, kommen wir an dem wohl steilsten
Weinberg Europas vorbei, dem Calmont
in der Nahe von Bremm. Kaum zu glau-
ben, dass es hier moglich ist die Reben
gefahrlos zu ernten. Cochem bt seit
vielen Jahren eine Faszination fiir Tou-
risten aus der ganzen Welt aus, leider ist
das kein Vorteil fir die Stadt. Kneipen,
Gaststatten und Imbiss-Buden préagen
den Altstadtkern. Die Angebote sind fast
identisch, die gleichen Speisen und Prei-
se wohin man schaut. Beschdmend fir
den beriihmten Weinort ist, dass in fast
allen Gasthausern nur offene Schoppen-
weine ohne nahere Bezeichnung zu recht

Marktplatz mit Rathaus in Cochem

hohen Preisen angeboten werden. Lieb-
lich, mild oder trocken ist in der Weinkar-
te oft der einzige Hinweis, Trauben oder
gar Angabe der Lagen fehlen. Auch auf
Nachfragen bei dem Servicepersonal gibt
es keine konkrete Auskunft. Grauburgun-
der, WeiBBburgunder, evtl. Riesling oder
auch ein Mix verschiedener Trauben, so
die Antworten. WeingenieBer oder -ken-
ner wenden sich mit Grauen ab und sind
enttduscht, in einer der berlhmtesten
Weinregionen Deutschlands, so etwas zu
erleben.
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Di Reichsburg, hoch tiber Cochem

Das barocke Rathaus, die vielen gut re-
staurierten Fachwerkhauser und die Fes-
tung ,Reichsburg” aus dem Mittelalter
sind die erwdahnenswerten Attraktionen
von Cochem.

Um einen geregelten Tagesablauf auf
dem Schiff zu gewdhrleisten ist es er-
forderlich, dass die Mahlzeiten in zwei
Sitzungen eingenommen werden. Ob
Lunch oder Dinner, immer werden meh-
rere Gange serviert. Kichenchef Klaus
Beverburg, ein Mann mit groBer Kreuz-
fahrt-Erfahrung erkundigt sich persénlich
bei jedem Gast nach Unvertraglichkeiten

Vom Ozean auf Flusskreuzfahrt:
Kichenchef Klaus Beverburg

18

oder Allergien. Die Géste sollen sich wohl
fuhlen und das Essen genieBen, so sein
Motto.

Grundsatzlich ist anzumerken, dass jede
Mahlzeit sorgfaltig und geschmackvoll
und ganz wichtig, frisch an Bord zube-
reitet wird. Die Service-Mitarbeiter sind
freundlich, héflich und sehr aufmerksam.
Sie héren den Géasten zu und erfillen ger-
ne Sonderwiinsche. Hiibsch anzuschauen
ist die Dienstkleidung der Mitarbeiter,
ob Frihstlick, Lunch oder Dinner immer
dem Anlass gerecht wird die Kleidung
gewechselt.

Julia, eine der freundlichen Service-
mitarbeiterinnen

Fir den Nachschub ist der Kichenchef
verantwortlich. Er entscheidet - nach
Marktlage — was auf die Menu-Karte
kommt. Reklamationen oder Mangelri-
gen kommen, so bestatigt er, direkt bei
ihm an. Das ermdglicht eine sofortige Re-
aktion und Behebung des Problems.

Wie auf solchen Reisen Ublich, tauscht
man sich mit den anderen Gé&sten aus
und mochte von ihnen wissen wie die
Reise gefallt. Grundsétzlich gibt es positi-
ve Zustimmung, was nicht verwunderlich
ist, nicht nur von den Erstreisenden, auch
Gaste mit Flusskreuzfahrt-Erfahrung sind
von dem Schiff, dem Essen und den Aus-
fligen begeistert.

Am Mittag legt das Schiff in Cochem ab
und weiter geht es Richtung Trier. Die
alte Rdmer-Stadt wird am nachsten Mor-
gen erreicht. Vom Anlegeplatz, ein paar

TyLVY

Ob Fisch oder ...

Kilometer vom Zentrum entfernt, gibt es
einen Shuttle-Service in die Stadt. Viele
Passagiere haben einen gefiihrten Aus-
flug mit einem Stadtflihrer gebucht. Eine

... Fleisch, jeder Gang ein Genuss
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praktische Hilfe bei den gebuchten Aus-
fligen sind die in jeder Kabine angebo-
tenen Headsets, die kann man an Land
mitnehmen und so — trotz Abstand hal-
ten — jedes Wort der Stadtfuihrer héren.

Naturlich geht es fiir alle Ausfligler erst
einmal zur Porta Nigra, ein noch bestens
erhaltenes Bauwerk der rdmischen Epo-

che. Dieses Monument und die Stadt sind
UNESCO Weltkulturerbe und geschichts-
trdchtige Zeugen der Vergangenheit.
Treffpunkt fir alle Touristen ist das Tor
der Porta Nigra, vor dem sie sich fotogra-
fieren lassen oder Selfies machen.

Die Altstadt strahlt Gemiitlichkeit und
behagliche Ruhe aus. Kleine Gasthauser
mit regionalen Spezialitdten bestimmen
das Stadtbild. Die alten Bauten sind im-
posante Zeugen der Bischofszeit aus
dem Jahr 314.

Zurick auf der Lady Diletta wird al-
len Mitreisenden klar, dass nun — leider
— schon die Rickreise beginnt. Weiter
geht's nach Bernkastel-Kues, ein be-
rihmter Weinort, dessen Stadtteile durch
die Mosel getrennt sind. Zu Kues gehéren
alle wichtigen Einrichtungen wie Schulen,
Lebensmittelgeschafte, etc. Bernkastel,
auf der gegenuberliegenden Moselseite,

(Genuss- und Reisetipps

punktet mit herrlichen historischen Fach-
werkbauten die im Festtagsgewand her-
ausgeputzt sind. Berihmt ist das kleinste
Haus in Bernkastel, das , Spitzhduschen”,
in dem sich heute eine Weinstube befin-
det. Uppiger Blumenschmuck ziert die
Fenster und Hauseingdnge des Ortes.
Gasthauser, Restaurants und Weinstuben
laden zum Weingenuss ein.

Bernkastel-Kues ,Spitzhduschen”,
heute eine gemutliche Weinstube

Die Weinkarten offerieren Weine der
Ortswinzer, auch die glasweise angebo-
tenen Weine werden exakt bezeichnet
und zu angemessenen Preisen verkauft.
Hier finden Weinexperten exzellente
Tropfen im offenen Ausschank.

Die Weinbauern um Bernkastel-Kues
haben sich auf den Ausbau der Ries-
ling-Trauben spezialisiert. Sehr bekannt
und geschatzt ist der Doctor Wein vom
gleichnamigen Weinberg.

Doctor-Weinberg, eine der beriihmtesten Lagen an der Mosel in Bernkastel-Kues
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Kapitan André Harscher

Der Legende nach soll dieser Wein im
17.Jahrhundert einen Firsten von einer
schweren Krankheit geheilt haben, so
bekam er seinen Namen. Dieser Tradition
verpflichtet ist das Hotel-Restaurant Doc-
tor Weinstube, es gehort mit zu den be-
liebtesten Speiserestaurants der Region.
Erbaut wurde das Haus 1668 als Zehnt-

haus, 1903 erhielt es den Namen Doctor
Weinstube.

-

,Lady"” Loreley

Am folgenden Tag nimmt die ,Lady Dilet-
ta”, unter der Leitung des sympathischen
Kapitans André Harscher, Kurs auf Kob-
lenz um auf den Rhein zu wechseln und
stromaufwarts Ridesheim anzufahren.
Vorbei an Schldssern und Burgen geht es
zu einem weiteren Highlight dieser Reise,
dem Loreley-Felsen und der beriihmten

20

Loreley-Figur. Ein ganz besonderes Ereig-
nis, nicht nur fir Romantiker. In Sichtwei-
te des kleinen Denkmals der Sagen und
Mythen umwobenen Jungfrau werden
selbst introvertierte Stoiker besinnlich
und summen, wenn auch verhalten, das
Lied der Loreley: Ich wei nicht was soll es
bedeuten, dass ich so traurig bin ...

Den gesamten Text ersparen wir lhnen.

Auch Ridesheim, die alte Weinstadt im
oberen Mittelrheintal, genieBt Weltruhm.
Seitdem der Tourismus mobil geworden
ist gehort Rudesheim zu den Pflichtbe-
suchen jedes auslandischen Touristen. In
Asien, speziell in Japan, ist die Stadt der
bekannteste europaische Weinort.

Als Referenz an die Gaste sind die Spei-
sen- und Weinkarten in internationalen

Sprachen gedruckt, selbstverstandlich
auch in Japanisch. Aber auch hier ver-
blasst die alte Herrlichkeit. Viele Res-
taurants und Weinverkostungsstuben
sind geschlossen. Die Menschenmassen
Uberschaubar und auslandische Besu-
cher kaum vertreten. In Covid-19-Zeiten
nutzt es leider auch nicht wenn man zum
UNESCO Weltkulturerbe zéhlt.

Die Mosel und der Rhein gehéren zu den
schwierigsten Gewassern fiir Flusskreuz-
fahrtschiffe. Hier gibt es Schleusen, die

Im Wechsel: Burgen, Schlésser, Burgen ...

nur ca. 20 cm breiter sind als manche
Schiffe. Es ist ein wahres Meisterwerk und
eine groBe Herausforderung fiir die nau-
tische Mannschaft. Da ist volle Konzen-
tration gefragt. Bei aller erforderlichen
Aufmerksamkeit nimmt Kapitan André
Harscher sich die Zeit fir ein Gesprach
und erklart die moderne nautische Tech-
nik der, Lady”. Fir den Laien ist es er-
staunlich wie neue Schiffe heute ausge-
ristet sind. Das Grundsatzmotto lautet
aber immer noch: Sicherheit zuerst!

Die Reise mit der eleganten, modernen
,Lady Diletta” hat uns ein Stiick der deut-
schen Landschaft gezeigt, die wir alle lan-
ge nicht geschétzt haben. Erst durch die
Covid-19-Pandemie sind die attraktiven
Reiseziele in Deutschland wieder in unser
Bewusstsein gertickt.

Eine Reise durch unser Land auf dem
Wasser ist ein Erlebnis das man nicht ver-
gisst und in bester Erinnerung bleibt. Kei-
ne Frage, Deutschland ist schén, es muss
nicht immer die ferne Welt sein.

Fotos: Gour-med

Buchen konnen Sie die Reise mit der
.Lady Diletta” bei:

Plantours Kreuzfahrten Bremen

E-Mail: Info@plantours-kreuzfahrten.de
www.plantours-kreuzfahrten.de
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[nvestment Tipp

Gesundes Bauen fur die Zukunft

Nachhaltig, 6kologisch, naturschonende Materialien, einzigartiger
Gesundheitsschutz, klimaschonend und energieeffizient —

neue Wege im Ein- und Mehrfamilienhausbau

Biodesign-Architektur, kein Kunstwort
sondern ein Konzept von Baufritz.
Modernes Bauen mit Bio-Material, das
ist perfekter Klimaschutz. Ein Invest-
ment fiir Kapitalanleger, Selbstnutzer
und Investoren mit hochster Gesund-
heitsrendite! Ihr eigenes Zuhause sollte
der gesiindeste Ort lhres lebens sein!
Ausdruck lhres Lebensstils und lhrer
Personality. In einem ganz nach lhren
Wiinschen geplanten Bio-Designhaus
von Baufritz erleben Sie das Beste, was
lhren Wohngefiihlen passieren kann.

Denn die Forschungsabteilung des
nachhaltigsten Hausbau-Unternehmens
Deutschlands entwickelte in den letz-

Die jahrelange Erfahrung von Baufritz ga-
rantiert, wie kein anderes Unternehmen
in Deutschland, eine liickenlose Uberwa-
chung der eingesetzten Hausbaumate-
rialien und Hilfsstoffe wie Bodenkleber,
Holzleime, Farben, Lasuren, Dammstoffe
etc.

Ein VDB Zertifikat bestatigt die ausge-
zeichnete Raumluftqualitdt fur die be-
sonders schadstoffarmen Gebaude und
groBte Sicherheit und Wohnkomfort fir
Besitzer und ihre Familien!

ten 20 Jahren einzigartige Konzepte zum
Bau von gesundheitszertifizierten und
klimagerechten Gebauden. Daraus her-
vorgegangen sind weltweit einzigartige

Patente, sie stehen fiir Innovationen und @
Gesundheitsprodukte. Neben hochsten .
Ansprichen an Okologie, Klimaschutz, BAU F R I TZ
Design und Architektur dreht sich hier al- WIR BAUEN GESUNDHEIT
les um gesundes Wohnen.
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Entdecken Sie das Architektenhaus
Alpenchic” auch bei einem 360 Grad
Hausrundgang unter:
www.baufritz.de/alpenchic-vr

oder bestellen Sie die 146-seitige
Architekturbroschiire ,LookBook".

www.baufritz-med.de
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in umfassendes Service-Konzept von

Ferienresorts wird in Europa immer
beliebter — auch in Deutschland. Dabei
steht vor allem die Ostseekiiste im Fo-
kus der deutschen Ferienimmobilien-
Entwickler. Das Konzept von Bades Huk
— eine Resort fiir Anspruchsvolle — an
der Wismarer Bucht ermdglicht eine
Kombination von Eigennutzung und
Vermietung der Immobilie.

22

Urlaub im eigenen
~eriendomizil ist nicht
nur erholsam sondern
auch eine sichere
Kapitalanlage

Ihren Namen verdankt das neue Ostsee
Resort einem Pionier der Seefahrt: Wil-
helm Bade stand Pate. 1843 in Hohen
Wieschendorf geboren, veranstaltete
Bade die ersten touristischen Kreuzfahr-
ten in die Arktis. Als Huk wird eine Land-
zunge bezeichnet, so wie sie in Hohen
Wieschendorf zu finden ist. Heute steht
Bades Huk fiir ein Projekt, das GenieBer
und Entdecker gleichermaBen fasziniert.

Inmitten von unberlhrter Natur und di-
rekt am Strand finden Tages- und Ferien-
gaste hier alles, was sie fir eine Auszeit —
ob aktiv oder entspannt — brauchen. Eine
Marina mit Restaurant, Freizeitanlagen
wie zum Beispiel einen Golfplatz sowie
individuelle Residental Services ermdg-
lichen ein auBergewdhnliches Feriener-
lebnis. All das macht Bades Huk zu einem
wahren Sehnsuchtsort, an den man im-
mer wieder zuriickkehrt.

In Hohen Wieschendorf an der Meck-
lenburgischen Ostseekiiste, entsteht bis
2021 das neue Ferienresort Bades Huk.
77 Apartments baut die Salzburger In-
vestmentboutique Soini Asset in privile-
gierter Strandlage. Wie grof das Interes-
se an solchen Kapitalanlagen ist, zeigt die
Tatsache, dass diverse Einheiten bereits
optioniert sind. Die Ostsee ist beliebter
denn je. ,Auszeit in bester Lage” ist das
Motto. Mecklenburg-Vorpommern st
zum vierten Mal in Folge beliebtestes
Reiseziel der Deutschen. Immer mehr Ur-
lauber, auch aus dem europaischen Aus-
land, zieht es an die Ostseekiiste. Dabei
schatzen nicht nur Wassersport-, Natur-
und Golfliebhaber die Ferienimmobilien
von Bades Huk.

Die einzigartige Strandlage unweit der
Marina, eingebettet in das Vogel- und
Naturschutzgebiet, garantiert Ruhe und
ungestdrte Natur. Mit diesem Vorteil ist
das Resort auch als Investitionsobjekt fur
Kapitalanleger interessant. Kaufer profi-
tieren neben der Méglichkeit der Eigen-
nutzung auch von attraktiven Renditen
aus der Ferienvermietung. Dies ist bei
Bades Huk besonders interessant: Es wird
eine garantierte, monatliche Mindest-
Miete ausgezahlt, um saisonal unabhan-
gige Einnahmen zu generieren. Zum Jah-
resende erfolgt zusatzlich die Auszahlung
der Rendite, die durch die Ferienvermie-
tung erzielt wurde.

Vielféltige Freizeitangebote ste-
hen den Gasten zur Verfligung

Fir Wassersportler hat Bades Huk eini-
ges anzubieten. Hohen Wieschendorf
punktet mit eigener Marina mit 100 Lie-
geplatzen, an der auch Yachten anlegen
kdnnen — der perfekte Startpunkt in ein
faszinierendes Segelrevier. Auch Stand-
Up-Paddling und Surfen sind hier beliebt.
Hohen Wieschendorf ist einer der weni-
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gen Ost-Wind Surf- und Kitespots in der
Wismarer Bucht. Einsteiger wie Profis er-
halten Unterstltzung z.B. mit Equipment
bei der kooperierenden Wassersport-
schule.

Fur Familien mit kleinen Reitsportfans
liegt das Pferdegliick ganz in der Nahe
von Bades Huk auf dem ,Pferdehof Frank
Rudolph” in Oberhof (Klltz). Hier sind
unter anderem Reitstunden, Ponyreiten
oder auch Geldndeausritte im Angebot.
In Zukunft wird der Hof eng mit dem Fe-
rien- Resort zusammenarbeiten. Auch der
Kletterpark in Boltenhagen animiert gro-
Be und kleine Urlauber zum Austoben.

Fir Naturliebhaber dirfte die eigene
Ranger-Station von Bades Huk spannend
werden. Hier gibt es kiinftig Fihrungen
in Flora und Fauna. Die vielen verschiede-
nen Vogelarten, die in Bades Huk leben,
rasten oder briten, kann man aber auch
Uberall spontan bestaunen. Sie stehen
hier unter besonderem Schutz.

Fir Aktive gibt es in Bades Huk eben-
falls die Chance, schnell und einfach in

Die neue Marina

Bewegung zu kommen: Wie wére es mit
Strandvolleyball direkt am Naturstrand
oder einer Radtour? Auch der 18-Loch-
Golfplatz von Hohen Wieschendorf wird
derzeit neu konzipiert und aufwendig
modernisiert. Das Besondere vom Golf-
platz in Hohen Wieschendorf ist seine
auBergewohnliche Lage: Von drei Seiten
umschlieBt die Ostsee die Halbinsel, auch
Huk genannt, auf der sich die Golfanlage
befindet. Der Platz schmiegt sich dabei

-

T/

Elegante Wohneinheiten mit viel Komfort

in die naturschéne Kustenlandschaft be-
hutsam ein und erméglicht Golfern einen
Blick Uber die Ostsee. Bis zur Eréffnung
des Ferienresorts Bades Huk soll der Platz
vom erfahrenen Golfplatzdesigner und
deutschen Nationalspieler der Senioren,
Christoph Stédler, und seinem Team mo-
dernisiert werden. Er sieht zum einen in
den naturlichen Geholzstrukturen und
Biotopen einen Vorteil dieses aufBerge-
wohnlichen Golfplatzes. ,Zum Zweiten
haben wir hier eine sehr angenehm be-
wegte Geldndetopografie, die durch die

frihere Gletscherbildung gepragt ist. Das
ist aus sportlicher Sicht sehr abwechs-
lungsreich, wenn man immer leichte
Schraglagen hat" beschreibt Stadler die
Gegebenheiten des Platzes.

Fur Entdecker bietet sich ein Tagesaus-
flug in eine der nahegelegenen Hanse-
stadte an. Wismar erreicht man von Ho-
hen Wieschendorf mit dem Auto in rund
20 Minuten. Die Stadt gehdrt gemeinsam

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2020

mit der Altstadt von Stralsund zum Welt-
erbe der UNESCO. Im historischen Stadt-
kern mit den drei Backsteinkathedralen
ist der mittelalterliche Grundriss nahezu
unverandert erhalten geblieben.

Die Nédhe zu den Metropolen Hamburg
und Berlin erhoht die Attraktivitat. Bei-
de Stadte sind von dort aus bequem mit
dem Auto erreichbar.

Die hochwertig ausgestatteten Ferien-
apartments sind in fuBlaufiger Reichweite
zum Golfplatz, Strand und der Marina mit
Shop und einigen guten Restaurants.

