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Editorial

Liebe Gour-med - Leserinnen und Leser,

ein Jahr, das wir ganz schnell vergessen mochten, liegt hinter uns.
Leider wird das Pandemiethema dieses Land noch lange beschaf-
tigen und Ihnen sowie auch ihren fachkundigen Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern sehr viel Kraft und Energie abverlangen.
Wir verneigen uns mit Dankbarkeit und Demut und sagen Danke
far lhren unermudlichen Einsatz, die Covid 19 Situation mit allen
Varianten endlich in den Griff zu bekommen. lhre Bereitschaft, die
unverbesserlichen Impfgegner von der essenziellen Bedeutung
des Impfschutzes zu liberzeugen, hat nie nachgelassen und ver-
dient unser aller Respekt.

Wie wichtig positive Ablenkung in dieser Zeit ist, erkennen wir
an der oft bestatigten Tatsache, dass ein wenig Genuss viel Freu-
de bereiten kann. Dank |hrer Hilfe sind inzwischen die meisten
Menschen ausreichend geschutzt, sodass ein Restaurantbesuch
wieder moglich ist.

In dieser Ausgabe berichten wir Uber Sterne-Restaurants, kultu-
relle Tipps, exklusive Hotels und vieles mehr, was den Alltag le-
benswerter werden l&sst.

Gleich 5 Michelin Sterne, verteilt auf 3 Re-
staurants im Grand Resort Bad Ragaz im
oberen Rheintal der Schweiz, bieten krea-
tive Kiicheninnovationen — sehr Natur ori-
entiert und nachhaltig — und mit Leiden-
schaft zubereitet, auf hochstem Niveau an.

3

- Heiner Sieger, Hotel- und Restaurantexperte, hat
l"":! am Gardasee das Hotel Aqualux und das Meraner
ot Weinfestival besucht. Seiner Empfehlung fiir das

‘ ‘ Hotel und das Festival kann man vertrauen.

Waren Sie schon einmal in Spanien, in der katalanischen Regi-
on Priorat und Penedées? Wer dieses touristisch — noch — wenig
bekannte Gebiet besucht wird, wie wir, begeistert sein. Die zer-
kltiftete Landschaft erinnert an Urzeiten, unberthrte Natur und
auBergewohnliche Flora und Fauna. Die wenigen Touristen ha-
ben gute Griinde, diesen Geheimtipp vertraulich zu behandeln.
Massentourismus wiirde mit groBer Sicherheit viel traditionelles
Kulturgut und die unberihrte Landschaft
zerstéren. Weinliebhaber werden unsere
Begeisterung verstehen. Die Weine des
Priorat und Penedes gehdren zu den bes-
ten, was Spanien zu bieten hat. Die regio-
nalen Kiichenspezialitaten sind einfach ein
Genuss.

l
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Susanne PlaB weist noch einmal auf die Highlights
des 36. Schleswig-Holstein Gourmet Festivals in
2022 hin. Seit Jahren kochen hier Topchefs aus Eu-
ropa. Jede Veranstaltung garantiert exklusive Me-
nus der Sternekiiche.

=

Das Elsass, seit ewigen Zeiten der Teil Frankreichs, in dem sehr
beriihmte Weine angebaut werden. Ein wichtiger Grund fir viele
Besucher, die den Wein und die beliebte elsdssische Kiiche zu
schatzen wissen, die Region zu erleben.

Ein neues Winterurlaubsgefihl erleben
Sie in Apulien, wenn bei uns die Heizung
hochgedreht wird, geht man dort im T-
Shirt spazieren. Eine Ubernachtung im
Trulli, den alten Rundhéausern, wird zu
einem unvergesslichen Erlebnis. Im Win-
ter nach Apulien reisen heif3t auch gut essen und hervorragende
Weine genieBen.

Wir stellen Ihnen den Sieger der Sommelier-Trophy 2021 vor.
Eine Jury der Deutschen Sommelier Union wahlte nach einem
harten, aber fairen Ausscheidungswettbewerb den Koélner Sebas-
tian Russold zum Sieger. Zweitplatzierter war Julian Schweighart
gefolgt von Emmanuel Rosier auf Platz 3.

Weitere Tipps, Anregungen und Empfehlungen, Veranderungen
und Neues lesen Sie in dieser Ausgabe. Nattirlich auch das Neu-
este aus der Medizin, Dental Medizin und Pharmaforschung.

Wir wiinschen lhnen eine beschauliche, gesunde Weihnachtszeit.
Vergessen Sie nicht, gerade in diesen anstrengenden Zeiten gibt
es Moglichkeiten, dem tristen Alltag Positives abzugewinnen. Sei
es ein gutes Essen, ein Glas besonderer Wein, oft auch ein Buch,
das Sie schon immer lesen wollten, oder der entspannte Abend
im Kreis der Familie. Das Leben kann schon sein!

Bleiben Sie gesund, kommen Sie gut in das neue Jahr
wlinscht Ihnen und allen die Ihnen nahe stehen,

Wes A0

Klaus Lenser und das gesamte Gour-med Team

Nicht vergessen: Alles wird gar!!!

P.S. Die neuesten Informationen zwischen den normalen Ausga-
ben finden Sie hier: https://gour-med.de/category/newsletter/

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

Titelbild: Gour-med
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Bad Ragaz

5 Michelin Sterne und
exklusive Ernolung im
Grand Hotel Quellenhof
und Grand Resort Bad

Ragaz

Gour-med
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ns, verehrte Leser, ist in Europa - ja

weltweit — kein Hotel bekannt, in
dem 5 Michelin Sterne vereint unter ei-
nem Dach erstrahlen und fiir Gourmets
aus vielen Nationen der Grund sind, in
das Grand Resort Bad Ragaz zu reisen.
Das Grand Resort genieBt den Ruf eines
unvergleichbaren Refugiums, die gelas-
sene Eleganz der Schweizer Gastfreund-
schaft gepaart mit einem dezent perfek-
ten Service und - seit der Renovierung
2019 — mit unwiderstehlichen kulinari-
schen Angeboten. Von den insgesamt
sieben Restaurants, einem Bistro und
Sushi Shop gehdren drei zu den von
Michelin mit Sternen ausgezeichneten
Betrieben. Bitte glauben Sie jetzt nicht,
dass es in den andern Restaurants nicht
schmeckt, das ware ein Trugschluss. Alle
bieten hervorragende Kiichenleistung
an, nur eben mit anderen Schwerpunk-
ten.

Zu den mit Sternen bewerteten Restau-
rants gehdéren das MEMORIES 2* das
IGNIV by Andreas Caminada 2* und das
Verve by Sven 1*. Die Géste haben die
Qual der kulinarischen Wahl. Fir welches
Restaurant sie sich entscheiden, ist letzt-
lich nicht ganz so bedeutend. Jedes der
Sterne-Restaurants steht flr einzigarti-
gen unverwechselbaren Genuss. Darliber

Kichenchef im MEMORIES
Sven Wassmer

Besonders empfehlenswert

i o o L

hinaus ist zu erwdhnen, dass auch die an-
deren, ohne Sterne ausgezeichneten gas-
tronomischen Angebote auf sehr hohem
Niveau kochen und Garant sind fiir guten
Geschmack.

Es ist, so bedauerlich wir das selber fin-
den, nur méglich, in dieser Ausgabe eines
der ausgezeichneten Restaurants, das
MEMORIES, vorzustellen. Der 35- jahrige
Sven Wassmer, Schweizer und welterfah-
rener Koch aus Leidenschaft, ist in einer
Familie aufgewachsen, in der schon im-
mer Wert auf gutes, schmackhaftes und
aus frischen Produkten zubereitetes Es-
sen gelegt wurde. Der Berufswunsch,
Koch zu werden, war eine logische Folge
seiner Kindheitserfahrung. Von Beginn an
hatte er das Ziel im Auge, wenn schon
Koch, dann auch ein Koch der ersten Ka-
tegorie zu werden.

Seine Ausbildung als auch Weiterbildung
fand in den bekanntesten Gourmet-Res-
taurants Europas statt. Uber Basel, Lon-
don und weiteren Stationen kehrte er in
die Schweiz zuriick, wo er bei dem 3-Ster-
nekoch Andreas Caminada (Burg Schau-
enstein in Firstenau/CH) seine Leiden-
schaft flr den jetzt praktizierten Kochstil
perfektionieren konnte. Fur Sven Wass-
mer ist es die Grundlage seines Tuns, das
er versteht, was seine Bauern, Lieferanten
und Produzenten mit den Erzeugnissen
erreichen mochten. Die Produktkennt-
nisse sind richtungsweisend fir seinen
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Modernes stilvolles Ambiente in den Junior-Suiten

Kochstil. Seine Signatur definiert Sven
Wassmer so: ,Schweizer Produkte vereint
mit den besten der Welt".

Kopfli / Gerdstete Hefe / Triiffel

Vieles, was auf den Teller kommt, sucht
und findet er in den Bergen und Waldern
seiner Heimat. Philosophisch ergéanzt der
Kichenchef: ,Wenn ich in den Bergen
und Waldern bin, werden die kraftvollen
Naturprodukte und ich eins. Dann ent-
stehen Bilder im Kopf, wie und was ich
koche, wie es ausschaut und schmeckt”.

In jedem seiner Gange des Menus er-
kennt man die akribische Abstimmung
der Aromen und die harmonische Viel-
falt. Jeder Gang, jede Zutat soll auf der
Zunge und dem Gaumen wirken. Nichts
soll die typischen individuellen Aromen
Uberdecken. Der Gast soll und muss er-



Besonders empfehlenswert

kennen, welche aromatischen ,Wunder”
die Natur ermdglicht. Diese Philosophie
ist MaBstab fir das Menu. Schon die
Amuse Bouche, Sven Wassmer bezeich-
net sie als Snacks, lassen ahnen, wohin
die kulinarische Reise gehen wird. Man-
galitza Lardo / Sauerteig Gipfeli / Gruyere

w 2

Einstieg ins Menu mit ,Snacks”

Eierschwammli / Sauerrahm
Champignons

Milchkuh / Eigelb / Barlauchkappen, die-
se Kombinationen erméglichen Einblicke
in die harmonischen Kompositionen des
Kiichenchefs.

Das Menu haben wir hier veroffentlicht,
damit es fur Sie nachzuvollziehen ist,
welche Intentionen den Koch inspirieren.
Immer wieder betont der 2 Sternechef
wie wichtig fir den Erfolg das gesamte
Team ist. Mit seinem Souschef Sebasti-
an Stichter und Restaurantleiterin Jenny
Regenass arbeitete er schon einige Jah-
re im Restaurant von Andreas Caminada
zusammen. Durch die unterschiedlichen
Meinungen und Ideen entwickelt sich
ein Prozess des standigen Optimierens.
Das Ergebnis ist vom Team — welches wir
dann in der offenen Kiiche zeigen — ent-
wickelt worden. ,Das treibt die Kreativitat
voran”, so das Credo von Sven Wassmer.

Sven Wassmer Mem

Swnacks
Mangalitza Lardo / Sauerteig Gipfeli
Snackgurke / Sauerampfer / Borretsch
Buchwglzen (4-jéhriger Sbrinz / Gruyére
Pilz / Eigelb / Birlauchkapern

Soverteighbvot / Butter

Tomaten / Schweizer XO Sa
— uce / Lorbeer
Saib"nGrauburgunder /Peter Wegelin /Malans /Schweiz / 2018
chardg aus dem Ya! Lurlnnezia. / Gebrannter Sennenrahm / Tanne
onnay / Christian é Franciska Obrecht/Jenins / Schweiz / 2019

. o K6pfli / Geréstete Hefe i
Pino: l\sls;:vséligrim I/1Matthias € Sina Gubler/ K/I:::ft:d / Schweiz / 2016
, ; neschwanz / Bohnen / «Schlos >» i
L'Insolite Samul Blanc / Thierry Germain / Losif(: F:\::!fr:iithﬂ/cgms
U Blumenkohl/ Ei / Wiesenkrﬁuter
€ la Comtesse / Chateau Pichon/ Longueville Comtesse “d
) ) Lalande / Bordeaux / 2005 France =
Ziegenfrischkise von der «Geissiheimet Meierskihlen»
Weiseh Aprikoboshi / Alpenkriuter
Issburgunder <<Edelgraben» / Claus Preisinger / Burgenland

ese — Goldkapsel / Clemens B
Deutschland / 2018 uech / Mose

. Petit Four
Madeleines / Braune Butter / Mascarpone

Schweineschwanz / Bohnen / «Schlossere» Meerrettich
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Verantwortlich fir die groBartige Wein-
karte vieler Provenienzen ist die meis-
terliche Sommeliere Amanda Wassmer-
Bulgin. Sie verflugt nicht nur Gber ein
fundiertes Fachwissen, sie gehort auch
zu dem Kompetenz-Team des Kiichen-
chefs und was alles etwas leichter macht,
Amanda Wassmer-Bulgin ist seine Frau.

Wer Griinde hat, auf Wein und Alkohol
zu verzichten, dem empfehlen wir einen
kleinen Exkurs in die bisher leider viel zu
wenig beachtete Welt der Mineralwésser.
Wasserexpertin und zertifizierte Wasser-
sommeliere Anke Scherer flhrt Sie in die
filigranen Geschmacksnuancen ein. Sie
werden staunen und sich wundern, wel-
che Unterschiede zu erkennen sind.

Unter der Leitung von GM Marco R.
Zanolari entwickelte sich das Grand Re-
sort Bad Ragaz zu einer kulinarischen
Exklusivitat die weltbekannt ist. Der im
oberen Rheintal zwischen dem Firsten-

Grand Resort Direktor Marco R. Zanolari

tum Liechtenstein und Chur liegende
Hotelkomplex genieBt unter den euro-
paischen Thermalbadern einen exzellen-
ten Ruf. Bad Ragaz steht fur Gesundheit,
Kultur, Aktivurlaub und alpine Naturland-
schaft. Hier wurde die Geschichte Uber
den gesunden Effekt von Thermalquellen
geschrieben. Bereits im Jahr 1242 stellten
die dort ansassigen Benediktinerménche

Besonders empfehlenswert

Transparenz auch beim Kochen

fest, dass die 36.2° warme Quelle der Ta-
mina nicht nur wohltuend war sondern
auch heilende Wirkung besaB. Wegen
der schwierigen Erreichbarkeit der 70 m
tiefen Schlucht musste man die Badewil-
ligen mit Kérben abseilen, was sehr ge-
fahrlich war und zu manch schwerem Un-
fall fihrte. Wer Geld hatte konnte sich mit
einer Sanfte hinunter tragen lassen, was
auch nicht weniger gefahrvoll war. Schon
1350 wurden die ersten Holzbadeh&user
gebaut, der Grundstein fur den Schweizer
Gesundheitstourismus war gelegt. Der,
nach dem Paracelsus die Kraft und heilen-
de Wirkung des Wassers beschrieben hat,
standig zunahm und immer mehr Men-
schen auf der Suche nach Linderung gar
Heilung ihrer Leiden, zur Tamina Schlucht
reisen lieB. Mit Beginn der Industrialisie-
rung im 19. Jahrhundert baute man 1840
eine 4 KM lange Leitung von der Quelle
in den Ort. Der unaufhaltsame Aufstieg
von Bad Ragaz zu einem weltbekannten
und beliebten Bade- und Kurort begann.
In Jahr 1868 erhielt der findige Kaufmann
Bernhard Simon die erste Lizenz das hei-
Be Wasser kommerziell zu nutzen. Schnell
stieg Ragaz zum beliebten Ziel fir Men-
schen mit vielerlei Gebrechen und koér-
perlichen Leiden auf. 1911 wurden die
Kur- und Badeanstalten institutionalisiert.
Und endlich im Jahr 1936 folgte dann der
JRitterschlag” und aus Ragaz wurde Bad
Ragaz. Der mondéne Kurort wurde zum
Treffpunkt von Prominenz aus Wirtschaft,
Politik und Showbiz.
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Einige AuBen — und Innenpools, Spru-
delliegen und ein Strémungskanal in der
Tamina Therme lassen keine Winsche
offen. Zur wohltuenden Entspannung
trdgt das beeindruckende lichtdurchflu-
tete Ambiente der Architektur bei. Das
ganzheitliche Health- und Wellnessange-
bot beruht auf der Kraft des Thermalwas-
sers. Alle Pools sind mit dem Wasser aus
der Taminaquelle gefiillt, einschlieBlich
die der offentlichen Tamina Therme, die
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Lichtdurchﬂutete Tamina Therme

von Hotelgédsten kostenlos genutzt wer-
den kann. Die umfangreiche Auswahl an
Beauty- und Massagebehandlungen im
Thermal Spa des Resorts entspricht den
Erwartungen an einen luxuriésen Well-
nesstempel. Die Saunawelt mit vielfalti-
gen Angeboten und einem Naturbecken




im AuBenbereich erganzen die SPA-M&g-
lichkeiten des Hotels perfekt.

Gesundheit ist ein wichtiges Thema, seit
vielen Jahren gehért die ,Clinic Bad Ra-
gaz" mit speziellen Reha-Therapien zu
den bekanntesten der Schweiz. Hier geht
es um mehr als die Wiederherstellung
psychischer und physischer Fahigkeiten,
das Therapieziel ist Besserfihlen mit al-
len Sinnen.

Natdrlich kdnnen sportinteressierte Gés-
te aktiv werden. In Ndhe des Resorts ste-
hen Golfplatze mit unterschiedlichen Pars
zur Verfligung. Zu empfehlen ist eine ge-
fuhrte E-Bike-Tour mit Alex Schumacher.

e e T
Skulptur von Carla Hohmeister, Tochter
der Initiatoren der ,Bad RagARTz"

Mit Vorliebe begleitet er seine Mitradler
in die bekannte Weinregion ,Biindner
Herrschaft”. Wer einmal dabei war, er-
fahrt eine Menge Uber die Besonderhei-
ten der Region, seiner Menschen und
regionaler Weine. Die Touren werden mit
dem Mountainbike gefahren. Radler, die
keine Erfahrung mit E-Motor-Fahrradern
haben, fihrt Alex Schumacher fachkun-
dig und mit Geduld in das Geheimnis der
neuen Radfahrkunst ein.

Kunst, Kunstausstellungen und Kunstler-
Férderung gehdren zum Ragaz Resort
wie das Wasser der Tamina-Quelle. Der
festangestellte Kunstbeauftragte Sina
Samieian verwaltet die Hotel eigene
Kunstsammlung, sorgt fir eine adaqua-
te Prasentation in den Hotelrdumen, ko-
ordiniert und kuratiert die wechselnden
Ausstellungen. Es gibt nicht sehr viele
Hotels, die sich einen Kunstexperten leis-
ten, der die Bedeutung zeitgendssischer
Kunstschaffenden und deren Objekte so
wirkungsvoll darstellt.

Teuerstes Ausstellungsobjekt: ,Clio Blanca” von Manola Valdés

Beriihmte Kiinstler waren immer gern ge-
sehene Géste und hinterlieBen bleibende
Spuren. Dazu zahlte auch die diesjahrige
Ausstellung vom 8. Mai bis zum 31. Ok-
tober. Die zum achten Mal stattfinden-
de und mittlerweile weltweit bekannte
Kunstausstellung ,Bad RagARTz" ist eine
der groBten Freiluft-Skulpturenausstel-
lungen Europas. Kiinstler aus 16 Natio-
nen stellten in Bad Ragaz und Valens im
Taminatal 400 Kunstwerke aus. Die Frei-
luftausstellung findet alle 3 Jahre statt, in
diesem Jahr stand sie unter dem Motto
«Distanz scharft den Blick». Die Idee lie-
ferte das «Weltanschauungsmodell» des
Kunstlers Ottmar Horl, der ,Auto-Schla-
massel”. Skulpturen wie ,Die Nacht ist
der Schatten der Erde” von Vera Réhm,
.Klanginstallation” von Pius Morger oder
das teuerste Objekt der Veranstaltung
.Clio Blanca” von Manola Valdés, stie-
Ben bei den Besuchern auf groBes Inte-
resse. Initiatoren und Mitorganisatoren
der Ausstellung sind das Bad Ragazer
Ehepaar Rolf und Esther Hohmeister. Die
leidenschaftlichen Kunstsammler und
-Liebhaber griindeten vor 24 Jahren erst-
mals die ,Bad RagARTz", ohne zu ahnen,
welch groBer Erfolg daraus wurde. Zur
Freude von Kinstlern und Kunstliebha-
bern pflegt die Grand Resort Bad Ragaz
AG die kulturelle Tradition bis heute.

Das Grand Resort ,Bad Ragaz” hat sich
unter den besten Hotels der Welt etab-
liert. Mehrfache Auszeichnungen belegen
das. Es ist eine Hochburg fur GenieBer,
Kunstliebhaber,  Gesundheitsbewusste,
sportliche Urlauber, die dem Leben etwas
mehr als einen klassischen Urlaub abge-
winnen mdchten.

Probieren Sie es selber aus, Sie werden
ganz sicher nicht enttauscht!

Fotos: Gour-med,
Grand Resort Bad Ragaz

Mehr Infos finden Sie hier:

Grand Resort Bad Ragaz AG
Bernhard-Simon-Strasse

7310 Bad Ragaz / Schweiz

E-Mail: reservation@resortragaz.ch
www.resortragaz.ch

E Bike Verleih:

www.susobike.ch
Best Guide: Alex Schumacher

- v L1

Vergnugtes Radeln mit Guide Alex
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Rezept fiir 4 Personen

Zwtoten

Forelle

2 Forellen, filetiert und entgratet
60 g Zucker

409 Salz

Senflkorner

. Essigmarinade
100 g Apfelessig

100 g Zucker

109 Salz
100 g Senfkérner, gelb
DUL-OL

200 g Bio-Sonnenblumendl, kaltgepresst

459 Spinat
100 g Dill

Souverovnpfer -Creme

80 g Eiweiss

509 Spinat
60 g Sauerampfer
259 Salz

200 g Bio-Sonnenblumendl, kaltgepresst

Gurkensonce
y

Bio-Freilandgurke

80g Gurken, fein gewdirfelt (2 x 2 mm)

209 Apfel - Boskoop, fein gewiirfelt

(2 x2 mm)
20 g Senfkérner in Essigmarinade
29 Salz
109 Dillal
29 Dill, frisch geschnitten
Essiggurken

2509 Einlegegurken, gewaschen
11 Wasser

100 g Salz

2 Stangel frischer Dill
TEL Senfkérner

200 g Zucker

200 g Essig

200 g Wasser

Gebrovunte Gurke
1 Bio-Freilandgurke
Salz

-

Iy . 0

Rezept von Sven Wassmer

Tewvperierte Forelle
it Gurken & Soueirompfer

Zubereifung
Fovelle

1. Salz und Zucker mischen und die Forellen-Filets mit der Mischung bedecken und 10 Minuten
beizen.

2. Die Filets bei 65°C Heissluft fiir 5-6 min im Ofen garen.

Senfkiorwner tn Essigmarinade

1. Essig, Salz und Zucker im Topf aufkochen bis der Zucker und das Salz aufgel6st sind.

Tipp: Die Marinade ist im Kiihlschrank mehrere Wochen haltbar.

2. Senfkérner viermal in jeweils frischem Wasser blanchieren, anschliessend wieder in frischem
Wasser 45 Minuten weich kochen, anschliessend durch ein Sieb abgiessen und mit Wasser
absplilen.

3. Die Senfkorner in ein heiss ausgespliltes Weck-Glas fillen und mit der heissen Essigmarinade
Ubergiessen. Danach im Kihlschrank aufbewahren, dort halten sie sich problemlos mehrere

Monate. Die Senfkérner schmecken am besten, wenn sie zwei Wochen im voraus zubereitet
werden.

L -
\":'
DUL-OL &

W,

(7

1. Dill und Spinat grob kleinschneiden und mit dem Ol in einen Thermomix geben.

2. Auf Stufe 8-10 solange mixen bis die Temperatur 60°C erreicht hat.

3. Das Ol durch ein Haarsieb geben und sofort auf Eis kaltstellen.

4. Das Ol hélt sich in einer lichtgeschiitzten Flasche etwa 1 bis 2 Wochen im Kiihlschrank,
kann aber auch problemlos tiefgefroren werden.

Sowerovnpfer -Creme y
1. Spinat und Sauerampfer gut waschen und alle Zutaten bis auf das Ol in einem Standmixer /
fein mixen.
2. Bei laufendem Mixer erst tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl das Ol zugiessen,
bis die Creme wie eine Mayonnaise emulgiert und alles Ol untergemischt ist.
3. Die Creme in eine Plastik-Quetschflasche fiillen und kihl aufbewahren.

Gurkensonce

1. Von der Gurke 80g in feine Wiirfel schneiden.

2. Den Rest der Gurke in einem Entsafter entsaften.

3. Den Saft mit wenig Xanthan (Bindemittel) leicht binden (optional)

4. Den Apfel ebenfalls in feine Wiirfel schneiden und alle Zutaten mit dem Gurkensaft mischen.

Essiggurken

1. 100g Salz in 1 Liter Wasser auflésen und die Gurken 24 Stunden darin einlegen.

2. Am nachsten Tag aus der Salzlake nehmen und kurz unter fliessendem Wasser abspilen.

3. Zucker, Essig und Wasser aufkochen, die Gurken mit Dill und Senfkdrner in ein passendes
Einmachglas fullen mit der heissen Essigmarinade Uibergiessen und verschliessen.

4. Im Steamer bei 90°C Dampf die Gurken 15 Minuten sterilisieren und danach vollstandig
auskihlen lassen.

Gebrovunte Gurke

1. Die Gurke schalen, vierteln und die Kerne mit einem kleinen Loffel ausschaben.

2. Mit einem Bunsenbrenner die Gurke kraftig abflimmen und braunen, anschliessend in
Rauten schneiden und mit Salz abschmecken. Alternativ kann die Gurke auch auf Holzkohle
grilliert werden.

3. Zum Anrichten je ein halbes Forellenfilet auf einen Teller geben, einige Tupfen
Sauerampfer-Creme auf den Teller dressieren, gebrannte Gurke und in Scheiben
geschnittene Essiggurken dazugeben und alles leicht mit der Gurkensauce bedecken.

4. Mit frischem Sauerampfer und Waldklee dekorieren.
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Edle Tropfen in
stilvollem Ambiente

Heiner Sieger

s war in Zeiten von hohen Corona-

Inzidenzen und Greenpass eine Her-
ausforderung. Doch das Team um Ver-
anstalter Helmuth Koécher hatte alles
perfekt vorbereitet. Und so genossen,
bei bestem Herbstwetter mit blauem
Himmel und strahlendem Sonnen-
schein, mehr als 5.000 Teilnehmer wah-
rend fiinf Tagen Anfang November die
30. Ausgabe des Merano Winefestivals
—auch dank hoher Sicherheits- und Hy-
gienevorkehrungen.

" Ein Prosit auf Helmuth Kocher, den
\ .Vater” des Merano Winefestivals

Nach dem Corona-bedingten Ausfall im
Jahr 2020 stand in diesem Jahr die be-
liebte Stdtiroler Kurstadt wieder fur finf
Tage im Zeichen von Wein, Spirituosen
und kulinarischen Késtlichkeiten. 600
Produzenten prasentierten mit viel Herz-
blut und italienischer Leidenschaft das
Beste aus Kiiche und Keller. Gegeniber
friheren Veranstaltungen bedeutete das
zwar rund 20 Prozent weniger Produzen-
ten, aber auch mehr Platz und damit auch
mehr Zeit, in die Gesprache mit den Pro-
duzenten und anderen Teilnehmern zu
kommen, die edlen Tropfen im stilvollen
Ambiente des Kurhaueses zu genieBen
und ausgewahlte Etiketten intensiv zu
erleben.

Die Veranstaltungstage waren auf drei
verschiedene Zeitabschnitte aufgeteilt.
So traten am 5. und 6. November jeweils
160 Produzenten im Kurhaus plus 100
in den eigens errichteten Zelten auf. Am
Sonntag und Montag, dem 7. und 8.11.
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waren es dann nochmal 260 neue Pro-
duzenten. Parallel fand an vier Tagen die
Bio@Dynamica mit jeweils 21 Produzen-
ten — insgesamt also rund 80 — im Hotel
Therme statt, mit biologisch zertifizierten
Weinen und Winzern, die im biologischen
Umbau befindlich sind. Die Sache rund
machten weitere 100 Produzenten ku-
linarischer Produkte von Kase und Fisch
Uber Foccacia und Panettone bis zu Ho-
nig und Olivendl.