Residential Services — ankom-
men und genieBen!

Ergdnzt wird das Vermietungskonzept
durch ein umfassendes Service-Konzept:
Alles ist moglich.

Auf Wunsch erwartet Gaste bei der An-
kunft ein liebevoll hergerichtetes Apart-
ment und ein frisch gefillter Kiihlschrank.
Auch bei der Freizeitplanung kénnen sich
die Gaste jederzeit an die Betreiber von
Bades Huk wenden, sie ibernehmen gern
die Organisation fir die Gaste. Kurzum:
Gaste wie auch Eigentimer mussen sich
um nichts kimmern und genieBen so die
Freiheit, einfach nur anzukommen und zu
genieBen.

Fur Entwicklung, Vermarktung und Ver-
kauf erhalt Bades Huk Unterstiitzung
vom Ferienimmobilien Spezialisten Clavis
International aus Hamburg.

Fotos: Bades Huk

Weitere Informationen zum Projekt
Bades Huk: www.badeshuk.de
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ourmet-Restaurants in Kaufhdusern

waren vor einigen Jahren Trendset-
a S | e S I I l | r ter. Fine Dining muss nicht im Luxusam-
biente serviert werden, so war und ist

das Motto.

Tristan Brandt erkochte bis zum Mai die-
sen Jahres im Fashion Flair, des Mann-
heimer Kaufhauses Engelhorn 2 Michelin
Sterne. Anton Pahl, Restaurant ,Setzkas-

[ ]
- °° ten”, Disseldorf, ist im Marz diesen Jah-
e r | ' e l | ‘ I e | I I I res mit dem ersten Stern ausgezeichnet
- worden und nach unserer aber auch an-

derer Expertenmeinung auf dem besten

Weg sehr bald seinen zweiten Stern zu
bekommen. Damit ware er — nach eini-
o gen Jahren — der erste Koch in Dusseldorf
mit dieser Auszeichnung. Die Verleihung

des Michelin-Sterns kam Uberraschend,
Gour-med wenngleich erhofft und gewtinscht.

i{"’ iHA

nm.wmumﬂﬁ‘!r"wl**'!
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- Setzkasten — Gourmet-Restaurant im Supermarkt
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Thunfisch, Kalamansi, Sellerie,
Nussbutter

Kiichenchef Anton Pahl, Sous Chef Egon
Hopp und das Team konnten nicht ein-
mal ihre Freude Uber diese Auszeichnung
genieBen. Denn kurz darauf wurde die
Covid-19 bedingte ZwangsschlieBung
angeordnet. Der Schock dieser MaBnah-
me verdarb allen Mitarbeiten griindlich
die Freude Uber die gerade erfahrene
Ehre.

Schnell erkannte der Kiichenchef, dass in
der SchlieBung auch die Chance liegt sich
neu zu orientieren, kreative l[deen umzu-
setzen und bisher gedachte Experimente
zu realisieren. Grundlage der Verdnde-
rungswiinsche war und ist das Motto:
Glickliche Géaste, den Alltag vergessen
und den Genuss erleben.

Die Philosophie von Anton Pahl: Jeden
Tag ein bisschen mehr ! neue Details er-
arbeiten und das Branding herausstellen.
Gerade den bisher oft vernachléssigten
Kleinigkeiten wird mehr Bedeutung ge-
widmet. Nuancen werden immer wieder

- g -?_»"'., & o

Kaisergranat, Pita, Roussos Salat, Tzatziki

h t ),’I."T_'"\,

 Ein unschlagbares Team: Sous Chef Egon Hopp und Chefkoch Anton Pahl

diskutiert und nach Verbesserungen un-
tersucht.

Die groBe Wertschdtzung des Kochs
hochwertigen  Produkten gegeniiber
tragt er gerne nach auBen um seine Gas-
te zu sensibilisieren und zu zeigen, wie
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man mit einfachen Dingen das Leben
verschonern kann. So findet man hin und
wieder in den Setzkasten neben den Tel-
lern kleine Gedichte von Anton Pahl, wie
dieses:

Brot,
aus simplen Elementen
wirst du geformt.

Nur ergebenes Wissen
verwandelt dich in pures Gold.
Es gibt dich im Uberfluss
Oft wirst du achtlos verspeist.
Fir mich bist du mehr.
Komm warm an den Tisch
mit begleitender Freude.
Du hast sie verdient
die Beachtung der Meute

Kann Brot eine gréBere Ehre widerfah-
ren?

Der Sternekoch ist Team-Worker. Uber
seine Mannschaft sagt er. ,Jeder ist
gleichberechtigt, alle dirfen, ja, sollen
mitreden, Fehler sind erlaubt, daraus ler-
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Menu im ,Setzkasten”

nen wir’, so Anton Pahl. Sein Kiichenteam
steht uneingeschrankt loyal zu dem Chef.
Das ist in der Hektik einer Gourmetkiche
nicht selbstverstandlich aber fir alle eine
Basis des Erfolges.

Im Service ist Maitre Thomas Maderer

SuBe Verfiihrung: Die Patisserie in der Zurheide Kaffee Lounge
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der Mann auf den sich Anton Pahl verlas-
sen kann. Der Maitre hat internationale
Berufserfahrung und ist ein Weinexperte
auf dessen Rat oder Empfehlung sich —
auch — der Weinkenner verlassen kann.

rd

|
—

Stets gut gelaunt prasentiert er seine
Empfehlungen.

Der Name des Restaurants ,Setzkasten”
muss erklart werden. Wer vermutet der

Begriff ist dem alten System der Buch-
druckkunst entliehen, liegt falsch.

Vor der Eréffnung wurde entschieden,
dass man die Menu-Génge in kleinen,
attraktiven offenen Holzkasten zum Tisch
bringt. So war der Name ,Setzkasten” ge-
boren.

Frische Pasta

Die Location vom Setzkasten ist auBer-
gewdhnlich, aber nicht ungewdhnlich. Im
Souterrain eines riesigen Supermarktes,
nicht weit von der berihmten Kénigsal-
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lee, in der Mitte eines unerschopflichen
Frischeparadieses mit Namen Zurheide
Feine Kost und umgeben von exzellenten
Produkten des Delikatessen-Geschaftes,
hat der Kichenchef eine kaum vorstell-
bare Auswahl hochwertiger, regionaler

und internationaler Lebensmittel wie

man sie frischer nicht kaufen kann.

Fir die Betreiber dieses Supermarktes,
Familie Zurheide, ist es wichtig nicht nur
fur die Restaurants innerhalb dieser Lo-
cation frische Qualitdt anzubieten. Die
Kunden sollen sich ebenso an den Vor-
teilen erfreuen. Die Synergie Supermarkt
und Gastronomie geht hier bestens auf.

Die Vorteile dieser Fulle weil Anton
Pahl fiir sein Restaurant natirlich sehr
zu schatzen. Das Ambiente des ,Setz-
kastens” kann durchaus auf dem Niveau
anderer Gourmet-Tempel mithalten. Es
ist ein ruhiger Ort, der zum Geniefen
einladt, mit dem Flair einer Weltstadt
und einem Angebot das exakt selbigem
entspricht.

Chef des Champagner Clubs Bjorn Zimmer mit Rudiger Zurheide

(Genuss- und Reisetipps

——
—
Der Chefstable im ,Setzkasten”

Wir haben am Chefstable ein 5 Gang
Menu genossen, dass nicht nur fir den
Gaumen ein absolutes Highlight war,
auch die Augen waren von der Darrei-
chung mehr als Uberrascht. Die zum Teil
filigranen Zutaten wurden liebevoll zu
einem Ganzen komplettiert. Gut gefal-
len hat uns auch das Dessert, der kleine
Buddha aus weiBer Schokolade umgeben
von viel zartem Griin. Fast zu schade um
es zu zerstoren.

Vor dem Restaurant gibt es eine Cham-
pagner-Bar mit mehr als 150 Champag-
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Fast zu schade zum Essen,
der ,Quomo” Buddha

ner-Sorten im Angebot. Hier zu verweilen
ist ein Lebensgefihl, das glicklich macht,
den Alltagssorgen trotzt und Covid-19
und die vielen, leidigen Umstande ver-
gessen lasst.

Ja es ist so, Disseldorf lasst sich im Setz-
kasten und bei Zurheide Feine Kost ver-
wohnen!

Fur uns ist es kein Geheimtipp mehr, war-
um auch? Lebensfreude ist fur alle da.

Fotos: Gour-med

Zurheide Feine Kost

Restaurant Setzkasten

Berliner Allee 52

40212 Dusseldorf

Tel.: +49 (0) 211 - 200 57 16
www.setzkasten-duesseldorf.de
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Eine Reise nach Italien

Ob Apulien oder Puglia —

st das w

irklich wichtig?

Im Stiefelabsatz geniel3t man und lasst geniel3en

Gour-med

n Zeiten von Covid-19 fallt es schwer

Reisereportagen zu recherchieren und
sichere Destinationen zu empfehlen. Im
September gab es fiir die Region Apuli-
en weder eine Reisewarnung noch einen
Risikohinweis. Was lag naher, als der
Einladung einer guten Bekannten, die in
Fasano komfortable Ferien-Apartments
vermietet, zu folgen und die Landschaft
westlich von Bari zu entdecken.

Nach chaotischen Versuchen, die Luft-
hansa hat einmal mehr ihre Unfahigkeit
und fehlende Serviceleistungsbereit-

Ein ehrfurchtsvoller Anblick,
Olivenbaume viele hundert Jahre alt
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schaft unter Beweis gestellt, gelingt es
dann doch Flige nach Bari zu buchen.
Wir haben mehrfach in Gour-med Uber
Italien berichtet, bisher aber noch nie
Uber diese Region. Entsprechend groB ist
unsere journalistische Neugier

Eine kurze Vorab-Recherche im Internet
z3hlte gleich, auf die Frage: Was muss
man gesehen haben? 15 Platze auf, die
zu den Pflichtvisiten gehdéren. Da muss
man schon Prioritaten setzen, wenn man
nur sechs Tage vor Ort ist.

Die ersten Tage wohnen wir bei Caroline
Groszer, Weltblrgerin und Besitzerin der
Masseria Alchimia, die sie seit 15 Jahren

Weltbirgerin Caroline Groszer im Park
ihrer Masseria Alchimia
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Apartment mit Meerblick

am Rand von dem typisch italienisch-ge-
mutlichen Stadtchen Fasano betreibt.

Masseria bedeutet ,Alter Bauernhof”.
Diese Bezeichnung trifft aber nicht mehr
zu, wenn sie als touristische Unterklinf-
te angeboten werden. Caroline Groszer
hat ihre acht Ferien-Apartments in der
Masseria Alchimia zu sehr komfortablen,
mit modernen Elementen und allen Be-
quemlichkeiten, die man sich im Urlaub
winscht, stilvoll ausgestattet. Designer-

Modernes Ambiente mit Objekten ...

mobel von nationalen und internationa-
len Kinstlern wie z. B. Luisa Bocchietto
oder Norman Forster schmicken die
Apartments. Bilder und Fotografien von
italienischen Kiinstlern gehéren teils zur
privaten Sammlung von Caroline Groszer,
teils kdnnen sie aber auch gekauft wer-
den. Die sprichwortliche landliche Stille
garantiert Erholung vom Alltagsldrm und
legt sich mit behaglicher Ruhe auf die
Seele. Wer es im Urlaub etwas lebhafter
mochte, mietet das im Zentrum Fasanos
gelegene Stadthaus ,Palazzina Alchimia”.
In der Masseria kann jeder Urlauber nach
eigenen Vorstellungen seinen Tag gestal-
ten. Die Apartments mit unterschiedli-
chen GréBen und Ausstattungen verteilen
sich auf ein riesiges Areal, das Uber eine
eigene Zufahrt erreichbar ist. Alle Woh-
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Blick auf Ostuni, die weie Stadt
nungen haben eine kleine Kiiche, sehr
schéne Bader und natirlich Betten mit
Schlafgarantie. Der Blick aufs nahe Meer
ist ebenso mdoglich wie eine Aussicht in
die griine Natur. Die Gaste kdnnen sich
auf eine eigene Terrasse zurlickziehen
oder zu einem gemdtlichen Plausch im
groBen Garten treffen. Die Hauser der
Alchimia Collection sind fiir Selbstversor-
ger. Tagliche Zimmerreinigung imklusiv.
Mit viel Liebe zum Detail unter Wirdi-
gung der Historie des ehemaligen Bau-
ernhofes hat die Besitzerin eine Symbiose
von Tradition und stilvoller, zeitgemaBer
Urlaubsdestination geschaffen. Die Mas-
seria ist abgelegen, aber nicht einsam.

Die Besitzerin Caroline Groszer legt gro-
Ben Wert auf zufriedene Gaste. Sie gibt
Tipps und Ratschldge, insbesondere
wenn es um gutes Essen in den umlie-
genden Restaurants geht oder fiir aus-
gedehnte Shoppingtouren in der Um-
gebung. Auch fiir Tagesausfliige hat sie
immer passende Ideen. Im naheren Um-
feld gibt es zwei Masserien mit kleinem
Hofladen in denen man sich mit frischen
Produkten versorgen kann.
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Abwechslung und eine Vielzahl von kul-
turellen, historischen und landschaftli-
chen Sehenswirdigkeiten - einige zéhlen
zum UNESCO-Weltkulturerbe - gibt es
reichlich.

Ostuni, die weiBe Stadt mit jahrhunder-
telanger Tradition, ist nur wenige Kilo-
meter entfernt. Das alte Stadtzentrum ist
auf drei Higeln erbaut und mit den weif3
getiinchten Hausern eine Attraktion, der
Besucher sich nicht entziehen konnen.

Neben verschiedenen sakralen Bauten

lohnt ein Besuch der Kathedrale Santa
Maria Assunta mit ihren wertvollen Fres-
ken und Reliquien. In Ostuni bietet Caroli-
ne Groszer eine Attikawohnung ,Torretta
Alchimia” in der Ndhe des Doms an — mit
Meersicht-Terrasse und Privatparkplatz.
Ubrigens im hdchsten Haus Ostunis!

Weltruhm genieBen die Trulli Hauser in
und um Alberobello. Nur in dieser Regi-

... von internationalen Kiinstlern
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Fiur Touristen die Attraktion: Trulli-Hauser in Alberobello

on wurden die kegelformigen Gebaude
errichtet. Die Idee fur diesen Baustil ent-
stand vor vielen Hundert Jahren als eine
List, um Steuern zu vermeiden.

Heute werden die Bauten vor dem Verfall
geschitzt, stehen unter Denkmalschutz
und werden teilweise zu luxuridsen
Wohnvillen ausgebaut. Das Zentrum der
Trulli ist die Stadt Alberobello, allein hier
gibt es rund 1000 dieser putzigen Gebil-
de. In einigen sind heute Restaurants, Ca-
fés oder Pizzerien zu Hause.

Kulinarisch ist die Region zwischen Bari
und Brindisi exzellent aufgestellt. Das |

Zwei die wissen wie man Gaste
verwohnt: Besitzer Salvatore Santoro
und Kochin Donata Campanella
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Punto in Torre Canne, nahe Fasano, ist
eines der beliebtesten Fisch-Restaurants,
direkt am Meer.

In italienisch-sommerlichem Ambiente
werden die Gaste ganz nach Wunsch auf
der Terrasse oder im feinen Ambiente des
eleganten Restaurants verwohnt.

Alles tagesfrisch, in bester Qualitdt, ob
Meeresfriichte, Krustentiere oder Branzi-
no (Barsch). Jedes Gericht ein Genuss. Der
Besitzer Salvatore Santoro begriit seine
Gaste, auch die neuen wie alte Freunde.
Herzlich warm und mit offenen Armen.
Auf seine Empfehlung sollte der Gast ver-

trauen, ein Genuss-Erlebnis ist garantiert.

Eine weitere sehr gute Restaurant-Emp-
fehlung ist das LIDOBIANCO in Mo-
nopoli. In einer kleinen Bucht liegt das
Fischrestaurant mit groBer Gartenter-
rasse und spektakuldrem Ausblick. Hier
wird gehobene Gastronomie zelebriert.
Italienisches Flair, elegantes Ambiente
beeindrucken und strahlen romantische
Behaglichkeit aus.

Das Restaurant wurde 1947 von dem
GroBvater und ehemaligen FischgroB-
handler als Bistro fur die einheimischen
Fischer gegriindet. Heute wird es in 3.
Generation von Lucrezia und ihrem Bru-
der Grazio Bini gefiihrt. Beide haben erst
mal studiert und sich dann entschlossen,
das LIDOBIANCO zu leiten um die Famili-
entradition weiterzufihren.

GroBe Kiiche mit Fokus auf Fisch, der
in vielen Variationen zubereitet wird.
Gegrillter Pulpo, ein Klassiker als Gau-

Branzino a la Il Punto

Der neue AuBenbereich im Restaurant Il Punto
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Elegantes Ambiente im Restaurant
LIDOBIANCO

menschmaus, diverse Krustentiere und
Muscheln, die zu kostlichen Gerichten
verarbeitet werden, Herz, was willst du
mehr!? Dazu den richtigen lokalen Wein,
Weil oder Rot, da lebt es sich in Apulien
wie ,Gott in Frankreich”.

Man spirt die Lebensfreude der Einhei-
mischen, die um ihre feinen Genlsse
wissen und sie als ein Geschenk betrach-
ten. Die Natur wird geschiitzt und nicht
verbraucht, Nachhaltigkeit ist keine Ab-
sichtserklarung, sie wird praktiziert. Ein
Beweis sind die zum Teil mehr als 2000
Jahre alten Olivenbdume, deren Ol wie
flissiges Gold behandelt wird.

Gelegenheiten zum Baden im Meer gibt
es reichlich, zu empfehlen sind die Beach
Clubs mit gepflegten Strandanlagen.
Sonnenschirmen, Liegen und mit meis-
tens feinen, kleinen Speiseangeboten
und was sonst - Weinen aus der Region.
Gerne Ubernimmt Caroline die Buchung
fur die Gaste.

Wann werden Sie in dieser wunderscho-
nen Region mit den herrlichen Masserien
und den wunderbaren Restaurants Ur-
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| Kulinarische Experten im LIDOBIANCO: Lucrezia Bini, Koch Domenico Giannico und

‘ Grazio Bini (v. |.)

laub machen? Es lohnt sich, Sie werden
die Zeit in bester Erinnerung behalten.
Eines haben wir festgestellt, es ist nicht
wirklich wichtig ob Apulien oder Puglia —
beides steht fiir Erholung und Genuss.

Den 2. Teil unserer Puglia-Reportage ver-
offentlichen wir in der Gour-med — Aus-
gabe am 10. Dezember d. J.

Fotos: Gour-med, Moritz Hoffmann,
Cosmo Laera, Georgio Oppici

Textur und Aroma einfach spitze: Carpaccio vom tagesfrischen Fang
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Thunfisch-Tatar im LIDOBIANCO

Infos:

Alchimia Collection
Caroline Groszer

[-72015 Fasano /BR
Info@alchimia-collection.it
www.alchimia-collection.it

Restaurants:

LIDOBIANCO

Via Procaccia 4

[-70043 Monopoli/BA
info@ristorantelidobianco.it
www.ristorantelidobianco.it

IL PUNTO

Via Eroi die Mare 6/B

I-72010 TorroCanne/Fasano/ BR
info@ristauranteilpunto.it
www.ristauranteilpunto.it
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debreite berechnete. Durch die engen
Gassen der Altstadt brausen unzahlige
Motorroller.

2. Der Hoan-Kiem-Lake

Eine Oase der Ruhe - vor allem frith mor-
gens — ist dagagen der nahe gelegene
Hoan-Kiem-Lake. Er trennt die Altstadt
vondem einstigen franzdsischen Kolonial-
viertel. Um den See ranken sich zahl-

L Vietnam, hier ein StraBenverkaufer in
Hanoi

5 Tipps fur die
viethamesische

groBe Schildkréte eine Rolle spielt. Gene-

rell steht die Schildkréte in Vietnam fir
a L/ p S a a n O | ein langes Leben — und so gilt: eine von

ihnen im See zu entdecken, bringt Gliick!

H?nOi liegt im Norden Vietnams und \yyseliges Leben in den Gassen der Altstadt
ist mit etwa neun Millionen Einwoh- e 4

nern die zweitgréBte Stadt in Vietnam.
AuBerdem ist sie die alteste der beste-
henden Hauptstadte in Siidostasien:
1010 gilt als Griindungsjahr der Stadt.
Erst 1831 bekam sie aber ihren heutigen
Namen: Ha Noi bedeutet ,Stadt inner-
halb der Fliisse”.

1. Die Altstadt von Hanoi

Nahe dem Roten Fluss liegt die Altstadt
von Hanoi mit ihren typischen ,Rdhren-
hausern”: Das sind schmale Hauser mit
maximal zwei Stockwerken, die meist
nur eine Breite von zwei bis drei Metern
haben. Meist befindet sich vorne ein
Ladenlokal und die Wohnraume sind ein-
fach nach hinten gelagert. Ausloser fur
diese besondere Bauweise war die hohe - .
Grundsteuer, die sich nach der Gebau- - : ———
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Die Wasserpuppen sind zwischen 30 cm und einem Meter grof3

3. Das Wasserpuppentheater

Nahe dem See liegt das Thang Long
Wasserpuppentheater. Diese besondere
Art der Unterhaltung gibt es nur in Viet-
nam. lhre Tradition reicht bis in das 11.
Jahrhundert. Aufwéndig bemalte Holz-
figuren sind an drei bis vier Meter langen
Stangen befestigt, die von ,Schauspie-
lern” durch das Wasser gefiihrt werden.

e, - e

Der Kaffee wird in Vietnam traditionell
in kleinen Glasern serviert

(Briihe mit Reisnudeln und Fleisch), Bun
Cha (Reisnudeln mit gegrilltem Schwein)
und das Banh Mi (Sandwich mit Fleisch-
einlage). Als Abschluss muss es ein viet-
namesischer Kaffee sein: HeiBes Wasser
tropft durch einen mit fein gemahlenem
Kaffee gefiillten Metallfilter in ein klei-
nes Glas. Mal wird der Kaffee mit siiBer
dicker Kondensmilch, mal mit Kokosmilch
oder auf Eis getrunken. In Hanoi erfanden
Baristas eine spezielle Variante, den Egg
Coffee: Hierfiir wird Eigelb mit Honig und
Kondensmilch schaumig geschlagen und
auf den Kaffee gegeben — lecker!

5. Sport im Griinen

Als Ausgleich zur Stadtbesichtigung
empfehlen sich die landschaftlich sché-
nen Golfpldtze rund um Hanoi (jeweils
etwa eine Stunde Fahrtzeit).

Rund 90 Minuten Fahrt von Hanoi in Richtung Stidwesten liegt dieser spannende

Golfplatz

Diese stehen im Wasser unsichtbar hinter
einem Vorhang. Neben der Wasserbiih-
ne verleihen Mitglieder eines kleinen
Orchesters dem Theaterstlick Stimmen
und Musik. Meist geht es um Szenen aus
dem Landleben oder Fischfang — mysti-
sche Tiere wie Drachen oder Schildkréten
spielen dabei auch immer Rolle.

4. Das Essen

Fur das kulinarische Wohl ist in Hanoi
bestens gesorgt: Gerichte haben hier
meist Nudeln oder Kartoffeln als Basis,
die mit Schweine- und Huhnerfleisch,
Orangen und Pflaumen kombiniert wer-
den. Typisch sind vor allem die Pho
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Es gibt viel zu berichten iiber Hanoi -
die Reiseexperten der Incoming Agen-
tur ITS Vietnam haben hier fiinf Dinge
hervorgehoben, die den Besuch der
Hauptstadt zum vielfiltigen Erlebnis
werden lassen. Buchen kann man die
Reisen iiber verschiedene Reiseveran-
stalter in Deutschland.

Fotos: HaiBaron /Pixabay, NguyenDo /
Pixabay, Florian Wehde/ Unsplash, ITS
Vietnam, Sky Lake Golf Resort & Club

www.itsvietnam.com
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25. Rheingau
Gourmet & Wein Festival

Kochgenies, ausgezeichnete Weine und innovative Kiichentrends
sind die Signatur des Festivals 2021

Gour-med

eranstalter, Organisator, Gastge-

ber, Gourmet und Weinliebhaber
Hans Burkhardt Ullrich lasst es wahr
werden. Das 25. Rheingau Gourmet &
Wein Festival in Eltville-Hattenheim im
Hotel Kronenschldsschen findet auch
im nachsten Jahr statt. Das Jubildums-
Festival ist eine groBe Herausforderung
in dieser schwierigen Zeit, nicht nur die
Beriicksichtigung der Covid-19-Aufla-
gen, auch die Zusagen der besten Kéche
und Winzer, daran teilzunehmen, muss-
ten organisiert werden.

Standig in kulinarischer Mission
unterwegs: H. B. Ullrich

Umso groBer ist die Freude Uber die
vielen Zusagen der angefragten Kdéche
und Weingiter. Der Auftakt findet am
25. Febr. 2021 traditionell im Kloster
Eberbach statt. Coronagerecht gibt es
ausschlieBlich — mit vorgeschriebenem
Abstand - Sitzplatze. Zehn national und
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Rolf Fliegauf aus dem Giardino Ascona

international bekannte Kéche uberneh-
men die kulinarische Verantwortung.
Darunter ist Rolf Fliegauf** Giardino /
Ascona, Dirk Schréer*/ Weinschinke
Schloss Groenestyn, Bertus Basson /
Overture Stellenbosch SA, Daniel Zeindl-
hofer / Igniv by A. Caminada Zirich, Vin-
cenzo Candiano*, Ragusa Sicilia, Roland
Gorgosilich und Simon Stirnal, beide Kro-
nenschlésschen Hattenheim, und einige
weitere, nicht weniger bekannte Kiichen-
chefs.

Die besten Weinglter Deutschlands bie-
ten ihre hochkaratigen Kreszenzen als
harmonische Begleitung der kunstvoll
zubereiteten K&stlichkeiten an.

Fir die musikalische Unterhaltung spielt
als ,Wander-Quartett” die Band Walkin
Act ,Bamsi Kosaken”. Tanzen ist nicht er-
laubt, aber wen stort das schon bei die-
sen Genuss-Angeboten!?

An den folgenden Tagen reihen sich die
Angebote feinster Speisen und Weine
wie Perlen auf einer Kette aneinander.
Schon am 26. Febr. fillt es nicht leicht,
sich zu entscheiden. Gleich drei attraktive
Koch- und Weindemonstrationen stehen
zur Auswahl. Um 12:00 Uhr findet ein

Neues aus der Genuss- Welt
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Lunch mit dem sldafrikanischen Kiichen-
chef Bertus Basson statt. Spezialitaten
aus seiner Heimat lautet sein Programm.
Um 16:00 Uhr prasentiert die Fattoria Le
Pupille acht Jahrgange ihrer Weine. Si-
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gnora Elisabetta Gepetti, Besitzerin, ladt
zur Degustation ein.

Beim Galadinner um 19:30 Uhr zeigt
Rolf Fliegauf** aus dem Ecco in Ascona
seine raffiniert aufeinander abgestimm-
ten Meisterwerke. Die Liste der korres-
pondierenden Weine liest sich wie das
Who is Who der Elite-Winzer.

Die weiteren Veranstaltungen bis zum 14.
Marz sind Highlight an Highlight. Vom
Weltraritdten-Dinner bis zum literarischen
Streifzug der kulinarischen Welt oder Mas-
terclass Tastings, wird das 25. Rheingau
Gourmet & Weinfestival wieder einmal —
nicht nur fiir Connaisseure und Experten —
ein Treffpunkt fir alle, die gerne genieBen.

Gour-med wird Sie in den ndchsten Aus-
gaben und in unserem Newsletter tber
weitere einzelne Genussmomente des
Festivals informieren.

Fotos: Rheingau Gourmet & Wein
Festival, Giardino /Ascona, Lustfaktor/
Andreas Conrad

“h b

Simon Stirnal, Kiichenchef im Hotel Kronenschlésschen

Weitere Details und Termine
finden Sie auch hier:
www.rheingau-gourmet-festival.de
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Live-Event ,Koch des Jahres”
startet am 16. November in Leipzig

Besucher*innen erwartet ein facettenreiches Programm
und Top-Speaker der Branche!

och des Jahres startet am 16. Novem-

ber 2020 im Globana in Leipzig. Die
Veranstalter haben ein umfangreiches
Hygienekonzept ausgearbeitet und pra-
sentieren in Leipzig ein facettenreiches
360° Eventkonzept. Neben dem Live-
Wettbewerb stehen relevante Talks und
Workshops im Fokus. Unter den Schlag-
worten #Gemeinschaft, #Nachhaltig-
keit und #Frauengeist widmet sich das
Eventformat den aktuell brennenden
Fragen der Branche und erwartet dafiir
bekannte Top-Speaker und KochgréB3en.

36

Bewerbungsphase fiir den Live-
Wettbewerb ,Koch des Jahres”
in Leipzig abgeschlossen

Am 16. September endete die Bewer-

bungsphase fur das erste Vorfinale
des renommierten  Live-Wettbewer-
bes ,Koch des Jahres”. Uber hundert
Bewerber*innen hatten sich mit ihrem
Drei-Gang-Menii um einen Platz in Leip-
zig beworben. Doch nur acht von ihnen
werden sich einen Platz im Vorfinale si-
chern kénnen. Welche Ausnahmetalente

es letztendlich geschafft haben, wird An-
fang Oktober bekannt gegeben.

Hochkaratig besetzte Jury unter
anderem mit Marco Miiller,
Sebastian Frank und Tobias Batz

Die acht Auserwahlten werden ihr Menii
am 16. November live und in Farbe im
Globana in Leipzig fur den hochkara-
tig besetzen Jurytisch kochen. Als Juro-
ren werden die Sternekdche Sebastian
Frank (Horvath**, Berlin), Marco Muller
(Rutz***, Berlin) und Tobias Batz (Alexan-
der Hermann by Tobias Batz**, Wirsberg)
dabei sein. Auch bekannte LokalgréBen
wie Gerd Kastenmeier (Kastenmeiers,
Dresden) und Unternehmer Stefan Her-
mann werden den Wettbewerb als Ju-
roren unterstlitzen. Nur zwei der acht
Kandidat*innen werden sich in Leipzig
den Einzug ins Finale sichern kénnen und
am 11. Oktober 2021 auf der Anuga in
Koln um den mit 10.000€ Preisgeld do-
tierten Titel kdmpfen.

Mitglied der Jury: Sebastian Frank
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Mitglied der Jury: Marco Miiller

Veranstalter wollen Austausch
auch in Zeiten von Corona
ermoglichen

Die Branche in diesen Zeiten wieder vo-
ranzubringen ist Geschéftsfihrerin Ndria
Roig eine Herzensangelegenheit: ,Beson-
ders jetzt ist es wichtig den gegenseiti-
gen Austausch zu fordern, der gerade so
dringend benétigt wird! Dazu wollen wir
mit unserem Event in Leipzig einen Bei-
trag leisten. Wir mussten einige Aspekte
des Events neu denken, um fir unsere
Gaste, Partner und Teilnehmer*innen
einen sicheren Ort der Begegnung zu
schaffen.” Dafiir haben die Veranstalter
in Zusammenarbeit mit der Eventlocation
und den zusténdigen Behorden ein um-
fangreiches Hygienekonzept erarbeitet,
das stetig, in Bezug auf die dynamische
Entwicklung angepasst wird. Eine zusatz-
liche Halle wird die geplante Veranstal-
tungsfliche um 1.600m? erweitern. So
kénnen die einzelnen Programmpunkte
flaichenméBig entzerrt werden und die
Gaste konnen sich sicher und mit genug
Abstand in der insgesamt 4.000m? gro-
Ben Location bewegen.

,Koch des Jahres” widmet
sich den brennenden Themen
der Branche

Unter den Schlagworten #Gemeinschaft,
#Nachhaltigkeit und #Frauengeist wid-
met sich das Eventformat den aktuell
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brennenden Themen der Gastronomie.
Wie hat Corona die Branche verandert
und was lasst sich aus dieser Zeit lernen?
Wie lasst sich diese Zeit nutzen um einen
neue Form der Gemeinschaft zu etablie-
ren? An welchen Stellschrauben muss in
Bezug auf Nachhaltigkeit gedreht wer-
den und wie kénnen Betriebe dies fiir
sich umsetzen? Was muss sich andern,
damit mehr Frauen als Fihrungskrafte in
den Kiichen zu finden sind — das sind nur
einige der zentralen Fragen, die in Leipzig
im Fokus stehen werden. In drei spannen-
den Talks sprechen dazu die Top-Speaker
und KochgréBen Tohru Nakamura (Salon
Rouge, Miinchen), Sebastian Frank (Hor-
vath**, Berlin), Maria Gro3 (Bachstelze,
Erfurt), Kerstin Rapp-Schwan (Schwan
Restaurants, Disseldorf), Jens Rittmeyer
(N°4*, Navigare NSBhotel, Buxtehude),
Philipp Vogel (Orania, Berlin), Uta Bih-
ler (Sternklasse, Essen), Julia A. Leitner
(CODA Dessert Bar**, Berlin), Stephanie
Brauer (Autorin & Grinderin des Netz-
werkes ,Culinary Ladies"), Koral Elci (Kit-
chen Guerilla, Hamburg) und Wolfgang
Fassbender (Restaurantkritiker).

Spannende Workshops
und kulinarische Extravaganz

Inspiration und ,hands on"-Mentalitdt
erwartet die Besucher auBerdem bei der
Vielzahl an gebotenen Workshops. Von
HygienemaBnahmen und Sicherheit,
Uber alternative pflanzliche Patisserie,
Wasser & Wein Pairings bis hin zu spa-
nischen Feinkostprodukten ist hier fir je-
den das passende Thema dabei. Wahrend
des gesamten Events ist natirlich auch
fur die kulinarische Befeuerung der Be-
suchergaumen gesorgt. Nach der Preis-
verleihung findet der Tag seinen kulina-
rischen Abschluss mit Kochtalenten wie
beispielsweise Hannah Lehmann (Laurus,
Chemnitz), Sebastian Zange (The Westin,
Leipzig) oder Adrien Hurnungee (Unter-
nehmer & Kochbuchautor, Glauburg), die
mit ihren Kreationen unvergessliche Ge-
nussmomente schaffen.

Fotos: Melanie Bauer, Gour-med

Weitere Informationen gibt es unter:
www.kochdesjahres.de

Das Siegermenu 2019 von Dominik Sato aus dem Congress Hotel Seepark in Thun
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Glanzende Erdfinung des
34. Schleswig-Holstein Gourmet

Festivals

Susanne PlaB

ass das Schleswig-Holstein Gourmet

Festival dieses Jahr stattfindet, tragt
Symbolcharakter, sagte Schleswig-Hol-
steins Wirtschafts- und Tourismusminis-
ter Dr. Bernd Buchholz zum Auftakt der
34. Saison. Mit geniigend Sicherheitsab-
stand feierten 140 Gaste im groBen Fest-
saal des Maritim Seehotels Timmendor-
fer Strand am 27. September 2020 die
Eroffnung. Als Stargastkoch begliickte
der im Maéarz 2020 mit drei Michelin-
Sternen ausgezeichnete Marco Miiller
(Rutz, Berlin) sowie seine Kollegen Eicke
Steinort vom Neumitglied ,Hotel Was-
sersleben’ und Lokalmatador Lutz Nie-
mann mit Team die Gourmets mit einem
6-Gange-Menii der Extraklasse. Marco
Miiller wurde mit einem Film liber sei-
nen Gang angekiindigt, wahrend der
junge Service unter Leitung von Ralf
Bronner seinen gebackenen Algenchip
und Dorsch, Kombu-Alge, Holunderblii-
te und Walnuss auf schwarzen Tellern
einsetzte. Der Fischgang liberraschte
mit Aromen-Explosionen in der Mund-

Dorsch von 3-Sternekoch Marco Miiller
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Hohe Tafelkultur im Hotel Wassersleben

hohle — das war groBes Feinschmecker-
Kino!

.Unsere Gaste zeigen, dass Sie uns und
unseren Sicherheitskonzepten vertrauen.
Wir geben gerne ein Stiick Normalitat
zurlick, denn wir sind Gastgeber aus Lei-
denschaft”, verkiindete Klaus-Peter Will-
hoft, seit 1991 Prasident der Kooperati-
on. Er lobte auch die Partner, die in guten
und weniger guten Zeiten weiter an der
Seite des SHGF stehen.

Nach so einem fulminanten Start mit
genligend Abstand und SHGF gebran-
detem Mund-Nasen-Schutz geht es mit

34 Veranstaltungen in den 16 Mitglieds-
betrieben noch bis zum 20. Marz 2021
weiter. Insgesamt geben 18 Herdcham-
pions interessante Einblicke in nationa-
le und internationale Trendklichen. Am
3./4.10.20 zeigte die Nr. 1 aus Meck-
lenburg-Vorpommern, Ronny Siewert,
Kichenchef des Gourmet-Restaurants
JFriedrich Franz” im Grand Hotel Heili-
gendamm, seine schnorkellose klassische
Grand Cuisine im ,Hotel Wassersleben’
(Flensburg-Harrislee). Matthias Gfrorer
von der ,Gutskiiche' freut sich auf Gast-
kdchin Cornelia Poletto am 24./25. Ok-
tober in Tangstedt. Schon deshalb, weil
er lange im Team ihres besternten ,Re-
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staurants Poletto’ in Hamburg am Herd
stand. Mit Tristan Brandt kommt ein au-
Bergewdhnliches Talent nach Sylt. Der
2-Sterne-Produktveredler machte Statio-
nen u. a. bei Harald Wohlfahrt, Christian
Bau und Dieter Mdller. Nun kocht er an-
lasslich des Schleswig-Holstein Gourmet
Festivals (SHGF) am 25./26. Oktober
bei Miillers Schwester Verena Fitschen
im ,Fitschen am Dorfteich’ in Wenning-

Schleswig -Holstein
Gourmet Festival

Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

1. Gang von Ronny Siewert im Hotel Wassersleben

Rolf Fliegauf

stedt. Noch wenige freie Platze gibt es
am 30./31.10.2020 im ,Friederikenhof'.
Der geniale 2 x 2-Sternekoch Rolf Fliegauf
vom eleganten Restaurant ,Ecco’ (Asco-
na/St. Moritz) steht fur eine avantgardis-
tische, produktfokussierte Kiiche. Wegen
der groBen Nachfrage ist es Patrick Wulf,
Direktor im Friederikenhof, gelungen Rolf
Fliegauf fr einen weiteren Abend zu ver-
pflichten. So wird er auch am 1. Novem-
ber am Herd des gemiitlichen Landhotels
vor den Toren Liibecks stehen.

Ausgebucht meldet Nicole Hesse vom
,Seeblick Genuss und Spa Resort’ auf
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Amrum. Sie hat Philipp Heid vom ,Park
Hotel Vitznau' (Schweiz) am 7. und 8.
November auf der Nordseeinsel zu Gast.
Die zweite Halfte des 34. SHGF startet am
22.Januar 2021 in St. Peter-Ording.