Die ,Flligel der Schénheit”
erleben

Fir das internationale Glamour-Event,
seit 1992 ein Symbol fir Exzellenz in der
Food- und Weinszene, hatte unter der
Leitung von The WineHunter Helmuth
Kdcher eine Verkostungskommission von
renommierten Experten die Aussteller
zuvor handverlesen. Als Besucher muss-
te man sich dann erst mal zurechtfinden

1
-

" I

hochwertigen Etiketten

¥

Kurhaus Meran: Uber mehrere Etagen verlief

Auch unter den Lambruscos lieB sich
so mancher vollmundige Tropfen
entdecken

zwischen dem Meraner Kurhaus, in dem
auf mehreren Stockwerken ,The Official
Selection” zu verkosten war, und den
zahlreichen anderen Locations wie der
.Gourmet Arena”, der ,Spirits Emotion
Area”, der Hotel Therme Meran, dem
Puccini-Theater fiir Side Events, den Au-
Benrdaumen des ,fuorisalone” Merano
WineCitylife mit Verkostungsbereichen

die Entdeckungsreise zu
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Hochwertige Kasespezialitaten, wie
sardischer Pecorino, galt es in der
Gourmet-Arena zu entdecken

und Erlebnis-Standen entlang des Corso
Liberta. Allein in der ,The WineHunter
Area”, mit einer kostbaren Sammlung
von Uber 450 Etiketten von mehr als 400
verschiedenen Unternehmen, die sich im
Kursaal prasentierten, hatte man die Tage
locker komplett ausfillen kénnen.

Bewusst hatte Helmuth Kocher seiner
Veranstaltung mit ,Fliigel der Schonheit”
ein recht romantisch angehauchtes Mot-
to verpasst. ,Wir haben ja das Schone
der Natur wiederentdeckt in der Covid-
Zeit. Und hier wollen wir ausgiebig die
Schonheit feiern, die in der Food- und
Wine-Szene herrscht”, erzahlt der ,Wine-
Hunter” mit einem feinen Lacheln auf den
Lippen.

er Wein - GeniefSer -Tipp

Jahre alte Amphore schenkte, die wéh-
rend der Veranstaltung ausgestellt wur-
de.

Von Bioweinen
zum Champagner

In der Gourmet-Arena wurden Food,
Spirits und Bier verkostigt, aber auch die
Campania Felix war mit einer Auswahl an
Weinen und kulinarischen Kdéstlichkeiten
aus der Region Kampanien sowie einem
Showcooking mit den in Italien bekann-
ten Pizzabackern Gino Sorbillo, Franco
Pepe, dem Barkeeper Vincenzo Pagliara
und dem Sternekoch Umberto De Mar-
tino vertreten. Kochen, die inmitten der
Pandemie in geschlossenen Restaurants
Mittag- und Abendessen fir die Freiwilli-
gen der italienischen Croce Rossa in Ber-
gamo zubereitet hatten. Ein besonderes
Augenmerk legte das Winefestival in die-
sem Jahr auf Naturae et Purae bio & dy-
namic, die an allen Veranstaltungstagen
vertreten waren und mit der Konferenz

Verkostung in romantischer Umgebung: Fast zwei Dutzend Etiketten des
Consortio Tutela Vini di Custoza wurden im Garten des Restaurants Schloss

Kallmiinz kredenzt

Die Hohepunkte bei den Weinen waren
vor allem die vielen neuen Rosés, die
auch als Prosecci zahlreich vertreten wa-
ren, sogar ein Lambrusco-Rosé wurde
kredenzt. Zu den Highlights z&hlten aber
auch Amphorenweine, insbesondere aus
dem Ursprungsland des Wein Georgien.
Vertieft wurde dieser Trend auch auf dem
begleitenden Kweri Symposium samt der
Présenz von Tina Kezeli, Head of Georgi-
an Wine, die Helmuth Kocher eine 5000

E.
E.

zur Gegenwart und Zukunft des Weines
mit Schwerpunkt Biodynamik und resis-
tente Rebsorten (PIWI) besonders gewdir-
digt wurden.

Wer nicht nur verkosten, sondern mehr
Uber Weine, Lagen und Produktionsver-
fahren lernen wollte, der hatte die Gele-
genheit zur Teilnahme an einem reichhal-
tigen Programm mit Themenvortrdgen
und Konferenzen, The WineHunter Talk
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Focaccia, in Olivendl und frischen
Krautern angerdstet, entpuppte sich
zum Renner unter den Gasten

und Podiums-Diskussionen. Im Puccini-
Theater fand derweil die Noitech-Kon-
ferenz zum Thema Nachhaltigkeit im
Weinbau und in Zusammenarbeit mit
Colterenzio und der Prasentation seines
Pinot Nero. Auch renommierte Auszeich-
nungen wurden verliehen, wie der ,Godio
Award” an Kiichenchef Rino De Candido
vom Hotel Alpin in St. Vigil in Enneberg
und der Preis ,Im Zeichen von Zierock” in
Anwesenheit von Theo Zierock, verliehen
an Clemens Lageder fiir Weinbau im Ein-
klang mit den Prinzipien der Natur.

Und dann gab es auch noch die kleinen
.Sidekicks” in ausgewahlten Hotels und
Restaurants von Meran. Einer der Ho-
hepunkte war hier am Sonntagvormit-
tag im Restaurant Schloss Kallmlnz die
WeiBwein-Verkostung von mehr als 20
feinen Etiketten der Consorzio Tutela Vini
di Custoza. Fir den letzten Tag hatten
sich die Veranstalter dann noch eine Kr6-
nung vorbehalten: Der Catwalk Cham-
pagner war namhaften franzosischen
Champagnerherstellern gewidmet und
wurde im Beisein von Florence Guyot von
Champagne Marguerite Guyot durch den
Schwung einer 6-Liter-Cantina Mene-
gotti angemessen prasentiert.

Fotos: Heiner Sieger, Merano WineFestival
Weitere Informationen:

www.winehunter.it
www.meranowinefestival.com
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Sebastian Russold ,Bester
Sommelier Deutschlands”

Finale der Sommelier-Trophy 2021
der Deutschen Sommelier Union

m Sonntag, 21. Nov.,, nach einem

spannenden Finale zwischen drei
Mitbewerbern erklarte die fachkundige,
kritische Jury, Sebastian Russold vom
Kolner Weinkeller zum ,Besten Som-
melier Deutschlands.” Bei der sechs-
ten Sommelier-Trophy in Neustadt an
der WeinstraBBe, konnte der 29-jahrige
das aufregende Finale durch eine sou-
verdne Leistung fiir sich entscheiden.
Der gelernte Tourismusfachmann ist
Nachfolger von Maximilian Wilm, der
die Sommelier-Trophy vor zwei Jahren

gewann.

Sebastian Russold, Emmanuel Rosier
und Julian Schweighart

Die  Sommelier-Union  Deutschland
kirt im Rahmen der Sommelier-Trophy
alle zwei Jahre den ,Besten Sommelier
Deutschlands” (m/w/d). Im diesjahrigen
Finale trat Sebastian Russold gegen den
Zweitplatzierten Julian Schweighart aus
dem Guido al Duomo aus Minchen und
den Drittplatzierten Emmanuel Rosier
von CCM3 Hospitality Consulting aus
Berlin an. Die drei Finalisten setzten sich
im Halbfinale am Morgen bereits gegen

12

Julien Alsoufi von Culinary Domain aus
Frankfurt, Lisa Bader aus dem The Dol-
der Grand Hotel in Zlrich sowie Florian
Richter aus dem Kronenschlésschen in
Eltville-Hattenheim durch.

Der Sieger Sebastian Russold erklart:
.Es war ein groBartiger Wettbewerb. Die
Leistungen der Kollegen waren beein-
druckend. Jeder von uns hétte es schaf-
fen kénnen. Ich hatte heute das notige
Quéntchen Gliick auf meiner Seite und
bin Gberglicklich!”

Peer F. Holm, Prasident der Sommelier-
Union Deutschland: ,Es war, mal wieder,
eine hervorragende Leistung! Das Niveau
war heute sehr hoch alle Finalisten ha-
ben gezeigt, dass sie zu der ersten Liga
deutscher Sommelieren und Somme-
liers gehodren. Sie haben das nicht nur
groBartig gemacht, sie haben auch dem
Berufsstand eine groBe Ehre erwiesen.
Herzlichen Glickwunsch im Namen der
gesamten Sommelier-Union an Sebasti-
an Russold.”

Das Finale

Auch in diesem Jahr hatte die Jury einige
knifflige Aufgaben fur die Kontrahenten
vorbereitet.

Zu den, im Finale, gestellten Aufgaben
gehorte zum Beispiel der korrekte Apé-
ro-Service von Cocktails und Bier sowie
die Erlduterung eines Késetellers samt
Weinbegleitung. Neben der Prasentati-
on von drei verschiedenen Sake muss-
ten die Finalisten vier Weinen jeweils
eine Gesteinsart zuordnen. Besonders
anspruchsvoll:  Die  Service-Aufgaben
enthielten immer wieder kleine Fallstri-
cke und Fragen, welche die Sommeliers
aus ihrem Alltag nur zu gut kennen — wie
beispielsweise die Rechtfertigung eines
Weinpreises.

! = — i
So sehen Sieger aus: Sebastian Russolds
Freudensprung

Rund 150 Experten, Gaste und Weinken-
ner verfolgten den insgesamt dreistindi-
gen Genuss-Marathon auf der Bilhne des
Neustadter Saalbaus unter ,2G+" Bedin-
gungen.

Die siebenkopfige Jury unter der Fihrung
von Frank Kammer, Master Sommelier,
war in diesem Jahr mit Sommelier Welt-
meister Marc Almert, Maximilian Wilm
und Master Sommeliére Stefanie Hehn
sehr prominent besetzt.

Die Sommelier-Union Deutschland e.V.
ist der fihrende Fachverband der Som-
meliers und ein eng verknlpftes Netz-
werk von Profis und Nachwuchskraften
aus Gastronomie, Hotellerie sowie dem
Weinfachhandel. Der Verband vertritt
die deutschen Sommeliers auf internati-
onaler Ebene im Weltverband der Som-
meliers, der ASI. Seit seiner Griindung
im Jahr 1976 bietet die Sommelier Union
Wein- und Getrankeexperten eine Platt-
form fur Information, Erfahrungstausch
und Weiterbildung fiir Profis. Der Ver-
band ist unabhéngig und als Interessen-
gemeinschaft allein der Sache verpflich-
tet.

Sommelier und Berater Peer F. Holm ist
seit Mai 2017 Président der Organisati-
on. Er arbeitet mit seinem Team daran,
das vielseitige Berufsbild des Sommeliers
nach auBen zu tragen und den Nach-
wuchs zu férdern.

Foto: Gour-med

www.sommelier-union.de
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WeinTour

er Wein - GeniefSer -Tipp

9.000 Weinfans virtuell dabei

ehr als 9.000 Weinfans haben im

Rahmen der Virtuellen WeinTour
des Deutschen Weininstituts (DWI) vom
12. bis 21. November erneut die Gele-
genheit genutzt, verschiedene deutsche
Weine von 88 teilnehmenden Weingii-
tern vor dem Bildschirm zu Hause zu
verkosten.

GroBen Anklang fand dabei das neue
Format ,Meet the Winzer”, bei dem die
Winzer/innen dem weininteressierten
Publikum im Anschluss an die moderierte
Online-Verkostung personliche Gespra-
che in virtuellen Meetingrdumen anbo-
ten.

Breites Themenspektrum

Fur die nunmehr dritte Auflage der Vir-
tuellen WeinTour mit insgesamt 22 ver-
schiedenen Online-Verkostungen fanden
2300 Pakete ihren Weg in die Wohnzim-
mer. Die nach unterschiedlichen Themen
zusammengestellten Verkostungspakete
bestanden aus vier deutschen Weinen
und je einem Probeflaschchen im kleinen
50ml-Format, die die Teilnahme auch fur
Einzelpersonen vereinfachten. Ein breites
Themenspektrum — von Rieslingen aus
besonders exklusiven Lagen Uber weiBe
Burgundersorten bis hin zu spannen-
den Neuzilichtungen und ausdrucksstar-
ken Aromasorten — ermoglichte es den
teilnehmenden Weinfreund/innen, die
Weinvielfalt der deutschen Anbaugebiete
kennenzulernen.

Durchschnittlich verfolgten 2 bis 4 Per-
sonen die rund einstiindigen Online-
Verkostungen, die wechselweise von den
Deutschen Weinmajestaten Sina Erdrich,
Saskia Teucke und Linda Trarbach, den
drei Masters of Wine Romana Echen-
sperger MW, Konstantin Baum MW und
Thomas Curtius MW sowie Toni Askitis
von #asktoni moderiert wurden. Co-
Moderator und ,Spielmacher” Christoph
Friedrich sorgte mit Live-Quiz-Spielen
am Handy fur interaktiven Austausch und
spannendes Weinwissen.

Insidertipps zu Weinregionen

Wahrend der Online-Verkostungen zum
Thema Weinwandern hatte Wanderex-
perte Manuel Andrack wertvolle Insider-
tipps fiir Wanderungen in den deutschen
Weinregionen parat. Zudem hatten alle
Teilnehmenden die Méglichkeit, sich auf
der Online-Plattform Uber touristische
Ziele in den Anbaugebieten zu informie-
ren.

Wer eine der virtuellen Weinverkostun-
gen verpasst hat, kann sich diese auf
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WeinTour TV sowie in Kirze auf dem
Youtube-Kanal des DWI als Aufzeichnung
anschauen.

Foto: DWI

Weitere Infos:

Virtuelle WeinTour:
www.virtuelle.weintour.net und
www.weintour.net
www.facebook.com/weintour #weintour
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Liebe Leserinnen und Leser,

an dieser Stelle haben wir uns fiir die Empfehlung exzellenter
Premium Spirituosen, hergestellt in Deutschland, entschieden
und sind sicher, dass es eine gute Idee ist. Ganz dem Motto
folgend: Genuss nach dem Genuss!

: ANV -

i s

L eesdegy

Thousand Mountains McRaven Whisky

Bekannt und vielfach ausgezeichnet ist die Sauerlander Edel-
brennerei aus Kallenhardt bei Warstein. Fiir den Thousand
Mountains McRaven Single Malt. Unter anderem konnte der
deutsche Single Malt bei den World Spirits Awards 2020 die
Goldmedaille erringen. Ein solches Highlight wird nicht nur ge-
trunken, diesen Whisky zelebriert man. Der Herstellungsprozess
ist aufwendig und muss akribisch betreut werden.

Aus Kallenhardter Wasser und Malz wird eine Maische herge-
stellt, die schonend verzuckert und mit besonderer Hefe vergo-
ren wird. Gebrannt wird nach einem eigens entwickelten, aro-
maschonenden Brennverfahren, das einen Rohwhisky von erster
Gute verspricht. Dies ermdglicht es, bereits nach verhaltnismaBig
kurzer Fasslagerung, einen erstklassigen Whisky hervorzubrin-
gen. Die Lagerung des McRaven erfolgt zunéchst in Rotweinfas-
sern und abschlieBend in Original Kentucky Bourbonfassern. Der
Brennmeister Julian Wellhausen fillt den Single Malt ungefiltert
und nicht eingefarbt in handveredelten Flaschen ab.
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Feiner hochwertig gebrannter Whisky, Rum oder Gin sind bei
vielen GenieBern beliebt als Digestif, Cocktail oder pur und sind,
eher nicht in groBen Mengen genossener, perfekter Menuab-
schluB.

Der Thousand Moun-
tains McRaven Whisky
wird mit 46,2 % Vol. ab-
gefillt. Dadurch kénnen
Sie ihm ein paar Trop-
fen Wasser gonnen.
Sie werden Uberrascht
sein, welche Aromen
preisgegeben werden.
Im Geschmack zeigt
sich eine leichte SuBe
von Marzipan gepaart
mit feiner, pfeffriger
Scharfe, dazu Aromen
von dunklen Frich-
ten, Eiche, Vanille so-
wie Zartbitterschoko-
lade.
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Finest Rum

DR, J u L t\

saagiine - Aus der direkten Nachbarschaft der Bottleboerse.de vor den To-
ren Kolns befindet sich der Gber 300 Jahre alte historische und
malerische Hofferhof und die bergische Kornbrennerei ,HOF-
FER ALTER". Dort werden bereits in flinfter Generation edle und
erlesene Spirituosen gebrannt. Das Unternehmen ist seit 1880
im Familienbesitz und wird von Tino Miillenbach, Ururenkel des
Unternehmensgriinders, erfolgreich gefiihrt. Sorgfalt und feins-
te Rohstoffe sind Basis fiir einwandfreie, saubere Spirituosen
und ein besonderes Geschmackserlebnis. Durch traditionelle

e g . p Fasslagerung, feinste Herstellungsverfahren und moderne Ab-
= ! ’ fullanlagen wird ein erlesener und einzigartiger Geschmack der
y GIN e - ' - Spirituosen gewahrleistet.

| 1

Der Ewald Finest RUM aus der Brennerei Hoffer Alter lagert 8
Jahre im Eichenfass bis zur vollen Reife. Das Bouquet ist duftig
und vielschichtig mit Anklangen von Vanille, einer feinen StBe
und Kokos. Am Gaumen erlebt man den Rum vollmundig, ge-
schmeidig und sehr aromatisch mit feinen Noten von Zimt, Ba-
nanen, Vanille und kandierten Friichten. Diesen Rum genieB3t
man am besten pur. Unsere Empfehlung fiir den vollen Genuss
lautet: langsame kleine Schlucke trinken und dabei den Rum ei-
nige Sekunden auf der Zunge lassen. Geschmack pur. Der Ewald
Finest Rum wird mit 40,0 % Vol. abgefiillt und ist pur oder als
Cocktail ein aromatischer Genuss.

Gin Seng Fotos: Bottlebérse

Aus einer Familienapotheke in Wuppertal stammt — —J .ﬂ'
der DR. JAGLAS GIN-seng und ist somit eine Be- - Y
sonderheit auf der Bottleboerse.de, wo sich ei-
gentlich nur ausgewédhlte Weinguter, Brauereien
und Brennereien wiederfinden. Der DR. JAGLAS
GIN-seng ist ein handgemachter Wacholderbeer-
spiritus, bei dem vollstdndig auf Zucker verzich-
tet wurde. Er ist angelehnt an die urspriingliche
Wacholderbeer-Rezeptur fur Spiritus Juniperi aus
dem Deutschen Arzneibuch von 1872.

Ginseng ist die Kénigin unter den Bitterkrdutern
und von der Hochwertigkeit mit Triffel zu verglei-
chen. Zusammen mit ihrem Hofstaat von Enzian,
Tausendguldenkraut, Pomeranzen, Zitwerwurzel,
Ingwer, Chinarinde, Kardamom, Galgant, Zimt,
Nelken, Campher, Muskat, Baldrian, Citronell, Sa-
fran, Angelikawurzel und Lavendel vereint sie sich
mit einer ordentlichen Portion frischer Wachol-
derbeeren. Diese gegensatzlichen Komponenten
vereinen sich in einer feinen Symbiose, die sich
perfekt ergdnzen. Der DR. JAGLAS GIN-seng wird
mit 50,0 % Vol. abgefiillt und kann sowohl pur
als auch mit einem neutralen Tonicwater genos-
sen werden. In seiner hochwertigen Verpackung & - Ly B
eignet sich der GIN-seng auch hervorragend als 5% P WL 2 Samita St Aakia A
Geschenk.

Das umfangreiche exquisite Sortiment erlesener Genuss Spiri-
Das umfangreiche Sortiment von DR. JAGLAS tuosen von DR. JAGLAS, Sauerldnder Edelbrennerei und Hoffer
kénnen Sie auf der Bottleboerse.de erkunden. Alter kénnen Sie auf www.bottleboerse.de erkunden.
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Boutique Hotel und Restaurant

MU

Niclas Nussbaumer

Gour-med

er Schluchsee liegt mitten in einer

der beliebtesten Naturdestinatio-
nen Deutschlands. Der Hochschwarz-
wald besticht seit jeher mit Genuss, Kul-
tur und Tradition. Da wundert es nicht,
wenn man in einem zum Boutique-Hotel
umgebauten und renovierten Schwarz-
waldhof einen ambitionierten und sehr
talentierten jungen Koch findet. Seit
Méarz 2021 ist der innovative Niclas
Nussbaumer Kiichenchef im Gourmet-
restaurant des Boutique Hotel Miihle in
Schluchsee. Der ehemalige Souschef von
Christian Jiirgens (Seehotel Uberfahrt
in Rottach-Egern, Tegernsee, 3 Sterne)
hat die Herausforderung angenommen
und moéchte das Restaurant in die Spitze
der Top-H&user kochen. Eine wichtige

Ein super Team: Lea Rupp und
Niclas Nussbaumer
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nle Schiuc

Voraussetzung ist die bedingungslose
Garantie, dass er alle Moglichkeiten be-
kommt, seine kreativen Ideen weiter zu
entwickeln und sein Kénnen zu perfekti-
onieren. Hoteldirektor und Besitzer des
Hotels Marius Trondle unterstiitzt und
fordert den Kiichenchef, wo und wie es
erforderlich ist. Marius Trondle hat nach
Stationen in einigen der besten Restau-
rants in Deutschland seinen Traum, ein
altes Schwarzwaldhaus zu einem einzig-
artigen Hotel auszubauen, realisieren

sSee

konnen. Niclas Nussbaumer und Marius
Trondle haben klare Vorstellungen, wie
sie das Haus erfolgreich etablieren wer-
den.

Die Kichenchef favorisiert eine puristi-
sche, produktorientierte, klassisch-fran-
z68sische Kiiche mit modernen Einflissen.
Was heiBen soll: Regionalitdt, wo mog-
lich, nachhaltig, aromatisch, aber gesund,
so sieht Niclas Nussbaumer seinen Weg
fur ein zeitgemaBes Gourmetrestaurant.
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i Niclas Nussbaumer in seinem ,Reich”

Qualitat steht an erster Stelle. Klassischer
Handwerker sei er, der die franzdsische
Kiche, modern interpretiert, auf den
Tisch bringt. Dabei soll der Eigenge-
schmack des Produktes nicht verfalscht

Amuse Bouches

werden. Alle Produkte missen aroma-
tisch harmonieren und sich erganzen.
Ganz wichtig fur ihn sind die Saucen zu
den Gerichten. Sie sind fiir Niclas Nuss-
baumer ein besonderes Thema und seine
groBe Leidenschaft. Wie exzellent er die
Kunst der Saucenherstellung perfektio-
niert hat, beweist er bei jedem der Menu-
Gange.

Der gebeizte Zander mit Dashi Melone,
Rettich und einer Sojavinaigrette ist ein

(genuss- und Reisetipps

gelungener Menu-Auftakt. Dazu serviert
Lea Rupp, die weinaffine Restaurantleite-
rin (Chef de Service) einen WeiBburgun-
der von Odinstal aus der Pfalz. Eine Kost-
lichkeit ist auch das taglich im Haus frisch
gebackene Dinkelsauerteigbrot, serviert
mit Rohmilchbutter. Aber ,Achtung”, die-
ses Brot ist so lecker, dass man geneigt ist
sich daran satt zu essen. Das ware in An-
betracht der noch zu erwartenden Menu-
Génge schade.

Schon der nachste Gang, ein eingelegter
Knollensellerie auf confiertem Bioeigelb
mit Petersilienfumet, eine kreative Kom-

i Eingelegter Knollensellerie, confiertes
| Bioeigelb, Petersilienfumet
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position, die Zeugnis Uber die Leistung
des Kiichenchefs ablegt. Sie zeigt welch
groBe Ideen hier umgesetzt werden.

Zur Imperial Wachtel mit jungem Lauch,
eingelegter Zwiebel und Teriyaki-Jus ser-
viert Lea Rupp einen Sake aus Stidost-Ja-
pan, der hervorragend den Gang ergénzt.
Eine perfekte Harmonie. Es folgt Blumen-
kohl in einer weiBen Mandellauchcreme
und Nussbutter, erganzt mit Ossetra Ka-
viar. Abgerundet wird das Ganze mit ei-
nem Glas Chabilis.

Besitzer Marius Trondle mit
Lebensgefahrtin Ankie Cabraja

Der Hauptgang, geschmorte Kalbsback-
chen mit Roter Bete, Zwiebelmarmelade
und einem filigranen Balsamessigjus er-

e A
Schwarzwalder Purismus, aber gemiitlich

fahrt eine Aufwertung mit einem Lem-
berger, GroBes Gewachs aus dem Haus
Graf Neipperg. Der Menu-Abschluss, ein
Dessert aus geeister Johannisbeere und
Valrhona Ivoire, bestatigt unsere hohe
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Meinung von dem kulinarischen Konzept
und der handwerklichen Kunst des K-
chenchefs Niclas Nussbaumer sowie dem
Souschef Julian Rickert, die von einer
hochmotivierten Kiichen-und Service-
Mannschaft unter der Leitung Lea Rupps
unterstitzt werden.

Dieses Restaurant in der Mihle am
Schluchsee wird nicht lange benétigen,
um zu den Besten im Land zu zahlen. Wir
sind ganz sicher, dass hier bald ein wei-
terer Stern aufgehen wird. Nicht nur das
ganze Menu ist harmonisch aufeinander
abgestimmt, hier stimmt auch das Mitei-
nander der Hotelleitung und des Kiichen-
und Serviceteams.

Das im Dezember 2019 eroffnete Haus
ist ein kleines, feines Refugium, in dem
man herrlich entspannen kann. Das wun-
derschoéne historische Landhaus wurde
im Jahr 1603 als Schwarzwaldhof erbaut,
der bis ins 18. Jahrhundert hinein Getrei-
demdihle und Lieferant fir das Kloster
St. Blasien war. Der Bach, der friiher das
Mihlrad antrieb, flieBt wie seit ewigen
Zeiten an der Terrasse vorbei, bis er im
Schluchsee miindet. Umgeben von Wald
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und Natur ist hier ein Riickzugsort ent-
standen, in dem man in absoluter Ruhe
und jenseits aller Hektik den Alltag und
seine kleinen und groBen Sorgen schnell
mal vergessen kann. Den Gast verwoh-
nen, das ist ungeschriebenes Gesetz. Die

o

Der Platz fir Entspannung: Die Lounge der

gute Seele des Hauses, Ankie Cabraja,
Lebensgefahrtin von Marius Trondle, er-
maoglicht alles, um dem Gast einen unver-
gesslichen Aufenthalt zu bereiten.

> i

Zwei die ihr Handwerk beherrschen:
Julian Rickert und Niclas Nussbaumer

lhre Liebe zum Detail wird ersichtlich in
dem wundervollen Garten rund um die
Mihle, der von ihr gestaltet worden ist.

Fotos: Gour-med

Info:

Miuhle Schluchsee

Boutique Hotel & Restaurant

Unterer Mihlenweg 13

79859 Schluchsee

Tel.: +49 7656 209

E-Mail: restaurant@muehle-schluchsee.de
www.muehle-schluchsee.de

Muhle
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Rote Garne
Spantferkel-

Heiner Sieger

Das romantische Bardolino am 6stli-
chen Ufer des Gardasees ist nicht nur
ein beliebter Urlaubermagnet, sondern
auch Heimat des Viersterne-S-Design-
und Klimahotels Aqualux Hotel Spa Sui-
te und Terme Bardolino. Ein wunderba-
rer Ort, nicht nur um sich in den vielen
Thermalbecken zu vergniigen, sondern
auch in die Welt von Olivendél, Amarone
und eigenwilliger italienischer Gesund-
heitskiiche einzutauchen.

Der Gardasee ist immer eine kirzere
oder langere Reise wert. Und jede Jah-
reszeit hat dabei ihren Charme. Auch im
Spéatherbst und Winter, wenn die Region
weniger von Touristen und mehr von den
Einheimischen beherrscht wird, lohnt sich
ein Aufenthalt in der malerischen Region.
Vor allem Kulinarikfreunde und Wein-
liebhaber kénnen dann sogar noch mehr
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auf ihre Kosten kommen. Warum? Weil
Radeln und Schwimmen zu dieser Jah-
reszeit doch eher ungemditlich ist, bleibt
mehr Zeit flir den Genuss. Eine exzellente
.Homebase" bietet daflir das Viersterne-
S-Design- und Klimahotels Aqualux Ho-
tel Spa Suite und Terme Bardolino: Maxi-
mal zehn Gehminuten vom romantischen
Ortchen Bardolino entfernt, nur zehn bis
zwanzig Autominuten von den vielen
Weingltern und Enotecas im Bardolino
und im benachbarten Valpolicella sowie
eine halbe Stunde von der Kultur- und
Opernstadt Verona weg.