Fotos: Susanne PlaB3, engelhorn/Axel
Heiter

Infos und Termine unter:
www.gourmetfestival.de

Amuse bouche von Eicke Steinort
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Hapag-Lloyd Cruises bietet wieder
ausgewahlte Landgange an

* Kreuzfahrten mit ausgewahlten Land-
gangen nach deutschen Vorgaben

« Umfangreiche Praventions- und Hygie-
nemaBnahmen auch an Land

« Halbtagesausflige in kleinen Gruppen

Die Gaste an Bord der Hapag-Lloyd
Cruises Schiffe dirfen sich nach der ers-
ten Startphase mit Seereisen wieder auf
Landgénge und damit einhergehend auf
regionale Leckereien wie Zimtschnecken
in Goteborg freuen. Das Praventions- und
Hygienekonzept an Bord umfasst aus-
fuhrliche MaBnahmen fiir die Sicherheit
von Gasten und Crew vor und wahrend
der Reise und schlieBt nun auch Ausfli-
ge an Land ein. Neben Spaziergangen an
der frischen Luft oder kulturellen Besu-
chen von Museen, Burgen oder Kirchen,
stehen auch Outdoor-Aktivitaten wie
Fahrrad-Touren auf dem Programm. Die
Standards von Hapag-Lloyd Cruises ba-
sieren auf den aktuell gliltigen Regularien
in Deutschland und gehen mitunter tber
die lokalen Richtlinien der besuchten Ha-
fen hinaus. Bei strengeren Vorschriften im
Ausland richtet sich Hapag-Lloyd Cruises
nach den lokalen Vorgaben. Alle ausge-
wahlten Landgéange finden grundsatzlich
in Abhéngigkeit der behdrdlichen Ge-
nehmigungen vor Ort statt.

A

EUROPA 2

Land in Sicht: Nach dem erfolgreichen
Neustart mit reinen Seereisen kénnen die
Gaste auf Reisen mit den Hapag-Lloyd
Cruises Schiffen wieder vermehrt in- und
auslandischen Boden betreten. Dabei
steuern die Schiffe ausgewahlte Hafen
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Bei Hapag-Lloyd Cruises stehen Outdoor-Aktivitaten auf dem Programm der aus-

gewahlten Landgange

an, darunter Bremen und Stockholm. Der
Fokus bei den Ausfliigen liegt auf Halb-
tagesausfliigen mit kleinen Gruppen von
maximal 20 Personen. Desinfektions- und
Hygieneprotokolle stellen sicher, dass alle
Regularien eingehalten werden: So darf
z.B. in Bussen nur jede zweite Reihe be-
legt werden. Jeder Gast hat fiir die Dauer
eines Ausfluges einen festen Sitzplatz.

Die EUROPA 2 fahrt im Herbst auf attrak-
tiven Routen in Nordeuropa, bevor sie
sich planmaBig zu den Kanarischen Inseln
aufmacht, damit die Gaste dort die som-
merliche Inselwelt genieBen kdnnen. Auf
der Vulkaninsel Lanzarote sind Ausflige
zu dem Nationalpark Timanfaya, dem Er-
gebnis dreier Vulkanausbriiche, geplant
- im Blumenmeer von Madeira sollen
die Géaste einzigartige Impressionen bei
einer Wanderung auf eine der hdchsten
Steilklippen Europas sammeln. Das kleine
wendige Expeditionsschiff HANSEATIC
inspiration zieht es im Winter nach Skan-
dinavien. In Lappland besuchen die Géste
die offizielle Heimat des Weihnachtsman-

nes oder genieBen die Winterluft bei einer
Schlittenfahrt mit Huskys und Rentieren.

Reisebeispiele:

Mit der HANSEATIC inspiration (INS2057)
dem Weihnachtsmann einen Besuch ab-
statten: von Hamburg uber Stockholm,
Sundsvall, Lulea, Umea, Kemi, Oulu, Rau-
ma und einer Tagespassage durch den
Nord-Ostsee-Kanal zurick nach Ham-
burg, vom 05.12.2020 bis 20.12.2020 (15
Tage). Weitere Informationen unter: htt-
ps://www.hl-cruises.de/skandinavien-im-
winter

Mit der EUROPA 2 in die Warme der Ka-
naren: von Teneriffa Uber Lanzarote, Fu-
erteventura, Gran Canaria, Teneriffa, La
Gomera und La Palma zu der Blumeninsel
Madeira, vom 10.11.2020 bis 18.11.2020
(8 Tage). Weitere Informationen unter:
www.hl-cruises.de/reise-finden/eux2056

Fotos: Hapag-Lloyd Cruises

www.hl-cruises.de
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25hours verschenkt ein Hotel

achdem das Jahr 2020 nicht gera-

de als Rekordjahr in die Biicher der
Stadthotellerie eingehen wird, beweist
die 25hours Hotel Company zum Jah-
resende, dass sie die Zuversicht noch
nicht verloren habt. Die Hotelgruppe
verschenkt ein ganzes Hotel an das Un-
ternehmen, den Verein oder die Schul-
klasse mit der kreativsten Bewerbung.
Den Auserwahlten stehen 126 Hotel-
zimmer fir eine Nacht zur freien Ver-
fligung, dazu gibt es eine Pizzaparty im
hauseigenen RIBELLI Restaurant und ein
lippiges Friihstiicksbuffet fiir die Uber-
nachtungsgaste.

Wie viele Stadthotels beklagen auch die
25hours Hauser in ihren neun Destina-
tionen in Deutschland, Osterreich, der
Schweiz und Frankreich eine schlechte
Auslastung und zu viel Leerstand. Be-
sonders betroffen sind ausgeprédgte Ge-
schaftsreisedestinationen wie Zirich oder
Frankfurt. Mit einem auBergewohnlichen

25hours Hotel Zirich West: Living Room

Aufruf soll nun das 25hours Hotel Zirich
West wieder voll werden — wenigstens
fur eine Nacht. Der Beherbergungsbe-
trieb war Corona-bedingt ein halbes Jahr
eingestellt worden und wird jetzt wieder
hochgefahren. ,Wir schenken unser Hotel
fir eine Nacht einem Unternehmen, des-
sen Weihnachtsfeier ins Wasser gefallen
ware, einem Kleintierzlichterverein far
das abgesagte Jahrestreffen oder einer
Schulklasse als Ersatz fiir das Sportla-
ger, dass nicht stattfinden kann.” erklart

Hoteldirektorin Anita Vogler. ,Vielleicht
meldet sich ja auch eine Gruppe, die in
den letzten Monaten viel geleistet und
es besonders verdient hat, die FiiBe mal
hochzulegen.” Unter den Einsendungen
wahlt eine Jury aus Hotel-Mitarbeitenden
die kreativste und wiirdigste aus. Die
Pizza- oder Pyjama-Party kann bis Ende
Januar 2021 an einem Datum nach Wahl
durchgefiihrt werden.

Warum das Hotel genau jetzt wiederer-
offnet, obwohl das Ende der Krise noch
nicht absehbar ist, erklart Vogler wie
folgt: ,Wir beobachten den Markt sehr
genau. Die Nachfrage ist seit dem Som-
mer auf einem sehr schlechten, aber sta-
bilen Niveau. Wir stellen zudem fest, dass
die ersten Geschéftsreisen und insbeson-
dere kleinere Meetings wieder stattfin-
den. Unsere Berechnungen zeigen, dass
wir jetzt an einem Punkt sind, an dem wir
mit einem offenen Hotel weniger Geld
verlieren als mit einem geschlossenen.”

Wie jeder das Hotel exklusiv und kosten-
los flr sich und seine Freunde oder sein
Team bekommen kann, erfahren Interes-
sierte auf der 25hours Webseite:
https://www.25hours-hotels.com/docs/
hotelzuverschenken.pdf

Foto: 25hours Hotel Ziirich West /
Stephan Lemke

www.25hours-hotels.com
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Heinz Winkler zurlck
am Herd — Steffen
Mezger verlasst Residenz

Seit 2014 war Steffen Mezger Ki-
chenchef in der Residenz von Heinz
Winkler. Jetzt hat der Spitzenkoch tber-
raschend seinen Riickzug bekannt ge-
geben und wechselt ab sofort in das
Wellness NaturResort Gut Edermann.
Fir die Kiche in der Residenz ist nun
wieder der Alt-Meister personlich ver-
antwortlich. Eine Aufgabe, die er offen-
bar geniefBt.

Steffen Mezger und Heinz Winkler stan-
den sechs Jahre lang gemeinsam am
Herd und holten in dieser Zeit zwei Mi-
chelin-Sterne. Wer Winklers Nachfolger
wird, war somit schon so gut wie sicher.
Doch wie rollingpin.at nun berichtet,
soll Steffen Mezger ab sofort im Gut
Edermann kochen. Damit leitet Mezger
insgesamt drei Restaurants in der Nahe
von Salzburg, auch wenn das Gourmet-
Restaurant erst im nachsten Jahr wieder
erdffnen soll. Derzeit ist er auf der Suche
nach einem (sternefahigen) Team.

In der Residenz steht jetzt wieder der Chef
hochstpersonlich in der Kiche. ,Es tut gut
wieder in der Kiche zu stehen. Auch mit
71 noch”, sagt der 2-Sterne-Koch gegen-
Uber rollingpin.at. Aktuell arbeitet er eng
mit seinem Sous Chef zusammen und be-
kommt von den Gasten viel Zuspruch. Ei-
nen Nachfolger hat er derzeit noch nicht
gefunden.

Foto: Imago

www.residenz-heinz-winkler.de
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Friedensschokolade und Lavendeleis

Nova Scotias stlle Versuchungen

In erster Linie ist die kanadische Pro-
vinz Nova Scotia natirlich far ihr
fangfrisches und abwechslungsreiches
Angebot an Fisch und Meeresfriichten
beriihmt - allen voran der Hummer in
nahezu samtlichen kulinarischen Va-
rianten. Aber Nova Scotia ist auch die
Heimat vieler gewiefter Produzenten,
darunter auch einige, die siBe Versu-
chungen herstellen — und alle von ihnen
sind in der vielfdltigen Region North-
umberland anséssig.

Sugar Moon Farm

Ein Klassiker stiBen Naschwerks ist na-
turlich die Schokolade. Der perfekte Ort,
um diese in hervorragender Qualitat zu
genieBen und zu erwerben ist die Peace
by Chocolate-Company in Antigonish.
Frieden durch Schokolade? Was man
zunéchst fur einen ausgefallenen Werbe-
Slogan halten kdnnte, ist nichts anderes,
als die Geschichte und die Vision des Un-
ternehmens von Tareq Hadhad und sei-
nem Vater Assam. Die Familie besaB eine
Schokoladenfabrik in Syrien, die den ge-
samten Mittleren Osten belieferte, bevor
sie durch einen Bombenangriff im Krieg
zerstodrt wurde. Uber den Libanon lande-
te die Familie Hadhad schlieBlich in Nova
Scotia und entschloss sich, ihr Handwerk
dort weiterzufihren. Da Tareq Hadhad
und seine Familie das Geftihl kennen, al-
les zu verlieren, spendet ihr Unternehmen
drei bis funf Prozent seines Umsatzes an
die ,Peace on Earth Society”, die weltwei-
te friedensbildende und —erhaltene MaB3-
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nahmen umsetzt. Dadurch tragt jedes
Stuck ,Peace by Chocolate”-Schokolade
tatsachlich dazu bei, die Welt ein wenig
friedlicher zu machen.

Auch die Appleton Chocolate Company in
Tatamagouche versteht sich auf die Her-
stellung ganz besonderer Kostlichkeiten:
Hochwertige belgische oder franzésische
Schokolade wird mit typisch-kanadischen
Zutaten wie Blaubeeren, schwarzen Jo-
hannisbeeren und Ahornsirup kombiniert
und in Handarbeit zu feinen Pralinen und
edlen Tafeln gegossen. Schokoladenfans
kommen in Nova Scotia also voll auf ihre
Kosten!

Die SuBigkeit, die wohl jeder sofort mit
Kanada verbindet, ist der Ahornsirup.
Dementsprechend gibt es natirlich auch
in Nova Scotia so manchen Verwen-
dungszweck fiir den klebrigen Saft. Ahn-
lich wie sich bei der Seafoam Company
alles um Lavendel drehte, verhalt es sich
bei der Sugar Moon Farm in Earltown mit
dem Ahornsirup. Auch hier werden, ne-
ben Beauty- und Badeartikeln, so manche
Leckereien angeboten — in erster Linie
natirlich der abgefillte Sirup selbst, der
aber ebenso in Produkten wie Ahornbut-
ter, Ahornpfeffer und Ahornflocken (ge-
friergetrockneter Ahornsirup zum Aro-
matisieren von Speisen und Drinks). Und
in dem hauseigenen Restaurant wird pas-
send dazu natirlich welches Essen ser-
viert? Klar, frische, ofenwarme Pfannku-
chen! Die Farm bietet unter dem Namen
Canadian Maple Indulgence auBerdem
eine exklusive Verkostung der verschie-
denen Sirup-Varianten inklusive Camp-
Tour und edlem Dinner an. Zu Letzterem
wirde sicher gut der Ahornwein der Jost
Vineyard Winery in Malagash passen.
Die Winery bietet ein Sortiment zahlrei-
cher preisgekronter Tropfen — doch ihre
Ahornsirup-Version ist mit Abstand die
stBeste von allen.

Wer weitere siiBe Getranke sucht, der
wird bei der Steinhart Distillery in Arisaig
fundig. Neben erlesenen klassischen Gin
und Wodka-Produkten, finden sich hier

auch fruchtige Exemplare wie Erdbeer-
sowie Ahornwodka und Blaubeer-Gin,
die der deutsche Auswanderer Thomas
Steinhart mit lokalen Produkten zu fei-
nen Drinks kombiniert. Auch hier wird
ein Blick hinter die Kulissen unter dem
Namen Ginstitute by the Sea angebo-
ten. Wahrend dieses Events erhalt jeder
Teilnehmer die Mdglichkeit, seine eigene
Spirituose herzustellen — ganz mit selbst-
geernteten Zutaten und eigenem Rezept
unter Aufsicht professioneller Experten,
die mit Tipps weiterhelfen. Enthalten sind
auBBerdem zwei Nachte in einem Chalet,
ein typisches deutsches Schnitzel-Essen
und ein hochwertiger BegriiBungs-Cock-
tail. Gar keinen Alkohol, dafiir reichlich
befriedigende Kalorien, findet man in
den als Freakshakes bezeichneten Milch-
shakes des Birkinshaw's Tea Room, Cof-
fee House & Restaurant, die mit Zutaten
wie Keksen, SuBigkeiten oder Kuchen
nicht geizen.

Steinhart Distillery

Nova Scotia fihrt also jeden gekonnt
auf die sliBe Seite des Lebens. Egal ob
mit einem Glas Ahornwein, einer Kugel
Cornflakes-Eis oder einer Blaubeer-Prali-
ne — hier ist wirklich fir jeden Geschmack
etwas dabeil!

Fotos: Tourism Nova Scotia / Matt Long /
Dean Casavechia

Weitere Informationen zu Nova Scotia
finden Sie unter: www.novascotia.com/de
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Purer Radgenuss im goldenen Herbst

r 0 e . # . h ‘4

Radeln mit Bi

n der Region Oberschwaben-Allgau
warten herrliche Routen, eine sehr
gute Infrastruktur und die ganze land-
schaftliche Fiille des Alpenvorlands auf
Ausfliigler und Radreisende. Dank ei-
ner Uberregionalen Initiative weist ab
Herbst zudem eine komplett tiberarbei-
tete Beschilderung auf den beiden Lan-
desfernradwegen den Weg. Schon im
September folgen Radfahrer auf dem
Donau-Bodensee-Radweg den aktua-
lisierten und nun standardisierten Sig-
nets, der Oberschwaben-Allgdu-Rad-
weg zieht demnéchst nach.

Farben sammeln zwischen
Donau und Bodensee

Er ist nicht ohne Grund so beliebt: der
Donau-Bodensee-Radweg. Von Ulm an
der Donau flihrt er hinunter an den blau-
en Bodensee und verbindet dabei den
Donau-Radweg mit dem Bodensee-Rad-
weg. In vier Etappen legen Radreisende
die 156 Kilometer von der Geburtsstadt
Einsteins bis nach Kressbronn am Boden-

el b e L LT
ick iber Oberschwaben-Allgau

see zuriick. In der sanft welligen Land-
schaft ist Muskelkraft gefragt, aber dafiir
belohnen immer wieder prachtige Alpen-
panoramen und gendissliche Abfahrten.
Um Erntedank findet man in vielen Kir-
chen Altarschmuck aus den Friichten der
Felder und kunstvolle Bild-Teppiche aus
Samen und Kérnern. Die Gasthauser ent-
lang der Strecke starken mit Spezialitaten
aus der oberschwébischen Herbstkiiche.
AbschlieBend begliickt eine berauschen-
de Abfahrt zum Bodensee das Radler-
herz, bevor am Ufer in Kressbronn der
weite See und der Blick auf die machtige
Alpenkette dem Abenteuer einen wirdi-
gen Schlusspunkt setzen.

Der Oberschwaben-Allgau-Rad-
weg: eine runde Sache

Wer etwas mehr Zeit hat, der findet auch
auf dem Oberschwaben-Allgdu-Radweg
sein Glick. Der rund 365 Kilometer lan-
ge Rundkurs fiihrt in acht Etappen durch
Kleinode wie etwa Laupheim, Wangen im
Allgau, Tettnang und Aulendorf. Hier zeigt

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2020

sich alles, wofiuir Oberschwaben und das
Wirttembergische Allgdu bekannt sind.
Auch auf diesem Radweg wird gerade das
neue Schilder-Leitsystem implementiert —
mit dem Ziel, alle Landesfernradwege Ba-
den-Wirttembergs mit einer einheitlichen
Beschilderung auszustatten. Bis zum No-
vember werden die neu gestalteten Schil-
der die bisherigen Wegweiser ersetzen.

Alle Infos kompakt beisammen

Alle wichtigen Informationen zu den
beiden Landesfernradwegen und zu
weiteren Touren in der Region gibt die
Broschiire ,Radwege in der Ferienregion
Oberschwaben-Allgdu”. Sie beinhaltet
umfangreiches Kartenmaterial, Etappen-

beschreibungen mit Héhenprofil, Adres-
sen radlerfreundlicher Unterkiinfte sowie
Informationen zu Radservice-Stationen

und den offentlichen Nahverkehr. Die
Broschiire kann kostenfrei angefordert
werden bei Oberschwaben Tourismus,
Tel. +49 7583 92638-0, info@oberschwa-
ben-tourismus.de. Die digitale Version
sowie GPX-Tracks der Routen stehen
Radbegeisterten auBerdem unter www.
oberschwaben-tourismus.de zur Verfi-

gung.

Foto: Oberschwaben Tourismus GmbH /
Frank Mtiller / Nuding

www.oberschwaben-tourismus.de
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Neuer Kichenchef im
Restaurant DUKE

ven Metzner zeichnet sich seit An-

fang Oktober als Kiichenchef des
Restaurant DUKE im ELLINGTON HOTEL
BERLIN verantwortlich.

WL

Der 33 Jahre alte gebirtige Berliner ist
Familienvater und hat nach Stationen
in namhaften Hotels und Restaurants in
Deutschland und der Schweiz zuletzt im
Estrel Berlin gearbeitet. Durch seine jahre-
lange Erfahrung in der in der Leitung des
Bankettbereiches schafft er innovativen
Input flr seine neuen Aufgaben im EL-
LINGTON HOTEL BERLIN. In seiner aktu-
ellen Position widmet sich Sven Metzner
der Kichenleitung im Bankettbereich, im
Friihstiick und wird an der Neugestaltung
des DUKE Konzeptes beteiligt sein. Der le-
ger lockere Charme des Restaurants wird
weiterhin im Fokus stehen. Die momen-
tane Planung sieht vor, das Restaurant
zu Mitte/Ende Oktober wieder zu 6ffnen
und dann mit einem verénderten Konzept
zu starten. ,Unser Angebot wird klassisch
und modern, international, regional und
bodenstandig. Wir mochten auf Kontinu-
itdt setzen, auf ein sehr gutes Preis-Leis-
tungsverhéltnis und eine Karte, die Lust
aufs Wiederkommen macht und Berliner
und Hotelgéaste anspricht” sagt Metzner.

Sven Metzner freut sich Uber die neue
Aufgabe mit seinem ELLINGTON-K{chen-
team: ,Ich bin gliicklich Uber die Aufga-
be, das DUKE Konzept neu zu gestalten
und zusammen mit meiner Mannschaft
umzusetzen. Das ELLINGTON ist ein un-
glaublich tolles Haus und ich mdéchte
sehr gern an der Erfolgsgeschichte wei-
terschreiben”.

Foto: Ellington Hotel Berlin

www.ellington-hotel.com
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Kunst trifft Kochkunst 3

Save the Date: 6.-9. November

ie schonste Zeit den Zauber des

Schwarzwalds zu genieBen, ist jetzt.
Nie haben wir die Kraft der Kunst, die
Energie des Miteinanders und das Stér-
kende einer Tafelrunde mehr gebraucht
als in diesem Jahr! Und so ist es ein Be-
diirfnis und Freude zugleich, zu ,Kunst
trifft Kochkunst 3“ einzuladen! Seien
Sie dabei, wenn elf Kiinstlerinnen und
Kunstler der Galerie Uli Lang die Traube
Tonbach in einen Kunst-Event der be-
sonderen Art verwandeln.

In diesen Tagen steht alles im Zeichen der
Kunst: Ob in den Fluren, im AuBenbereich
oder in unserem #temporaire, Gberall 1adt
die Kunst ein neu zu sehen, zu fiihlen und
zu denken. ,Kunst trifft Kochkusnt 3" ver-
bindet einzigartige Kunst mit dem Wohl-
fuhlprogramm der Traube Tonbach sowie
der Kulinarik der Schwarzwaldstube. Be-
sonderes Highlight: Gastronomiekritiker
und Kochkunsttheoretiker Jirgen Dollase
erldutert bei einem gemeinsamen Gour-
met-Meni den Zusammenhang zwischen
Kunst und Kochkunst. Das Arrangement
kann wahlweise mit zwei oder drei Uber-
nachtungen gebucht werden.

Fotos: Traube Tonbach

www.traube-tonbach.de

Mathias Raue Uber-

nimmt die Restaurant-
leitung im Berliner
Restaurant theNOname

Als unkonventioneller Profi der
Berliner Gastronomie verstarkt er
das Team um Vicenzo Broszio

m theNOname ist die Vielschichtigkeit

Berlins sichtbar. Mathias Raue spiegelt
genau das wider; seine Erfahrungen rei-
chen iiber das libliche MaB in der Gast-
ronomie hinaus. Sowohl im Luxusgiiter-
segment als auch im kulturellen Bereich
hat er friih FuB gefasst und sein Ver-
standnis fiir die Wiinsche und Bediirf-
nisse von Gasten und Mitarbeitern sind
dadurch maBgeblich geschult worden.
Seine Routiniertheit und Umsichtigkeit
verstehen wir als groBen Gewinn fiir un-
ser Team.

Dem Servicehandwerk verschrieben, ar-
beitet Mathias Raue schon lange in der
Gastronomie. Verschiedene Stationen in
Berlin schulten sein Verstandnis, bevor er
2012 ins Restaurant Volt wechselte, eines
der kulinarischen Aushangeschilder der
Hauptstadt.

.Geschmack ist immer eine subjektive
Wahrnehmung. Mein Ziel ist es nicht,
jedem Geschmack zu entsprechen, son-
dern den Zeitgeist zu erspliren und neue
Ideen und Strdomungen in die klassischen
Elemente des Fine Dinings zu integrieren.
Unkonventionalitdt hinterldsst Eindriicke,
die den Restaurantbesuch zu einem be-
sonderen Erlebnis machen; wenn wir es
schaffen, die Gaste mit auf eine Reise zu
nehmen und ihren Horizont dabei sogar
noch ein bisschen zu erweitern, bin ich als
Gastgeber mehr als zufrieden!”, sagt
Raue Uber seine beruflichen Ziele und
spricht Geschéftsfihrerin Janina Atmadi
damit aus der Seele.

Foto: Florian Kottlewski
theNOname

10117 Berlin
www.the-noname.de
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Kulturell-kulinarische Leckerbissen
zum Jahreswechsel in der

Emilia-Romagna und Valencia

er das Jahresende nicht im (ib-

lichen Weihnachts- und Silves-
tertrubel zubringen méchte, findet bei
dem auf nachhaltigen Tourismus spezi-
alisierten Veranstalter Reisen mit Sinnen
eine Auswahl an kleinen Fluchten inner-
halb Europas.

Emilia-Romagna — Festtag im
Land der Feinschmecker

Den Start ins neue Jahr auf Italienisch
feiern, lasst sich in der Emilia-Romagna
zwischen Apennin, Po-Delta und Adria
— mit ihren unzahligen Kulturschétzen
eine Region hodchster Anziehungskraft.

sie den Geburtsort des Komponisten Giu-
seppe Verdi. Das alte Jahr wird mit einem
typisch italienischen ,Cenone di capo-
danno”, einem mehrgangigen Festessen,
verabschiedet. Kulinarische Gaumenfreu-
den genieBen sie auBerdem beim Besuch
von Markten oder einem Parmesan-Pro-
duzenten. (6-tdgig, 28.12.2020)

Valencia — Stadtkultur und
Orangenplantagen

Durch die ganzjéhrig milden Temperatu-
ren ist Valencia auch im Winter ein loh-
nendes Reiseziel. Die mediterrane Hafen-
stadt vermittelt trotz ihrer turbulenten

Mosaiken in Ravenna

Von Bologna aus, stadtebaulich eine der
schonsten Stadte lItaliens, erkunden die
Reisenden die umliegenden urbanen
Perlen: Modena, Parma, Ferrara, Raven-
na — viele stehen unter dem Schutz der
UNESCO. Die Gaste flanieren Uber weit-
ldufige Piazze, werden beeindruckt von
romanisch-gotischen Kunstwerken und
der melancholischen Schénheit der Re-
naissance. In Ferrara begeben sie sich auf
die Spuren der einflussreichen Familie
Este und in der Nahe Parmas besuchen

Geschichte eine Leichtigkeit, die den
Besucher durch die Stadt schweben lasst.
Das Leben findet auf der Stral3e statt. Be-
sucher lieben es, durch den tausendjah-
rigen Stadtteil El Carmen zu schlendern
und immer wieder Neues zu entdecken.
Die moderne Seite Valencias lernt die
Reisegruppe bei der Erkundung der Stadt
der Kiinste und der Wissenschaften mit
dem Rad kennen. Mit dem Boot unter-
nimmt sie einen Ausflug Gber den fried-
lichen Albufera-See, der in einem Natur-
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schutzgebiet liegt und der groBte See
Spaniens ist. Ebenfalls im Umland ver-
bringt sie einen Tag auf einer Bio-Oran-
genplantage, wo sie verschiedene Sorten
und leckeren Fruchtkuchen probiert. Ku-
linarische Geniisse erwarten sie auch in
den vielen Tapas-Bars und beim Verzehr
der typisch valencianischen Paella. Am
Silvesterabend klingt das Jahr ebenfalls
kostlich bei einem mehrgdngigen Men
aus. Dabei erfahren die Géste, welche
Neujahrsbrduche es in Valencia gibt
und erspdhen pinktlich zu Mitternacht
einen Blick auf das Feuerwerk. (6-tdgig,
30.12.2020)

Bei REISEN MIT SINNEN stehen Emoti-
onalitdt und Erlebnisreichtum in kleinen
Reisegruppen im Fokus — immer ver-
bunden mit so viel Nachhaltigkeit und
Umweltschutz wie mdoglich. Die Natur-
Reisen sowie alle europdischen Touren
werden unter Klimaschutzaspekten kom-
plett kompensiert, damit ist REISEN MIT
SINNEN Vorreiter unter den deutschen
Veranstaltern. Die Beitrdge der Kompen-
sation flieBen Uber atmosfair in ein Pro-
jekt in Nepal, das private Haushalte mit
erneuerbaren Energien versorgt. Auch fiir
alle anderen Reisen kann man einen Aus-
gleich zur Klimaneutralitdt dazu buchen.
Die Reisemanufaktur ist bereits zum vier-
ten Mal in Folge CSR-zertifiziert (Corpo-
rate Social Responsibility), unterstitzt
atmosfair, hat sich dem Code of Conduct
der Menschenrechte im Tourismus ver-
pflichtet, bekennt sich zum Kinderschutz
im Tourismus und ist Griindungsmitglied
im forum anders reisen e.V. REISEN MIT
SINNEN wurde bereits mehrfach ausge-
zeichnet: 13 Mal gab es die Goldene Pal-
me von GEO Saison und sieben Mal den
Tourismuspreis von Sonntag Aktuell.

Foto: Reinhild Berger

Alle Touren sind buchbar im Reisebiro
und auf www.reisenmitsinnen.de
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Eva Lanzerath von der Ahr ist
72. Deutsche Weinkdnigin!

ie neue Deutsche Weinkdnigin heif3t

Eva Lanzerath und kommt von der
Ahr. Als Deutsche Weinprinzessinnen
komplettieren Anna-Maria Loffler aus
der Pfalz und Eva Miiller aus Rheinhes-
sen das Trio der Deutschen Weinmajes-
taten 2020/2021.

Am Ende eines spannenden Wahlabends
verklindete die Geschéftsfihrerin des
Deutschen Weininstituts (DWI), Monika
Reule, um 22.30 Uhr die Entscheidung der
Uber 70-koépfigen Fachjury im Saalbau
von Neustadt an der WeinstraBe. Unter
dem Applaus der Jury und der coronabe-
dingt nur 30 Zuschauer im Saal krénten
sich die frischgewahlten Weinmajestaten
wegen der geltenden Abstandsregeln
selbst. Auch wenn die Krénung in diesem
Jahr nicht durch die scheidenden Wein-
majestaten erfolgte, war sie dennoch fiir
alle ein hochemotionaler Moment.

.Wir werden ein ganz tolles Jahr haben
und unsere Leidenschaft fiir die deut-
schen Weine gemeinsam in die Welt
tragen”, sagte eine vollig perplexe Eva
Lanzerath unmittelbar nach ihrer Wahl.
Nach acht Jahren holte die 22-jahrige an-
gehende Grundschullehrerin die hochste
deutsche Weinkrone wieder an die Ahr.

Als 72. Deutsche Weinkonigin wird Eva
Lanzerath ein Jahr lang im Auftrag des
DWI unterwegs sein und als Botschafte-
rin fir den deutschen Wein im Normal-
fall rund 200 Termine im In- und Ausland
wahrnehmen. ,Wir haben auch in diesem
Ausnahmejahr wieder eine sehr talen-
tierte Deutsche Weinkdnigin und zwei
ausgesprochen kompetente Deutsche
Weinprinzessinen, denen wir mdoglichst
viele Einsatze winschen, auf denen sie ihr
groBes Fachwissen préasentieren kdnnen”,
erklarte Monika Reule.

Spannende und
unterhaltsame Show

Nachdem alle sieben Kandidatinnen be-
reits eine Woche zuvor in der Fachbe-
fragung ihr Fachwissen bravourds unter
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Das ist die 72. Deutsche Weinkonigin: Eva Lanzerath von der Ahr

Beweis gestellt hatten, zeigten sie am
Wahlabend in mehreren Spiel- und Ra-
terunden ihre weinsensorischen, rhetori-
schen und kommunikativen Féhigkeiten.
Unter der bewdhrten Moderation von
Holger Wienpahl meisterten sie eine ver-
deckte Weinprobe, sprachen originelle
GruBworte und mussten in Teams ver-
schiedene Berufe wie den eines Wein-
glasmachers, eines Geschmacksmalers
oder eines Rebsorten-Archdologen er-
kennen.

Fur die vergnuglichen Zwischentdne
sorgten Kabarettist Lars Reichow mit
einem ,Toast auf die Konigin” und die
vier Damen der A-Capella-Popband ,Die
MedlIz".

Um 22.10 Uhr stieg dann zum ersten Mal
die Spannung, als die Jury aus den sieben
Bewerberinnen mit Eva Lanzerath, Anna-
Maria Loffler und Eva Mdller das kiinftige
Majestaten-Trio auswahlte.

Das Finale im Finale

Wer von ihnen die Deutsche Weinkoni-
gin werden wirde, entschied sich mit den
letzten beiden Aufgaben. Dabei galt es,

die Juroren zundchst in einer Raterunde
und anschlieBend mit einer sehr persén-
lichen Rede zum Thema ,Wo stehe ich in
zehn Jahren” fir sich zu gewinnen. Eva
Lanzerath Uberzeugte hier mit einer mit-
reiBenden Ansprache, nachdem sie in der
Show zuvor die Fachjury mit ihrer Natur-
lichkeit, aber auch mit Esprit und Kompe-
tenz begeistert hatte.

Gratulation und bewegender
Abschied

Die drei bisherigen Weinmajestaten An-
gelina Vogt, Carolin Hillenbrand und Julia
Bocklen gaben ihren Nachfolgerinnen fiir
die kommende Amtszeit viele gute Wiin-
sche mit auf den Weg. Vor Beginn der
Veranstaltung lieBen sie das Jahr in einer
ebenso bewegenden wie unterhaltsamen
musikalischen Show Revue passieren und
bedankten sich fiir die groBartige Unter-
stitzung, die sie wahrend ihres auBerge-
wdéhnlichen Amtsjahres von vielen Seiten
erfahren haben.

Foto: Deutsches Weininstitut (DWI) /
Carola Schmitt

www.deutscheweine.de
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THE FONTENAY und
LANS CARDIO prasentieren
gemeinsames Post-Corona-

Package

Das kardiologische Zentrum der Lan-
serhof GmbH — LANS Cardio — und
das Luxushotel The Fontenay bieten ab
sofort neu ein ,Post-Corona-Arrange-
ment” an. Wahrend des zweitatigen Auf-
enthalts im Luxushotel an der AuBenals-
ter kénnen gesundheitsbewusste Gaste
einen Gesundheits-Checkup machen und
Covid-19-Genesene etwaige kardiologi-
sche Spatfolgen der Erkrankung im na-
hegelegenen LANS Cardio unter Leitung
von Prof. Dr. Karl-Heinz Kuck untersuchen
lassen. So wird ein medizinischer Reise-
anlass flankiert von allen Annehmlichkei-
ten des City-Resorts The Fontenay wie
beispielsweise der Nutzung des Fontenay
Spa mit 20 m Indoor-/Outdoorpool.

LANS Cardio Team

Das Hotel baut damit seine Kooperation
mit der Hamburger Dependance des Lan-
serhof aus. Gemeinsam mit dem LANS
Medicum, dem Hamburger Zentrum fir
Sport- und Regenerationsmedizin, bie-
tet es seinen Gasten bereits ein breites
Spektrum an medizinischen und thera-
peutischen Leistungen sowie regelmapi-
ge Yogalates Einheiten an der Alster an.

Das Post-Corona-Arangement

Im Rahmen der Screening-Untersuchung
auf etwaige durch Covid-19 bedingte
Auswirkungen am Herzen werden im
LANS Cardio die Herzultraschallunter-
suchung und die EKG-Diagnostik ge-
nutzt. Die Herzultraschalluntersuchung
dient insbesondere der Beurteilung der
Pumpleistung des Herzens, der GroBe
der Herzhéhlen sowie der Funktion und
Beschaffenheit der Herzklappen. Die
Echokardiographie erlaubt in somit kir-
zester Zeit eine schonende, nicht invasive
Untersuchung des Herzens. Im Falle einer
Mitbeteiligung des Herzens im Rahmen
der Covid-19-Infektion kénnen Schaden
des Herzens mit der Echokardiographie
frihzeitig erkannt werden.

Die Elektrokardiographie ist eine Unter-
suchungsmethode, mit der die elektri-
sche Aktivitdt des Herzens beurteilt wird.
Die elektrische Herzaktion wird dabei
Uber Elektroden abgeleitet und in Form
von Kurven aufgezeichnet. Anhand die-
ser Elektrokardiogramme (EKG) kann
man beurteilen, ob das Herz stérungs-
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frei funktioniert. Im Rahmen von Virus-
infektionen kann die EKG-Diagnostik
eine hilfreiche Untersuchung zur Erken-
nung einer eventuellen Herzbeteiligung
sein.

Zudem ermdglicht das LANS Cardio mit-
tels entsprechender Virustestverfahren
sowie durch Bestimmung von entspre-
chenden Herzenzymen im Blut die M&g-
lichkeit der Beurteilung eines eventuellen
Viruskontakts.

The Fontenay Spa Pool !

Das Post-Corona-Package beinhaltet:

« Zwei Ubernachtungen in einem Fonte-
nay Deluxe Zimmer oder in einer Suite

« gesundes Treatment bei Anreise auf
dem Zimmer

« Fontenay-Frihstick im
JParkview”

« EKG-Diagnostik und Herzultraschallun-
tersuchung im LANS Cardio zur Erken-
nung einer etwaigen Virusschadigung
inklusive Arztgesprach

* Nutzung des Fontenay-Spa mit 20m
Indoor-/Outdoorpool, Saunen und Fit-
nessbereich

* WLAN-Internetzugang

« Auswahl an Getranken aus der Minibar

Restaurant

Buchbar ist das Arrangement ab sofort,
jeweils von Montag bis Freitag. Eine kos-
tenfreie Stornierung ist bis 72 Stunden
vor Anreise moglich.

Fotos: The Fontenay Hamburg
Buchbar Uber die Reservierungs-
abteilung des The Fontenay unter

Tel.: 040 605 6605 850 und per E-Mail
reservations@thefontenay.com
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Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

Selbstzerstérung einer Weltmacht

Im Wahn

Die amerikanische Katastrophe

Klaus Brinkbaumer
C.H.Beck

391 Seiten, 22,95 Euro
ISBN: 978-3-406-75639-9

TASTROPHE

Nach vier Jahren einer fatalen Prasidentschaft sind die USA eine
wultende, nur noch im Hass vereinte Nation — und erleben in der
gegenwartigen Weltkrise eine multiple Katastrophe. Der ehemali-
ge Chefredakteur des SPIEGEL Klaus Brinkbdumer und der preis-
gekronte Dokumentarfilmer Stephan Lamby berichten von den
zahlreichen Fronten. Ihr Buch ist eine investigative Reportage tber
ein zerfallendes Land, das seinen Kompass und seine Wahrheiten
verloren hat. Die amerikanische Demokratie galt einstmals als un-
zerstorbar. Sie hat die Sklaverei und den Burgerkrieg Uberlebt, den
Vietnamkrieg, die Kuba-Krise und Watergate. Heute befinden sich
die Vereinigten Staaten mitten in einem neuen Burgerkrieg, der mit
den Waffen der Mediengesellschaft ausgetragen wird.

Packende Story auf hoher See
Unter uns das Meer

Amity Gaige

] Eichborn

'j": (] 384 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-7325-9502-0

Die Havarie einer Ehe, ein Segeltérn in der Karibik. Mit grofem
erzahlerischem Geschick entfaltet Amity Gaige ein nautisches und
menschliches Drama. Juliet arbeitet an ihrer Dissertation und lebt
mit den beiden Kindern und ihrem Mann Michael ein Vorstadtle-
ben. Michael gelingt es, sie fur seinen groBen Traum zu begeistern:
ein Jahr auf hoher See auf einer Segelyacht zu verbringen. Atemlos
steuern wir mit der vierkdpfigen Familie in der Karibik dem dramati-
schen Finale entgegen.

Eine Kleinstadt voller Geheimnisse — Eine
Ermittlerin, die sich ihren Damonen stellt

Abgetaucht

David Baldacci

Heyne Verlag

528 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-453-27312-2

DAVID
BALIGGM
ABGETAUCHT

DreiBig Jahre ist es her, dass Atlee Pines eineiige Zwillingsschwester
Mercy entfihrt wurde und fur immer verschwand. Atlee ist eine
einzelgéngerische FBI-Agentin geworden, aber das Trauma der
Vergangenheit hat sie nie losgelassen. Sie macht sich daher auf in
ihr Heimatstadtchen im provinziellen Georgia, um das Verbrechen
von damals aufzuklaren. Doch kurz nach ihrer Ankunft wird eine
bestialisch ermordete Frau aufgefunden — mit einem Brautschleier
Uber dem Gesicht. Wenig spéater taucht eine zweite Leiche auf At-
lee wird immer tiefer in den mysteridsen Fall gezogen. Und dann
zeigt sich, dass es eine Verbindung zu Mercys Verschwinden geben
konnte ...
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Mit einem Vorwort des 3-Sternekochs

e . Jan Hartwig
Nichtnur * ) .
eine Frage Nicht nur eine Frage des
des guten ©

guten Geschmacks!
Die Organisation der Spitzengastronomie

Geschmacks!