Aber auch schon im Hotel selber lasst
es sich gut und vor allem gesund leben.
Das Aqualux, architektonisch nicht von
ungefahr an eine Therme erinnernd, bie-
tet ndmlich neben hervorragender, itali-
enischer Kiiche auch im Winter wohlige
Warme. Und zwar in einem fir die Region
einzigartigen Wellness- und Wasserpark

mit acht Pools. ,Klima-Hotel” bedeutet,
dass die Geb&dude alle mit nachhaltiger
Energie geheizt werden. Und Nachhal-
tigkeit ist laut Hotel-Chefin Lara Udo-
vini auch das maBgebliche Motto. Das
bakteriologisch reine Wasser der haus-
eigenen Wasserquelle ,San Severo” des
Schwimmbades etwa kommt aus 300
Meter Tiefe mit 14 Grad aus dem Boden
und wird durch die hauseigene Geother-
mie im Winter auf 35 Grad beheizt, im
Sommer auf 30-32 Grad. Es stammt aus
dem hydrogeologischen Becken des am
Ostufer des Gardasees angrenzenden
Thermalgebietes.

Ganzheitliche
Gesundheits-Philosophie

Der betrachtliche Gehalt an Kalzium,
Magnesium und Natron verleiht diesem
Wasser anerkannte therapeutische Ei-
genschaften. Diese sind auch ideal fir die
sogenannte ,Balneotherapie”, die gegen
Hautkrankheiten und - unreinheiten zum
Einsatz kommt.

Im 17.000 m2 groBen ,AquaExperience-
Wasserpark” oder drinnen, in weiteren
Pools mit Wasserfall, Sitzgelegenheiten,
Nischen, Unterwassermassagebetten und
Nackenduschen stehen Gesundheit und
Entspannung im Vordergrund. Drei Sau-
nen, tlrkisches Bad, Caldarium und ein
FRAUEN-SPA-Bereich  vervollstandigen
den ganzheitlichen Wellnesspfad. ,Wir
bieten auch ausgewédhlte Anwendungen
und Massage. Wir sind aber kein Kurhaus,
sondern verfolgen einen gesundheitsori-
entierte Philosophie”, sagt Lara Udovini.

Eine Philosophie, die sich seit kurzem
auch im kulinarischen Angebot des Aqua-
lux wiederspiegelt. Gemeinsam mit der
Beraterfirma MFC, einem Expertenteam

Aqua-Experience im Wasser- und
Wellnesspark
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Kichenchef Simone Gottardello prasen-
tiert gerne kulinarische Gegensatze

fur biologische Produkte in der Gastro-
nomie und deren Griinder, Nicola Mi-
chieletto und Marco Bordoni sowie dem
Aqualux-Kichenchef Simone Gottardello
wurde das Konzept der ,funktionalen Ku-
che” fur das Hotel entwickelt. Inspiriert
vom anthroposophischen und altorienta-
lischen Erndhrungsprinzip Rudolph Stei-
ners, dem Grunder der Waldorf-Schulen,
werden vom Frihstlick bis zum Abend-
menl spezifische Gerichte angeboten,
bei denen auf gesunde Erndhrung be-
sonders geachtet wird. ,Wir wollten den
Spa und die gesunde Lebensweise ganz-
heitlich auf die Kiiche erweitern. Durch
eine optimale Kombination von gewissen
Lebensmitteln mochten wir damit das

Restaurant EVO: Kulinarische
Hochgentsse im Zeichen der Olive

L

korperliche, geistige, aber auch energe-
tische Gleichgewicht der Gaste férdern”,
erklart Lara Udovini. ,Ich glaube, dass
heutzutage die Notwendigkeit besteht,
der Gesundheit mehr Aufmerksamkeit zu
schenken und den Corona-Virus zu be-
kampfen. Dazu ist es wichtig, den Kérper
zu starken. Da spielt die Erndhrung eine
wesentliche Rolle. Man soll besser essen.

(Genuss- und Reisetipps

Wir méchten mit unseren Meni-Empfeh-
lungen dazu beitragen, dass die Kunden
sich gesiinder als sonst erndhren und
auch damit auseinandersetzen.”

Korperliches und geistiges
Wohlbefinden im Fokus

Diese ,Funktionale Kiiche” zielt darauf
ab, das koérperliche und geistige Wohl-
befinden durch eine achtsame Kombina-
tion von ausgewahlten Lebensmitteln zu
verbessern und zu bewahren, die nach
bestimmten Techniken zubereitet wer-
den, um die Verdaulichkeit zu erleichtern.
Alle Speisen bieten eine perfekte Balance
zwischen Getreide, Proteinen und Fetten
mit Obst und Gemdse. Die Zutaten, fast

Eigenwilliges Surf'n Turf: Spanferkel-
Eis auf Bukett aus roter Garnele

ausschlieBlich italienische Bio-Produkte,
werden nach diesem Kriterium ausge-
wahlt, wobei frische und saisonale Zu-
taten aus der unmittelbaren Region be-
vorzugt werden. Viele kleine und lokale
Produzenten aus den umliegenden Dor-
fern liefern Kase, Wurst, Obst, Gemuse,
Seefische, Fleisch und Brot. Zubereitet
werden diese Gerichte nicht nur flr das
Frihstlickbuffet sondern vor allem fir
das ,ltalian Taste Restaurant”.

LAufgebaut ist das Konzept entlang der
sieben groBen Planeten unseres Sonnen-
systems”, erldutert Kichenchef Simone
Gottardello. Sieben gesunde Getreidear-
ten werden dabei eingesetzt: Reis, Gerste,
Hirse, Roggen, Hafer, Mais, Dinkelweizen.
Der Montag - beeinflusst vom Mond
— wird mit Reis assoziiert, der Dienstag
— verbunden mit Mars — mit Gerste, der
Mittwoch mit Hirse, usw.. ,Wir versuchen
die Produkte in einer modernen Art zu
prasentieren, zum Beispiel in der Zube-
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reitungstechnik: Die Produkte werden
nur leicht und bei niedriger Temperatur
gekocht. Die Produkte missen ihre cha-
rakteristischen Eigenschaften, also die
Nahrwerte und den Geschmack behalten.
Oft sind es einfache Gerichte, verfeinert
mit besonderen Gewilirzen mit Kokos-
nussmilch, Kurkuma und Trockenfriich-
ten.”

Proteine werden zum Abendessen be-
vorzugt, vor allem frischer Fisch — der
bei niedrigen Temperaturen gegart wird
— oder auch mageres weiBes Fleisch, das
mit Leinsamen, Chia-Samen und Haferfa-
sern abgerundet wird, was sich ebenfalls
positiv auf den Verdauungsprozess aus-
wirkt. Auf den Tisch kommt dann zum

Vollwert-Basmatireis-Salat mit
Garnelenfleisch, Tintenfisch, Erbsen und
Curry-Dérrtomaten

Beispiel ein Dinkel-Risotto mit Kabel-
jau, Jakobsmuscheln, Rotweingelee und
Dattelsirup oder ein warmer Vollwert-
Basmatireis-Salat mit Garnelenfleisch,
Tintenfisch, Erbsen, Curry-Dorrtomaten
und Obst. ,Unter den Gemuisen machen
wir ausschlieBlich vom saisonalen Ange-
bot Gebrauch”, betont Simone Gottar-
dello. Im Herbst und im Winter sind dies
das ausgezeichnete Kirbisgemise, die
Rote Beete und bitteres Gemiise. ,Zum
Beispiel sind Artischocken ideal fir eine
Entschlackungskur, wie auch Brithen und
Krautertees.”

Surf and Turf
eigenwillig interpretiert

Jenseits der funktionalen Kiiche be-
herrscht der Maestro auch das Fine Di-
ning. Im Gourmetrestaurant EVO — der
Name steht fiir Extra Vergine, das Akro-
nym fir ungepresstes Olivendl — darf es
dann auch mal recht extravagant zuge-
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hen. Das Restaurant mit acht Tischen ist
zudem eine Reminiszenz an die Aqualux-
Eigentiimerfamilie Viola, die nicht nur
Hoteliers, sondern auch Olivenbauern
und landesweit bekannt sind fur die Her-
stellung von GARDA DOP Olivendl OLIO
VIOLA - das Ubrigens in der funf Geh-
minuten entfernten Olmiihle produziert
wird.

Wir mochten, dass die Gaste hier kulina-
risch auch etwas AuBergewdhnliches er-
leben kdnnen”, sagt Simone Gottardello

und lachelt verschmitzt. Eigenwillig ist es
mindestens, wie der 35-Jahrige sein spe-
zielles Surf and Turf interpretiert: ,Wir ar-
beiten mit extremen Produktkombinatio-
nen wie Gambero Rosso mit Spanferkel
und SitiBwein. Die roten Garnelen werden
dafir fein geschnitten und mit Alufo-
lie flach auf den Teller gepresst und mit
Algenpulver, Speck- und Zitrusfrichte-
Pulver verfeinert sowie mit Spanferkeleis
und Spanferkel-Chips serviert.” Wie er
auf so etwas kommt? Bisweilen sogar im
Schlaf. ,Ich habe nachts oft gute Ideen.
Die bringe ich dann mit in die Kiiche und
dann versuchen wir untertags daran und
experimentieren im Team. Und wenn es
passt und alle einverstanden sind, kommt
es auf die Karte fir die Gaste”, sagt Got-
tardello, der bereits seit sieben Jahren im
Aqualux kocht.

Eines seiner auBergewdhnlichen Gerich-
te ist auch das Chacio e pepe, eigentlich
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Parco Giardino Sigurta in Valeggio sul Minico mit Blick auf die Villa

ein Klassiker aus Italiens Hauptstadt Rom.
Dazu werden Spaghetti mit Grana Pada-
no und Peccorino geschmolzen und cre-
mig gemacht. Er verleiht ihm allerdings
noch mit schwarzem Pfeffer und in WeiB-
bier marinierten Garnelen den besonde-
ren Kick. ,Normalerweise passen Fisch
und Kase nicht so gut zusammen flr uns
Italiener”, lacht er. ,Aber das Ziel ist ja,
dass die Géaste zufrieden sind und wie-
derkommen. Und wenn die groBen Re-
stauranttester ebenfalls wiederkommen,
dann freue ich mich auch.”

Maffei

Picknick im Park

Von Bardolino aus, am stddstlichen Ufer
des Gardasees gelegen, lassen sich aber
auch noch andere Gendisse erreichen. Zum
Beispiel der Parco Giardino Sigurta in Va-
leggio sul Minico ist vor allem im Frithjahr
eine blihende, ja leuchtende Oase. Dieser
600.000 Quadratmeter groBe Garten, eine
knappe halbe Autostunde von Bardolino
entfernt, lasst die Besucher vor Ehrfurcht
verstummen: Der erste Hohepunkt ist die
Tulpenbliite im Mérz und April. Mehr als
eine Million Bluten von 300 Tulpensorten
fullen Wiesen und Beete. Es ist nach dem
holléndischen Keukenhof die zweitgréBte
Tulpenbliite in Europa. Den Tulpen folgen
Tausende Schwertlilien und das Indische
Blumenrohr. Ab Mai blihen im Park mehr
als 30.000 Rosen verschiedener Arten.
Nicht von ungefahr zahlt dieser Park zu
den funf auBergewdhnlichsten Parkanla-
gen der Welt.

Der Landschaftspark gehdrte einst zur
Villa Maffei, einem herrschaftlichen An-
wesen in der Ndhe der Mordnenhigel,
die sich an den Gardasee schmiegen.
Erstmals wurde die Villa mit der Garten-
anlage 1617 urkundlich erwdhnt. 1895
macht Napoleon Ill diese Villa zu seinem
Besitz und lieB den Garten umgestalten.
Der Pharmazieunternehmer Graf Carlo
Sigurta, nach dem der Garten dann auch
benannt wurde, erschuf ab 1941 auf den
Higeln und Héngen des ehemaligen
Frichte- und Gemusegartens innerhalb
von 40 Jahren dieses Kleinod der Gért-
nerkunst. Er nahm das alte Recht der Ent-
nahme von Wasser aus dem Mincio wie-
der wahr, erweckte den Park zu neuem
Leben und vergroBerte ihn auf 60 Hektar.

Unterwegs zu Amarone
und Ripasso

Einen Ausflug lohnt auch das 1936 ge-
grindete Familien-Weingut Cesari in
Cavaion, dessen Namen man mit feinen
Weinen aus Verona verbindet, insbeson-
dere mit Ripasso und Amarone della Val-
policella. Damals erwarb der aus Brescia
stammende Gerardo erste Reben in der

Ripasso und Amarone im
Weingut Cesari

Region Valpolicella. Heute besitzt das
Weingut mehr als 120 Hektar, die sich auf
die vier Weinberge Bosan, Il Bosco, Héma
und Centofilari aufteilen. Ebenfalls nach
dem Weinberg benannt ist der Lugana
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Cento Filari. Fir den darf ein Teil der Trau-
ben langer am Stock hdngen bleiben, um
ihm mehr Frucht und Kraft zu verleihen.

Produziert werden 1,5 Millionen Flaschen,
davon 250.000 Amarone — neben dem
schlichteren Classico noch die beiden
hervorragenden Einzellagen Amarone |l
Bosco und Bosan. Der Amarone von Ce-
sari ist eine Cuvée aus den drei Rebsor-
ten Corvina, Corvinone und Rondinella.
.Die gelesenen Trauben werden mit der
Appassimento-Technik auf sogenannten
Arelen oder Bambusgestellen angetrock-
net, um die Aromen zu konzentrieren.
Wahrend der dreimonatigen Trocknung
verlieren sie etwa 40 Prozent des Was-
sers”, erzahlt Viviana Stagi bei der Fiih-
rung durch das Weingut. Der Amarone
della Valpolicella ,Bosan” aus dem Jahr
2006 beispielsweise ist ein edler Vertreter
seiner Zunft: Nach der Vinifizierung reifte
der Wein fiir vier Jahre in Holzfassern und
danach noch 15 Monate in der Flasche,
bevor er auf dem Markt kam. Im Glas
zeigt der ,Bosan” eine tiefdunkle Farbe
mit leicht violetten Reflexen. In der Nase
ist der Wein ausgesprochen fruchtig mit
kréftigen Noten von Kirschen und Brom-
beeren.

Ein Weingut zum Verweilen

2021 jahrt sich der Todestag des Poeten
Dante Alighieri zum 700. Mal. Doch nur
wenige wissen, dass die Nachfahren des

Bardolino am Gardasee und Verona

Dichters bis heute in der Region Valpo-
licella Wein produzieren, vor allem den
ikonischen Amarone. Das malerische
Weingut Serego Alighieri, eingebettet
in die sanften Huigel zwischen Bardolino
am Gardasee und Verona, wird bereits in
der 21. Generation bewirtschaftet und ist
auch ein Sinnbild fir die Geschichte die-
ser Region. Unweigerlich assoziiert man
diesen Namen mit dem Vater der italie-
nischen Sprache und dem Verfasser der
Géttlichen Komédie: Dante Alighieri.

In den 70er Jahren wurde Serego Alighie-
ri Teil der Masi-Gruppe, unter Leitung des
Prasidenten Sandro Boscaini. Die Wein-
berge von Serego Alighieri sind reich an
Humus und rotem Boden, der sich auf
Kalkstein und Ton ablagert. Sie bringen
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Das malerische Weingut Serego Alighieri, eing

. v
sy T

ebettet in die sanften Hiigel zwischen

Weine von einzigartiger Personlichkeit,
Komplexitat und Eleganz hervor. Das Er-
gebnis sind Tropfen wie der ,Amarone
Vaio Armaron”, ein Wein von auBerge-
wohnlicher Kraft und Komplexitdt und
definitiv ein Klassiker des italienischen
Weinbaus.

Das Weingut ist nicht nur ein perfekter
Ort, um das eine oder andere Glas Ama-
rone am Ursprung zu genieBen. Sondern
ein Besuch lohnt sich auch fiir einen Auf-
enthalt in absoluter Ruhe, Einsamkeit
und Romantik. Umgeben von Griin, weit
weg von den lauten StraBen rund um den
etwa 25 Minuten entfernten Gardasee,
koénnen Besucher den Weinkeller und den
historischen Trockenraum, den ,Fruttaio”,
besichtigen und sich an einer Verkostung
in der ,Rivendita” erfreuen. Wer danach
nicht mehr ins Autos steigen mdchte: Das
Anwesen verfligt Uber acht gerdumige
Apartments im traditionellen Stil, in de-
nen die Gaste umgeben von Weinbergen
und Natur in altertimlichem, aber mo-
dern eingerichtetem Gemauer wohnen.
Jede Jahreszeit hat hier ihren Reiz, aber in
den warmen Monaten wird das Friihstlick
im Garten mit Blick auf den Park der Villa
serviert.

Fotos: Heiner Sieger, Parco Sigurta,
Aqualux

Weitere Informationen:
www.aqualuxhotel.com
www.masi.it
www.cesari.it
www.seregoalighieri.com
www.sigurta.it
www.olioviola.it
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Liechtenstein im Zentrum des eu-
ropdischen Alpenbogens zwischen

der Schweiz und Osterreich, ist vielen
nur bekannt durch die Hinweisschilder
an der Autobahn Richtung Siiden. Das
weit ins Tal sichtbare Schloss des Fiirs-
ten bewundert man aus dem Auto und
fahrt weiter. Welche Besonderheiten
das (Mini-) Land bietet und wie reich
an Kultur und européischer Geschichte
das Fiirstentum ist, lohnt einen Stopp.
Die vielen kulturellen Angebote in die-
sem kleinen Staat sind bewundernswert,
sodass ein Aufenthalt fiir 1-2 Tage auf
jeden Fall lohnend ist. Im Fiirstentum
leben ca. 38’500 Einwohnerinnen und
Einwohner. Der viertkleinste Staat in Eu-
ropa ist ca. 25km lang und 12km breit.

Dabei vereint das Firstentum Liechten-
stein alles, was das Herz begehrt: eine
eindrucksvolle Gebirgswelt, lebendige
Kultur, reizvolle Dorfer und unternehme-
rische Chancen.

In Vaduz, mit 5200 Einwohnern nur zweit-
groBte Stadt, aber Regierungssitz und
Hauptstadt, findet man auf einer Ladnge
von wenigen Hundert Metern beeindru-
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-in kulturelles und

-Urstentum Liechtenstein

ckende Architektur, historisch und mo-
dern, Kunst, Museen, Shopping-Mog-
lichkeiten und viele Sehenswiirdigkeiten.
Eine Schatztruhe, fir die man sich Zeit
nehmen sollte. Wohl nirgendwo sonst
gibt es so viel Kultur auf so kleinem und
Uberschaubarem Raum.

Allein sechs Museen befinden sich in der
FuBgangerzone von Vaduz. Ob man nun

Replik der Firstenhaube in der
Schatzkammer

die Kostbarkeiten der Schatzkammer, die
Werke des Kunstmuseums Liechtenstein
sowie der Hilti Art Foundation bewun-
dern mochte, kaum ein anderer Staat
verfligt Uber so ein groBes Angebot an
Kunst und Kultur. Das Geb&ude des liech-
tensteinischen Landesmuseums hat eine
bewegte Geschichte. Die erste Erwah-
nung geht auf das Jahr 1438 zuriick. Das
Gebdude, heute zusammengebaut mit
dem ehemaligen Verweserhaus, war herr-
schaftliche Taverne und Zollstation und
Sitz der Regierung. Von 1998 bis 2003
wurde das Museum umgebaut und mit
einem Erweiterungsbau versehen.

Rathaus in Vaduz

Es zeigt die wechselvolle Geschichte
Liechtensteins und enthalt auch eine
naturkundliche Sammlung. Bei einer
Fihrung mit dem Historiker Prof. Rai-
ner Volkommer erfahren wir Naheres zu
den wichtigsten Ausstellungsstiicken.
Bei dem anschlieBenden Besuch in der
Schatzkammer sind eine Replik der Firs-
tenhaube, ein besonderes Fabergé-Ei, die
1. Briefmarke Liechtensteins von Koloman
Moser bis hin zu Stlicken die im Weltall
waren und viele weitere interessante Ex-
ponate zu bestaunen. Im selben Gebdude
befindet sich das liechtensteinische Post-
museum. Es wurde 1930 gegriindet und
1936 erdffnet. Es zeigt die Geschichte der
Philatelie und Dokumente und Gerate zur
Postgeschichte.

In den sechs Ausstellungssalen des 2000
fertiggestellten schwarzen Wiirfels, dem
Kunstmuseum  Liechtenstein,  fihren
wechselnde Ausstellungen durch die
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So lebten einst die Walser

moderne und zeitgendssische Kunst-
geschichte. Im Fokus steht die staatli-
che Kunstsammlung des Furstentums,
erganzt durch Exponate internationaler
Kunst des 20. und 21. Jahrhundert.

Wer noch tiefer in die Geschichte Liech-
tensteins abtauchen méchte, dem emp-
fiehlt sich ein Besuch des Walserheimat-
museums in Triesenberg, ein Dorf in den
Alpen Uber Vaduz. Die Fithrung mit Mu-
seumsleiter Leander Schadler, der sich
seit Jahren mit der Historie des Landes
befasst, ist ein beeindruckendes Erlebnis.

Das Angebot an Restaurants in Liechten-
stein ist eher gut burgerlich und modern.
Viele Bistros und Cafés mit typisch lokalen
Gerichten und Spezialitdten haben sich
mehr auf einheimische Géste eingestellt.
Besonders gut hat es uns im Gasthof Au
geschmeckt. In der urigen Gaststube des
Gasthofs, eines der altesten ,Beizen” von
Vaduz, sitzen Jung und Alt in geselliger
Runde beisammen. Wunderschéne Holz-
arbeiten sorgen fiur ein gemitliches Am-
biente. Dazu passt die frische, gutbirger-
liche Kuiche. Der Tafelspitz aus dem ,Au”
wurde im Schweizer TV bei einem Koch-
wettbewerb als der Beste ausgezeichnet.
Er schmeckt wirklich kostlich.

Leider ist es in Liechtenstein noch immer
Ublich, dass einige Restaurants Uber Rau-
cherzimmer verfligen oder als Raucher-
Gastronomie geoffnet sind. Daran muss
man sich erst mal gewdhnen.

Hier entstehen edle Weine: Firstliche
Hofkellerei

(Genuss- und Reisetipps

Herrliche Ausblicke wahrend

Vom Eschnerberg im Norden des Lan-
des bis zum Higel Gutenberg im Siden
ist Liechtenstein fir die dort angebauten
Weine bekannt. Die Weinkultur im Furs-
tentum ist sehr traditionell und von erle-
sener Qualitit. Uber 100 Winzer, davon
vier Berufswinzer, erzeugen die edlen
Tropfen. Die Hofkellerei des Firsten von
Liechtenstein mit der Reblage Herawin-
gert ist das bekannteste Weingut. Der
Herawingert zahlt mit seinen vier Hek-
tar Rebflachen zu den besten Lagen im
Rheintal, begiinstigt durch die Stdwest-
Lage und dem milden Féhnklima. Die
Bodenbeschaffenheit ist eine ideale Be-
dingung fir den Anbau von Pinot Noir
und Chardonnay. Eine Verkostung in der
Furstlichen Hofkellerei ist zu empfehlen.
Man bekommt einen guten Eindruck
Uber die verschiedenen Weine, die auch
— falls nicht schon ausgetrunken — hier
erworben werden kdnnen.

Ganz neu im Angebot und sicher bald
eine beliebte Attraktion fir Familien
oder Gruppen ist der FoodTrail, eine ge-
nussvolle Schnitzeljagd, die von Vaduz
nach Schaan und zuriick fihrt. Etwa vier
Stunden bendtigt man fur die Tour. Ver-
schiedene Rétsel flihren von Genussmo-
ment zu Genussmoment. Gestartet wird
im Liechtenstein Center in Vaduz. Hier
erhalten die Teilnehmer die Unterlagen
sowie das erste Rétsel. Nun geht es von
Ratsel zu Réatsel und von Genussstation
zu Genussstation. Um den richtigen Weg
zu finden sind Kdpfchen und Kombina-
tionsfahigkeit gefragt. So erkunden die
Teilnehmer die Region rund um Vaduz
und Schaan. An insgesamt sechs Statio-
nen taucht man wahrend des FoodTrail in
die kulinarischen Kostlichkeiten Liechten-
steins ein. Dabei darf Original Liechten-
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steiner Kése genau
so wenig fehlen wie
der furstliche Wein
und in Liechtenstein
gerdsteter Kaffee.

Skifahrer, ob alpin oder Langlaufer, fin-
den im Winter schneesichere Méglichkei-
ten in attraktiven Loipen oder Abfahrten.

Blick auf Schloss Liechtenstein

Fotos: Gour-med, Liechtenstein Marketing

Info:

Liechtenstein Marketing
Aulestr. 30

LI-9490 Vaduz
www.liechtenstein-marketing.li

Gasthof AU: www.gasthof-au.li

Hofkellerei: www.hofkellerei.li
Foodtrail: www.foodtrail.ch
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Das Elsass

Links und rechts der Elsassischen Weinstral3e

S e L

Historisches Kleinod Eguisheim

Gour-med

guisheim, dieses historische Kleinod
sudlich der Stadt Colmar, wirkt auf
die Besucher wie ein frisch poliertes
Dorf aus dem Mittelalter. Gut erhaltene,
renovierte und gepflegte Fachwerkh&u-
ser in bunten Farben préagen das Orts-
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bild. Uber allem thront stolz die im 13.
Jh. erbaute Burg. Ein gut ausgeschilder-
ter Rundgang fiihrt die Gaste zu den
bedeutendsten Sehenswiirdigkeiten, die
Uber die Geschichte des Ortes der letz-
ten Jahrhunderte Zeugnis ablegen. Die
dreisprachigen Erlduterungen vor den
Objekten sind dabei sehr hilfreich.

In Eguisheim sind die kleinen, aber ty-
pisch regionalen Weinstuben der Tou-
ristenmagnet. Hier wird die genussvolle,
gleichwohl deftige — Elsasser Kiiche ser-
viert. Das ist fir fast alle Besucher der
Hauptgrund, neben den erstklassigen
Weinen das Elsass zu erkunden.

Der Herbst und die Zeit der Weinlese sind
wegen der vielen kulinarischen Kostlich-
keiten, die jetzt geerntet werden, bei den
Touristen sehr beliebt.

Naturlich spielt auch die Nahe zu Col-
mar, Hauptstadt der Elsdsser Weinstrale,
eine Rolle. Traditionelle Hauser, Kandle
und blumengeschmiickte Gassen sowie
die gastronomische Vielfalt sind das,
was das malerische Elsass — gerade in
Colmar — ausmacht. Gemdtlichkeit und
Gastfreundschaft werden groBgeschrie-
ben. Einen spannenden Rundgang durch
die Uber tausend Jahre européische Ge-
schichte Colmars darf man nicht auslas-
sen. In der FuBgédngerzone, in der alten,
unter Denkmalschutz stehenden Stadt,
bestaunt man ein gut erhaltenes Kultur-,
Zivil- und Religionserbe, das vom Mittel-
alter bis ins 18. Jahrhundert reicht. Das
malerische Viertel ,Klein-Venedig” zieht
Touristen aus aller Welt an. Von den fri-
heren Zunftvierteln ist das Gerberviertel
mit den groBen Hausern und weilen Fas-
saden am besten erhalten. Nicht verpas-
sen darf man die prachtige Abteikirche
Sankt Martin, die durch ihre zahlreichen
architektonischen Details der Gotik und
ihre ausgefallenen Farben beeindruckt.