-~

Bminge

Maximiliane Wilkesmann, Uwe Wilkesmann

Springer, 247 Seiten, 19,99 Euro, ISBN: 978-3-658-30544-4

Im Buch wird die Organisation der Spitzengastronomie unterhalt-
sam, aber gleichermaBen wissenschaftlich fundiert erklart. Auf der
Grundlage von Interviews mit 1-, 2- und 3-Sternekdchen, Service-
kraften, Restaurantkritikern und vielen anderen Quellen werden u.a.
folgende Fragen beantwortet: Warum wird das Urteil bestimmter
Restaurantfihrer von den Gasten und den Profis akzeptiert, obwohl
Essen bekanntlich Geschmackssache ist? Was motiviert K6chinnen
und Kéche, Sterne zu erkochen, obwohl es sich wirtschaftlich nicht
lohnt? Wie schaffen sie es, Kreativitat und Routine in Einklang zu
bringen? Wie hat sich der Fuhrungsstil in der Kuche verandert?

Eine super tolle Liebesgeschichte
Normale Menschen

Sally Rooney

Luchterhand Literaturverlag
320 Seiten, 20,00 Euro
ISBN: 978-3-630-87542-2

Die Geschichte einer intensiven Liebe: Connell und Marianne wach-
sen in derselben Kleinstadt im Westen Irlands auf, aber das ist auch
schon alles, was sie gemein haben. In der Schule ist Connell beliebt,
der Star der FuBballmannschaft, Marianne die komische AuBensei-
terin. Doch als die beiden miteinander reden, geschieht etwas mit
ihnen, das ihr Leben verandert. Und auch spater, an der Universitat
in Dublin, werden sie, obwonhl sie versuchen, einander fern zu blei-
ben, immer wieder magnetisch, unwiderstehlich voneinander an-
gezogen. Eine Geschichte Uber Faszination und Freundschaft, tber
Sex und Macht.

Innere ZerreiBproben eines
jungen Mannes

Dorfroman

CHRISTOPH
PETERS

RFROMAN

Christoph Peters
Luchterhand Literaturverlag
416 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-630-87596-5

Alles scheint noch vertraut in Hulkendonck, einem Dorf am Nieder-
rhein. Als waren die dreiBig Jahre, in denen der Erzahler hier nicht
mehr lebt, nie gewesen. Sein Besuch bei den Eltern beschwort die
Vergangenheit wieder herauf: die idyllische Weltfremdheit der 70er
Jahre, den Beginn einer industriellen Landwirtschaft, die das bau-
erliche Milieu verdrangt. Und den geplanten Bau des ,Schnellen
Bruters”, eines neuartigen Atomkraftwerks, das die Menschen im
Ort genauso tief spaltet wie im ganzen Land. Es ist jene Zeit, in der
der Erzahler zu ahnen beginnt, dass das Leben seiner Eltern nicht
das einzig mogliche ist — und in der er Juliane kennenlernt, eine
Anti-Atomkraft-Aktivistin, die ihn in die linke Gegenkultur einfdhrt ...

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2020



Unterhaltsame Portraits
deutscher Spitzenpolitiker
Auch nur ein Mensch

Politiker und ihre Leidenschaften - und
was sie uns Uber sie verraten

Marc Hujer, Deutsche Verlags-Anstalt
288 Seiten, 24,00 Euro

ey ISBN: 978-3-421-04847-9

Marc Hujer hat hinter das offentliche Bild deutscher Spitzenpolitiker
geschaut — und Menschen entdeckt, die fernab der Offentlichkeit
mitunter Uberraschende Hobbys pflegen. Beim Pralinenherstellen
mit Anton Hofreiter, auf dem Tanzparkett mit Katrin Géring-Eckardt
oder beim Crossfit-Training mit Lars Klingbeil lernt er neue Seiten
des vermeintlich bekannten Personals der deutschen Politik kennen
- und erlebt es weniger kontrolliert, weniger inszeniert, unmittel-
bar und ungewohnt. Hujers unterhaltsame wie erhellende Portrats
zeigen, dass das Streben nach Macht und die Bekampfung des po-
litischen Gegners nicht alles fur Politiker sind.

Pecay
(JUGGENHEIM

Lesehighlight mit detailliertem Einblick in
die Kinstlerszene der damaligen Zeit

Peggy Guggenheim und
der Traum vom Gluck

Sophie Villard

Penguin Verlag

448 Seiten, 13,00 Euro
ISBN: 978-3-328-10488-9

Paris 1937: Die rebellische Erbin Peggy Guggenheim genieft ihr Le-
ben in der schillernden Kunstlerbohéme, eine glamourdse Abend-
gesellschaft folgt auf die nachste. Doch Peggy hat einen Traum. Sie
will ihre eigene Galerie erdffnen und endlich unabhéngig sein. Da
verliebt sie sich in einen Schriftsteller mit strahlenden Augen: Samuel
Beckett. Aber ihre Liebe steht unter keinem guten Stern, denn Peg-
gys Traum lasst sich nur im fernen London verwirklichen, weit weg
von Beckett. Und auch am Horizont ziehen dunkle Wolken auf: Der
Krieg zwingt zahlreiche Kunstler zur Flucht aus Europa. Peggy hilft
vielen von ihnen dabei — und begibt sich und ihre Liebe in Gefahr ...

Widerstand in den Niederlanden
Staub zu Staub

Felix Weber

Penguin Verlag

416 Seiten, 15,00 Euro
ISBN: 978-3-328-10499-5

Niederlande, 1949: Der ehemalige Widerstandskampfer Siem Co-
burg lebt nach dem Krieg und dem tragischen Verlust seiner gro-
Ben Liebe zurlickgezogen und als gebrochener Mann auf einem
Hausboot. Erst als ihn der alte Bauer Tammens bittet, den Tod sei-
nes Enkels aufzuklaren, kehrt Coburg in die Stadt zurtick. Der sieb-
zehnjahrige Siebold starb unter mysteriésen Umstanden in einem
katholischen Heim fur geistig behinderte Kinder, und sein GroBBvater
ist sicher, dass mehr dahintersteckt, als die Heimleiter ihn glauben
machen wollen. Wahrend Coburg immer tiefer in die Vergangen-
heit des Heims eintaucht, muss er feststellen, dass Siebold nicht der
einzige Schutzbefohlene mit ungeklarter Todesursache ist ...

Gour-med | www.gour-med.de 19/10-2020

Sprechende Medizin

Wir mussen reden, Frau Doktor!
Wie Arzte ticken und was Patienten brauchen

b, ek fouel ke

WIR MUSSEN REDEN,
FRAU DOKTOR!

Dr. med. Yael Adler
Droemer HC

368 Seiten, 18,00 Euro
ISBN: 978-3-426-27802-4

Sprechen Sie Arzt? So gelingt die Kommunikation mit threm Arzt.
Wie verschiedene Arzte-Typen und Patienten-Typen zueinander fin-
den. Unterhaltsam, aufschlussreich und der garantierte Weg zu ei-
nem starken Team aus Arzt und Patient. Arzt und Patient — diese Be-
ziehung ist wichtig, oft sogar lebenswichtig. Leider steckt sie in der
Krise. Du verstehst mich nicht! Nie hast du Zeit fur mich! Ich vertraue
dir nicht mehr! Vorwurfe wie diese gibt es in Arztpraxen und Kliniken
gleichermafen. Mangelnde Empathie und Zuwendung fuhren bei
Patienten zu Frust und Zweifel und behindern Therapieerfolge. Dr.
med. Yael Adler zeigt pointiert und anhand zahlreicher Fallgeschich-
ten, welche Typen von Arzten und Patienten es gibt, wie beide ticken
und welche Rollen sie jeweils in der Arzt-Patient-Beziehung spielen.

Spannender De Both-Thriller
Terrorland

Christian v. Ditfurth

C. Bertelsmann Verlag
448 Seiten, 15,00 Euro
ISBN: 978-3-570-10394-4

Eine Anschlagsserie erschuttert Berlin. Ein Touristenbus fliegt in die
Luft. Ein Flugzeug wird vom Himmel gesprengt. Der russische Bot-
schafter kommt um, sein Nachfolger wird mitsamt Frau und Kind
ermordet. Wahrend die deutschen Sicherheitsorgane keinen Schritt
weiter kommen, geht Kommissar de Bodt der Sache mit ungewshn-
lichen Methoden auf den Grund. Hat es einen Geheimnisverrat in
Moskau gegeben? Ermordet ein russischer Geheimdienst Mitwisser?
Und was wird erst passieren, wenn US-Prasident Ronald Dump kurz
vor den amerikanischen Wahlen bei der Kanzlerin zu Gast ist?

Thriller
Unser taglich Blut

Anonymus

Bastei Lubbe

480 Seiten, 14,90 Euro
ISBN: 978-3-404-17901-5

Sie nennen sich die Dead Hunters - Profikiller mit einem Hang zur
dramatischen Inszenierung. Sie Gbernehmen nur die wirklich har-
ten Falle. Ob es um Monster, Vampire oder Untote geht, mit einer
gut platzierten Kugel kriegen sie alles klein. Doch ihr neuer Auftrag
bringt sie an ihre Grenzen. Sie haben es mit niemand Geringerem
als Kain zu tun, dem ersten Psychopathen der Geschichte. Seit Jahr-
hunderten wandert der Verfluchte mordend Uber die Erde. Und
sein neuester Plan droht, die gesamte Menschheit in den Abgrund
zu reiBen: Er will die vier Reiter der Apokalypse befreien und mit
ihrer Hilfe das Tor zur Hélle 6ffnen ...
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Weinkonsum im Kontext:

Gibt es ein Krebsrisiko?

Prof. Ramon Estruch aus Barcelo-
na (Mitglied des Wine Information
Council) stellt lhnen die neuesten wis-
senschaftlichen Erkenntnisse dazu vor.

Wie sind die Zusammenhénge zwischen
dem Konsum alkoholischer Getranke und
insbesondere von Wein und dem Risiko
von Krebserkrankungen auf der Grundla-
ge wissenschaftlicher Erkenntnisse zu be-
werten? Wo gibt es noch Wissenslicken?
Wie lassen sich die Studien verbessern?
Dies waren die Schwerpunkte der Online-
Veranstaltung mit dem spanischen Wis-
senschaftler und Weinforscher. Gleich
zu Beginn seines Vortrages bekraftigte
Prof. Estruch, es gebe keine Zweifel dar-
an, dass ein hoher Konsum alkoholischer
Getrédnke das Risiko flr verschiedene
Krebserkrankungen steigert. Doch die oft
geduBerte, pauschale Aussage, jeglicher
Konsum sei krebsfordernd, halte er fir
falsch.

Der Kontext entscheidet

Zur Begriindung flhrte Estruch an, dass
sich ein differenziertes Bild ergibt, wenn
folgende wichtige Punkte bertcksichtigt
werden: verschiedene Krebsarten, die Art
der Getrénke (z. B. fermentiert oder nicht,
Bier oder Wein), das Trinkmuster (z. B.
taglich vs. Wochenende) sowie den Kon-
text der gesamten Ernahrungsweise und
des Lebensstils.

Dazu verwies er auf eine groBe amerika-
nische Studie, die den Zusammenhang
zwischen finf gesundheitsrelevanten
Lebensstilfaktoren und dem Sterberisiko
untersucht hatte. Neben dem Nichtrau-
chen, einem normalen Body Mass Index,
einer gesunden Erndhrung und regelma-
Biger Bewegung war als fiinfter Punkt ein
maBiger Konsum alkoholischer Getranke
(5 — 15 g/Tag fiir Frauen, 5 — 30 g/Tag
fir Manner) als glinstiger Lebensstilfak-
tor einbezogen worden. Die Studie hatte
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fur Manner und Frauen mit jedem zusatz-
lichen Punkt auf der Lebensstilskala eine
um bis zu 82 % verringerte Sterblichkeit
ergeben. Schon das zeige, so der Profes-
sor, dass ein Pauschalurteil in Sachen al-
koholischer Getranke nicht gerechtfertigt
ist.

Mediterran essen UND trinken

Den Kontext der Erndhrungsweise halt
Estruch fur den wichtigsten Einflussfak-
tor. So hatte eine Studie bei taglichem
Weingenuss nur dann eine verringerte
Krebssterblichkeit gefunden, wenn auch
mediterran gegessen wurde. In einer
zusammenfassenden Auswertung meh-
rerer Studien hatte sich ebenfalls ge-
zeigt, dass bei mediterraner Erndhrung
das Sterberisiko sinkt. Dabei hatte sich
ein moderater Weinkonsum als starkster
Einzelfaktor dieses Essmusters erwiesen.
Dies zeige, so Estruch, wie wichtig es
ist, nicht nur zwischen maBvollem, mo-
deratem und hohem Alkoholkonsum zu
unterscheiden, sondern auch danach, ob
regelmaBig oder nur gelegentlich ge-
trunken wird, ob es sich um Wein oder
ein anderes Getrank handelt und ob es
im Rahmen einer gesunden Erndhrungs-
weise wie der mediterranen Erndhrung
und im Rahmen einer Mahlzeit genossen
wird oder nicht.

Weitere Fallstricke bei der Erforschung
der Zusammenhdnge seien Fehlerquel-
len wie das ,Underreporting” (engl. far
zu geringe Angaben), das gerade beim
Thema alkoholische Getrdnke besonders
ausgepragt sei und die Studienergebnis-
se erheblich verfélschen kann. So hatten
in einer Studie bei Frauen die angegebe-
nen Trinkmengen bis zu 60 Prozent unter
den tatsachlichen Mengen gelegen. Fin-
det eine solche Studie dann, dass schon
bei moderatem Konsum das Brustkrebs-
risiko steige, ist das schlicht falsch, weil
der Konsum in Wahrheit viel héher lag.

Phenole im Blickpunkt

Was speziell den Wein angeht, so hob
Estruch dessen phenolische Inhaltsstoffe
hervor, die das Krebsrisiko entscheidend
modulieren, weil sie auf allen Stufen ei-
ner Krebserkrankung glnstig einwirken
kénnen. Da Wein, insbesondere Rotwein,
deutlich mehr Polyphenole als Bier ent-
halte, sei bei Wein auch mit deutlicheren
Wirkungen zu rechnen.

Zu guter Letzt wies Prof. Estruch darauf
hin, dass fur jeden Menschen je nach Al-
ter, Geschlecht, Krankheiten und Risiken
eine individuelle Nutzen-Risiko-Abwa-
gung vorzunehmen ist. Dazu sei es auch
notwendig, mehr hochwertige Studien
durchzufuhren, die sowohl die Ess- als
auch die Trinkmuster bertcksichtigen.
Dann werde sich seiner Ansicht nach zei-
gen, dass ein moderater Weingenuss im
Rahmen einer gesunden (mediterranen)
Erndhrung das Krebsrisiko senke.

Quellen: Estruch, R: online Seminar fir
das Wine Information Council (WIC) am
30.9.2020

Li, Y et al.: Impact of healthy lifestyle fac-
tors on life expectancies in the US popu-
lation. Circulation 2018;138:345-355
Schwingshackl, L et al.: Adherence to Me-
diterranean Diet and Risk of Cancer: An
Updated Systematic Review and Meta-
Analysis. Nutrients 2017;9:1063

Vance, MC et al.: Underappreciated Bias
Created by Measurement Error in Risk
Factor Assessment - A Case Study of
No Safe Level of Alcohol Consumption.
JAMA Intern Med 2020;180:459-461
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Neu entdeckter Mechanismus reguliert
Herz-Dehnbarkeit

Forscherteam untersucht, wie oxidativer Stress die Elastizitat des
Herzmuskels beeinflusst

Ein gesundes Herz schlagt im Durch-
schnitt 50 bis 100 Mal pro Minute
und pumpt rund 8.000 Liter Blut pro Tag
durch den menschlichen Koérper. Fir

diese Bewegung sind Millionen kleiner
Hohlrdume in den Herzmuskelfasern
verantwortlich — die Sarkomere. In ih-
nen befindet sich das gréBte Protein des
menschlichen Kérpers, das Titin.

Immunfluoreszenzfarbung des Muskel-
gewebes eines chronisch erkrankten
menschlichen Herzens im konfokalen
Mikroskop. Zwei Proteine in den
Sarkomeren, die dem Herzmuskel die
charakteristische Querstreifung verlei-
hen, wurden mit Antik&rpern markiert
und durch unterschiedliche Farbstoff-
konjugierte Antikorper sichtbar gemacht:
Titin erscheint rot und Aktinin griin; die
Zellkerne wurden blau gefarbt.

Ein Forscherteam um Prof. Dr. Wolfgang
Linke, Direktor des Instituts fir Physio-
logie Il der Westfalischen Wilhelms-Uni-
versitat Munster (WWU), fand nun ge-
meinsam mit Wissenschaftlerinnen und
Wissenschaftlern der Universitaten Bo-
chum, Wirzburg, Kéln, Regensburg, Got-
tingen und Disseldorf heraus: Oxidativer

Stress 10st zusammen mit der Dehnung
der Herzwénde eine Veranderung der
Herzmuskelsteifigkeit aus; das elastische
Titin der Herzmuskelzellen wird verstarkt
oxidiert und dadurch in seiner Dehnbar-
keit moduliert. Diesen neu entdeckten
Mechanismus bezeichnen die Forscher als
UnDOx (,Unfolded Domain Oxidation”).

Hintergrund und Methode

Im menschlichen Organismus stellt Ti-
tin das Ruckgrat des Sarkomers dar, der
kleinsten funktionellen Einheit des Mus-
kels. Dort sorgt es aufgrund seiner be-
sonderen Struktur sowohl fir Stabilitat
als auch fur Elastizitat. Viele Herzerkran-
kungen, unter anderem die sogenannte
diastolische Herzinsuffizienz und die di-
latative Kardiomyopathie, gehen auf De-
fekte im Titin zurick. Das Forscherteam
zeigte nun zum ersten Mal im Herzgewe-
be, das aus Mausen entnommen wurde,
dass oxidativer Stress und die Herzdeh-
nung die Titin-Federfunktion verédndern.
Von oxidativem Stress spricht man, wenn
zu viele reaktive Sauerstoffverbindungen
in den Zellen eines Organismus vorhan-
den sind. Diese Sauerstoffverbindungen,
zu denen sogenannte freie Radikale zéh-
len, konnen Zellschaden verursachen.

Den Oxidierungsstatus der Herzproteine
ermittelten die Wissenschaftler mit Hilfe
eines Massenspektrometers. Zusatzlich
isolierten sie Herzmuskelzellen vom tief-
gefrorenen Gewebe eines menschlichen
Herzens, befestigten an den Zellen einen
Kraftsensor und einen Mikromotor, um
die Praparate anschlieBend schrittweise
zu dehnen. Dadurch konnten sie die ent-
stehenden Kréfte messen und deren Ab-
sinken oder Ansteigen bei unterschied-
lichen Formen von oxidativem Stress
beobachten.
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Die Wissenschaftler zeigten in ihren Ver-
suchen, dass der UnDOx-Mechanismus
bei Herzen unter oxidativem Stress auf-
tritt. Das ist zum Beispiel der Fall nach
einem akuten Herzinfarkt oder bei chro-
nischen Herzerkrankungen, die mit ver-
anderter Dehnbarkeit der Herzwande
einhergehen. ,Der Mechanismus regu-
liert also die Herz-Dehnbarkeit. Eine Ver-
steifung ist fir das Herz ungunstig, weil
dann weniger Blut einstrédmt. Wir hof-
fen, diese Herzen durch pharmakologi-
sche Regulation der Titinoxidation — also
durch Medikamente — wieder dehnbarer
zu machen”, fasst Wolfgang Linke zusam-
men.

Die Arbeit wurde durch die Deutsche For-
schungsgemeinschaft (DFG) geférdert.