Colmar ist fur traditionelle Fachwerkhau-
ser bekannt, darunter zahlreiche bedeu-
tende Birgerh&user. Prachtvolle Beispiele
sind das Haus Adolf, das alteste der Stadt,

Elsassische Handwerkskunst bei den
Zunftzeichen

Gour-med | www.gour-med.de | 11 /12-2021



—_—— " i

Blumengeschmicktes Colmar

oder auch das Pfisterhaus (Maison Pfis-
ter) aus dem 16. Jahrhundert mit wunder-
schonen Wandmalereien. Nicht zu ver-
gessen das Kopfhaus (Maison des Tétes)
aus dem 17. Jahrhundert, dessen Fassade
mit 111 Masken und einem dreistdckigen
Erker verziert ist. All diese Hauser tragen
zum einzigartigen Flair von Colmar bei.

. b, -
R ® =

Maison Pfister, Burgerhaus aus dém 16. Jh.

Weit Uber die Grenzen bekannt ist das
Museum Unterlinden mit dem berihm-
ten Meisterwerk, dem Isenheimer Altar.
Der Wandelaltar aus dem Antoniter Klos-
ter in Isenheim im Oberelsass aus dem
frihen 16. Jahrhundert gehért zu den
wenigen Altdren, die von Kunstexperten,
Historikern und Geschichtsforschern aus
aller Welt bestaunt und bewundert wer-
den. Die Gemalde auf zwei feststehenden
und vier drehbaren Altar-Fligeln sind das

(genuss- und Reisetipps

in den Jahren 1512 bis 1516 geschaffene
Hauptwerk von Matthias Griinewald (Ma-
this Gothart Nithart, genannt Griinewald)
und zugleich eines der bedeutendsten
Meisterwerke der deutschen Tafelmale-
rei. Die Skulpturen im Altarschrein wer-
den dem um 1490 in StraBburg tatigen
Bildschnitzer Niklaus von Hagenau zu-
geschrieben. Neben diesem Meisterwerk
werden weitere Gemalde von Martin
Schongauer, dessen Meister Caspar Isen-

mann, Cranach dem Alteren und Holbein
dem Alteren ausgestellt. Die enzyklopéa-
dische Dimension des Museums erweist
sich in einer Sammlung archéologischer
Fundstiicke vom Neolithikum bis hin
zur Merowinger-Zeit, ebenso wie in der
Sammlung von Kunstgewerbe und Volks-
kunst vom 16. bis zum 19. Jahrhundert
und in einer vielfaltigen Kollektion von
Gemélden des 19. Jahrhunderts. Der sehr
reiche Fundus an moderner und zeitge-
nossischer Kunst wurde aufgrund von
Platzmangel bis 2012 nur unregelmaBig
zur Schau gestellt, ist aber, seit der Wie-
dereréffnung der auf 8.000 m? erweiter-
ten Ausstellungsflache Ende 2015, fester
Bestandteil der Dauerausstellung. Die Er-
weiterung des Museums besteht aus dem
angrenzenden ehemaligen Schwimmbad
und einem Neubau der Architekten Her-
zog & de Meuron. Entspannung finden
Besucher im Klostergarten oder im Café
des Museums.

Etwas nordlich von Colmar an der elsas-
sischen WeinstraBe liegt Orschwiller mit
der Haut-Koenigsbourg. Die bekannten
Orte wie Kaysersberg, Riquewihr oder
Ribeauville liegen auf dem Weg und loh-
nen, auch wegen der vielen Winzer, einen
Stopp.

Durch die Burg fiihrt uns Oliver Stelz. Er
kennt die wechselvolle Geschichte der
Burg im Detail. Seine Erlduterungen sind

Der Isenheimer Altar, berihmtes Kunstwerk im Museum Unterlinden
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Hat ein wechselvolle Geschichte hinter sich: Haut-Koenigsbourg

so spannend als wadre man seinerzeit
dabei gewesen. Erstmals erwdhnt im 12.
Jh. befand sie sich im Besitz der Staufer.
1442 fiel sie an die Habsburger, die sie
dem Haus Tierstein 1479 als Lehen ga-
ben. Nach dem 30-jahrigen Krieg lag die
Burg dann ca. zweieinhalb Jahrhunderte
brach, bevor 1899 die Stadt Sélestat sie
dem deutschen Kaiser Wilhelm II. von
Hohenzollern schenkte. Der lieB die Koe-
nigsbourg restaurieren und zu einem
Museum des Mittelalters machen. Durch
den Vertrag von Versailles (1919) wurden
die Giiter der deutschen Krone Eigentum
Frankreichs. Die Burg hat nichts von ihrer
Anziehungskraft verloren. Bis zu 500 000
Besucher werden jedes Jahr gezahlt.

Neben dem kulturellen Reichtum ist das
Elsass, wie schon zuvor erwdhnt, wegen
der vielfaltigen kulinarischen Gensse
und der groBartigen Weine bei Fein-
schmeckern ein beliebtes Reiseziel. Be-
sonders im Herbst, zurzeit der Weinlese
und den von April bis Oktober Uberall
stattfindenden Weinfesten. Weinverkos-
tungen bieten fast alle Winzer an, bitte
mit Voranmeldung.

Tradition und Moderne sehr gelungen
vereint, findet man im Weingut Joseph
Cattin in Voegtlinshoffen. Der 300 Jahre
alte Familienbetrieb wird in 12. Generati-
on gefiihrt. Ganz dem Trend folgend wer-
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den inzwischen 30 % der Reben Bio aus-
gebaut. Eine Spezialitdt des Weingutes ist
der Crémant. Erstaunliche zwei Millionen
Flaschen werden jedes Jahr abgefiillt.

In Gertwiller ist die Winzerfamilie Zeys-
solff, 1778 gegriindet, wegen ihrer Spe-
zialitdten unbedingt einen Besuch wert.
Seit 11 Generationen wird hier Wein
produziert. 1997 Ubernahm Sohn Yvan

das Familienunternehmen. Das Haus
produziert Wein aus sieben elsassischen
Rebsorten (unter anderem Riesling und
Gewdrztraminer), eine feine Auswahl an
Crémant d'Alsace sowie den seltenen
Klevener de Heiligenstein und einige
Kuriositaten wie den beriihmten Pinot
Gris Rosa. Die Rebflachen befinden sich
in geologisch unterschiedlichen Terroirs,
wodurch unverwechselbare Weine ent-

Altestes Weinfass im Keller der
Winzerfamilie Zeyssolff

stehen. Die Domaine verfligt Uber einen
auBergewohnlichen Keller mit rund zwan-
zig grofBen, jahrhundertealten Eichenfas-

Tradition und Moderne vereint im Weingut Cattin
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sern, auf denen bei Besichtigungen eine
Multimediaschau Uber die Geschichte
des Hauses gezeigt wird. Am Wochen-
ende werden im dazugehdrigen Restau-
rant elsassische Spezialitdten angeboten.
Herrlich Iasst es sich in den zum Weingut
gehorenden, komfortabel ausgestatteten
Ferienwohnungen ausspannen. Sie sind
ein guter Ausgangspunkt, um das Elsass
zu erkunden.

Restaurants und Bistros gibt es entlang
der WeinstraBe reichlich. Da sollte man
sich einfach treiben lassen und auf Ent-
deckungstour gehen. Von Flammekue-
che bis zum Choucroute (Sauerkraut mit
Schlachtplatte) reicht das vielseitige kuli-
narische Angebot. Und als typisches Mit-
bringsel — neben Wein — ist der Kougel-
hopf besonders beliebt.

Etwas anspruchsvollere Kiiche genieBt
man im Restaurant I'’Ami Fritz in Ottrott.
Kichenchef und Besitzer Patrick Fritz
konzentriert sich auf die Verfeinerung
regionaler Produkte. Seine Gerichte sind
kreativ neu inspiriert und harmonisch
zu filigranen Késtlichkeiten entwickelt.

=

Elsassische Spezialitaten

Das Fisch-Choucroute, eine Abwandlung
des klassischen Choucroute, nur statt
Schlachtplatte werden drei verschiede-
ne Fischsorten serviert, Aal muss, Forelle
kann und Seebarsch soll dabei sein. Diese

(Genuss- und Reisetipps

i *Y
Kichenchef Patrick Fritz mit seinem Restaurantleiter

geschmackvolle Komposition von Patrick
Fritz ist zur genussvollen Berihmtheit ge-
worden. Das elegante Ambiente des Re-
staurants und der Service, klassische alte
Schule, lassen Erinnerungen an die hohe
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Zeit der gehobenen Gastronomie wach
werden. Die Gaste fihlen sich einfach gut
aufgehoben. Gour-med wird das I'Ami
Fritz im néchsten Jahr erneut besuchen
und etwas ausfuhrlicher dartber berich-
ten.

Beriichtigt sind die Elsasser Kalorien. Ge-
radezu zwangslaufig wird man nach all
den Leckereien davon befallen. Da bie-
ten, wenn man denn will, 2500 km Rad-
wanderwege (siehe auch Archiv www.
gour-med.de Ausgabe 9/10 2021 Seite
46-47), gut asphaltiert, abwechslungs-
reiche Mdglichkeiten, tberflissige Kalo-
rien in der Region zu lassen. Wanderer
wissen das Elsass schon seit vielen Jahren
wegen der herrlichen Wanderwege in un-
berthrter Natur zu schatzen. Es lohnt sich
also mal zu unseren Nachbarn zu fahren.

Fotos: Gour-med

Info:

www.visit.alsace
www.musee-unterlinden.com
www.cattin.fr
www.zeyssolff.com
www.amifritz.com
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Apulien zu jeder Jahreszeit

Winterurlaub im Trulli

Gour-med

n vielen nordeuropdischen Regionen

wird in dieser Jahreszeit die Winter-
garderobe aus dem Schrank geholt. Der
Winter bestimmt das Wetter, die scho-
nen sonnigen Tage mit angenehmen
Temperaturen sind vorbei. Wir alle seh-
nen uns nach Lebensgeister erwecken-
der Sonne. Wie war's mit Apulien? In
dieser attraktiven Region im Stiefelab-
satz Italiens ist es auch im Winter noch
moglich im T-Shirt auf der Terrasse zu
sitzen. Im letzten Winter wurde so sel-
ten wie nie zuvor, bloB an wenigen Ta-
gen die Heizung angestellt. Das warmt
nicht nur die Seele, es ist ganz nebenbei
noch 6kologisch.

Warum nicht im Winter nach Apulien rei-
sen? Das Land und die Menschen erleben
und genieBen. Griinde gibt es neben dem

guten Wetter mehr als genug. Apuliens
Weine werden sehr geschatzt. Kulinari-
sche Spezialitaten von frischen Meeres-
friichten bis zu Agrar-Erzeugnissen, alles
in bester, sehr oft in Bioqualitat, findet
man auch im Winter auf den Menu-Kar-
ten der Restaurants(vgl. www.Gour-med.
de Archiv 2020 Ausgabe 9 / 10 S. 28ff).
Kleine Ortschaften, wie die weile Stadt
Ostuni oder die Trulli Hauser in Albero-
bello haben nicht von ihrer Schonheit
eingebfBt.
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Die Deutsch-Schweizerin Caroline Gros-
zer bietet verschiedene Ferienwohnungen
in ihrer “Alchimia Collection” in Apulien
an. Neu im Angebot ist eine Gruppe der
landestypischen Rundhauser (= die Trulli
Alchimia) und ein antikes, kleines Kubus-
haus (= die Lamia Alchimia), in Hangla-
ge oberhalb von Fasano und unweit des
Meeres, mit traumhaftem Weitblick.

Die Trulli sind minimalistisch aber sehr
stilvoll mit Mdbeln der Bauhaus-Epoche
eingerichtet. Schwarz, weile Wande, das
Blau des Himmels und des Meeres - kein
Stuck ist zu viel, das stellt Raum und
Leichtigkeit dar. Die Lamia dagegen ist
komplett in weiB3 eingerichtet, Klarheit
gibt dieser Suite eine wundervolle, ruhi-
ge Atmosphére.

Caroline Groszer, wir haben sie in der
erwdhnten Ausgabe 2020 vorgestellt, ist

(Genuss- und Reisetipps

eine leidenschaftliche, perfekte Gastge-
berin, welche ihre Gaste mit Geheimtipps
zu den besten Restaurants und Beach-
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Clubs, Ausflugszielen und Boutiquen
versorgt, so dass jedem Besucher eine
.maBgeschneiderte” Urlaubsplanung zu-
teil wird.

Alle Wohnungen kann man hier sehen
und buchen: www.alchimia-collection.it

Kleiner Tipp fur Urlauber die den Winter
bevorzugen. Wer gerne in die Schweizer
Berge geht, kann den Stil der Masseria
Alchimia in Andermatt genieBen. Im alten
Stadtkern unweit der Skipisten wird ein
kleines, antikes Chalet, analog zu dem in
Apulien, angeboten:
www.chalet-swiss-andermatt.com

Fotos: Masseria Alchimia
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Spanien: Die Regionen
Priorat, Penedes unad
Costa Daurada in Katalonien

Exzellente Weine, ausgezeichnete Kulinarik fiir Verwdhnte in Symbiose
mit einer beeindruckenden Natur in wild zerklifteter Landschaft

Gour-med

er wo auch immer in Spanien Ur-

laub macht, kann sicher sein, dass
schones Wetter, gute regionale Kiiche
und Entspannung am Pool oder Meer
garantiert ist. Viele der ehemals attrak-
tiven Destinationen wurden Opfer des
Massentourismus und gerieten schnell
in Verruf Treffpunkt fiir laute Partys und
Trinkgelage zu sein. Erst in den letzten
Jahren mit einem anderen, sensibleren
Umweltbewusstsein und hoéheren An-
spriichen dndern sich die Wiinsche und
Bediirfnisse der Touristen. Die Suche
nach Ruhe, Erholung, Kultur und gedie-
genen kulinarischen Spezialitdten wird
erste Prioritdt und immer haufiger zum
Kriterium der Urlaubsbuchung. Das ist
die Stunde vieler noch touristisch wenig
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entdeckter Regionen wie dem Priorat
und Penedeés etwas siidostlich von Bar-
celona nahe der Costa Dorada (Daurada).

Der Priorat mit einer wild zerklifteten,
traumhaften Landschaft und dem Wein-
anbaugebiet des gleichnamigen berihm-
ten Rotweins entwickelt sich kontinuier-
lich zu einem beliebten Reiseziel. Hier
sind Aktivurlaube wie Mountainbiken
oder Klettern und Genussreisen ebenso
im Angebot wie kulturelle Abwechslung,
die den Urlaub zu einem unvergesslichen
Erlebnis werden lassen.

Der Kustenort Altafulla in der Provinz Tar-
ragona ist ein beliebtes Fischerdorf, dass
einen sehr hibsch restaurierten histori-
schen Ortskern hat. Eine der wichtigsten
Sehenswiirdigkeit ist die tUber allem thro-

nende mittelalterliche Burg neben der
sich das Hotel Gran Claustre mit einem
kleinen Wellness — und Poolbereich be-
findet. Die Zimmer des Hotels verteilen
sich auf zwei Gebaude, eins davon aus
dem 18. Jh. und sind alle unterschiedlich
gestaltet. Im Restaurant des Hotels ,Bru-
ixes de Burriac” bringt der franzdsische
Kichenchef Philippe Leblay Bourdon mit
seinem aus Peru stammenden Souschef
Salvador Ribes Martinez eine geschmack-
volle einheimische Kiiche auf den Tisch.

Unser nachstes Ziel ist Reus. Ende des 19.
Jahrhunderts war die Stadt bekannt fir
ihren Handel mit Wein, Spirituosen und
Trockenfriichten. Antoni Gaudi - der den
Bau der Sagrada Familia in Barcelona er-
moglichte — wurde am 25. Juni 1852 in
Reus geboren und verbrachte hier seine
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ersten Lebensjahre, bevor er 1868 nach
Barcelona zog. Gaudi selbst ist als Archi-
tekt in Reus nie tatig geworden. Trotz-
dem gibt es ca. 80 Geb&ude, die im Stil
des katalanischen Modernismus erbaut
wurden. Einige davon liegen an der Ruta
del Modernisme. Bester Ausgangspunkt
fur einen Rundgang durch das Zentrum
von Reus ist der zentrale Platz, die Pla-
ca del Mercadal. Hier befinden sich zwei
Hauptattraktionen der Stadt: das Gaudi
Centre und Casa Navas. Das moderne,
unserer Meinung nach nicht sehr gelun-
gene Ausstellungsgebaude Gaudi Centre
widmet sich ausfihrlich dem Werk des
berlihmtesten Sohnes der Stadt. Model-
le und Fotos stellen die Arbeitsweise des
Architekten dar. Die Casa Navas ist das
Flaggschiff der modernistischen Archi-
tektur in Reus. Das Gebaude wurde von

Architektonisch sehenswert:
Casa Navas

Lluis Domenech i Montaner entworfen,
einem weiteren bekannten Exponenten
des Modernismus in Katalonien. Im Un-
tergeschoss befanden sich Geschéfts-
raume. In den oberen Stockwerken ist
die Wohnung eines Industriellen, der in
der Textilindustrie sein Geld machte. Die

prachtig ausgestatteten Wohnraume
kédnnen wahrend einer Fiihrung besich-
tigt werden. Da kommt man aus dem
Staunen nicht heraus. Mit allem techni-
schen Luxus den es Ende des 19. Jh. gab,
sind hier die Rdume ausgestattet. Mosa-
iken, Glasarbeiten (Tiffany), Verzierungen
und Ornamente schmiicken das gesamte
Haus z.T. sehr farbenfroh.

Zu empfehlen ist ein Besuch bei dem
beriihmten Wermuthersteller Rofes. Die

(Genuss- und Reisetipps
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Mitten im Priorat: Kartause Santa Maria

ehemaligen Fabrikrdume werden als Re-
staurant und Eventlocation genutzt. Im
Restaurant werden lokale Gerichte ser-
viert, die aus alten Rezepten nachgekocht
werden. Naturlich trinkt man hier Wer-
mut, der auf Eis als Aperitif gereicht wird.
Nicht nur in Spanien ist Wermut wieder
sehr IN.

Katalanischer Modernismus Ende des
19. Jahrhunderts
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Gaudi Center in Reus

Von Reus erreicht man in ca. 40 min.
Cornudella de Montsant im Priorat und
weiter Uber eine 7 km lange Serpentinen-
straBe in das in ca. 800 m Hohe gelegene
Dorf Siurana. 25 Einwohner sollen in die-
ser abgelegenen Idylle leben. Die Land-
schaft ist so atemberaubend schon, dass
der Wunsch entsteht, hier zu bleiben. Be-
suchern bietet sich ein unglaublicher Aus-
blick auf ein grandioses Panorama in das
darunter liegende Tal mit dem Flusschen
Siurana und auf fantastische bizarre Fels-
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Typisch fir die Region Priorat: Romantische Sonnenuntergange und

beeindruckende Landschaften

formationen, die — noch — ein Geheimtipp
bei Kletterern und Bergsteigern sind. So
eine exponierte Lage wie die des Dorfes
Siurana diente einst zu Verteidigungs-
zwecken. Christliche Eroberer versuchten
das Land den Mauren abzuringen, was
zur Folge hatte, dass diese sich in immer
entlegenere, gut zu verteidigende Orte
zuriickziehen mussten. Es half nichts,
schlieBlich wurde Siurana 1153 als Letz-
tes der maurischen Taifas des heutigen
Kataloniens von den Truppen Ramon
Berenguars IV. eingenommen. Heute ist
es ein friedlicher Ort und die spektakula-
ren Sonnenuntergdnge ziehen Touristen
aus aller Welt an. Der Name Siurana steht
unter anderem fiir ein begehrtes Olivendl
mit geschitzter Herkunftsbezeichnung.

Siurana befindet sich im Priorat mit ei-
nem unvergleichlichen Angebot an ,Pri-
orat” Weinen. Gleich zwei Herkunftsbe-
zeichnungen, namlich D.O. Priorat und
D.O. Montsant, sind geschitzt. So mine-

Restaurant mit Aussicht: Amics
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 Salvador Burgos und Ehefrau Conxita

ralisch und vielfaltig wie die Bdden, so
vorziiglich sind die Bedingungen fiir den
Weinanbau. Den Wein genieBen wir am
Abend im Restaurant des kleinen, aber
feinen Hotels ,Palauet de Priorat”. Die
nette, freundliche Besitzerin Dolors ist
eine perfekte Gastgeberin. lhr Wunsch
ist es, dass die Gaste sich wie zu Hause

fuhlen. Dieses Gefihl stellt sich schnell
ein auch wegen der hiibschen, individuell
eingerichteten Zimmer.

Gut gestérkt — nach dem tollen Frihstlick
im Hotel — geht es weiter zur Cartoixa de
Santa Maria d'Escaladei, eine ehemalige
Kartause aus dem 12. Jahrhundert. Das
Priorat der Klosteranlage ist der Ursprung
der Comarca und des Weinbaugebiets
Priorat. Wahrend unseres Besuches war
nur ein Teil der Anlage zu besichtigen da
sie seit einiger Zeit mit EU-Mitteln restau-
riert wird. Bis es so weit ist werden noch
einige Jahre vergehen, das macht einen
Rundgang aber nicht weniger interessant.

Bioweinanbau bei Burgos Porta

Gespannt sind wir auf unser Treffen mit
dem Besitzer der Kellerei Burgos Porta,
Salvador Burgos in der Ndhe von Pobo-
leda. Nach einer abenteuerlichen Gelan-
defahrt landen wir mitten in den Wein-
bergen der Kellerei. Gerade werden die
letzten Trauben gelesen, alles per Hand
versteht sich. Die Hanglagen dort sind
mit den Steillagen der Mosel vergleich-
bar und lassen eine Maschinenernte nicht
zu. Die von Salvador und Ehefrau Conxita
stolz prasentierten Weine entsprechen
der Qualitat wie man sie in der Region
erwartet und voraussetzt.

Auf dem Weg nach Tarragona empfiehlt
sich das auf einer Anhéhe gelegene Re-
staurant Amics der Bodega Buil Giné fur
einen Halt. Das Menu, bei strahlendem
Sonnenschein auf der Terrasse serviert
und mit Blick auf die Weinberge, zu ge-
nieBen, lohnt den Stopp.

In der Provinzhauptstadt Tarragona ist
die rémische Geschichte allgegenwar-
tig. Die Ruinen von Tarraco zdhlen zum
UNESCO-Weltkulturerbe. Das Tarraco der
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Blick vom Balcé de Mediterrani auf das
Amphitheater

Rémer war Hauptstadt der Provinz His-
pania citerior, also des &stlichen Teils der
iberischen Halbinsel. Tarragona hat alles,
was eine rémische Provinzhauptstadt so
auszeichnete. Dazu gehdren die Stadt-
mauern, Amphitheater, Zirkus und Fo-
rum. Tarragona zahlt zu den wichtigsten
Zeugnissen romischer Geschichte in Spa-
nien. Die Mauren haben wenig Spuren
hinterlassen, dafir ist das Mittelalter pra-
sent. Schmuckstlick der Altstadt ist die
Kathedrale Santa Maria aus dem 12. Jh.
AuBerhalb der Altstadt prasentiert sich
Tarragona als moderne Industrie- und
Hafenstadt, die mit romischen Ruinen
durchsetzt ist. Die HauptstraBe Rambla
Nova, Geschafts- und Bummelmeile liegt
schon auBerhalb des mittelalterlichen
Kerns. Auf der Rambla gibt es einige Sta-

Skulptur zur Ehrung der Castellers

(Genuss- und Reisetipps

tuen zu bewundern, u. a. auch die ,Men-
schenpyramide” (Castellers). Vom Balco
de Mediterrani (Balkon des Mittelmeers)
am Ende der Rambla Nova geht der Blick
von Hafenanlagen bis hin zum Amphi-
theater. Unbedingt das Gelédnder berih-
ren, das bringt Gluck, sagt die Legende.
Die Placa de la Font mit dem Rathaus
ist einer der meistbesuchten Platze der
Stadt. Kaum Uberraschend, denn hier gibt
es jede Menge Bars und Restaurants, die
auf Gaste warten. Bei der Restaurantwahl
sollte man sorgféltig hinschauen, nicht
immer wird die versprochene Leistung
serviert.

Auf Angeltour mit Jordi in Salou

Den bekannten Urlaubsort Salou erreicht
man von Tarragona in ein paar Minuten.
Dort sollten Besucher unbedingt ein Tref-
fen mit David Edo und Jordi Rom vom
Nautic Parc Salou vereinbaren. Bei einer
Bootstour sind die kleinen Badebuchten
und den vor ein paar Jahren neu ange-
legten ,Cami de Ronda (ein Wanderweg
entlang der Kiste) gut zu erleben. Jordi
nimmt Sie auch gerne auf verschiedene
Angeltouren mit. Leider sieht man von
hier aus die alten Baustinden (Hotelhoch-
héduser) aus den 70er-Jahren des vorigen
Jahrhunderts. So nach und nach wird
man sich der vergangenen (Bau-) Stiinden
bewusst und ist um eine neue Gestaltung
bemiht. Aber immer noch gehdrt Salou
mit seiner modernen und breiten Strand-
promenade und dem groBen Angebot
an — guten bis sehr guten — Restaurants,
Boutiquen und sportlichen Aktivitaten zu
den beliebtesten Orten bei den Badetou-
risten.

Im Bistro Cook and Travel werden wir
vom jungen Kiichen- und Serviceteam
mit einigen innovativen Kostlichkeiten
Uberrascht. Hier geht es ganz locker und
leger zu, die Gerichte sind zum Teilen ge-
dacht, sodass man viel testen kann. Wir
empfehlen: Unbedingt ausprobieren!
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Lokales neu interpretiert im Cook and
Travel, Chefkoch Pepe Moreno (r.)

Ein paar Kilometer weiter stdlich liegt
Cambrils. Das ehemals kleine Fischer-
dorfchen mit dem neun Kilometer lan-
gen Sandstrand ist ideal fir Familien mit
Kindern. Im Fischereihafen wird es jeden
Nachmittag gegen 17 Uhr sehr quirlig.
Wenn die kleinen Boote mit dem Tages-
fang einlaufen, gibt es Fisch aller Variati-
onen, wie er frischer nicht sein kann. Der
JVertrieb” ist etwas umstandlich, denn es
ist nicht erlaubt, den Fang vom Boot zu
kaufen. Der wird direkt neben der Anle-

Strandabschnitt beim Cap Salou

gestelle im Hafengeb&dude auf der taglich
stattfindenden Auktion an die meist-
bietenden Handler, Gastronomen und
Fischgeschéfte verkauft. Schade, aber
in den vielen Restaurants kann man ihn
dann ganz frisch zubereitet genieBen.
Dank der vielen ausgezeichneten regi-
onalen Produkte und der Kreativitat der
Koche ist Cambrils der kulinarische Hot-
spot der Costa Daurada. In dem kleinen
Fischerdorfchen gibt es tatséchlich zwei
Restaurants, die mit einem Michelin Stern
ausgezeichnet sind.
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Restaurant Can Bosch: Ein Michelinstern
seit 38 Jahren

Im Can Bosch, eines der Sterne-Restau-
rants, genieBen die Géaste, wie kreativ,
innovativ und ideenreich aus den Mee-
resprodukten filigrane Gourmet-Menus
serviert werden. Das familiengeflhrte
Restaurant pflegt seit der Erdffnung im
Jahre 1982 die traditionelle regionale Ku-
che und interpretiert viele Gerichte neu.
Schon 1984 erhélt das Can Bosch seinen
ersten Michelin Stern und hat ihn bis
heute gehalten. Seit 2012 ist mit Arnau
Bosch die dritte Generation fiir die Kiiche
zustdndig. Das Motto aber hat sich nicht
verandert, es gilt immer noch: das Meer
auf dem Teller. Der junge Kiichenchef Ar-
nau Bosch kiimmert sich selber um den
Einkauf und kennt ganz genau seine Lie-
feranten, eine bessere Garantie fir erst-
klassige Produkte als die eigene Kontrolle
gibt es fiir ihn nicht.

Typischer Fischgang von Arnau Bosch

Am Ende dieser Rundreise-Tipps sollte
Sie der Weg noch mal weg von der Kis-
te ins Penedés flhren. Das Zisterzienser-
kloster Santes Creus in der Ndhe der Stadt
Aiguamurcia gehért zu den schdnsten
Kldstern der Region. Im 12. Jh. gegriin-
det ist es seit ca. 160 Jahren nicht mehr
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bewohnt und seit 1921 Nationaldenk-
mal. Die Hauptattraktion des Klosters ist
der gotische Kreuzgang mit seinen sehr
fantasievollen Kapiteln. Von besonderer
Bedeutung ist auch das Dormitorium mit
48,5 Metern Lange und zehn Metern Brei-
te. Elf steinerne Schwibbogen tragen das
offene Satteldach. Die Zinnen gekrdnte
Fassade der Kirche ist romanisch (11. Jh.)
und weist ein spektakuldres gotisches
Fenster auf. Es hat die Form eines lateini-
schen Kreuzes mit drei Schiffen und funf
Kapellen. Der Kreuzgang ist gotisch und
wurde 1313 von Jaume Il. errichtet. In den
Boden des Kapitalsaals sind die Graber
mehrerer Abte des Klosters eingelassen.

Wer nach der Besichtigung eine Kleinig-
keit essen mochte, sollte in das kleine
Ortchen Valls fahren und im Restaurant
Portal 22 einkehren. Die Méglichkeit die

Ein Ubernachtungs-Tipp ist die Casa ,Mas
Llagostera” in der Nahe des Ortes La Bis-
bal del Penedeés. Die Familie Bundé bietet
ein Gastehaus mit sechs Schlafzimmern,
Kiiche, Wohnraum, gerdumigem Innen-
hof mit AuBenkiiche sowie einem kleinen
Pool zur Komplettvermietung an. Fir eine
groBere Familie oder einen Freundeskreis
ein idealer Ort, um unabhangig aber mit
allem Komfort die Ferienzeit zu verbrin-
gen.

Eine Reise in das stidliche Katalonien mit
den Regionen Costa Daurada, Priorat und
Penedés ist wegen der unterschiedlichen
Landschaften und den vielen kulturel-
len und gastronomischen Highlights ein
ganz besonderes Erlebnis, an das man
sich lange erinnern wird.

Hasta la vista en Catalunya

Sehenswert: Kloster Santes Creus aus dem 12. Jahrhundert

vielen unterschiedlichen késtlichen Spei-
sen zu teilen ist ein Erlebnis das man un-
bedingt nutzen sollte.

Das Weingut Cellers Agvstvs Forvm liegt
ganz in der Nahe in El Vendrell. Marko
Moritz fuhrt uns durch die Anlage, in der
jéhrlich ca. 100 000 Flaschen Wein abge-
fullt werden. Aber nicht nur Wein wird
hier produziert, man hat sich auf die Her-
stellung von hochwertigem Essig spezia-
lisiert. Davon fullt das Weingut oder sollte
man ,Essiggut” sagen 300 000 Flaschen
im Jahr ab. In den vielen Essigfassern be-
finden sich so ausgefallene Sorten wie
der zitronig-apflig schmeckende Char-
donnay Essig. Sehenswert ist auch das
alte Steinhaus inmitten der Weingarten,
25-34 Jahre alte Essigsorten werden hier
gelagert. Das 1990 gegriindete Weingut
ist seit 2016 okologisch zertifiziert.

Fotos: Gour-med

Info:
www.katalonien-tourismus.de
www.granclaustre.com
www.gaudicentre.cat/en
www.casanavas.cat/en
www.turismesiurana.org
www.turismepriorat.org
www.elpalauetdelpriorat.com
www.tarragonaturisme.cat
www.nauticparc.com
www.restaurantamics.com
www.canbosch.com
www.portal22.cat
www.massinen.com (Celler Burgos Porta)
www.avgvstvsforvm.com (Cellers
Avgvstvs Forvm)
www.masllagostera.com
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Mit Sicherheit inspirierende
Kochkunst in Schleswig-Holstein

erleben

Susanne PlaB3

it gleich drei Debiitanten geht das

35. Schleswig-Holstein Gourmet
Festival (SHGF) in seine zweite Halfte.
Erstmals zeigen Tony Hohlfeld aus Han-
nover, Philipp Heid aus der Schweiz so-
wie Laurin Kux aus Miinster, was sie auf
und in der Pfanne haben! Von Septem-
ber bis in den November 2021 wurden
bereits 15 Veranstaltungen mit umfang-

Laurin Kux hat ein Faible fir Meerestiere

reichen VorsichtsmaBnahmen sicher
durchgefiihrt. Familie Hesse auf Am-
rum beispielsweise bat jeden Gast zum
Schnelltest, was alle beflirworteten, da
es in Corona-Zeiten gréBtmogliche Si-
cherheit bedeutet. ,Unsere Mitglieder
reagieren flexibel und kreativ auf die
Herausforderungen der Pandemie. Dank
funktionierender Sicherheitskonzepte,
spannender Gastkéche, motivierter Mit-
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arbeiter und begeisterter Gaste war die
erste Halfte ein voller Erfolg”, so Klaus-
Peter Willhoft, Vorstand SHGF, erleich-
tert. Folgende Produktveredler werden
vom 15. Januar bis 13. Méarz 2022 fir
trendgebende Genusserlebnisse sorgen:

Thomas Martin vom Louis C. Jacob
(Hamburg) Ubt sich in hanseatischer
Gelassenheit und setzt seinen Fokus auf
regionale Produkte gepaart mit filigra-

.Gemusegarten der Normandie”

ner Kochkunst. Der langjdhrige 2-Ster-
nekoch wird die Gaste am 15. und 16.
Januar 2022 im ,Romantik Hotel Kieler
Kaufmann’ in der Landeshauptstadt zu-
sammen mit dem Team um Klchenchef
*Arne Linke zum Festmahl bitten.

Tony Hohlfeld wurde im Pandemiejahr
2020 mit dem zweiten Michelin-Stern
flr sein Restaurant ,Jante’ in Hannover

ausgezeichnet. Er steht fir eine inno-
vative Kliche, die sich stark am Produkt
orientiert. Vorausgehend wurde er 2016
jlngster Sternekoch Norddeutschlands.
Seine Devise: ,Ich verzichte auf Flugware,
denn es gibt hierzulande Nahrungsmittel
mit ahnlichen Aromen. Lakritz aus dem
Ausland kann ich z.B. durch fermentier-
ten Knoblauch ersetzen, der genauso
schmeckt. Kandierte Petersilie, als Eis ver-
arbeitet, erinnert an halbfertige Banane.”
Am 28. + 29. Januar 2022 kénnen sich die
Gaste im ,ambassador hotel & spa’ in St.
Peter-Ording auf ein interessantes Meni
freuen.

Sein vegetarischer Gang ,Garten der
Normandie” sorgt stets fur Furore bei
den Géasten. Am 28. und 29. Januar 2022
verwohnt David Gorne die Feinschme-
cker mit seiner cuisine francaise im Hotel
.Der Seehof’ in Ratzeburg. Der gebiirtige
Hamburger ist seit 2016 der erste Deut-
sche, der in Frankreich mit einem Miche-
lin-Stern ausgezeichnet wird. Sein Her-
renhaus Uber der Seine ist kulinarischer
Anziehungspunkt fiir eine internationale
Klientel, darunter viel Prominenz aus Poli-
tik und Showbusiness. Mit einem kleinen
Team arbeitet David GOrne an seinem
Piano, wie er liebevoll den roten Herd
nennt. Gern reist der Hanseat von seinem
Restaurant ,G.A." in die Heimat. Was er
fur ein Menu in Ratzeburg kochen wird,
verriet der Sternekoch in der Episode 33
vom SHGF Podcast.

In Hamburg hat sich Laurin Kux einen
wohlklingenden Namen in der Gastrono-
mieszene erarbeitet und das Restaurant
Jellyfish” zum nice to eat fur Fischliebha-
ber gemacht. 2019 zog es Kux zurlick in
seine Heimat Munster, wohin ihm die Res-
taurant-Kritiker folgten. Im Fine Dine ,Fer-
ment’, das zum Restaurant ,Ackermann’
gehort, erhielt er bereits nach einem Jahr
u.a. einen Michelin-Stern. Die Kreationen
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Das Team vom VITALIA Seehotel: Kiichenchef Andreas Schmidt,

sitzend Direktor Guido Eschholz und Restaurantleiter Arnd Schlegel (v. r.)

von Kux sind regional ausgerichtet, dabei
liegt ein besonderes Augenmerk auf dem
Fermentieren von Lebensmitteln, die er
geschickt in seine Mens einarbeitet. Sei-
ne auf Meeresfriichte fokussierte Hand-
schrift zeigt Laurin Kux erstmals am 4. und
5. Februar 2022 im ,VITALIA Seehotel’ mit
Blick auf den GroBen Segeberger See.

Und noch eine Festival-Premiere gibt es
zu feiern mit Philipp Heid, der sich erst-
mals im erlauchten Kreis der trendgeben-
den Gastkdche beim Schleswig-Holstein
Gourmet Festival beweisen wird. ,Ich
versuche, immer einen Frischekick ein-
zubauen, und gebe franzdsischen Ge-
richten einen asiatischen Twist”, sagt der

Franzosische Kiiche mit asiatischem Kick a la Philipp Heid

Gour-med | www.gour-med.de | 11/12-2021

Sternekoch vom Restaurant ,Prisma’ im
eleganten Schweizer ,Park Hotel Vitznau'.
Am 11. und 12. Februar 2022 wird er im
.Ringhotel Waldschlésschen’ in Schles-
wig europadische Gerichte aus regiona-
len Produkten mit der Raffinesse fern-
Ostlicher Aromen kombinieren. Seinen
Traumberuf lernte der Kiichenmeister im
Hotel ,Traube Tonbach'. In seiner Karrie-
re gehorte Heid zweimal zum Team von
**Dirk Hoberg im 5-Sterne Hotel ,Riva’
(Konstanz) und war mit ihm schon ein-
mal bei Familie Behmer im Waldschl&ss-
chen. Dazwischen machte Philipp Heid
zwei Jahre Station bei ***Christian Bau

Eingespieltes Trio: v. r. Gastkoch
Henri Bach mit Michael und Marc
Ostermann vom Hotel Cap Polonio
in Pinneberg

im Victor's Gourmetrestaurant Schloss
Berg'. 2017 war die Zeit reif fir den Chef-
posten im ,Prisma’. Wie der junge Philipp
Heid tickt, berichtet er in der Episode 24
vom SHGF Podcast z. B. auf Spotify oder
www.podcaster.de und Schleswig-Hol-
stein Gourmet Festival eingeben.

Zum 35. Jubildum darf Henri Bach, Pio-
nier der deutschen Hochktiche, nicht feh-
len. Er ist einer der pragendsten Koche
und Ausbilder Deutschlands und war oft
Gastkoch im hohen Norden. Der sympa-
thische Kuchenchef wird an gleich drei
Tagen, am 18., 19. + 20. Februar 2022, im
.Hotel Cap Polonio’ in Pinneberg erwar-
tet. Mit seinem Gespur fir ausgefallene
Kombinationen, Aromen, Techniken und
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Wissen iber Produkte hat der passionier-
te Westernreiter Gber drei Jahrzehnte die
kulinarische Landschaft beeinflusst. 1983
wurde Henri Bach Kiichenchef in der ,Ré-
sidence’ in Essen und gehorte 22 Jahre
mit zwei Michelin Sternen zur absoluten
Koch-Elite. ,Viele meiner Mitarbeiter ha-
ben es an die Spitze geschafft, wie Chris-
toph Riffer, Alexandro Pape, Denis Feix,
Heiko Antoniewicz oder Nelson Mdller”,
freut sich der Vater von vier Kindern.

In der 35. Saison steht mit Sonja Friih-
sammer auch eine Frau am Festivalherd.
Mit viel Kreativitdt und Spall am Kochen
lebt sie sich gemeinsam mit ihrem Team
im Restaurant ,Frihsammers’ am Ten-
nisclub in Berlin-Grunewald aus. Am 25.
+ 26. Februar 2022 wird die gebiirtige
Australierin, die in jungen Jahren mit ih-
ren Eltern zuriick nach Berlin zog, in der

o s

L . % "I"l_- 1 ,'.-

Historisches Friedrichstadt mit 401 Jahr
Geschichte und mittendrin die
Hollandische Stube von Michaela Friese

,Holldndischen Stube’ in Friedrichstadt
ihre interessante Handschrift présentie-
ren. ,Bei ihr kommen Teller raus, auf die
ich nie gekommen waére”, sagt stolz Pe-
ter Frihsammer, der auch schon zur ko-
chenden Sterneriege gehdrte. Beide sind
zudem begeisterte Reiter von Islandpfer-
den. Sonja Frihsammer orientiert sich an
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,Wild und wunderbar” ist der Slogan von Susanne und Uwe Berger im Berger's
Hotel & Landgasthof

den besten verfligbaren Produkten und
stimmt diese perfekt aufeinander ab.

.Gekonnt bindet Ronny Siewert moder-
ne Elemente in die sehr exakt gearbei-
teten Gerichte, top die Produktqualitat”,
schreibt der Michelin Guide und vergibt
seit 16 Jahren einen Stern an das Res-
taurant ,Friedrich Franz’' im ,Grand Hotel
Heiligendamm’ (Bad Doberan). Siewerts
klassisch-franzdsische Gerichte, die von
einer schnorkellosen Linie gepragt sind,
werden am 4. + 5. Mérz 2022 im ,Berger's
Hotel & Landgasthof' in Enge-Sande préa-
sentiert. Das Kochen wurde Ronny Sie-
wert in die Wiege gelegt: ,Mein Vater war
Koch und ich erinnere mich, dass ich als
kleiner Junge alles, was ich bei ihm ge-
sehen habe, nachkochen wollte”, erzéhlt
der Familienvater. Nach seiner Kochaus-
bildung durchlief er Stationen bei den
Grandseigneurs der weiflen Zunft: Heinz
Winkler, Dieter Miiller und Helmut Thielt-
ges. 2005 wurde Siewert Kiichenchef im
,Restaurant Chezan' in Warnemiinde und
erhielt den ersten eigenen Stern. Dies ge-
lang ihm auch 2008 als neuer Kiichenchef
im ,Friedrich Franz’, den er bis heute halt.

Eigentlich wére Christoph Riffer gern
Testesser geworden, doch dann hat er
sich fir die kreative Seite als Koch ent-
schieden. Gottseidank, denn was der aus
Essen stammende Kiichenchef vom Res-
taurant ,Haerlin’ im Hotel Vier Jahreszei-
ten an Hamburgs Binnenalster auftischt,

ist Highend-Kulinarik! Selten sieht man
diesen Ausnahmekoch auBerhalb seiner
Wirkungsstatte. Doch zum Schleswig-
Holstein Gourmet Festival kommt Riffer
gern: ,denn es gibt viele interessierte
Gaste, die Spall an hoher Kiiche haben,
und auch der Kontakt zu den Gastge-
bern und Mitarbeitern ist horizonterwei-
ternd.” Am 12. und 13. Marz 2022 wird
der 48-Jahrige im ,Waldhaus Reinbek’
zur ,groBen Gaumenparty mit reizvol-
lem Spektrum aus Sdure- und Scharfe-
Aromen” — wie der Gusto seine Kiche
beschreibt — erwartet. Bestbewertungen
bekommt Christoph Rffer in allen re-
nommierten Restaurant Guides. Der Juror
der ZDF Sendung ,Die Kichenschlacht’
setzt sein hoch trainiertes Geschmacks-
organ ein, um die erstklassigen Produkte
nuancenreich und durch unterschiedliche
Techniken vielgestaltig zu wahren Kunst-
werken zu adeln. Die Zwangspause in der
Pandemie nutzte Ruffer fur die Zusam-
menfassung seiner persdnlichen Lieb-
lingsrezepte im Buch ,Zuhause kochen
und genieBen”, fotografiert + herausge-
geben von Jan-Philipp Westermann. Preis
19,50 Euro. Interessante Infos Uber sein
Leben erzéhlt Christoph Riiffer in der Epi-
sode 8 des SHGF Podcast.

Fotos: Susanne PlaB3, Tom Trude,
Marion Schréder, Hilbert Fotografie

Informationen zum 35. SHGF stehen
unter www.gourmetfestival.de
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Von der Insolvenz zum Sternerestaurant

Gour-Med Autorin Susanne Pla3 sprach mit Daniel Raub,
Klichenchef der ,GenieBer Stube’ im Landhaus Biewald in Friedland

Sie kommen gerade von Sylt.
Wie hat Ihnen lhr Debiit als
Gastkoch beim Schleswig-Hol-
stein Gourmet Festival im ,Fit-
schen am Dorfteich’ gefallen?

Wir haben uns sehr tber die unverhoffte
Einladung gefreut. Besser, als bei Verena
Fitschen, der Schwester von Dieter Mul-
ler, hatten wir es nicht treffen kdnnen! Es
hat viel SpaBB gemacht, wir sind herzlich
aufgenommen worden und hatten eine
inspirierende Zusammenarbeit. Ein toller
Familienbetrieb auf Sylt trifft auf einen
ebensolchen in Friedland! Wichtig ist,
dass sich beide Hauser in den Gerichten
und Produkten gut vertreten fuihlen.

Im besternten ,Hohenhaus’ in
Herleshausen lernten Sie den
Kochberuf. Welche nachfol-
genden Stationen haben lhren
Kiichenstil beeinflusst?

Bei Dieter Miiller und Nils Henkel, wo
ich kochen ,durfte”. Es waren pragende
Zeiten, dort hat man ganz anders auf
Produkte geschaut, Geschmacksnuancen
kennengelernt und verinnerlicht. Das hat
mir viel in der eigenen Wahrnehmung
des Kochens gebracht.

Zuriick im Familienbetrieb droh-
te die Insolvenz. Wie haben Sie
mit lhrer Mutter Karin 2011 die
Wende geschafft?

Kurz nachdem ich zurtick nach Friedland
kam, ging der Betrieb, den meine GroB-
eltern gegriindet hatten, in die Insolvenz.
Vielleicht war gerade das unser Ansporn.
Wir Gberzeugten die Bank von unserem
neuen Konzept mit zwei unterschiedli-
chen Restaurants: das Gourmetrestaurant
,GenieBer Stube' mit neuer Zielgruppe
und das Zweitrestaurant mit gutbirger-
licher Kiiche. Unsere Neuausrichtung war

so erfolgreich, dass wir 2014 mit einem
Michelin-Stern ausgezeichnet wurden.
Wir konnten sogar im Jahr 2019 einen
Hotelneubau mit 19 Zimmern errichten
und unser Landhaus Biewald in vielen Be-
reichen renovieren.

Daniel Raub liebt, was er tut

Welche Gaste kommen heute zu
lhnen?

Der Gourmettourismus ist bei uns mit-
ten in Deutschland mit guter Autobahn-
anbindung angekommen. Es kommen
sowohl Durchreisende, Geschéftsreisen-
de und nun auch gezielt Feinschmecker
nach Friedland.

Ihre Mutter leitet das Landhaus
Biewald, Sie die Kiiche und lhre
Frau Anne den Service. Wie
schaffen Sie es, engagierte Mit-
arbeiter am Start zu haben?

In einem Familienbetrieb gibt es keine
One-Man-Show. Man ist darauf angewie-
sen, verschiedene Saulen im Haus zu ha-
ben. Die Kommunikationswege sind kurz,
die Hierarchien flach. Unsere Mitarbeiter
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gehdren zum Familienbetrieb, wir ar-
beiten und leben teils gemeinsam unter
einem Dach. Ich bin nach Sylt mit mei-
ner Familie und der meines Sous-Chefs
Dimitri Fuchs gereist. Nach den schénen
SHGF Events haben wir zusammen mei-
nen 40. Geburtstag auf der Insel gefeiert.

.Echter Genuss entsteht, wo sich
die Dinge gegenseitig tragen
und so fast wie von selbst zu
etwas Unverwechselbarem wer-
den”, lautet lhr Leitspruch. Was
meinen Sie damit?

Ich bin kein Fan von Schaumchentlpfer-
chen und derartigen Auswichsen. Wir
konzentrieren uns auf wenige Kompo-
nenten, gehen von den hdéchsten Pro-
dukten aus und probieren, so viele Ge-
schmacksnuancen wie mdglich aus den
einzelnen Lebensmitteln herauszuholen.
Beispiel: auf unserer Speisenkarte steht
Taubenbrust mit Rote Bete und Jus. In
das Rote-Bete-Plree haben wir gepickel-
te Rote Bete eingearbeitet und setzen
dazu einen Rote-Bete-Chip. Mit wenigen
Komponenten bringen wir eine kraftige
Geschmackstiefe in die Gerichte.

Welche Rolle spielen Regionali-
tat und Tierwohl in lhrer Kiiche?

Eine hochste Rolle! Regionalitat verwen-
den wir da, wo es Top-Produkte gibt,
sonst beziehen wir auch Uberregional.
Das Tierwohl steht immer im Mittelpunkt.
Ich bin bewusst nicht Vegetarier, achte
aber auch in meiner Erndhrung extrem
auf die Herkunft der Lebensmittel. Zum
Gluck gehort das heute fur viele Men-
schen zum Zeitgeist. Das merken wir ver-
starkt in unserer AuBendarstellung und
der Wahrnehmung unserer Gaste, die
hochwertige Waren honorieren.

Foto: Daniel Raub

www.biewald-friedland.de
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Ein Zeichen |hrer Anerkennung, Freund-
schaft und Respekts — Die neuen Gourmet-
Boxen fur den perfekten WIR-Moment

Thomas Buhner prasentiert finf Gourmet-Boxen rund um
winterliche Delikatessen

Die Corona-Pandemie hat die deut-
sche Gastronomielandschaft in den
vergangenen 20 Monaten einmal kom-
plett auf den Kopf gestellt. Viele Res-
taurants mussten schlieBen, andere ha-
ben génzlich neue Projekte lanciert, um
wirtschaftlich tiberleben zu kénnen. Das
neue Unternehmen deliciousWe des
ehemaligen Drei-Sternekochs Thomas
Buhner, das er gemeinsam mit Partnern
aus der Logistik- und Cateringbranche
gegriindet hat, kreiert Thomas Biihner
ein neues Genuss Level seiner, schon
bisher sehr beliebten, Gourmet-Boxen.
Insgesamt funf Boxen mit innovativen
Rezepten, die ab sofort liber www.deli-
ciouswe.de angeboten werden.

Neben einer klassischen Winterbox mit
vier raffinierten Gerichten hat der Spit-
zenkoch eine vegane Box, eine Burger
Box sowie eine Box mit einer ganzen Ente
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F i |
| 1 .
Thomas Bihner, wie zu besten Zeiten
mit kreativen, innovativen Kochbox-
‘Ideen

oder ganzen Gans kreiert. In jeder von
ihnen befinden sich drei oder vier Gén-
ge flr zwei bis vier Personen. So perfekt

zubereitet, dass sie zuhause nur noch er-
warmt und angerichtet werden miissen.
Eine detaillierte Anleitung liegt dennoch
bei, um jeden GenieBer Schritt fir Schritt
zum persdnlichen Genussmoment zu be-
gleiten.

In den hochwertigen Boxen werden die
fertigen Gerichte so verpackt, dass sie si-
cher und unbeschadet ankommen.

Um die llickenlose Kihlkette zu garan-
tieren, werden okologische Isolierverpa-
ckungen genutzt, auch die Boxen und ein
GroBteil der Verpackungen bestehen aus
umweltfreundlichem Material.

Burger a la Thomas Bihner

Das Genuss-Boxen-Angebot von deli-
ciousWe ist fur Geschaftskunden, die
ihren Mitarbeitern, Kunden oder einfach
Freunden einen WIR-Moment schenken
mochten. Nach dem Motto ,Nahe trotz
Distanz” ideal also flr eine gemeinsame
(virtuelle) Weihnachtsfeier mit dem Team
oder Kunden. Daher liegt die Mindest-
bestellmenge der Boxen bei zehn Stlick
nach oben hin sind keine Grenzen ge-
setzt.

Fir Kunden die Exzellenz wiinschen, bie-
ten sich vier attraktive Moglichkeiten an
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das kulinarische Erlebnis zu einer Einma-
ligkeit werden zu lassen: Eine individuell
zusammengestellte und designte Box,
und der exklusiven Buchung des Service-
personal aus dem Hause Kate&Ben oder
mit der Buchung eines Profikochs als vir-
tuelle Dinnerbegleitung live aus einem
TV-Studio.

Als absolutes Highlight kann auf Wunsch
auch Thomas Bihner selbst als Schirm-
herr des Abends Uber das TV-Studio zu-
geschaltet werden, um den Abend (zu-
mindest digital) fir die Géste zu einem
unvergesslichen Dinnergenuss werden
zu lassen.

Die Preise der Boxen liegen zwischen 69
Euro fiir die Burger Box, konzipiert fiir
zwei Personen, und 298 Euro fiir die Box
mit der ganzen Gans, konzipiert fir vier
Personen. Und so sind die Boxen genau
bestlickt:

Gourmet-Box flir zwei Personen: Kirbis-
cremesuppe mit Kirbisol // Ravioli von
der Ganseleber mit Triffel und Sherry-
Rahm // Gansebrust mit karamellisiertem
Rotkraut, Kartoffelknédeln mit Marone,
Nussbutter und Jus // Schokoladenku-
chen mit Passionsfruchtcreme. 119 Euro
pro Box.

Vegane Box fiir zwei Personen: Gazpacho
von Roter Bete mit Pistaziendl // vegane
Ravioli von Radicchio mit Rosmarin // ve-

Gourmet-Box flir zwei Personen: Kiirbiscremesuppe ...

Neues aus der Genuss- Welt

von Gour-med

ganes Schnitzel ,gansfein” mit Spitzkohl,
Kurbis und Currysauce //  Winter-Won-
der-Creme mit Glihwein-Friichten. 119
Euro pro Box.

Burger Box fiir zwei Personen: Kirbis-
cremesuppe mit Kiirbisél // Enten-Burger
mit Festtags-Bun und Zwiebelmarmelade
// Passionsfruchtcreme mit Glihwein-
Frichten und Zimtstreusel. 69 Euro pro
Box.

Ganze Gans Box fur vier Personen: Kur-

biscremesuppe mit Kirbisél // Ravio-
li von der Géanseleber mit Triffel und
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... Schokoladenkuchen /Passionsfruchtcreme

Sherry-Rahm // mit Pflaumen und Apfel
gefillte ganze Gans mit karamellisiertem
Rotkraut, Kartoffelknédeln mit Marone,
Nussbutter und Jus // Schokoladenku-
chen mit Passionsfruchtcreme. 298 Euro
pro Box.

Ganze Ente Box flir zwei Personen: Kir-
biscremesuppe mit Kirbisél // Ravioli
von der Ganseleber mit Triffel und Sher-
ry-Rahm // Ganze Ente # |éOrange mit ka-
ramellisiertem Rotkraut, Kartoffelknédeln
mit Marone, Nussbutter und Jus // Pas-
sionsfruchtcreme mit Glihwein-Friichten
und Zimtstreusel. 149 Euro pro Box.

Fotos: Wolfgang D. Schott

Weitere Informationen zu den Boxen
und dem detaillierten Bestellablauf sind
online unter www.deliciouswe.de

zu finden oder E-Mail an
contact@deliciouswe.de zur Verfigung.

... Gansebrust mit karamelisierten
Rotkraut und Kartoffelknodel /Marone ...

g
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Hotel Vier Jahreszeiten eroffnet einen der
groBten und exklusivsten Weinkeller Europas

Erlebniswelt far Wein- und Champagnerliebhaber auf 500
Quadratmetern unter dem Alsterspiegel — Weinkeller des
Hotel Vier Jahreszeiten ist nun fUr exklusive Events buchbar

um Jubildum ein besonderes Am-

biente fiir Weinliebhaber: Zum 125.
Geburtstag des Hotel Vier Jahreszeiten
Hamburg im Jahr 2022 erhélt die Liste
der besonderen Eventflichen an der
Binnenalster ein weiteres Highlight, das
in der Hotellerie Seinesgleichen sucht.
Einer der gréBten Weinkeller Europas,
der die neun exquisiten Restaurants und
Bars im Haus jahrlich mit rund 120.000
Flaschen bedient, wurde komplett reno-
viert und neugestaltet. Die Erlebniswelt
ist nun erstmals buchbar und begriiBt
die Gaste zu atemberaubenden Empfan-
gen und Degustationen.

wie eine Hennessy Cognac Lounge mit
Tasting Room eingerichtet. Zudem gibt
es eine Eventflache fiir Private-Dining-
Anldsse mit einer Kapazitdt von bis zu
16 Personen — bei Flihrungen und indi-
viduellen Degustationen sind Interessier-
te eingeladen, einen Ausflug in die Welt
der erlesensten Weine und Spirituosen zu
unternehmen.