Der Beirag wurde leicht gekiirzt. Den
vollstandigen Beitrag finden Sie unter:

Originalpublikation in ,PNAS”
https://www.pnas.org/content/
early/2020/09/11/2004900117 full

Institut fir Physiologie Il an der WWU
https://www.medizin.uni-muenster.de/
physiologieii/das-institut.ntml

Originalpublikation

Christine M. Loescher, Martin Breitkreuz,
Yong Li, Alexander Nickel, Andreas Unger,
Alexander Dietl, Andreas Schmidt, Belal
A. Mohamed, Sebastian Kotter, Joachim
P. Schmitt, Marcus Krtiger, Martina Kri-
ger, Karl Toischer, Christoph Maack, Lars
I. Leichert, Nazha Hamdani, Wolfgang A.
Linke (2020): ,Regulation of titin-based
cardiac stiffness by unfolded domain oxi-
dation (UnDOx)". Proc Natl Acad Sci USA.
Doi: 10.1073/pnas.2004900117

Foto: Linke Lab
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23. Deutsche
Mukoviszidose Tagung

Seit iber 20 Jahren findet die Deut-
sche Mukoviszidose Tagung im Con-
gress Centrum Wiirzburg statt — in 2020
erstmals als digitale Veranstaltung.

Vom 18. bis 21. November 2020 findet
die 23. Deutsche Mukoviszidose Tagung
(DMT) statt — in diesem Jahr Corona-
bedingt erstmals als Online-Veranstal-
tung, auf der die neuesten Ansétze aus
Mukoviszidose-Forschung und -Therapie
prasentiert werden. (Mukoviszidose: Cys-
tische Fibrose, CF)

Die Europa-Zulassung der neuen Drei-
fachkombination Kaftrio fiir die CF-The-
rapie und erste Erkenntnisse zu Auswir-
kungen von COVID-19 bei CF — in diesem
Jahr gibt es gleich zwei neue groBe
Themen fiir Mukoviszidose-Behandler.
Sie bekommen ebenso Raum auf der
Tagung wie praventive Therapieansatze
und Verhaltensweisen, Erndhrungsemp-
fehlungen, Methoden zur Starkung der
psychischen Gesundheit, Sportberatung
und vieles mehr. Die jahrlich vom Mu-
koviszidose e.V. organisierte Tagung
ist die groBte interdisziplindre Fortbil-
dungsveranstaltung zur Mukoviszidose
in Deutschland und richtet sich an das
gesamte Behandler-Team.

Foto: tetmc / istockphoto.com

www.muko.info
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Testosteron-Undecanoat in
verbesserter oraler Formulierung

Testosteron—Undecanoat, welches
Uber die Lymphbahnen des Darms
und nicht wie Methyl-Testosteron liber
die Leber resorbiert wird und daher
nicht hepatotoxisch ist, erwies sich in
neuer oraler Galenik als gleich gut wirk-
sam wie dermal als Gel appliziertes Tes-
tosteron. (1).

In einer Phase Il — Studie wurden 222
hypogonade Manner im Alter von 18-
65 Jahren in eine randomisierte, aktiv-
kontrollierte open-label - Untersuchung
eingeschlossen. 166 Patienten erhielten
3-4 Monate lang eine neue orale Pra-
paration von Testosteron-Undecanoat
(Jatenzo® der Firma Clarus Therapeu-
tics) und 56 Manner Testosteron-Gel
(Axiron®, Lilly, in Lizenz von Acrux). Die
Dosis wurde anfangs titriert, um den von
der US-Amerikanischen Arzneibehorde
(FDA) geforderten euthyreoten Testoste-
ron-Zielbereich im Serum von 300-1000
ng/ml (10-35 nmol/l) zu erreichen. Dieser
sollte bei mindestens 75% der Probanden
erreicht werden. Spitzenkonzentrationen
sollten deutlich unter 1500 ng/dl (52

Ergebnisse

Bei 87% der Patienten beider Gruppen
traf dies zu. Der Mittelwert +/- Stan-
dardabweichung betrug mit oralem Tes-
tosteron-Undecanoat 403 +/- 128 ng/ml
(~14 +/- 4 nmol/l), mit dem topischen
Gel-Praparat 391 +/- 140 ng/ml (~14 +/-
5 nmol/l), dies bei nur 2x téglicher oralen
Einnahme zum Frihstlick und Abendes-
sen. Die Resorption der neuen Hormon-
praparation wurde zufolge einer ausge-
feilten Galenik (s.u.) vom Fettgehalt der
Nahrung nicht so beeinflusst wie die &lte-
ren oralen Testosteron-Undecanoat-Pra-
parate (Andriol®, oder auch Jatenzo® in
der bisherigen galenischen Zubereitung).
Klinisch wurden die Symptome des Hy-
pogonadismus mit beiden Praparaten in
etwa gleicher Weise signifikant gebessert
(siehe Abbildung aus Lit.1). Die Sicher-
heitsparameter verhielten sich mit beiden
Testosteron-Formulierungen ahnlich. Mit
beiden Praparaten stieg der Hamatokrit
im Referenzbereich an; mit der oralen
Praparation Uberschritt er diesen in 3%,
mit dem Gel nicht.

Helmut Schatz
Literatur
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Inkretinbasierte Behandlungen —
Schutz vor Bauchspeicheldrisenkrebs?

Es existieren widerspriichliche Studie-
nergebnisse dazu, ob inkretinbasierte
Behandlungen bei Patienten mit Typ-
2-Diabetes einen Einfluss auf das Risiko
fir Bauchspeicheldriisenkrebs (Pankre-
askrebs) nehmen.

Inkretinbasierte Medikamente werden
Inkretin-Mimetika oder Inkretin-Analoga
genannt. Sie imitieren das zu den Inkretin-
Hormonen gehérende Darmhormon GLP-
1 (steht fur Glucagon-like Peptide 1) und
sorgen auf diese Weise fiir den gleichen
Effekt: Die Bauchspeicheldriise wird ange-
regt, mehr Insulin zu produzieren. Inkre-
tinbasierte Behandlungen verlangsamen
zusatzlich die Magenentleerung und ru-

fen dadurch ein Sattigungsgefiihl hervor,
welches die Gewichtsabnahme fordert.

In einer nun in der Fachzeitschrift Diabe-
tes, Obesity & Metabolism veroffentlich-
ten Studie wurden die Ergebnisse einer
ausfuhrlichen Analyse des Zusammen-
hangs zwischen der Einnahme von in-
kretinbasierten Behandlungen und dem
Risiko fur Pankreaskrebs dargestellt.

Dabei zeigte sich, dass Patienten mit Typ-
2-Diabetes, die inkretinbasierte Behand-
lungen erhielten, im Vergleich zu Patien-
ten aus Kontrollgruppen ohne Einnahme
von inkretinbasierten Medikamenten
kein erhohtes Pankreaskrebs aufwiesen.

\)

Interessanterweise konnte bei den Pati-
enten, die inkretinbasierte Behandlungen
fur mehr als 2 Jahre erhielten, sogar ein
reduziertes Risiko fur Pankreaskrebs im
Vergleich zur Kontrollgruppe verzeichnet
werden.

Die Ergebnisse dieser Analyse zeigten,
dass inkretinbasierte Behandlungen bei
Patienten mit Typ-2-Diabetes keine Er-
héhung des Pankreaskrebsrisikos bewirk-
ten. Eine langere Behandlung mit inkre-
tinbasierten Behandlungen bedeutete
sogar einen schiitzenden Effekt.

Original Titel

Incretin-based therapies and risk of pan-
creatic cancer in patients with type 2 di-
abetes: a meta-analysis of randomised
controlled trials

www.DeutschesGesundheitsPortal.de
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Ein neues HUft- oder
Kniegelenk in Corona-Zeiten?

AE: Opioide zur Schmerzlinderung vermeiden

Seit Beginn des Lockdowns in der Co-
rona-Pandemie mussten hierzulande
hunderttausende nichtakute Operati-
onen verschoben werden. So verzeich-
nete etwa das Wissenschaftliche Insti-
tut der AOK (WIdO) im Mérz und April
dieses Jahres einen Riickgang von 79
Prozent der Operationen zum Arthrose
bedingten Hiiftersatz im Vergleich zum
Vorjahr (1). Auch wenn Arzte momentan
viele dieser Implantationen nachholen,
sind Patienten teilweise verunsichert,
ob jetzt schon wieder ein geeigneter
Zeitpunkt fiir diese Operationen ist. Ei-
nige warten lieber noch weiter ab - und
missen derweil mit ihren Schmerzen
und Bewegungseinschrankungen leben.
Zur Schmerzbekdampfung empfiehlt die
AE - Deutsche Gesellschaft fiir Endopro-
thetik e. V. bevorzugt Entziindungshem-
mer und warnt vor einer unkontrollier-
ten und langerfristigen Anwendung von
Opioiden. Sie rat zudem zu téglicher
Dehnung und Kréftigung der Gelenk-
muskulatur sowie zur Gewichtskontrol-
le. Ist eine Operation unumganglich,
verweist die AE bei Sicherheitsbeden-
ken auf die verbindlichen und stren-
gen Hygiene-Standards in den Kliniken.
Durch moderne Operationsverfahren
und -management sei die Aufenthalts-
dauer zudem méglichst kurzgehalten.

Bei schwerer Gelenkarthrose ist ein
Kunstgelenk die letzte Behandlungsop-
tion, wenn alle anderen nicht-operativen
Méglichkeiten wie Physiotherapie aus-
geschopft sind. ,Nahezu alle Patienten
sind nach dem Eingriff beschwerdefrei
und kdnnen wieder am normalen Leben
teilhaben”, sagt Professor Dr. med. Karl-
Dieter Heller, AE-Prasident und Chefarzt
der Orthopéadischen Klinik am Herzogin
Elisabeth Hospital in Braunschweig. ,In
den vergangenen Monaten haben je-
doch viele unserer Patienten den Eingriff
aus Angst vor einer Infektion mit dem
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Corona-Virus abgesagt, beziehungsweise
die Krankenhauser mussten ihre Kapa-
zitaten fir akute Corona-Erkrankungen
freihalten”, berichtet er.

In der Zwischenzeit sei eine gezielte
Therapie der oftmals starken Schmerzen
notwendig. ,Was viele nicht wissen: Es
ist nicht der beschadigte Gelenkknorpel,
der weh tut. Denn der hat keine Nerven.
Vielmehr ist bei einer Arthrose die Ge-
lenkschleimhaut (Synovialis) entziindet.
Zusammen mit dem oftmals begleiten-
den Gelenkerguss ist das die Hauptursa-
che der Schmerzen.” Entsprechend mis-
se diese Entziindung gezielt bekampft
werden. ,Das funktioniert am besten mit
sogenannten nicht-steroidalen Entziin-
dungshemmern (NSAR) wie Diclofenac,
Ibuprofen und Naproxen”, so Heller. Die
zunehmend ebenfalls angewandten Opi-
oide seien reine Schmerzhemmer und
wirkten nicht gegen die Entzindung in
Hifte und Knie. Zudem konnen sie die
Gefahr fur Schwindel und Stiirze erhéhen
und weisen ein Abhéangigkeitspotenzial
auf, so der Experte. ,Daher sollten sie laut
aktuellen medizinisch-wissenschaftlichen
Leitlinien (2, 3) — wenn Uberhaupt — nur
in der niedrigsten wirksamen Dosis und
auch nur wenige Wochen eingenommen
werden”, betont Heller. Zudem musse die
Behandlung mit Opioiden in jedem Fall
sofort enden, wenn sie nicht helfe oder
ihre Wirkung nachlasse. Grundséatzlich
sollten alle Medikamente nur unter &rztli-
cher Aufsicht eingesetzt werden.

.S0 paradox es klingen mag: Gegen
Schmerzen hilft auch Bewegung”, sagt
Universitdts-Professor Dr. med. Carsten
Perka, Generalsekretar der AE und Arztli-
cher Direktor des Centrums fiir Muskulo-
skelettale Chirurgie, Klinik fir Orthopadie
und Unfallchirurgie an der Charité Berlin.
Es gelte, die Muskulatur rund um Hufte
und Knie durch tagliche, sanfte Ubungs-

\)

einheiten mdglichst kraftig und beweg-
lich zu halten (siehe auch untenstehende
Tipps). Die Bewegung sorgt fiir die Ver-
sorgung des Knorpels mit Né&hrstoffen,
die gekréftigte Muskulatur stabilisiert
das Gelenk und die tédgliche Dehnung
des Gelenkes verhindert das Einsteifen.
.Auch wenn Bewegung bei Arthrose sehr
schmerzhaft sein kann, lohnt es sich den-
noch, etwa eine Stunde am Tag mobil zu
sein — es durfen auch mehrere kleine Ein-
heiten sein”, so Perka.

.Doch sobald unsere Patienten trotz aller
MaBnahmen nachts vor Schmerzen nicht
mehr schlafen kénnen, beziehungsweise
geringste Aktivitdten schon zu starken
Schmerzen fiuhren, ist die Operation die
einzige Moglichkeit zur Schmerzredukti-
on”, sagt Perka. Das Risiko, sich im Kran-
kenhaus mit dem Corona-Virus anzuste-
cken, ist derzeit sehr gering”, beruhigt
der Orthopade und Unfallchirurg. ,In
den Kliniken greifen strenge Hygiene-
konzepte wie Corona-Testungen bei der
Aufnahme, Isolierung von Risikopatien-
ten und umfassende Quarantaneregeln.
Dazu kommen regelméBige Testungen
von Personal und Patienten. ,Gemein-
sam mit ihrem Arzt kdnnen Patienten
Wege besprechen, die Aufenthaltsdauer
zu minimieren”, rat Perka. Beispiele sind
die Aufnahme erst am OP-Tag, eine mi-
nimalinvasive Operationstechnik und die
sofortige Mobilisation nach dem Eingriff.
.Aus unserer Sicht steht einer Operation
momentan nichts im Wege, sofern die
Pandemie-Situation in Deutschland so
stabil bleibt wie momentan”, sagt auch
Heller.

Tipps fiir Knie und Hiifte —
Bewegung ins Leben integrieren!

Jede Gelegenheit kreativ zur Bewegung

nutzen, zum Beispiel:

« hdufiges Aufstehen vom Sofa und Bi-
roschreibtisch

» bewusst Treppen steigen (kraftigt die
Kniegelenkstrukturen sehr gut)

« zwischendurch auf Zehenspitzen ste-
hen und auf und ab wippen

« Einbeinstand beim Z&hneputzen

* Mehrmals in der Woche schonende
Sportarten im eigenen Tempo ausliben:

« Schwimmen, Radfahren, Nordic Walking
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« sich vom Physiotherapeuten ein indi-
viduelles, tagliches Ubungsprogramm
zusammenstellen lassen

« Eventuell bestehendes Ubergewicht ab-
bauen, um die Gelenke zu entlasten

« Warme, Massagen und Krankengym-
nastik beseitigen Muskelverspannun-
gen und lindern Schmerzen.

Hiiftgelenk:

* Becken aufrichten — bewusst aufrecht
gehen, Hohlkreuz vermeiden
« Im Einbeinstand, auf einem Bein stehen,
das andere Bein frontal anheben und
um 90 Grad beugen, 20 bis 40 Wieder-
holungen téglich, auf beiden Seiten
« lliopsoas-Dehnung  (Leistendehnung):
Auf einem Bein stehen, das andere auf
einen Stuhl oder Treppenabsatz in 90
Grad Stellung abstellen und kontrolliert
Becken und Oberkorper der Standseite
nach vorne schieben und dabei das ste-
hende Bein dehnen. Achtung: Nicht ins
Hohlkreuz fallen. Es sollte ein senkrech-
tes Ziehen im Leistenbereich spirbar
sein. Zweimal zwei Minuten téaglich auf
beiden Seiten.
Beweglichkeit der Hiftgelenke trainie-
ren, zum Beispiel: bewusstes Treppen-
steigen mit aufgerichtetem Becken in
Zeitlupe (kein Schlendergang und Huft-
schwung!)
« ergonomischen  Burostuhl und/oder
Petziball 6fter zum Sitzen nutzen

Kniegelenk:

Knie méglichst oft aktiv in Streckung brin-
gen — Streckung ist als erstes bei Arthrose
eingeschrankt, deshalb aktiv Beine stre-
cken im Liegen und Sitzen. Zum Beispiel:
auf den Ricken legen, Knie aufstellen,
Becken anheben und jeweils im Wechsel
ein Bein ausstrecken und mehrere Atem-
zlige halten, mehrere Male wiederholen
« eventuell Kniegelenks-Bandagen tra-
gen
« Schuh- und Orthesenversorgung Uber-
prifen lassen — ist die Achsenstellung
der Beine damit bestmdglich korrigiert?

www.ae-germany.com

AMNOG-Daten 2020

Regulierung bei Arzneimittelinnovationen

bleibt reformbedurftig

ei der Versorgung mit neuen Arznei-

mitteltherapien gibt es in Deutsch-
land immer noch Reformbedarf. Das
machen die jetzt erschienenen AMNOG-
Daten 2020 des Bundesverbandes der
Pharmazeutischen Industrie e.V. (BPI)
deutlich. Zehn Jahre nach Inkrafttreten
des Arzneimittelmarktneuordnungsge-
setzes (AMNOG) sollen der Bewertung
des G-BA zufolge fast die Halfte (44
Prozent) der Arzneimittelinnovationen
hierzulande keinen anerkannten Zusatz-
nutzen und damit kaum Chancen ha-
ben, sich in der Versorgung mit neuen
Medikamenten durchzusetzen.

Die vierte Ausgabe der BPI AMNOG-
Daten stellt die bisherigen Resultate des
AMNOG-Verfahrens systematisch dar.
Die bis Ende 2019 vorliegenden Daten
wurden von den Gesundheitsékonomen
Prof. Dieter Cassel und Prof. Volker Ulrich
okonomisch analysiert und ausfihrlich
kommentiert. Die Autoren weisen bei-
spielsweise darauf hin, dass 81 Prozent
der negativen Bewertungen aus rein
formalen oder methodischen Griinden
zustande kommen. Immerhin haben die
betreffenden Medikamente aber bereits
im Zulassungsverfahren in bestimmten
Indikationen ihre Wirksamkeit und ein
positives Nutzen-Risiko-Verhéltnis nach-
gewiesen und verdienen eine inhaltlich
sachgerechte Bewertung. Die Aberken-
nung eines Zusatznutzens kann namlich
dazu fihren, dass Innovationen nicht
beim Patienten ankommen.

Eine Vielzahl von Prozessdaten kommt
auf den Priufstand: Wie viele Verfahren
gab es bisher? Wie oft wurde den neuen
Praparaten ein Zusatznutzen zuerkannt?
Gibt es Bewertungsbesonderheiten in
einzelnen Therapiegebieten? Wie wirkt
sich die Nutzenbewertung auf die Erstat-
tungsvereinbarungen aus? Zu welchen
Ergebnissen filhren die Schiedsverfah-
ren? Ergeben sich daraus unerwiinschte
Nebenwirkungen auf die Patientenver-
sorgung? Wie entwickeln sich die Prei-
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BPI Bundesverband der
Pharmazeutischen Industrie e.v.

AMNOG-Daten 2020

se fir Arzneimittel-Innovationen be-
ziehungsweise wie entwickeln sich die
Ausgabenanteile innovativer Arzneimittel
im Zeitverlauf?

Das Periodikum ordnet in Grafiken und
Statistiken die Effekte des AMNOG nach
Erscheinungsform, AusmaB und Ursa-
chen im Zeitablauf systematisch ein. Dies
liefert die Basis fiir eine faktenbasierte
Diskussion, in der Problemfelder und
Fehlentwicklungen benannt und Refor-
merfordernisse herausgestellt werden.

Die AMNOG-Daten 2020 koénnen Sie
direkt im BPI-Kiosk lesen, Uber die
Homepage des BPI herunterladen oder
die Broschire kostenfrei in der BPI-Ge-
schaftsstelle bestellen.

www.bpi.de
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Rheuma-Patienten haben schneller
Zugang zur Biologika-Therapie seit es
Biosimilars gibt

heumapatienten bekommen heute

deutlich schneller ein biologisches
Arzneimittel verschrieben als noch vor
sechs Jahren. Das ist das Ergebnis einer
Befragung im Rahmen einer ,PHARAO"-
Studie, die die Kassenarztliche Vereini-
gung Bayerns (KV Bayerns) erstellt hat.
Musste ein Rheumapatient bis 2015 noch
durchschnittlich 7,4 Jahre auf eine biolo-
gische Arzneimitteltherapie warten, sind
es jetzt nur noch 0,3 Jahre. Verantwort-
lich fiir diese Verkiirzung der Wartezeit
—wahrend die Patienten u.a. mit synthe-
tischen Arzneimitteln behandelt wer-
den - sind die sogenannten Biosimilars:
Seit 2015 sind diese Nachfolgeprodukte
ehemals patentgeschiitzter Biologika
fir Rheumapatienten auf dem Markt.
Sie wirken genauso, sind aber deutlich
glinstiger als das Originalprodukt.