Mit diesem besonderen Projekt erfillt
sich der geschéftsfiihrende Direktor Ingo
C. Peters nach fast 25 Jahren im Hotel Vier
Jahreszeiten einen langgehegten Traum:
LIch wiinsche mir schon seit meiner Ruick-

Auf der Gesamtflache des Rotklinker-
Weinkellers von mehr als 500 Quadrat-
metern ist die neu eroffnete Erlebniswelt
mit rund 100.000 eingelagerten Flaschen
und einem Gesamtwert von circa 2,5
Millionen Euro ein wahres Paradies flr
Wein- und Champagnerliebhaber. Neben
den umfangreichen Lagerkapazitdten
fur WeiBwein, Rotwein und Champag-
ner wurden verschiedene Raritatenkeller,
eine ,Big Bottle Wall” fiir Rotweine so-

44

kehr ins Hotel Vier Jahreszeiten, diesen
historischen Teil unseres Hauses in sei-
ner ganzen Vielfalt und GréBe fiir unsere
Gaéste erlebbar zu machen. Er liegt unter
dem Alsterspiegel und den Colonnaden —
der altesten EinkaufsstraBe Deutschlands.
Die Geschichte reicht zurlick bis 1897,
dem Griindungsjahr des Hotels.”

In den ersten 17 Jahren nach dem Bau des
Hauses diente der Raum als Kohlekeller

und wurde 1914 anldsslich der Eréffnung
des inzwischen mit zwei Michelin-Ster-
nen ausgezeichneten Restaurant Haerlin
in einen Weinkeller umgewandelt.

Nach dem Eintauchen in die Eventloca-
tion selbst haben die Géaste des Hotel
Vier Jahreszeiten nun die Mdoglichkeit,
durch eine massive, automatisch off-
nende Schiebetliir den Weinkeller und
die dort verborgenen Schéatze mithilfe
des Teams rund um den Head Somme-
lier Christian Scholz zu entdecken. Bei
geflihrten Touren bekommen die Besu-
cher zahlreiche Besonderheiten zu se-
hen — die exklusiven Raritaten lassen die
Herzen von Kennern héherschlagen. Die
alteste Flasche, welche nicht zum Verkauf
steht, stammt aus dem Griindungsjahr
des Hotels. Vor knapp 125 Jahren wurde
zu Zeiten Wilhelms Il. ein Rotwein ,Clos
de la Roche, Reserve de la Maison” aus
Beaune im Burgund eingelagert. Die teu-
erste Flasche im Verkauf ist aktuell einer
der edelsten Pinot Noir Rotweine der
Welt von der beriihmten Domaine de la
Romanée-Conti, Jahrgang 2014, fur EUR
14.000 pro Flasche.

Fir Gruppen sind 45-minitige Fihrun-
gen durch alle Bereiche des Weinkel-
lers buchbar, abgerundet mit einem
Glas Champagner und Canapés, bis hin
zum zweistlindigen Event mit Degusta-
tion von fiinf Weinen mit begleitenden
Snacks und einer Selektion franzdsischer
Rohmilchkdse. Dabei kdnnen sich die
Gaste auf Champagner konzentrieren
oder haben die Wahl aus insgesamt fiinf
Wein-Themenwelten: Bordeaux, Bur-
gund, Neue Welt, Italien und Riesling.

Foto: René Supper

www.hvj.de

Gour-med | www.gour-med.de | 11 /12-2021



Vom Lebensfluss inspiriert

Das Moselschldsschen wird zur Wellnessoase
— Neuerdfinung im Marz 2022

Naturlich bewegend: Im rheinland-
pféalzischen Traben-Trarbach ver-
wandelt sich das Hotel Moselschl6ss-
chen derzeit in einen Erholungsort der
Extraklasse.

Das Vier-Sterne-Haus schldgt einen neu-
en Weg ein. Aus dem jetzigen Freizeit-
und Tagungshotel wird ab Marz 2022
ein Adults-Only-Refugium mit Fokus auf
Wellness und Spa. Auf einer erweiterten
Flache von mehr als 2.500 Quadratme-

Kneippschnecke

tern, verteilt Uber zwei Etagen, entsteht
an prominenter Stelle am Moselufer eine
eindrucksvolle Wohlfiihlwelt fir Urlau-
bende, die ihr inneres Gleichgewicht su-
chen und gegeniliber den Belastungen
des Alltags standhaft werden mdchten.
Am Lebensfluss orientiert, zielt das neue
Spa-Konzept darauf ab, Blockaden zu 16-
sen und Gedanken zum FlieBen zu brin-
gen. Bei einem Mindestaufenthalt von
zwei Nachten haben Gaste die Moglich-
keit, sich zu erden, zu entspannen und
neu auszurichten. Ein Highlight sind die
Ruhe- und Behandlungsraume, die ei-
nen hinreiBenden Blick auf das Moseltal
bieten. Das Angebot richtet sich vor al-
lem an Individualgaste und wird zunachst
ausschlieBlich Hotelgasten zur Verfligung
stehen. Die neue Mosel-Auszeit beinhal-
tet Ubernachtung, Friihstiick, Sauna- und
Schwimmbadbenutzung,  Tiefgaragen-
stellplatz und das Meni am Abend.

In Anlehnung an die Neuausrichtung des
Hotels erfahrt das kulinarische Angebot

eine Erneuerung und bleibt ausschlieB3-
lich Ubernachtungsgésten vorbehalten.
GenieBer kommen zudem in der Oran-
gerie mit Naturbruchsteinterrasse, im
Wein- und Biergarten oder in der Eisdiele
inklusive Patisserie auf ihre Kosten.

Im Obergeschoss befinden sich Fitness-
studio, Yogaraum, Kneipp-Becken und
unterschiedlichste Saunen von Finnisch
Uber Bio bis Infrarot mit Soleverdampfer.
Erfrischend wirken auf jener Etage ein
Eisbrunnen sowie ein Schneeraum mit
Pulverschnee. Aussichtsreiche Entspan-
nung finden Gaste in der Sauna-Lounge,
im Panoramaruheraum oder auf der Ru-
heterrasse. Ob in Hangeschaukeln oder
Nischen fur mehr Privatsphéare — fur jeden
Gast wird eine Liege garantiert. Auf dem
begriinten Dach finden weitere Liegen
ihren Platz und bieten uneingeschrénk-
ten Blick auf die Mosel.

Architektur und Design des neuen Well-
nessbereichs wurden von dem Allgduer
Architekturblro Alpstein konzipiert und
spiegeln merklich den Flusslauf wider.
Geschwungene Wande in natirlichen
Farben leiten schon im Erdgeschoss zum
Innen- und AuBenpool, zu fiinf Behand-
lungsrdumen, einem Wavebalance®-
Raum und Lady- sowie Private Spa inklu-
sive Moselausblick.

Sauna

Bilder: Moselschlosschen /Architekturbtiro
Alpstein

Weitere Informationen finden sich unter:
www.moselschloesschen.de
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2 Sternekoch Hendrik
Otto verlasst Lorenz Ess-
zimmer im Hotel Adlon
Kempinski Berlin

endrik Otto verabschiedet sich nach

11 erfolgreichen Jahren im Lorenz
Adlon Esszimmer. Sein neuer Wirkungs-
bereich ist beim Krankenhausbetreiber
Helios. Hendrik Otto (ibernimmt, ab 31.
Januar 2022 die Bereiche Qualitat und
nachhaltige kulinarische Entwicklung
fiir die Helios Kliniken.

Hendrik Otto

Seine Leidenschaft flr die Spitzengastro-
nomie kann er als Jungunternehmer aber
ausleben und die in Covidzeiten von ihm
entwickelten Gerichte ,Sterne im Glas” in
den Markt bringen.

Der Abschied vom Brandenburger Tor
und seinem groBartigen Team fallt ihm
nicht leicht, erklart er.

Stolz und dankbar blickt er auf die Er-
folgsgeschichte des Lorenz Adlon Ess-
zimmer der vergangenen Zeit. Die neue
Aufgabe ist eine spannende Herausfor-
derung die er mit Begeisterung annimmt.

Gour-med wiinscht dem Sternekoch alles
Gute!

Lieber Hendrik Otto nicht vergessen:
Alles wird gar!!!

Foto: Gour-med
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Con Dao in Vietnam

eine Insel fur Ruhe und Erholung

ietnam hat eine Kiistenlinie von etwa

3.400 Kilometern und einige tau-
send — meist felsige und unbewohnte -
Inseln. Einige davon sind touristisch gut
erschlossen, wie etwa Phu Quoc oder
Cat Ba in der Halong Bucht. Fast noch
ein Geheimtipp ist das Con Dao Archi-
pel mit seinen 16 gebirgigen Inseln. Es
liegt um die 80 Kilometer vor der Stadt
Vung Tau an der siidlichen Kiiste Viet-
nams im Sudchinesischen Meer. Nur die
Hauptinsel, Con Dao, ist von etwa 5000
Menschen bewohnt und fiir Touristen
zugéanglich. Die Ubrigen Inseln sind ein
Nationalpark, in dem bedrohte Tierar-
ten wie die rote Echte Karettschildkrote,
die Griine Meeresschildkrote und die
Gabelschwanzseekuh (Dugong) leben.

Geschichtliches

Con Dao wurde 1284 das erste Mal ge-
schichtlich erwahnt, als ndmlich Marco
Polo dort vor einem Sturm Schutz ge-
sucht hat. Im 15. Jahrhundert hielten
portugiesische Seefahrer hier auf ihrem
Weg nach Macau. Ende November 1861
besetzten dann die Franzosen die Insel —
und errichteten kurz darauf die Gefédng-

46

nisse flr die, die nicht mit ihrer Herrschaft
einverstanden waren.

Wahrend des Vietnam-Krieges nutzen
die USA und spater auch die Vietname-
sen Con Dao als Geféngnisinsel. Diese
schlimme Vergangenheit wird nicht ver-
steckt: Man kann zahlreiche Gefangnis-
komplexe besichtigen, so auch die be-

richtigten ,Tigerkafige”. Nicht umsonst
galt die Insel als ,Holle auf Erden”. Erst
1975 mit der Vereinigung von Nord- und
Sudvietnam wurden die Gefangnisse ge-
schlossen.

Aktivitaten

Con Daos Strande sind allesamt wun-
derschén und viele davon hat man ganz
fur sich. Plane-Spotter kommen am Dam
Trao Beach quasi gegeniber vom Flug-
hafen auf ihre Kosten: Hier starten die
Flugzeuge namlich fast direkt Gber den
Strandgéangern!

Auf der Hauptinsel l&sst es sich auch be-
quem mit einem gemieteten Roller her-

Elne Fahrt mit dem Roller an der
KustenstraBe von Con Dao entlang ist
ein groBes Vergnlgen

Touristen kénnen die beriichtigten Gefdngnisse von Con Dao besuchen
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Das Six Senses Con Dao liegt an einer
besonders schonen Bucht

umfahren und die schéne Kulisse genie-
Ben — auf einer Seite die Gppigen Wélder,
auf der anderen Seite das tirkisblaue
Meer.

Praktisches

Das einzige 5*-Haus auf der Insel ist das
Six Senses Con Dao. Es liegt am Ostlichen
Strand Dat Doc und ist einem vietname-
sischen Fischerdorf nachempfunden. 50
Villen mit privatem Pool bieten meist di-
rekten Zugang zum Strand und héchsten
Komfort. Das Resort ist Partner der Nati-
onalparkbehorde und haben ein hotelei-
genes Bebritungszentrum fir die Griine
Meeresschildkréte. Wenn sie geschlipft
sind, kénnen Hotelgédste ganz exklusiv
dabei sein, wenn sie ins Meer entlassen
werden. AuBerdem bietet das Hotel sei-
nen Gésten viele M&glichkeiten fiir priva-
te Exkursionen zu Wasser oder zu Land,
Kochkurse und sogar Vietnamesisch-
Sprachkurse.

Nordlich des Ortszentrums von Con
Dao liegt das elegante 4*-The Secret
Con Dao. Die Zimmer haben entweder
Meerblick oder Aussicht auf die griin be-
wachsenen Berge. Die Anlage liegt um
einen groBen Pool herum und hat ein
modernes Restaurant, ein luftiges Café,

Der Eingang des Saigon Con Dao
‘ Resorts ist von Palmen umgeben

ein schones Gartenrestaurant und eine
Sunset Lounge. Der Clou zum Ubernach-
ten ist eine separate ,Secret Villa”, die et-
was abseits des Hotels mitten im Griinen
steht — hier hat man quasi mitten im Ort
dennoch echte Privatsphére.

The Secret Con Dao liegt an der Kiste zentral im Ort von Con Dao

N&her am Zentrum des Ortes liegt das
4*-Saigon — Con Dao Resort. Es hat 117
eleganten Zimmer im franzdsischen Stil,
einige mit Blick auf das Meer, andere mit
Blick auf die Gppigen Palmen im Hotel-
garten. Fur Gaste konnen zahlreiche Tou-
ren zu den sehenswiirdigen Punkten der
Insel organisiert werden.

Fotos: Six Senses Con Dao, Saigon Con
Dao Resort, The Secret Con Dao

Weitere Empfehlungen sowie
Organisation von Reisen nach Vietnam,
Laos, Kambodscha und Myanmar richten
sich am besten an die Experten von ITS
Vietnam an info@itsvietnam.com.
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Koche schlagen Alarm

Viele Existenzen sind gefahrdet

achkréftemangel, sinkende Ausbil-

dungszahlen und mangelnde Wert-
schdtzung: Angesichts der vierten
Coronawelle fiirchten Kéchinnen und
Kéche um ihre Lebensgrundlage und
um den Verlust einer ganzen Branche.
Es braucht langfristige Perspektiven fiir
den Kochberuf.

LAy -

Daniel Schade, Prasident des Verbands
der Koche Deutschlands e. V. (VKD)

Die vierte Coronawelle rollt Gber das Land
und die Lage fiir die Kochbranche ist an-
haltend schwierig. Sie verscharft sich auf-
grund steigender Fallzahlen zunehmend.
.Noch nie waren Tourismus sowie unsere
Géste- und Esskultur so stark gefdhrdet
wie heute &uBert sich der Verband der
Kéche Deutschlands e. V. (VKD). Mit Blick
auf die Feiertage und das Wintergeschaft
firchten viele der Mitglieder weitere
erhebliche Einschrdnkungen und gra-
vierende Konsequenzen daraus, sowohl
personlich als auch fur die Fachbranche.
Der VKD ist die grof3te Gemeinschaft von
Kochinnen und Kdcen in der Bundesre-
publik. Zu den Mitgliedern gehéren Aus-
zubildende sowie Arbeitnehmer:innen
und Arbeitgeberiinnen aus den unter-
schiedlichsten Sparten des Gastgewerbes
sowie Lehrkréfte an Berufs- und Hotel-
fachschulen.

Foto: VKD/Wrobel

www.vkd.com
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Ein Vierteljahrhundert
GOP Live-Entertainment im Ruhrgebiet

25 Jahre gelebte Leidenschaft

Pressesprecherin Sabine Herget, Direktorin Nadine Stockmann und stellv. Direktor

Timo Ruthmann (v. |.) haben Grund zum Strahlen: bereits ein Vierteljahrhundert gibt

es das Varieté-Theater in der RottstralRe

as GOP in der RottstraBe hat Ge-

burtstag und kann bereits auf ein
Vierteljahrhundert  Essener Varieté-
Theater Geschichte zuriickblicken. Als
vor 25 Jahren der ,Grand-Filmpalast”
seine Pforten schloss, zog das GOP
in die Raumlichkeiten ein. Am 1. No-
vember 1996 war es soweit: Das Re-
vier hat endlich wieder ein Varieté! Mit
der Er6ffnung des GOP reihte sich Es-
sen wieder in die Riege der deutschen
Varieté-Stadte ein. 350 Gaste feiern
bei der Premieren-Gala begeistert die
Neu-Er6ffnung. Im ehemaligen Filmthe-
ater, wo zuvor Kinofilme (ber die Lein-
wand flimmerten, 6ffnet sich von nun
an der Vorhang fiir fantastische Live-
Unterhaltung.
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Inzwischen blickt man auf 200 erfolgrei-
che Showproduktionen zuriick. Direkto-
rin Nadine Stéckmann zieht nach 25 Jah-
ren stolz Bilanz. Den Grund fir die gute
Entwicklung des GOP sieht sie ,in dem
nachhaltigen Showkonzept, das fir alle
Alters- und Einkommensgruppen geeig-
net ist”. Die Zahlen sprechen fir sich: ,2,5
Millionen Besucher und 2500 Akteure, 1,5
Millionen Menis und Gber 3000 Weih-
nachts- und Firmenfeiern in 25 Jahren
GOP”, schwarmt Stockmann ,das heilt
auch: 25 Jahre gelebte Leidenschaft.”
Voller Vorfreude, Energie und Zuversicht
wird auch zukiinftig an das Erfolgskon-
zept der vergangenen Jahre angeknipft.
Der Ausblick auf die kommende Spielzeit,
mit Programmen wie zum Beispiel ,Un-

dressed”, ,La Strada”, oder ,Playback”
klingt vielversprechend.

Die urspriinglich zum 25. Geburtstag ge-
plante Gala im Jubildumsjahr allerdings
muss nach monatelanger CoronaschlieB3-
zeit ausfallen. ,Dennoch blicken wir posi-
tivin die Zukunft. Jetzt gerade investieren
wir in eine komplett neue Saalbestuh-
lung” berichtet Stockmann ,Unter ande-
rem optimieren im Sommer loungeartige
Sofagruppen den Sitzkomfort sowie den
Blick zur Biihne.” Mit 312 Platzen (Win-
ter) und 284 Platzen (Sommer) wird in
die Spielzeit 2022 gestartet, in der wie-
der regular sechs Showproduktionen den
Spielplan fillen.

Die GOP Entertainment-Group

7 x GOP Varieté-Theater in Deutschland
Unter dem Dach der GOP Entertainment-
Group bestehen sieben GOP Varieté-
Theater in Hannover, Essen, Bad Oeyn-
hausen, Mdlnster, Minchen, Bremen
und Bonn sowie die Dance-Clubs in Bad
Oeynhausen und Bremen. Damit ist die
GOP Entertainment-Group Europas grofi-
tes Varieté-Unternehmen. Das 1992 von
Hubert und Hubertus Grote gegriindete
und inhabergefiihrte Familienunterneh-
men bietet alle zwei Monate eine neue
Show, die von der Kinstleragentur GOP
showconcept produziert wird. Weltweit
renommierte Artisten und Entertainer
kreieren  zeitgendssische Varietékunst
und setzen mit phantasievoll berihren-
den, unfassbar komischen und technisch
brillanten Inszenierungen Showstandards
far das 21. Jahrhundert.

Foto: GOP/Klaus Schleser

GOP Varieté-Theater

Rottstr. 30

45127 Essen,

Tel.:0201/247 93 93

E-Mail: info-essen@variete.de
www.variete.de
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FineWatchesBerlin
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Berlins neue Uhr — stilvoll und zeitlos
mit der individuellen Note

ach langer Zeit endlich einen alten

Traum verwirklichen. Das ist Mia
Phyllis und ihrem Vater Wilfried Liefer
mit der Schaffung ihrer gemeinsamen
Uhrenmarke ,FineWatchesBerlin” nach
tiber 30 Jahren gelungen. 2019 starte-
te das Vater-Tochter-Unternehmen mit
dem Verkauf ihrer ersten Uhrenkollek-
tion TEUFELSBERG. Wilfried Liefer ist
fir die Gestaltung der an die Bauhaus-
designschule angelehnten Uhrense-
rie verantwortlich. Tochter Mia Phyl-
lis kiimmert sich um Marketing und
die Werbung und ist erste Instanz, um
neue Ideen ihres Vaters zu begutachten.
Sechs Modelle umfasst die jetzige Kol-
lektion von sportlich tGber klassisch, von
gedeckten bis zu kréftigen modischen
Farben. Wichtig ist klares Design, so wie
betont dezent gesetzte Details.

FineWatchesBerlin

Berlins neue Uhr ,FineWatchesBerlin”
setzt farbige Akzente auf dem Zifferblatt,
mit kolorierten Schrauben am Bandan-
stoB und im sichtbaren Werk. Dazu farb-
lich abgestimmte N&hte und Kanten an
den handgearbeiteten Lederbandern.
Der Glasboden ermdglicht einen Blick in
das filigrane Innenleben der Zeitmesser.

Jede Uhr prézise gearbeitet

Einige dieser technischen Anpassungen
sind erstmalig allein fur ,FineWatches-
Berlin” Uhren durchgefiihrt worden. Fur
die Hersteller sind ihre Meisterwerke
mehr als nur eine Apparatur, um die Zeit

abzulesen. Die limitierten Uhren sollen
ihre Besitzer dazu einladen, sich zu besin-
nen, fir einen Moment ihre Alltagsrou-
tine zu vergessen, zur Ruhe zu kommen
und sich schénen Dingen zuzuwenden.
Die Natur zu betrachten, ein Kunstwerk
auf sich wirken zu lassen, ein Buch zu le-
sen, ein gutes Getrdnk zu genieBen oder
seine ,FineWatchesBerlin“in die Hand zu
nehmen, um sich an dem Zusammenspiel
der Details von Design und Technik zu er-
freuen. Die Uhren kénnen im besten Fall
ein Erinnerungsanker am Handgelenk
sein, um sich nicht im Strudel der Zeit zu
verlieren.

Die Eigentiimer, Tochter Mia Phyllis und
ihr Vater Wilfried Liefer sind privat im so-
zialen und kunstlerischen Bereich enga-
giert, so ist es nur logisch ,FineWatches-
Berlin” in diese Aktivitdten einzubinden.
Nicht allein durch den expliziten Berlinbe-
zug von ,FineWatchesBerlin” erfreut sich
die junge Marke groBen Zuspruchs und
Unterstltzung von Berliner Kiinstlern und
im Medienbereich. So sind beispielsweise
THE TEENS Core um Uwe Schneider Mar-
kenbotschafter von ,FineWatchesBerlin”.

Eine Kooperation mit der Talkshow
KURTZ auf der COUCH und ihrem Ma-
cher Andreas Kurtz ist geplant. Roman
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Mia Phyllis mit Vater Wilfried Liefer

Shamov (Schauspieler, Musiker, Unter-
halter) ist stolzer Besitzer einer FWB. Im
Medienbereich begleitet Nicolai Tegeler
mit seiner Colafilm Production die beiden
Firmengriinder. Hinzu kommt die Zusam-
menarbeit mit dem bekannten Krimiau-
toren-Trio Lutz, Wilhelm, Kellerhoff aus
Berlin, dessen neuester Buchtitel aus der
Reihe ,Wolf Heller ermittelt” ebenso den
Namen der ersten Kollektion der Uhren
.TEUFELSBERG" tragt.

Im Charity-Bereich engagiert sich die
junge Factory ebenfalls sehr vielfaltig. So
war sie auf der Lowenherz-Gala im Palaz-
zo Berlin als Spender dabei. Ein Teil des
Verkaufspreises jeder Uhr geht an die
Charity-Partnerorganisation Hands with
Hands, die in Nepal aktiv ist. Fur die Stif-
tung VALENTINA hat ,FineWatchesBerlin”
eine limitierte Uhrenkollektion aufgelegt.

Eine Uhr aus der Reihe ,FineWatchesBer-
lin” ist mehr als nur ein Zeitmesser, sie
steht flr guten Geschmack, Eleganz und
Individualitat. Wer diese Uhr besitzt, weil3
den Wert schéner Dinge und des Lebens
zu schatzen.

Fotos: FineWatchesBerlin

www.finewatches.berlin
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Winterzeit — Lesezelt

BlUcher zum Selberlesen und Verschenken!

123 vegane Alternativen: gestinder und
nachhaltiger ohne Fertigprodukte

Selber machen statt
kaufen — vegane Kuche
smarticular Verlag

192 Seiten, 14,95 Euro
ISBN: 978-3-946658-60-3

Vegan kochen ohne Lifestyle-Fertigprodukte: Wenn man bisher
von den typischen veganen Ersatzprodukten im Supermarkt abge-
schreckt wurde, schlagen wir vor die selbst gemachten Alternativen
in diesem Buch auszuprobieren. Auf tierische Zutaten verzichten,
aber nicht auf Genuss: Wer sich pflanzlich ernahren méchte, braucht
noch lange nicht auf herzhafte Aromen von Kéase, Burgern, Wurst &
Co. zu verzichten, denn fast alle pflanzlichen Alternativen zu typi-
schen tierischen Lebensmitteln lassen sich einfach selber machen.

Chronik eines Gefiihls 1929-1939
Liebe in Zeiten des Hasses

Florian lllies

S. Fischer Verlag

432 Seiten, 24,00 Euro
ISBN: 978-3-10-397073-9

In einem virtuosen Epochengemalde erweckt Florian lllies die drei-
Biger Jahre, dieses Jahrzehnt berstender politischer und kultureller
Spannungen, zum Leben. Als Jean-Paul Sartre mit Simone de Be-
auvoir im Kranzler-Eck in Berlin Kasekuchen isst, Henry Miller und
Anais Nin wilde N&chte in Paris und »Stille Tage in Clichy« erleben,
F. Scott Fitzgerald und Ernest Hemingway sich in New York in lei-
denschaftliche Affaren sturzen, fliehen Bertolt Brecht und Helene
Weigel wie Katia und Thomas Mann ins Exil.

Uber Schuld und Scham, aber auch tber
Hoffnung und die Kraft der Liebe

Ritchie Girl

Andreas Pfliger
Suhrkamp Verlag

464 Seiten, 24,00 Euro
ISBN: 978-3-518-43027-9

Paula Bloom kehrt nach ihrer Ausbildung in Camp Ritchie, Mary-
land als amerikanische Besatzungsoffizierin in ein zerstortes und
gebrochenes Deutschland zurlick, das sie vor neun Jahren Uber
Nacht verlassen hatte. Als Tochter eines amerikanischen Geschéfts-
mannes fuhrte sie im Berlin der Nazizeit ein Leben im goldenen
Kafig. Ein Leben, das eine Luge war.
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Mehr als 100 Rezepte fur gesunden
und dauerhaften Gewichtsverlust

Das HOW NOT TO DIET Kochbuch

Michael Greger

Lubbe Life

256 Seiten, 29,90 Euro
ISBN: 978-3-431-07034-7

Uber 100 késtliche Gerichte aus Dr. Gregers pflanzenbasierter Ku-
che beweisen endgultig: GenieBen ohne schlechtes Gewissen ist
maoglich. Ob der sattigende Getreidemix mit Schokokirschen, die
GemUsepaella auf goldener Gerste, das Kichererbsen-Curry mit Ka-
bocha-Kurbis oder der Schwarzwalder Chia-Pudding - Dr. Gregers
Rezeptkreationen machen schlank, gesund und gltcklich. Wertvolle
Nahrungsmittel und das Wissen dartber, wie sie ideal verstoffwech-
selt werden, machen sie so einzigartig und zeigen: Schlank sein
geht auch ohne Verzicht oder gar Hunger.

Der Roman fuhrt tief in die Verstrickun-
gen unserer globalisierten Welt und
stellt die Frage ,Was ware, wenn ...?"

Never
Die letzte Entscheidung

Ken Follett
Lubbe, 877 Seiten, 32,00 Euro, ISBN: 978-3-7857-2777-5

In der Sahara folgen westliche Geheimdienstagenten der Spur
machtiger Drogenschmuggler. Die Amerikanerin Tamara und ihr
franzdsischer Kollege Tab gehoren zu ihnen. Fur ihre Liebe riskieren
sie ihre Karriere — und im Einsatz fur ihr Land ihr Leben. Nicht weit
entfernt macht sich die junge Witwe Kiah mit Hilfe von Schleusern
auf den Weg nach Europa. Als sie sich gegen Ubergriffe verteidigen
muss, hilft ihr ein Mitreisender.

Amdusanter Landkrimi mit

Schauplatz Munsterland

Die Kommissarin und der Metzger
Auf Messers Schneide

Bent Ohle
Landwirtschaftsverlag Munster
240 Seiten, 14,00 Euro, ISBN: 978-3-7843-5614-3

Ein grausiger Fund stort das sonst so friedliche Dorfleben in Horst-
mar: Auf mehreren Bauernhdfen werden Leichenteile gefunden.
Handelt es sich bei dem zerstlckelten Toten um den verschwun-
denen Tierarzt Dr. Stratmann? Tanja Terholte ist Kommissarin im
Dezernat fur Schwerverbrechen in Munster und Ubernimmt die
Mordermittlung in ihrem Heimatort.

Gour-med | www.gour-med.de | 11 /12-2021



] Wandel der Reichshauptstadt

| Berlin wird Berlin

Briefe aus der Reichshauptstadt 1897-1922

:} :I-
Il [
. Deborah Vietor-Englander
Wallstein Verlag

2984 Seiten, 128,00 Euro
ISBN: 978-3-8353-3862-3

Ein Lehrbuch fur Journalisten: Alfred Kerrs Plauderbriefe aus Berlin.
Uber 25 Jahre schrieb Alfred Kerr aus Berlin ins ferne Kénigsberg
(heute Kaliningrad / Russland) Plauderbriefe fir die Sonntagsaus-
gabe der »Konigsberger Allgemeinen Zeitung«: Er beschreibt Auf-
bruch und Endstimmung im Ersten Weltkrieg, den Wandel von der
Reichshauptstadt der Kaiserzeit durch die Revolution zur Haupt-
stadt der Republik: Berlin wird Berlin. Diese Texte waren jahrzehn-
telang verschollen. Kerr, der Starkritiker, der schon im Februar 1933
ins Exil floh, wurde nach seinem Tod 1948 zwar nicht vergessen,
aber sein Ruhm Uberdauerte nur als Theaterkritiker. 1997, als die
»Berliner Briefe«, Wochenberichte fir die Breslauer Zeitung, wie-
derentdeckt wurden, sprach Kerrs Sohn Michael von einer »Wieder-
auferstehung« seines Vaters.

Eine Liebe im Wandel der Zeitenwende
Kairos

Jurny
HErpenbeck

EAIRDE,
nma

S

o

Jenny Erpenbeck
Penguin Verlag

384 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-328-60085-5

Die neunzehnjahrige Katharina und Hans, ein verheirateter Mann
Mitte finfzig, begegnen sich Ende der achtziger Jahre in Ostberlin,
zufallig, und kommen fur die nachsten Jahre nicht voneinander los.
Vor dem Hintergrund der untergehenden DDR und des Umbruchs
nach 1989 erzahlt Jenny Erpenbeck in ihrer unverwechselbaren
Sprache von den Abgrinden des Gliicks —vom Weg zweier Lieben-
der im Grenzgebiet zwischen Wahrheit und Lige, von Obsession
und Gewalt, Hass und Hoffnung.

Einer der groBten Kunstler unserer Zeit
erzahlt sein Leben vor dem
Hintergrund der Geschichte Chinas

1000 Jahre Freud und Leid
Erinnerungen
Ai Weiwei

Penguin Verlag
416 Seiten, 38,00 Euro, ISBN: 978-3-328-60231-6

Ai Weiwei gehort zu den bekanntesten Kunstlern unserer Zeit. In
»1000 Jahre Freud und Leid« schildert er erstmals seinen aufer-
ordentlichen kinstlerischen Werdegang vor dem Hintergrund der
Geschichte seiner Familie in China. Schon als Junge erlebte er die
Verbannung und Demutigung seines Vaters Ai Qing, einst ein Ver-
trauter Maos und Chinas einflussreichster Dichter, der im Zuge der
Kulturrevolution als »Rechtsabweichler« gebrandmarkt wurde. Diese
Erfahrungen pragten sein Schaffen und seine politischen Uberzeu-
gungen. Er beschreibt die schwierige Entscheidung, seine Familie zu
verlassen, um fur ein Kunststudium in die USA zu gehen.
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Als Frau einen Buchladen in Kairo zu
eroffenen, ist ein Akt der Rebellion und
der Hoffnung

Jeden Tag blattert das Schicksal
eine Seite um

e o ..h Nadia Wassef
£ Goldmann Verlag, 320 Seiten, 20,00 Euro, ISBN: 978-3-442-31584-0

@

Seckyal

Anfang der 2000er befindet sich Agypten in politischer Aufbruchs-
stimmung. Das Interesse an Kultur, internationalem Austausch und
Konsum nimmt zu. Beflugelt von dieser Euphorie méchten die
Schwestern Nadia und Hind Wassef zusammen mit ihrer Freundin
und Geschaftspartnerin Nihal Schawky einen Raum schaffen, der
eine Brucke zwischen Ost und West schlagt. Ohne konkreten Busi-
nessplan und nur mit eigenen Ersparnissen grinden sie 2002 ei-
nen modernen Buchladen in Kairo — angesichts der wirtschaftlichen
Probleme des Landes und der Tatsache, dass sie Frauen sind, ist
dies nichts anderes als ein Akt der Rebellion. Knapp 20 Jahre haben
sich die Diwan Bookshops zu einer erfolgreichen Buchhandelskette
entwickelt.

»Wer Wahrheit und Gerechtigkeit hinter
sich hat, wird siegen.« Alexei Nawalny

Alexei Nawalny - Schweigt nicht!
Reden vor Gericht

Herausgegeben von: Verlagsgruppe Droemer Knaur
Ubersetzt von: Dr. Alexandra Berlina

Droemer HC
96 Seiten, 8,00 Euro, ISBN: 978-3-426-27880-2

Alexei Nawalny ist unerschutterlich in seinem Einsatz fur die Men-
schenrechte: Dieses Buch enthalt erstmals vier der wichtigsten Re-
den vom inhaftierten Kremlkritiker und gréBten Putin-Gegner, aus-
fuhrlich kommentiert und erlautert. Der russische Dissident Alexei
Nawalny ist die herausragende Stimme im Kampf gegen Korruption,
staatliche Willkir und Menschenrechtsverletzungen. Seine Reden
vor der Verurteilung zu mehrjahriger Lagerhaft legen Zeugnis ab
von seinem unerschutterlichen Glauben an eine freie und gerechte-
re Welt. Die Reden aus dem Frihjahr 2021 zeigen eindrucklich, wie
staatliche Repression in Russland funktioniert und demaskieren das
System Putin — ein Dokument der Zeitgeschichte.

Spannende Schicksalsgeschichte
Das Talent

John Grisham

Heyne Verlag

400 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-453-27375-7

Das 17jahrige Basketballtalent Samuel Sooleyman stammt aus dem
Stdsudan, einem vom Burgerkrieg zerrissenen Land. Eines Tages
erhalt er die Chance seines Lebens: Mit einem nationalen Jugend-
team darf er in die USA reisen und an einem Showturnier teilneh-
men. Talentscouts werden auf ihn aufmerksam, doch dann erhélt er
schreckliche Nachrichten von daheim. Sein Dorf wurde tberfallen,
seine Familie ist auf der Flucht. Nur wenn er den Erfolg in Amerika
erzwingt, kann er sie retten.
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Experten-Interview

Prof. Dr. Harald Renz, Institut fur
Laboratoriumsmedizin und
Pathobiochemie, Molekulare Diagnostik,
Philipps-Universitat Marburg

Welche Rolle spielt das Darm-
mikrobiom bei der Immunab-
wehr und wie kann es Atem-
wegsinfekte beeinflussen?

Das Darmmikrobiom zeigt bei
Asthmatikern eine schwere Dys-
regulation. Diese ist insbeson-
dere charakterisiert durch einen
Verlust an Diversitdt. Wir haben
also ein schmaleres Spektrum im
Darm von Asthmatikern zur Ver-
fugung. Die Bakterien, die feh-
len, sind ,alte Freunde”, die uns
eigentlich im Laufe der Evolution
geholfen haben, ein gesundes
und kraftiges Immunsystem auf-
zubauen. Wichtig ist, dass diese
Fehlregulation im Darm schon
der Entwicklung der Krankheit
vorausgeht, weswegen man heu-
te einen ursédchlichen Zusam-
menhang zwischen Mikrobiom
und Krankheitsentwicklung ver-
mutet. Dies konnte auch durch
tierexperimentelle, funktionelle
Untersuchungen und Daten be-
legt werden.
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Einige Bakterienstamme des Darm-
mikrobioms bilden kurzkettige
Fettsduren (Butyrat, Propionat und
Acetat), deren antiinflammatori-
sche Effekte auf das Lungengewebe
aktuell im Vergleich mit dem Gluco-
corticoid Dexamethason diskutiert
werden.' Welche Rolle spielen diese
Fettsdauren bei Atemwegsinfekten
und wie kommen sie in das Lungen-
gewebe?
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Zu den ,guten” Bakterien im Darm zéh-
len in der Tat solche, die kurzkettige Fett-
sduren produzieren. Diese werden von
bestimmten Bakterien hergestellt — aus
fur uns Menschen unverdaulichen Bal-
laststoffen (langkettige Kohlehydrate, fir
die wir keine Verdauungsenzyme zur Ver-
fugung haben). Wir, als der Wirt der Bak-
terien, liefern das Futter fur die Bakterien
und die Bakterien produzieren fur uns
dafur die kurzkettigen Fettsduren. Diese

haben nicht nur positive Effekte
auf die Darmschleimhaut, sondern
insbesondere auch auf das Im-
munsystem, und zwar genau auf
den Schenkel, der flr die Ausbil-
dung von Toleranz verantwortlich
ist. Kortison wirkt anders — es hat
antiinflammatorische Effekte, es
schaltet UberschieBend aktivierte
T-Zellen ab. Das heiB3t, Kortison
und kurzkettige Fettsduren haben
eine synergistische Wirkung.

Welche Symptome kénnen
auftreten?

Bei den Symptomen unter-
scheiden wir ebenso lokale Be-
schwerden, die direkt am Darm
entstehen, also klassische Verdau-
ungsbeschwerden wie Bldhungen,
Flatulenzen, Bauchschmerzen,
Durchfall oder Ubelkeit und im
Gegensatz dazu systemische Be-
schwerden, die nicht im Darm,
sondern irgendwo im Korper
auftreten. Das sind haufig Kopf-
schmerzen, Migréne, Mdudigkeit,
Abgeschlagenheit, Hautprobleme
oder heuschnupfenartige Symptome wie
eine laufende Nase, aber seltener auch
psychische Symptome, Haarausfall oder
Muskelschmerzen.

Eine aktuelle Studie zeigt, dass die
Aufnahme einer Kombination der
Bakterienstimme L. plantarum CECT
30292, CECT 7484, CECT 7485 und

P. acidilactici CECT 7483 bei COVID-
19-Patienten im ambulanten Setting
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zu einer verbesserten SARS-CoV-2

spezifischen Antikorperbildung (IgG
und IgM), einer kiirzeren Symptom-
dauer und einer geringeren Viruslast
fithrten.? Lassen sich diese Ergeb-
nisse aus lhrer Sicht auch auf ande-
re Atemwegsinfektionen, wie zum
Beispiel der Influenza, oder auf einen
grippalen Infekt iibertragen?

Das ist eine interessante Frage. Es steht
zu vermuten, dass die Effekte dieser Bak-
terienkombination nicht Corona-spezi-
fisch sind. Das wére verwunderlich, wenn
wir hierin einen Effekt sehen wirden, der
nur und ausschlieBlich beim Coronavirus
nachweisbar ware. Es steht zu vermuten,
dass insgesamt die Antikérperproduk-
tion durch die Gabe dieser vier Bakteri-
enstdmme angeschoben wird. Allerdings
missen die Ereignisse zum gleichen
Zeitpunkt aufeinandertreffen: Die Gabe
dieser Probiotika und die Notwendigkeit
der Antikdrperproduktion (z. B. bei einer
Infektion). Zudem ist zu vermuten, dass
man hiermit mdglicherweise auch einen
positiven Effekt einer Impfung erzielen
kdnnte. Eine solche Frage ware allerdings
auch zu untersuchen. Insgesamt lassen
die Daten optimistisch stimmen. Weitere
Studien sind allerdings erforderlich.

Welchen Vorteil fiir die Inmunab-
wehr hat die zusatzliche Aufnahme
von Vitamin D?

Vitamin D ist ein wichtiges Vitamin, nicht
nur fir den Mineral- und Knochenstoff-
wechsel, sondern auch fir das Immun-
system. Vitamin D hat positive Effekte auf
das Immunsystem, insbesondere auch
hier wieder auf die erworbene Immuni-
tat, also unser spezifisches Immunsystem
und auch auf die Ausbildung des Immun-
gedachtnisses. Insofern ist es wichtig,
bei Patienten zu schauen (aber natrlich
auch bei Gesunden!), wie die Vitamin-
spiegel sind — und da viele Menschen auf
der nérdlichen Hemisphére unter einem
Vitamin-D-Mangel leiden, diesen konse-
quent wieder auszugleichen.

' K NK et al. Is butyrate a natural alter-
native to dexamethasone in the ma-
nagement of CoVID-19? F1000Research.
2021;10: 273.

2 Gutiérrez-Castrellén P et al. Efficacy and
safety of novel probiotic formulation in
adult Covid19 outpatients: a randomized,
placebo-controlled clinical trial. medRxiv.
2021; 10.1101/2021.05.20.21256954

Illustration/Foto: DR. KADE,
istockphoto.com/bodym

Experteninterview mit Prof. Dr. Harald
Renz durchgefihrt von

Petersen & Partner im Auftrag

von DR. KADE
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Systematischer Review

Antipsychotika mit gewichtigem

Nebeneffekt

Wer antipsychotisch behandelt wird
oder Menschen kennt, die sol-
che Medikamente einnehmen, ist si-
cher schon diesem Problem begegnet:
Antipsychotika-induzierte Gewichtszu-
nahme. Dieses Problem ist bei weitem
nicht nur ein Schénheitsfehler, sondern
mit Risiken fiir ernste Folgeerkrankun-
gen verknipft. In einer systematischen
Forschungsiibersicht bestatigte sich nun
das Ergebnis friiherer Studien, dass sehr
viele Antipsychotika zu rascher und kli-
nisch relevanter Zunahme an Kérperge-
wicht fiihren - unabhéngig von der je-
weiligen damit behandelten Erkrankung.

Antipsychotika-induzierte ~ Gewichtszu-
nahme ist eine sehr bedeutsame, aber oft
vernachlassigte Nebenwirkung der Be-
handlung mit Antipsychotika der ersten
und zweiten Generation. Wenn sich durch
die Medikation Ubergewicht entwickelt,
kénnen sich damit auch die Risiken fir
das Metabolische Syndrom, Diabetes und
Erkrankungen des Herz-Kreislaufsystems
erhéhen. Die Gewichtszunahme ist da-
mit bei weitem nicht nur ein optisches
Problem fir die Betroffenen, sondern
mit Risiken fur ernste Folgeerkrankun-
gen verknlpft. Bisher konzentrierten sich
Meta-Analysen zu diesem Thema meist
auf Patienten mit Schizophrenie oder der
Bipolaren Stérung. Allerdings werden An-
tipsychotika, hdufig Off-Label, auch bei
ganz anderen Diagnosen wie etwa Angst-
stérungen, unipolarer Depression oder
Storungen aus dem Autismus-Spektrum
verschrieben.

Eine Nebenwirkung mit ernsten
Folgeproblemen

Forscher flhrten dazu nun eine systema-
tische Literaturrecherche in den medizin-
wissenschaftlichen Datenbanken PubMed
und Web of Science durch und ermittelten
gezielt nach randomisiert kontrollierten
Studien zur Antipsychotika-induzierten
Gewichtszunahme mit jeweils mindestens

54

100 Patienten. Studien mit Veroffentli-
chungsjahr zwischen 2014 und 2019 zu
allen Diagnosen und Altersgruppen wur-
den in die Analyse eingeschlossen.

Systematische Forschungstiber-
sicht und -analyse

27 Studien erfullten die Einschlusskri-
terien. Daraus zeigte sich, dass alle An-
tipsychotika zu signifikant mehr Ge-
wichtszunahme flihrten. Zudem flhrten
die meisten Antipsychotika zu einem
signifikant hdheren Risiko fir eine kli-
nisch bedeutsame Gewichtszunahme von
mindestens 7 % im Vergleich zu einem
Scheinmedikament. Diese Ergebnisse be-
statigen zudem friihere Berichte, die eine
sehr schnelle Gewichtszunahme unter
Antipsychotika beschrieben.

Frilherkennung von Risikopati-
enten fiir individuell zugeschnit-
tene Therapiewahl nétig

Die Forscher schlieBen, dass es einer
wirksamen und effizienten L&sung des
Gewichtsproblems unter Antipsychotika
in der klinischen Praxis bedarf. Patienten
mit hohem Risiko fir Gewichtszunahme
mussen besser und friher identifiziert
werden, um behandelnden Arzten eine
gezielte und individuell zugeschnittene
Therapiewahl zu ermoglichen, ob mit Hil-
fe erganzender Medikation, Lebensstil-
Interventionen oder Therapiewechsel. Be-
sonders wichtig, betonen die Autoren, ist
aber auch die konsequente Beobachtung
von Gewicht und Stoffwechsel als Teil der
klinischen Routine bei der antipsychoti-
schen Behandlung von Patienten — unab-
héngig von der individuellen Diagnose.

Original Titel:

Update on weight-gain caused by anti-
psychotics: a systematic review and me-
ta-analysis.

www.deutschesgesundheitsportal.de
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Freie Arzteschaft

Eine neue Gesundheits-
politik ist notig

er auf der Mitgliederversammlung
wiedergewdhlte Vorstand der Freien
Arzteschaft hat auf dem jahrlichen Kon-
gressFreier Arztein Berlinklare Forderun-
gen an die Regierungskoalition gestellt.

Der mit hochkaratigen Referenten be-
setzte Hybrid-Kongress befasste sich in
diesem Jahr mit den Themen Wissen-
schaft in Coronazeiten, der Rolle von
Private Equity Konzernen im ambulanten
Gesundheitswesen, der Entwicklung einer
Plattformmedizin unter der Agide von
Online-Konzernen und den juristischen
Risiken einer zentral gespeicherten elek-
tronischen ,Patientenakte” (ePA) fir die
Nutzung durch Arztinnen und Arzte.

Prof. Gerd Antes, langjahriger Leiter des
deutschen Cochrane-Instituts, anerkann-
ter Mathematiker und Statistikexperte,
wies in seinem Vortrag auf ein gefahrli-
ches Datenchaos in der Coronapandemie
und eine daraufhin nicht wissenschaftlich
abgesicherte Coronapolitik in Deutsch-
land hin. Evidenzbasierte Forschungen
sind flr eine bessere Coronapolitik unab-
dingbar, so sein Fazit. Walter Plassmann,
der Vorstandsvorsitzende der Kassen-
arztlichen Vereinigung aus Hamburg,
zeigte in einem beunruhigenden Vortrag
auf, dass besonders in den Metropolen
wie Hamburg weite Bereiche der ambu-
lanten Medizin wie Radiologie, Labor,
Nephrologie, Onkologie, Augenheilkun-
de und Kardiologie inzwischen von Pri-
vate Equity Firmen aufgekauft wirden.
Solche Medizinischen Versorgungszen-
tren seien oft intransparent und wiirden
nach wenigen Jahren mit Gewinn wei-
terverkauft. Behandlungsvorschriften an
die Arzte durch kaufménnische Ge-
schaftsfuhrungen seien an der Tagesord-
nung und die freiberufliche Zukunft der
jungen Arztegeneration im ambulanten
Sektor werde dadurch verunmaoglicht.

Der Beitrag wurde gegkdrzt. Den voll-
standigen Beitrag finden Sie unter:

www.freie-aerzteschaft.de

Gour-med | www.gour-med.de | 11 /12-2021



Fur eine Ernahrungswende

Erndhrungsmedizinerinnen und
-mediziner fordern die zukunftige
Regierung zum Handeln auf

aut einer Erhebung des Policy Evalua-

tion Networks (PEN) gehen 15 Prozent
aller Todesfélle und 17 Milliarden Euro
Gesundheitskosten pro Jahr in Deutsch-
land auf ungesunde Erndhrungsmuster
zuriick. Die Politik kann eine gesunde Er-
ndhrung mithilfe gesundheitspolitischer
Entscheidungen férdern, doch Deutsch-
land hinkt im Vergleich zu anderen eu-
ropdischen Landern hinterher. Deshalb
wendet sich die Deutsche Gesellschaft
fir Erndhrungsmedizin e. V. (DGEM) ge-
meinsam mit fiinf anderen Verbanden
und Organisationen aus dem Bereich der
Erndhrung als Nutrition Coalition mit ei-
nem MaBnahmenkatalog an die zukiinf-
tige Regierung. In einem gemeinsamen
Papier haben sie sechs Kernthemen for-
muliert, die es in der Erndhrungs- und
Gesundheitspolitik anzugehen gilt.

Expertinnen und Experten gehen davon
aus, dass mehr als die Halfte aller Krank-
heiten anteilig durch einen ungesunden
Lebensstil mit falscher Erndhrung be-
dingt ist. ,MaBnahmen zur Pravention
von erndhrungsbedingten Erkrankungen
muissen daher in allen Lebensbereichen
Eingang finden und fir alle Bevdlke-
rungsgruppen zuganglich sein”, sagt
Professor Dr. oec. troph. Dr. med. Anja
Bosy-Westphal, Leiterin der Abteilung
Humanerndhrung an der Agrar- und Er-
nahrungswissenschaftlichen Fakultdt der
Christian-Albrechts-Universitat Kiel und
Prasidentin der DGEM. ,Ein ganz ent-
scheidender Faktor ist die Umsetzung
von Qualitatsstandards in der Gemein-
schaftsverpflegung, zum Beispiel in Klini-
ken, Pflegeheimen, Betriebskantinen und
der Systemgastronomie. Nur wenn aus-
gewogene Mahlzeiten in allen Lebens-
welten gefordert und etabliert werden,
kann eine gesunde und nachhaltige Ver-
pflegung der Bevolkerung gewahrleistet
werden”, so Bosy-Westphal.

Erndhrung spielt nicht nur in der Praventi-
on, sondern auch in der Behandlung zahl-
reicher Erkrankungen eine wichtige Rolle.
Im Bereich der Erndhrungsberatung und
-therapie fehlt es beispielsweise an ver-
bindlichen und funktionierenden Struk-
turen. ,Aktuell werden die Kosten fir die
Inanspruchnahme einer Erndhrungsbera-
tung oder -therapie nicht von allen Kran-
kenkassen gleichermaBen ibernommen.
Fur die Patientinnen und Patienten ist es
zudem schwer, qualifizierte Anbieterin-
nen und Anbieter zu finden.” Die Nutri-
tion Coalition fordert daher, dass die Be-
griffe Erndhrungsberatung und -therapie
gesetzlich geschutzt werden. Menschen,
die eine Beratung oder Therapie in An-
spruch nehmen mochten, sollen diese
einzig von entsprechend ausgebildeten
Expertinnen und Experten erhalten.

Prinzipiell missen Grundlagen zu Erndh-
rung und Gesundheit in der Aus- und
Weiterbildung aller relevanter Berufe ver-
ankert sein. Dazu gehoren beispielsweise
medizinisches und Pflegepersonal, Leh-
rerinnen und Lehrer aber auch Kéchinnen
und Koche. ,Nur so lasst sich das praven-
tive und therapeutische Potenzial der Er-
ndhrung in allen Lebenswelten Uber die
Erndhrungsberatung und -therapie hin-
aus nutzen”, sagt die Expertin.

Mithilfe dieser und weiterer MaBnahmen
kann eine Umgebung geschaffen wer-
den, die sich positiv und nachhaltig auf
das Erndhrungsverhalten der Bevolke-
rung auswirkt und so letztlich Leben ret-
tet. Interessierte kdnnen auf der Website
der DGEM mehr erfahren: https://www.
dgem.de/sites/default/files/PDFs/Bei-
trag_Nutrition_Coalition.pdf

www.dgem.de
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Abnehmen mit viel Fett?

« Ketogene Diat plus Fischdl fihrte zu
hohem Gewichtsverlust

« Daten von 12 Frauen mit Adipositas
Grad | im Alter von 18 bis 65 Jahren
wurden ausgewertet

« Absenkung des bei adipdsen Menschen
hohen Leptin-Spiegels (Sattigungshor-
mon)

Eine sehr kalorienarme ketogene Erndh-
rung in Kombination mit Fischol Ome-
ga-3 konnte in einer Pilotstudie mit
adiposen Frauen im Alter zwischen 18
und 65 Jahren Uberzeugen. Eine aktu-
elle Studie hat sich mit den Auswirkun-
gen einer sehr kalorienarmen ketogenen
Erndhrung (VLCKD) in Kombination mit
einer Omega-3-Supplementierung aus-
einandergesetzt. Bei einer VLCKD werden
weniger als 20 g Kohlenhydrate pro Tag
verzehrt (1 — 1,5 g Protein/kg ldealge-
wicht, 15 — 30 g Fett/Tag). Die tagliche
Energieaufnahme liegt im Bereich von
500 bis 800 Kalorien.

Die Wissenschaftler fiihrten eine 90 Tage
dauernde offene Pilotstudie an 12 Frauen
mit Adipositas Grad | im Alter von 18 bis
65 Jahren durch.

Die Studienergebnisse zeigten eine
durchschnittliche Koérpergewichtsreduk-
tion von -13,7 kg und eine Reduktion des
Taillenumfangs um -13,3 cm. Auch die
Fettmasse (FM) nahm um 9,1 kg und das
Bauchfett um 0,41 kg ab.

Ketogene Diat plus Fischol fiihr-
te zu hohem Gewichtsverlust

Eine VLCKD in Kombination mit ei-
ner Nahrungsergdanzung mit Omega-3
scheint bei Adipositas Grad | eine wirksa-
me Strategie zur Forderung eines hohen
Verlustes von Fettmasse bei gleichzeiti-
gem Erhalt der Muskulatur zu sein.

Original Titel: Effect of very low-calorie
ketogenic diet in combination with ome-
ga-3 on inflammation, satiety hormones,
body composition, and metabolic mar-
kers. A pilot study in class | obese subjects

www.deutschesgesundheitsportal.de
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Weleda Trendforschung 2021

Zweites Pandemie-Jahr:

Dauerbelastung — und Anpassung?

Die Pandemie ist nach wie vor pra-
sent: Noch zu Beginn dieses Jahres
steckten wir im Lockdown, und Mas-
kenpflicht, Abstand & Co. begleiten
uns auch weiterhin. Dennoch ist die
Gesamtsituation heute anders: Viele
Beschréankungen sind aufgehoben, und
wir lernen, ,mit dem Virus zu leben”.
Wie sich die andauernde Corona-Lage
auf den Einzelnen und die Gesellschaft
auswirkt, beleuchtet die Weleda Trend-
forschung 2021.

Einerseits sind Stressbeschwerden nach
wie vor verbreitet, viele Deutsche sind
erschopft, reizbar und nervés. Wahrend
besonders die é&lteren Befragten unter
Angst vor einer Infektion litten, standen
2021 bei den Jingeren Belastungsfakto-
ren wie Langeweile, Verlust der Motiva-
tion und Angst, das Leben zu verpassen,
im Vordergrund. Wie schon 2020 waren

Alleine # einsam

2021

21% 18 %
mehrmals pro
Woche einsam

37% der Deutschen fiihlen sich einmal

bis mehrfach die Woche einsam.

belastet Einsamkeit (sehr) stark.

26%
44%
36%

treffen seltener Freunde/Familie
als vor der Pandemie.

treffen eine kleinere Anzahl sozialer
Kontakte.

42%

Fiihlen sich alleine nie ungliicklich

42%

Nur an einzelnen Tagen ungliicklich

67%

Koénnen gut alleine sein

m I

5

sie von Einsamkeit am stérksten betrof-
fen. Erfreulich: Ein GroBteil fihlt sich in-
zwischen seltener einsam; 84 % fihlen
sich, wenn sie alleine sind, nie oder nur
selten ungliicklich. Eine Erkldrung dafiir
kénnte die Neubewertung unserer sozia-
len Beziehungen sein. Hier zeigen die Er-
gebnisse, dass momentan flr viele Qua-
litdt vor Quantitat geht. Gleichzeitig ist
unser ,Tanzbereich” bei Fremden groBer,
und dieses Bewusstsein werden wir laut
der Befragten als Gesellschaft noch eine
Weile beibehalten. Dennoch wird Distanz
wohl nicht die neue Nahe: Vielen fehlt

Mehr Abstand, bitte

Q

Jn  59%

haben einen gréBeren

w»Tanzbereich“ als vor der
Pandemie.

0 0

90

O

Was wird laut den
Deutschen bleiben?