Die Studie, die heute auf dem digitalen

Studie zur Versorgung von Rheuma-Patienten

Symposium der AG Pro Biosimilars vor-
gestellt und von dieser auch in Auftrag
gegeben wurde, zeigt deutlich: Seit 2015
- dem Jahr, in dem das erste Biosimilar
auf den Markt kam - verschreiben Arzte
biologische Arzneimittel viel schneller als
Zuvor.

Die zentralen Ergebnisse:

* Bis zur Markteinfiihrung des ersten u.a.
fur Rheuma zugelassenen Biosimilars
warteten Rheumapatienten in Bayern
durchschnittlich 7,4 Jahre auf eine Bio-
logika-Therapie.

* Seit 2015 kamen insgesamt drei Bio-
similars flir Rheumapatienten auf den
Markt. Nach jeder Markteinflihrung
verkirzte sich die Wartezeit (s. Grafik).

» Heute warten Patienten in Bayern, die
ein Biologikum brauchen, im Schnitt
nur noch 0,3 Jahre bis zum Behand-
lungsbeginn mit einem Biologikum.

[ X
ibiosimilars

Dank Biosimilars erhalten Patienten immer schneller Zugang zu einer

Biologika-Therapie

Yor Einfuhrung des ersten fir die Behandiung von Rheuma zugelassenen Biosimilars dauerte es im Schnitt mehr
als 7 Jahre, bis Arzte einem Rheuma-Patienten eine Bialogika- Therapie varschrieben. So lange erhielten diese sine
preisginstigere Standard-Therapie mit synthetischen Arzneimitteln. Heute sind 8s im Schnitt nur noch 0,3 Jahre.
Jedes Biosimilar, das seit 2015 auf den Markt kam, verkirzte die Wartezeit weiter,
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* Gleichzeitig stieg in Bayern die Anzahl
der Rheumapatienten, die eine Arz-
neimitteltherapie erhielten (plus 24,82
Prozent).

« Auch die Zahl der Rheumapatienten
stieg an, die mit einem biologischen
Arzneimittel behandelt wurden: von
13,5 Prozent im Jahr 2014 auf 18,7 Pro-
zent im Jahr 2019.

Peter Stenico, Vorsitzender der AG Pro
Biosimilars: ,Die neuesten Zahlen sind
eine gute Nachricht fiir alle Rheuma-Pa-
tienten. Die Behandlung mit einem Biolo-
gikum markiert flr sie oft das Ende massi-
ver Einschrankungen und die Rickkehr in
eine Art Alltag. Dass sie diese Behandlung
nun ohne quéalend lange Wartezeiten er-
halten, zeigt deutlich: Biosimilars entlas-
ten nicht nur das Gesundheitssystem.

Die bislang unverdéffentlichten Ergebnis-
se der Studie sowie Hinweise zur Metho-
dik finden Sie hier:
https://probiosimilars.de/img_
upload/2020/09/Folien-KV-Bayerns_
DocCheck_AG-Symposium_website.pdf

Hinweis zur ,PHARAO"-Studie:

Die Kassenarztlichen  Vereinigungen
dirfen Versorgungsforschung mit der
Pharma-Industrie nach § 287 SGB V un-
ter definierten Rahmenbedingungen fur
die Zusammenarbeit (KV Kodex) betrei-
ben. Diese sind gegeben, wenn es um
einen beidseitigen Erkenntnisgewinn zur
Versorgungssituation mit Arzneimitteln
unter Real-Life-Bedingungen, um eine
Verbesserung der Patientenversorgung
(Unter-, Fehl- und Uberversorgung), um
die Aufdeckung von Wirtschaftlichkeits-
reserven oder um die Verbesserung der
Arzneimitteltherapiesicherheit geht.

Grafik: probiosimilars

www.probiosimilars.de
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ie Pathogenese der Amyotrophen

Lateralsklerose (ALS) ist nicht voll-
standig geklart. Derzeit steht lediglich
das Medikament Riluzol zur Verfiigung,
um die Progression der Erkrankung et-
was zu verlangsamen. Ansonsten bleibt
den Behandlern nur die Option, die Be-
troffenen durch eine multimodale Sup-
portivtherapie bestmdglich zu unter-
stiitzen. Die CENTAUR Phase-II-Studie
[1] zeigte nun, dass die orale Gabe eines
Kombinationspréaparates der Substan-
zen Natriumphenylbutyrat und Taurur-
sodiol eine Progressionsverzégerung
bewirken kénnte.

Die pharmakologische Therapie der ALS
besteht bisher aus Riluzol, um den Er-
krankungsverlauf zu verlangsamen, und
weiteren Medikamenten, um belastende
Symptome zu lindern.

In experimentellen Studien zu neurode-
generativen Erkrankungen konnte die
Kombination von Natriumphenylbuty-
rat und Taurursodiol das Absterben von
Neuronen verhindern, vermutlich indem
bestimmte zelluldre Bestandteile (ge-
nauer: das endoplasmatische Retikulum)
sowie die zellulare Energieversorgung
(Funktion der Mitochondrien) geschitzt
werden. Natriumphenylbutyrat ist das
Natriumsalz einer Fettsdure (Phenyl-
buttersdure), es wird bislang erfolgreich
bei padiatrischen Stoffwechseldefekten
eingesetzt. Taurursodiol ist eine Gallen-
sdure mit bekannten zytoprotektiven
bzw. anti-apoptotischen Eigenschaften
(u. a. Stabilisierung von Protein-Faltung,
.Chaperon-Effekt”). In klinischen Pilot-
Studien wurde zuvor die Vertraglichkeit
von Natriumphenylbutyrat-Taurursodiol
bei ALS-Patienten gezeigt.

Neue Hoffnung auf
Progressionsverlangsamung
pel Amyotropher

| ateralsklerose (ALS)

In einer multizentrischen, doppelblin-
den und randomisierten Phase-II-Studie
[1] in den USA erhielten nun 137 ALS-
Patienten eine orale Medikamenten-
Kombination von taglich 3 g Natrium-
phenylbutyrat und 1 g Taurursodiol
(Verum-Gruppe, n=89; zunachst Uber
drei Wochen einmal téglich, danach
zweimal) — oder ein optisch und ge-
schmacklich gleiches (als Pulver in Was-
ser gelost) Placebo (Placebo-Gruppe,
n=48). Die behandelten Patienten befan-
den sich im frithen oder mittleren Krank-
heitsverlauf (Diagnosestellung innerhalb
der letzten 18 Monate). 77% der Patien-
ten nahmen bereits Riluzol und/oder das
Antioxidans Edaravone ein. Als prima-
rer Studienendpunkt wurde im Verlauf
Uber 24 Wochen der ALS-FRS-R-Score
(.Amyotrophic Lateral Sclerosis Functio-
nal Rating Scale-Revised”) ermittelt, der
die motorische Funktionsfahigkeit von
Menschen mit ALS erfasst (Werte von
0 bis 48; 0 entspricht einem Verlust der
motorischen Funktionen). Nach 24 Wo-
chen der Therapie zeigte sich eine sig-
nifikante Verlangsamung der ALS-FRS-
R-Score-Verschlechterung; der absolute
Unterschied betrug 2,32 Skalenpunkte.
Der Unterschied in der monatlichen
Abnahme der Punktzahl war ebenfalls
signifikant (-1,24 Punkte in der Verum-
Gruppe gegeniiber -1,66 Punkte in der
Placebo-Gruppe; p=0,03). Der Effekt war
am ausgepragtesten im Hinblick auf die
feinmotorischen Fertigkeiten, wie die
Autoren hervorheben.

Auch bei einer statistischen Berlicksichti-
gung einer gleichzeitigen Einnahme von
Riluzol (oder Edaravone, in der EU nicht
zugelassen) zeigten die Studienergeb-
nisse eine Verlangsamung der ALS in der
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Verum-Gruppe. Im Hinblick auf sekunda-
re Studienendpunkte (z. B. isometrische
Muskelkraft, der ALS-Biomarker pNF-H
im Blut, Lungenfunktion, Klinikaufenthal-
te) erbrachte die Therapie keinen Vorteil.
Schwere unerwiinschte Ereignisse tra-
ten bei 19% der Patienten der Placebo-
Gruppe und bei 12% der Verum-Gruppe
auf (pulmonale Komplikationen 8% und
3%). Insgesamt 25% der Patienten be-
endeten die Einnahme vorzeitig — die
meisten aufgrund von gastrointestinalen
Beschwerden; dies betraf aber auch 21%
der Patienten in der Placebo-Gruppe.

.Mit dieser Phase 2-Studie kann die
Wirksamkeit von Natriumphenylbutyrat
und Taurursodiol noch nicht belegt wer-
den, aber die Ergebnisse machen Hoff-
nung, dass klnftig der Krankheitsverlauf
der ALS herausgezogert werden kann”,
kommentiert Prof. Dr. Thomas Meyer,
ALS-Ambulanz der Charité. ,Gerade der
moglichst lange Erhalt von motorischen
Alltagsfunktionen ist ein wichtiges Ziel
neuer Medikamente und fiir die Lebens-
qualitat der Betroffenen von hdchster
Relevanz.”

Literatur

[1] Paganoni S, Macklin EA, Hendrix S et
al. Trial of Sodium Phenylbutyrate-Tau-
rursodiol for Amyotrophic Lateral Scle-
rosis. N Engl J Med 2020 Sep 3; 383 (10):
919-930 doi: 10.1056/NEJM0a1916945.

www.dgn.org
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Polyamine beeinflussen
Darmgesundheit positiv

Universitatsmedizin Mainz verdffentlicht
neue Studie zum Einfluss von Polyaminen
auf das Immungleichgewicht im Darm

issenschaftler des Instituts fiir Me-

dizinische Mikrobiologie und Hy-
giene haben herausgefunden, dass ein
bestimmtes Stoffwechselprodukt, das
Polyamin Spermidin, die Darmgesund-
heit steigern und so zu einer verbesser-
ten Immunitét beitragen kann. Konkret
zeigen die Untersuchungen in Zell- so-
wie in Tiermodellen, dass liber die Nah-
rung aufgenommenes Spermidin die
Differenzierung der T-Helferzellen hin
zu den regulatorischen T-Zellen (Tregs)
begiinstigt. Dieser spezialisierte Zelltyp
ist in der Lage, Entziindungsreaktionen
im Darm abzuschwéachen. Erndhrung
hat demnach einen groBen Einfluss auf
die Darmgesundheit und somit auf die
Immunitat des gesamten Organismus.
Die in der Fachzeitschrift , Journal of Al-
lergy and Clinical Immunology” verof-
fentlichten Studienergebnisse kdénnten
dazu beitragen, verbesserte Therapien
gegen entzindliche Erkrankungen zu
entwickeln.

Der Darm - lange unterschétzt, inzwi-
schen jedoch ein zunehmend wichti-
ges Forschungsgebiet. Dies liegt unter
anderem daran, dass der Darm bei der
Aufrechterhaltung einer guten Immu-
nabwehr eine zentrale Rolle spielt. Die
Schleimhautoberflaichen im menschli-
chen Korper, beispielsweise im Darm, bil-
den namlich wichtige physische Schutz-
barrieren von fremden Antigenen, also
Molekilen, die das Immunsystem als
korperfremd erkennt und die eine Im-
munreaktion ausldsen konnen. Fir den
Darmtrakt besteht die Herausforderung
darin, Krankheitserreger abzuwehren und
gleichzeitig tolerant gegeniiber Kom-
mensalen, also friedlich koexistierenden
Bakterien und Erndhrungsantigenen zu
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bleiben. Dafiir ist es wichtig, dass sich die
Darmflora im Gleichgewicht befindet. Die
Zusammensetzung der Darmflora hangt
auch mit der Erndhrung eines Menschen
zusammen.

Die Bestandteile der zugefiihrten Nahr-
stoffe werden in den Zellen verstoffwech-
selt — also abgebaut, umgebaut und zu
neuen Produkten aufgebaut. Indem die
Darmbakterien spezifische Stoffwechsel-
molekile ausscheiden, beeinflussen sie
die im Darm lokalisierten Immunzellen
in ihrer Aktivitat und Funktionalitdt. Eine
wichtige Gruppe von Stoffwechselpro-
dukten, die je nach Nahrung von den
Darmbakterien ausgeschieden werden
und anti-entziindliche Eigenschaften auf-
weisen, sind die sogenannten Polyamine.
Zu diesen zdhlt auch das eng mit dem
Zellwachstum verbundene Spermidin.

Welche Mechanismen fiihren zu der
entziindungshemmenden Wirkung von
Spermidin? Welche Rolle Ubernehmen
dabei die auch als CD4-positive T-Zellen
oder T-Helferzellen bezeichneten T-Lym-
phozyten? Lasst sich das Polyamin Sper-
midin als Modulator der T-Zell-Differen-
zierung und -Funktion charakterisieren?
Diesen Forschungsfragen ging ein inter-
nationales Team von Wissenschaftlern
unter der Leitung von Univ.-Prof. Dr. Tim
Sparwasser, Direktor des Instituts fir Me-
dizinische Mikrobiologie und Hygiene
der Universitatsmedizin Mainz, im Rah-
men der Studie ,Regulating T-cell diffe-
rentiation through the polyamine sper-
midine” nach.

Die Forscher fanden heraus, dass Poly-
amine die Differenzierung der CD4+-
T-Zellen hin zu einem spezialisierten
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Zelltyp mit anti-entzlindlichen Eigen-
schaften, den regulatorischen T-Zellen
(Tregs) beglinstigen. Die Mainzer Wis-
senschaftler und ihre Forscherkollegen
verdeutlichen in ihre Studie, dass sich
die Anzahl der Treg-Zellen im Dinndarm
und im Colon deutlich erhéht, wenn dem
Darm das Polyamin Spermidin als auch
dessen Vorlaufermolekul L-Arginin tber
die Nahrung zugefihrt wird.

Durch die Verwertung bestimmter Nah-
rungsmittel sind die Darmbakterien in
der Lage, das Polyamin Spermidin her-
zustellen. Spermidin beeinflusst die Aus-
differenzierung der naiven CD4-positiven
Immunzellen, so dass vermehrt anti-ent-
zlindliche Treg-Zellen gebildet werden.
Neben einer Zunahme an Foxp3-positi-
ven Treg-Zellen, kommt es gleichzeitig
zur Reduktion der Th17 Zellen, ein Zell-
typ, der maBgeblich an Entzindungsre-
aktionen beteiligt ist. Zudem — so zeigen
die Forscher in ihrer Studie auf — ist die
Differenzierung hin zu Treg-Zellen von
dem Autophagie-Mechanismus abhan-
gig. Autophagie ist ein Recyclingprozess,
der zelleigene Bestandteile wiederver-
wertet und auch fiir die Funktionalitdt der
T-Zellen notwendig ist.

Diese Erkenntnisse verdeutlichen, dass
die Erndhrung einen groBen Einfluss auf
die Darmgesundheit hat und sich somit
auf die Immunitat des gesamten Organis-
mus auswirken kann. Die Wissenschaftler
gehen davon aus, dass Nahrungsmittel,
die hohe Mengen an Polyaminen bzw.
dessen Vorlaufer-Molekdl L-Arginin ent-
halten, wie beispielsweise Milchprodukte,
Gemdse, Fleisch, Fisch und Sojabohnen,
auch fir den Menschen einen wichtigen
Beitrag zu einer guten Immunitat leisten.
Mit einem noch tiefer gehenden Ver-
standnis der in der Studie untersuchten
Mechanismen lieBen sich — so die Hoff-
nung der Wissenschaftler — neue, ver-
besserte Therapien gegen entziindliche
Erkrankungen entwickeln.

Beitrag leicht gekirzt. Den vollstéandigen
Beitrag finden Sie unter:

www.unimedizin-mainz.de
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Pharma-Unternehmen forschen
weiter, um Alzheimer aufzuhalten

Alzheimer-Medikamente zu entwickeln,
gehort weiter zu den Prioritaten forschender

Pharma-Unternehmen

Deutschland liefert wichtige Beitrage
zur Entwicklung neuer Alzheimer-
Therapien. ,Eine Alzheimer-Demenz be-
deutet groBes Leid fiir die Betroffenen
und ihre Angehdrigen. Die verfiigbaren
Medikamente kdnnen den geistigen
Verfall nur zeitweilig bremsen. Deshalb
arbeiten forschende Pharma-Unterneh-
men bestandig weiter daran, Alzheimer
medikamentds aufzuhalten.” Das sagt
Han Steutel, Prasident des Verbands
der forschenden Pharma-Unternehmen
(vfa). Allein 13 Unternehmen des vfa
arbeiten an neuen Alzheimer-Medika-
menten. Dazu kommen weitere Firmen
weltweit.

Steutel weiter: ,Es ist gut, dass Deutsch-
land im Juli eine Nationale Demenzstra-
tegie verabschiedet hat, die sowohl die
Versorgung als auch die Forschung ein-
bezieht. Nun erfordert die Umsetzung
das Zusammenwirken vieler Partner,
auch der Industrie. Der vfa und seine for-
schenden Pharma-Unternehmen steuern
gerne ihre Expertise bei, insbesondere im
Bereich der Labor- und klinischen For-
schung.”

Aktuell haben 17 Medikamente das letz-
te Stadium der Erprobung gegen Alzhei-
mer erreicht (die sogenannte Phase IlI).
Sie greifen an unterschiedlichen Stellen
im Gehirn ein. Sie sorgen beispielsweise
dafiir, dass alzheimertypische Protein-
klumpen zwischen Nervenzellen verhin-
dert oder abgebaut werden oder ano-
male Proteinstrange (die Tau-Fibrillen)
in den Zellen nicht entstehen. In mehr-
jahrigen klinischen Studien mit vielen
Patienten wird geprift, ob damit auch
der geistige Verfall gebremst werden
kann. Mit weiteren Mitteln wird versucht,
psychische Symptome wie Agitation zu
lindern.

Therapieentwicklung in
Deutschland

.Deutschland hat in der Alzheimer-The-
rapieentwicklung eine starke Stellung”,
so Steutel. Umfassende Grundlagen-
forschung dazu findet insbesondere im
Deutschen Zentrum fir Neurodegene-
rative Erkrankungen mit seinen zehn
Standorten mit rund 1.000 Mitarbeitern
statt (www.dzne.de). Angewandte For-
schung zur Wirkstofferfindung geschieht
unter anderem in den deutschen Labors
mehrerer internationaler Pharma-Unter-
nehmen. Viele Krankenhauser wirken an
klinischen Priifungen zur Erprobung von
Alzheimer-Medikamenten mit; derzeit
sind sie laut Studienregister clinicaltrials.
gov an 14 verschiedenen industrie-finan-
zierten Studien beteiligt. Dieses Engage-
ment ldsst sich in Zukunft noch weiter
ausbauen, finden doch gerade weltweit
(laut gleicher Quelle) sogar mehr als 100
industrie-finanzierte Studien mit Alzhei-
mer-Medikamenten statt.

Weitere Informationen:

Eine Tabelle der Arzneimittelprojekte
gegen Alzheimer-Demenz, die die letzte
Erprobungsphase (Phase Ill) erreicht
haben, findet sich unter:

www.vfa.de/alzheimer-medikamente
www.twitter.com/vfapharma
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=DRF Luftrettung

...eine Frage der Zeit

Notfalle kommen
aus heiterem
Himmel.

Rettung auch.

Unterstiitzen Sie die DRF Luftrettung.
Werden Sie Fordermitglied.

Y Info-Telefon 0711 7007-2211

A www.drf-luftrettung.de