Starkeres Bewusstsein fiir
Né&he und Distanz

68%

Abstandsregelungen

immer/oft/manchmal

Veranderungen in Bezug
auf Kérperkontakt

50%

Sehnsucht nach mehr ...

... gemeinsamen Erlebnissen (z. B. Konzerte): 57 %
... Mannschaftssport/Vereinsleben: 33 %
... analogen Kontakten: 59 %

54 % empfinden digitale
Kontaktpflege als
anstrengender.

42 % konnten aber auch
nicht mehr ohne.

42 % erlebten digital mehr
Missverstandnisse.

Gour-

Soziale Kontakte 2021

Weniger ist mehr?

58 % haben vor der Pandemie mehr
Menschen getroffen.

69 % sind enger mit engstem sozialen
Umfeld zusammengewachsen.

76 % haben ihre Familie/ihr Umfeld mehr
zu schéatzen gelernt.

62 % reden mehr miteinander.

o/ haben sich von
] N ur 21 A) einander distanziert

Stresslevel der Deutschen

Ist-Zustand nach liber einem
Jahr Pandemie

o,

- 34 %

] der Bevdlkerung (sehr) stark
durch Mehrbelastung gestresst

(18- bis 29-Jihrige: 56 %)

Deutsche sind 2021
A% nervéser/angstlicher 28 %
25% I
35%

32%

reizbarer

49 %
40 %

miide, erschopft

yoijjuaga|ef

unkonzentrierter

Corona-Specials

T

53 %

Kontaktbeschréankungen

belasteten 53 %,

der Bevolkerung
mittel/(sehr) stark.

der Deutschen geht es ohne aus-
reichend soziale Kontakte nicht gut.

arbeite(te)n im
Homeoffice. o

49%
13%

o
==

I
. °

hat die Arbeit im ==
Homeoffice (sehr)
stark belastet.
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die Gesellschaft anderer Menschen, und
die Halfte der Deutschen glaubt, dass wir
auch in Bezug auf Kérperkontakt zur ,al-
ten Normalitat” zurlickkehren werden.

Stressbedingte

Beschwerden

Verénderungen nach tber einem Jahr Pandemie

34%
34%

sigkeit

e 31%
31%
5 2%

eit 36%

inschlafen

yoipuageed

35%
u19%
erung 28%

einmal/mehrfach pro Woche/téglich

Trendsetter in der
Selbstmedikation

Inhaltsstoffe aus der Natur

Immer mehr
Deutsche legen bei
rezeptfreien Arznei-
mitteln Wert auf ein
»griines“ Angebot

in der Apotheke.

2017 2018 2019 2020 2021

Quellenangaben:

Weleda Trendforschung 2021, repréasen-
tative Online-Umfrage im Auftrag von
Weleda.

Stichprobe: 1.002 Personen der deut-
schen Bevdlkerung ab18 Jahren. Bilendi
GmbH.

Befragungszeitraum 22.-28.07.2021.

© Weleda Trendforschung 2017-2020;
© Weleda Natur-Studie 2020-2021
Stand der Information: September 2021

www.weleda.de

Antidepressivum als
Mittel gegen Corona bestatigt

Wie wirksam ist das Antidepressi-
vum Fluvoxamin bei akut symp-
tomatischen Patienten mit COVID-19 im
Vergleich zu einem Placebo? Dies wur-
de in Brasilien mit Hochrisiko-Patienten
mit einer noch milden Coronavirus-
Infektion untersucht. Die Behandlung
Gber 10 Tage senkte demnach die Not-
wendigkeit fiir Krankenhausbehandlun-
gen und bestatigte somit frihere Hin-
weise auf eine therapeutische Rolle des
Mittels bei COVID-19.

Neuere Hinweise deuten auf eine mogli-
che therapeutische Rolle des Antidepres-
sivums Fluvoxamin bei der Behandlung
von COVID-19. Eine Studie ermittelte
nun, wie wirksam das Mittel bei akut
symptomatischen Patienten mit CO-
VID-19 im Vergleich zu einem Placebo
ist. Dazu wurden untersucht, wie hdu-
fig Patienten mit dem Antidepressivum
versus mit dem Placebo aufgrund der
Coronavirus-Infektion ins Krankenhaus
mussten.

Antidepressivum gegen
COVID-19-Krankenhausbehand-
lungen?

Die Placebo-kontrollierte, randomisierte
Studie wurde mit symptomatischen bra-
silianischen Erwachsenen durchgefiihrt,
die positiv auf SARS-CoV-2 getestet wur-
den und ein hohes Risiko fiir schwere
Verlaufe hatten.

Krankenhausbehandlungen und Besu-
che der Notaufnahme aufgrund von
COVID-19 wurden bis zu 28 Tage nach
Randomisierung bericksichtigt. Ob die
Behandlung wirkte, wurde nach min-
destens 24-stiindiger Behandlung er-
fasst, wenn Patienten zudem eine hohe
Behandlungsadhdrenz hatten, also das
Medikament nach Plan eingenommen
wurde (Adhdrenz mind. 80 %). Die Pati-
enten erhielten das Medikament in einer
Dosierung von 100 mg zweimal taglich
fur 10 Tage.

Gour-med | www.gour-med.de | 11/12-2021

Fluvoxamin versus Placebo
fiir 10 Tage bei
Hochrisiko-Patienten

741 Patienten erhielten Fluvoxamin, 756
erhielten Placebo. Das durchschnittliche
Alter der Teilnehmer war 50 Jahre, mit ei-
nem Altersbereich von 18 bis 102 Jahre.
58 % der Teilnehmer waren Frauen.

Der Anteil der Patienten, die aufgrund
von COVID-19 ins Krankenhaus mussten,
war in der Fluvoxamin-Gruppe niedriger
als in der Placebo-Gruppe:

« Fluvoxamin: 79 von 741 Patienten (11 %)
« Placebo: 119 von 756 Patienten (16 %)

Das relative Risiko fir eine notwendige
Krankenhausbehandlung lag damit bei
0,68 bei Behandlung mit dem Antide-
pressivum.

In der Fluvoxamin-Gruppe verstarben
17 Personen, in der Placebo-Gruppe 25
Personen — auch hierbei senkte das Anti-
depressivum das Risiko (Odds ratio: 0,68).
Es gab dagegen keine signifikanten Un-
terschiede in der Zahl der behandlungs-
abhangigen unerwiinschten Ereignisse in
beiden Gruppen.

Weniger Bedarf fiir Kranken-
hausbehandlungen

Die Behandlung mit Fluvoxamin unter
ambulanten  Hochrisiko-Patienten  im
Frihstadium von COVID-19 reduzierte
demnach die Notwendigkeit fiir Kranken-
hausbehandlungen.

[DOI: 10.1016/52214-109X(21)00448-4]

Original Titel:

Effect of early treatment with fluvoxami-
ne on risk of emergency care and hospi-
talisation among patients with COVID-19:
the TOGETHER randomised, platform cli-
nical trial

www.deutschesgesundheitsportal.de
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Covid 19 und
Behandlung in der
Zahnarztpraxis

ie Bundeszahndrztekammer emp-

fiehlt den Zahnéarztinnen und Zahn-
arzten die Behandlung von Patienten,
die bereits Symptome einer akuten re-
spiratorischen Erkrankung der unteren
Atemwege zeigen, auf die Zeit nach
Ende der Erkrankung zu verschieben,
sofern es sich nicht um Notfalle handelt.

Fur die zahnarztliche Behandlung von Pa-
tienten, fiir die kein dringender Verdacht
besteht, mit SARS-CoV-2 infiziert zu sein
gilt, dass Schutzbrillen oder Visiere und
Mund-Nasen-Schutz (MNS) eine Barri-
erefunktion gegen die Infektionstbertra-
gung der Viren durch Tropfchen bieten.

Far unaufschiebbare zahnarztliche Be-
handlungen von Patienten, die unter Ver-
dacht stehen, an COVID 19 erkrankt zu
sein, sind weitere VorsichtsmaBnahmen
zu treffen.

Foto: peterschreiber.media/stock.adobe.
com

Lesen Sie hierzu die Informationen und
Empfehlungen zum Risikomangement:
www.bzaek.de/berufsausuebung/
sars-cov-2covid-19/risikomanagement.
html
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Delegationsfahigkeit der
Antiinfektiosen Therapie (AIT) im
Rahmen der systematischen
Parodontitisbehandlung

Gemeinsame Stellungnahme von KZBV, BZAK,
DGZMK und DG PARO schafft Klarheit in der Praxis

eit Beschluss lber die PAR-Richtlinie

des Gemeinsamen Bundesausschus-
ses (G-BA) und der Veréffentlichung der
entsprechenden BEMA-Ziffern ist die
Frage der Delegationsfahigkeit der An-
tiinfektiosen Therapie (AIT) im Rahmen
der systematischen Parodontitistherapie
Gegenstand einer fachlichen und stan-
despolitischen Diskussion. Detailfragen
der Delegationsfahigkeit werden von
Fachverbanden der (zahn)medizinischen
Fachangestellten, Zahnarztekammern
und Kassenzahnérztlichen Vereinigun-
gen (KZVen) in Teilen unterschiedlich
bewertet und dargestellt.

Um eine einheitliche Umsetzung in der
Praxis zu gewahrleisten, geben Kassen-
zahnarztliche Bundesvereinigung (KZBV),
Bundeszahnarztekammer (BZAK), die
Deutsche Gesellschaft fir Zahn-, Mund-
und Kieferheilkunde (DGZMK) und die
Deutsche Gesellschaft fir Parodonto-
logie (DG PARO) nun in einem gemein-
samen Positionspapier einen Uberblick
zu den Voraussetzungen der Delegation
zahnérztlicher Leistungen allgemein und
stellen den Rahmen dar, in dem eine De-
legation der AIT in der Zahnarztpraxis
maoglich ist und wann eine Delegations-
entscheidung zurlickgenommen werden
muss oder ausgeschlossen ist.

Dr. Wolfgang EBer, Vorsitzender des Vor-
stands der KZBV: ,Mit der heute verof-
fentlichten Stellungnahme schaffen die
zahnarztlichen  Standesorganisationen
gemeinsam mit den wissenschaftlichen
Fachgesellschaften Klarheit in dieser fir
die zahnarztliche Praxis wichtigen Frage.
Das ist ein gutes Signal und unterstreicht
die Einigkeit des Berufsstands.”

Prof. Dr. Christoph Benz, Prasident der
BZAK: ,Ob und inwieweit die AIT in der
Praxis an entsprechend qualifiziertes Pro-
phylaxepersonal delegiert werden kann,
muss die Zahnarztin bzw. der Zahnarzt in
jedem Patientenfall individuell entschei-
den. Das gemeinsame Positionspapier
benennt die zu beachtenden Kriterien
und gibt damit eine wertvolle Hilfestel-
lung.”

Prof. Dr. Roland Frankenberger, Prasident
der DGZMK: ,Das gemeinsame Positi-
onspapier zur Delegation der AIT ist aus
wissenschaftlicher Sicht gut und wichtig,
da der Delegationsrahmen anhand klarer
Leitplanken definiert sein muss. Ich hoffe
und wiinsche mir, dass die grof3e Krank-
heitslast der Parodontitis dadurch wirk-
sam bekdampft werden kann.”

Prof. Dr. Bettina Dannewitz, Prasidentin
der DG PARO: ,Der Erfolg der neuen PAR-
Behandlungsstrecke wird auch davon ab-
hangen, ob und wie wir unsere Mitarbei-
ter bestmdglich qualifizieren und bei der
Therapie und Prophylaxe von Parodon-
titis verantwortungsvoll einbinden kén-
nen. Dabei ist das Thema Delegation ein
wichtiger Punkt, der seit dem Inkrafttre-
ten der Behandlungsrichtlinie kontrovers
diskutiert wurde. Das gemeinsame Posi-
tionspapier zeigt klar die Moéglichkeiten
und Grenzen dafiir auf.”

Die gemeinsame der Stellungnahme ist

auf den jeweiligen Internetseiten der vier
Organisationen veroffentlicht.

www.kzbv.de
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Unterkieferprotrusionsschiene ab Januar
2022 Bestandteil der Versorgung

Option zur Therapie der schlafbezogenen Atmungsstorung

Die Unterkieferprotrusionsschiene
zur Behandlung von obstrukti-
ver  Schlafapnoe (,Schlafbezogene
Atmungsstérung”) soll fiir Erwachse-
ne ab 1. Januar 2022 Bestandteil der
GKV-Versorgung werden. Damit steht
fir die Behandlung von gesetzlich ver-
sicherten Patientinnen und Patienten,
die an dieser Krankheit leiden, kiinftig
eine weitere wichtige Option als Zweit-
linientherapie zur Verfiigung, wenn eine
Uberdrucktherapie nicht erfolgreich
durchgefiihrt werden kann. Die Un-
terkieferprotrusionsschiene kann von
Vertragszahnarzten auf Grundlage ei-
ner arztlichen Indikationsstellung und
Uberweisung patientenindividuell nach
Ausschluss zahnmedizinischer Kontra-
indikationen hergestellt und angepasst
werden. Arzte und Zahnirzte gestalten
die Versorgung abgestimmt und ar-
beitsteilig. Das bringt eine besonders
hohe Qualitdt der Behandlung mit sich.

Die Kassenzahnérztliche Bundesverei-
nigung (KZBV) und der Spitzenverband
Bund der Krankenkassen (GKV-Spitzen-
verband) haben sich einvernehmlich auf
die Bewertung entsprechender neuer
Leistungen geeinigt. Darlber hinaus wur-
den Leistungsbeschreibungen und Ab-
rechnungsbestimmungen festgelegt, also
Geblhrennummern des Bewertungsmal3-
stabes zahnarztlicher Leistungen (BEMA)
zur Abrechnung der vertragszahnérzt-
lichen Leistungen, die in Praxen kinftig
herangezogen werden kdnnen. Fir die
komplexe Umsetzung in der Versorgung
mussten in getrennten Verfahren zu-
nachst arztliche, zahnarztliche und zahn-
technische Leistungen bewertet werden.

Martin Hendges, stellv. Vorsitzender des
Vorstandes der KZBV: ,Mit diesem wich-
tigen Verhandlungserfolg haben wir mit
den Kassen gemeinsam die Grundlage
daflr gelegt, dass die Schienentherapie

in Kirze als erste sektorenlibergreifende
vertragsarztlich-vertragszahnarztliche Be-
handlungsform in die Versorgung kommt.
Dabei kénnen individuelle Therapiebedar-
fe festgestellt und berlicksichtigt werden,
was eine patientengerechte Versorgung
gewadhrleistet. Hervorheben mdchte ich
die klare Evidenzlage und die darauf basie-
rende Regelung, dass nur zahntechnisch
individuell angefertigte und adjustierbare
Schienen die Anforderungskriterien fur
eine abgesicherte Therapie erfiillen.”

Um einen mdglichst reibungslosen Start
in die Versorgung zu gewébhrleisten, wur-
den die Hersteller der Praxisverwaltungs-
systeme friihzeitig informiert.

Beschliisse im G-BA

Nach fachlichen Beratungen unter maB-
geblicher Mitwirkung der KZBV hatte der
Gemeinsame Bundesausschuss (G-BA)
im November 2020 mit Wirkung vom
24. Februar 2021 die Unterkieferprotrusi-
onsschiene bei obstruktiver Schlafapnoe
als Zweitlinientherapie in die ambulante
vertragsarztliche Versorgung aufgenom-
men. In fokussierten Beratungen wurden
im Mai 2021 die notwendigen vertrags-
zahnarztlichen leistungsrechtlichen Re-
gelungen in der Behandlungsrichtlinie
Zahnérzte beschlossen, die im Juli in Kraft
getreten sind.

Als stimmberechtigte Trdgerorganisation
hatte sich die KZBV im G-BA erfolgreich
dafur eingesetzt, dass Vertragszahnarz-
tinnen und Vertragszahnarzte eng in
die Versorgungsstrecke hinsichtlich des
Ausschlusses zahnmedizinischer Kon-
traindikationen, der Anfertigung und
Anpassung der Schiene, der Schienen-
eingliederung sowie der Einstellung des
Protrusionsgrades eingebunden werden.
Nach Ausschluss der Kontraindikationen
verantworten Vertragszahnarzte die An-
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fertigung und Anpassung der Schiene.
Diese erfolgt in Abstimmung mit den
verordnenden Vertragsarzten, die eine
entsprechende Qualifikation haben mdis-
sen und die fur die Indikationsstellung
verantwortlich sind.

Hintergrund: Obstruktive
Schlafapnoe - Unterkiefer-
protrusionsschiene

Die obstruktive Schlafapnoe ist die hau-
figste Form von Atmungsstérungen beim
Schlafen. Dabei kommt es wiederholt
zur Verringerung oder Aussetzern der
Atmung durch eine Verengung des Ra-
chenraums. Ursachen und Risikofakto-
ren sind vielfaltig: Neben Ubergewicht
kénnen anatomische Besonderheiten
in Mund- und Rachen relevant sein. Die
Wahrscheinlichkeit zu erkranken, nimmt
ab dem 45. Lebensjahr zu. Mégliche
Folgen sind Tagesschlafrigkeit und Kon-
zentrationsschwachen, wodurch etwa im
StraBenverkehr die Unfallgefahr steigen
kann. Unbehandelt wird die Krankheit mit
Bluthochdruck, Herzinfarkt und Schlag-
anfall in Verbindung gebracht.

Die Unterkieferprotrusionsschiene be-
steht aus einer transparenten Schiene fur
Ober- und Unterkiefer. Beide Schienen
sind durch frontale oder seitliche Ele-
mente miteinander verbunden. Dadurch
kann der Unterkiefer nach vorne gezogen
werden. Der Zungengrund wird dadurch
gespannt, ein Zurlckfallen der Zunge
verhindert und die oberen Atemwege
offengehalten. Die Geschwindigkeit der
Atemluft nimmt ab und damit das ge-
rduschbildende Flattern der Weichteile
- auch ,Schnarchen” genannt. Kieferbe-
wegungen wahrend der Schlafphase sind
mit dieser Art von Schienen moglich.

INFO: www.kzbv.de
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Schwere Covid-19 Verlaufe
bis zu mehr als 80 Prozent verhindern

Antikorper-Therapie bei Covid-19

In der Corona-Pandemie konnte eine
neue Therapie kiinftig schwere Ver-
laufe bei Covid-19 und viele Kranken-
hausaufenthalte verhindern und damit
das Gesundheitssystem entlasten. Am
Universitatsklinikum rechts der Isar
der Technischen Universitdat Miinchen
(TUM) werden bereits seit Monaten
neutralisierende Antikorper erfolgreich
bei stationdren Patientinnen und Pati-
enten eingesetzt. Das Angebot des An-
tikorperzentrums wurde nun auch fiir
ambulante Patientinnen und Patienten
ausgebaut.

Die neue Form der Therapie schiitzt vor
allem chronisch kranke Menschen, die auf
eine aktive Impfung nicht ausreichend
ansprechen, sehr wirksam vor einem
schweren Covid-19-Verlauf.

.Mit der Zulassung durch die Europai-
sche Arzneimittelbehérde EMA am 12.
November kénnen die neutralisierenden
Antikorper in einem frithen Krankheits-
stadium nun breit eingesetzt werden”, sa-
gen Privatdozent Dr. Christoph Spinner,
Infektiologe und Pandemiebeauftragter
des Universitatsklinikums rechts der lIsar,
und sein Kollege, Privatdozent Dr. Jochen
Schneider, der am Universitatsklinikum
die neue Covid-19-Ambulanz fir mono-
klonale Antikorper-Therapie leitet.

Die neue Therapie ist bald
breitenwirksam verfiigbar

Mit den aktuell stark steigenden Patien-
tenzahlen, insbesondere auch in Bayern,
ist diese Therapie den Experten zufolge
fur viele Menschen sinnvoll und soll da-
her auch mdoglichst bald breitenwirksam
verfligbar gemacht werden.

LHierzu teilen wir unsere Kompetenz und
unsere Erfahrungen aus der Universitéts-
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medizin gern mit Kolleginnen und Kol-
legen aus anderen Krankenhdusern, um
gemeinsam erfolgreich die Pandemie zu
bekampfen”, sagt PD Dr. Spinner.

Die Antikorper stoppen die
Virusvermehrung im Korper

Bei der Therapie handelt es sich im Grun-
de um hochspezialisierte Abwehrstoffe,
die als sogenannte ,passive Impfung”
eingesetzt werden. ,Im Labor hergestellte
neutralisierende Antikorper kénnen das
Virus SARS-CoV-2 inaktivieren, also de
facto Schachmatt setzen”, erklart Spinner.
Man kdnne sie intravends oder subkutan,
sprich unter die Haut, spritzen. Die An-
tikorper wirken antiviral. Sie verhindern,
dass die Viren in menschliche Zellen ein-
dringen und stoppen somit die Virusver-
mehrung. Experten zufolge ist aber ent-
scheidend, dass die Antikorper innerhalb
der ersten sieben Tage nach Symptom-
beginn verabreicht werden, ambulant
oder stationdr in der Klinik. Denn nur so
kdnnten sie ihr volles Wirkungspotential
entfalten.

Bei einem spéteren Einsatz ist die Wirk-
samkeit demnach nicht mehr sinnvoll.
Studien haben hier gezeigt, dass dann
das uUberschieBende Immunsystem fir
die schweren Verlaufe ursachlich ist, nicht
mehr SARS-CoV-2 selbst. ,Die Patientin-
nen und Patienten vertragen die einmalig
zu verabreichende Therapie sehr gut”,
bestatigt Schneider. ,Relevante Neben-
wirkungen sind duBerst selten.”

Die ,passive Impfung” kann
sogar vorbeugend erfolgen

Vor allem Menschen mit chronischen Er-
krankungen oder mit einer Immunschwa-
che kdnnen von der Antikdrper-Therapie
besonders profitieren, da sie oft auf eine

aktive Impfung nicht ausreichend anspre-
chen —aber dennoch ein hohes Risiko ha-
ben, einen schweren Covid-19-Verlauf zu
erleiden. ,Die neue Therapie verhindert
schwere Verldufe bis zu mehr als 80 Pro-
zent", sagt Spinner. Sie ist letztlich eine
passive Impfung, weil man im Labor her-
gestellte Antikorper von auBen injiziert.

Diese Therapie kann sogar prophylaktisch
erfolgen oder unmittelbar nach Kontakt
mit SARS-CoV-2 — was auch insbeson-
dere flr chronisch kranke Menschen ein
wichtiger Schutz sein kann. Konkretes
Beispiel: Eine Risikopatientin oder ein Ri-
sikopatient lebt im gleichen Haushalt wie
jemand, der gerade sein positives Tester-
gebnis bekommen hat. Fiir den vorbeu-
genden Einsatz dieser Therapie missen
allerdings noch gesetzliche Rahmenbe-
dingungen angepasst werden.

Publikationen:

Karagiannidis, Christian; Lang, Katharina;
Mikolajewska, Agata; Malin, Jakob J.; Klu-
ge, Stefan; Spinner, Christoph D.

Therapie und Prophylaxe: Antikdrper ge-
gen COVID-19

Dtsch Arztebl 2021; 118(47): A-2212 /
B-1825

Mehr Informationen:
Antikorperzentrum: Innere Medizin Il
am Klinikum rechts
www.med2.mri.tum.de/de/
patientenversorgung/
ambulante-versorgung/
COVID-19-Ambulanz.php
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Kombi-Behandlung fir sichere
Gentherapie gegen Krebs

reiburger Forscher*innen haben einen
Weg gefunden, wie die Wirkung ei-
ner neuartigen CAR-T-Zell-Therapie bei
Leuk@mie verstarkt und das Risiko eines
Krebs-Riickfalls reduziert werden kénnte.

Korpereigene Immunzellen im Labor
scharf machen gegen den Krebs: Das
ist das Prinzip der sogenannten CAR-
T-Zelltherapie, die bereits heute bei
bestimmten behandlungsresistenten
Krebsformen, wie der Akuten lympha-
tischen Leukdmie sehr erfolgreich ein-
gesetzt wird. Wissenschaftler*innen der
Medizinischen Fakultdt der Universitét
Freiburg haben nun gemeinsam mit aus-
tralischen Kolleg*innen im Tiermodell ge-

zeigt, dass das bereits zugelassene Medi-
kament Azacitidin die T-Zell-Erschépfung
und das Leukdmie-Ruckfall-Risiko stark
reduziert.

.Die von uns entwickelte Kombi-Behand-
lungkdnnte einwichtiger Schrittsein, damit
wir wesentlich mehr Krebspatient*innen
mit der CAR-T-Zelltherapie helfen kon-
nen”, sagt Prof. Dr. Robert Zeiser, Leiter
der Abteilung fiir Tumorimmunologie und
Immunregulation in der Klinik fir Innere
Medizin | (Arztlicher Direktor: Prof. Dr. Jus-
tus Duyster) am Universitatsklinikum Frei-
burg und Leiter des deutsch-australischen
Forschungsteams. Insbesondere konnten
die Wissenschaftler*innen zeigen, dass

\)

das Wiederauftreten einer Akut Myeloi-
schen Leukdmie (AML) nach einer CAR-
T-Zelltherapie wirksam verhindert werden
konnte. Das eingesetzte Medikament
wirkt epigenetisch, es entfernt also Lese-
marker am Erbgut der Zellen und sorgt so
fur eine verstarkte Aktivierung bestimmter
Gene. ,Den Krebszellen wird sozusagen
das Deckmaéntelchen entzogen und sie
werden sichtbar fir das Immunsystem”,
so Zeiser. Weitere Studien missen nun
klaren, ob der Ansatz auch im Menschen
sicher und wirksam ist.

Original-Titel der Studie: Demethylating
therapy increases anti-CD123 CAR T cell
cytotoxicity against acute myeloid leukemia
DOI: 10.1038/s41467-021-26683-0

Link zur Studie: https://www.nature.com/
articles/s41467-021-26683-0

www.uniklinik-freiburg.de
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line, p < 0,0001) | 2 Shah et al. Diabetes Technol Ther. 2018;20(6):428-433 | 3 Hypo
= Hypoglykémie | 4 Zur Ubertragung von Daten ist eine Internetverbindung erforder-
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lungsentscheidungen immer bestatigen. Liste kompatibler Geréte unter: www.dexcom.
com/compatibility | 5 Food and Drug Administration (FDA) www.fda.gov/news-events/
press-announcements/fda-authorizes-first-fully-interoperable-continuous-glucose-
monitoring-system-streamlines-review | Dexcom, Dexcom G6, Dexcom Follow, Dexcom
Share sowie Dexcom CLARITY sind eingetragene Marken von Dexcom, Inc. in den USA
und kénnen in anderen Landern eingetragen sein. © 2021 Dexcom, Inc. Alle Rechte vor-
behalten. | www.dexcom.com | +1.858.200.0200 | Dexcom, Inc. 6340 Sequence Drive
San Diego, CA 92121 USA | MDSS GmbH, Schiffgraben 41, 30175 Hannover, Germany
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Capsaicin-Pflaster Qutenza® (179 mq) bei
peripheren neuropathischen Schmerzen

Bei initialen Non-Respondern lohnen sich weitere Versuche

as Capsaicin-Pflaster Qutenza® (179

mg) bietet die Moglichkeit, periphe-
re neuropathische Schmerzen topisch zu
therapieren — bei einer durchschnittlich
5 Monate lang anhaltenden Wirksam-
keit nach bis zu 60-miniitiger* Applikati-
on."? Bei unbefriedigendem Ansprechen
nach der ersten Anwendung kénnen
weitere Versuche doch noch zum Erfolg
fihren, wie Prof. Dr. med. Rainer Freyn-
hagen vom Benedictus Krankenhaus in
Tutzing auf einem von der Griinenthal
GmbH unterstitzten Symposium beim
Deutschen Schmerzkongress hervor-
hob. Denn viele der vermeintlichen
Non-Responder erfahren nach weiteren
Anwendungen doch noch eine deutliche
Schmerzreduktion.?

In der in Deutschland durchgefihrten
nichtinterventionellen QUEPP-Studie
zeigten 37,7 % der 1.044 nichtdiabeti-
schen Patienten mit peripheren neuro-
pathischen Schmerzen unterschiedlicher
Atiologien 12 Wochen nach einmaliger
Applikation des Capsaicin-Pflasters (179
mg) eine mindestens 30 %ige und 24,5
% eine mindestens 50 %ige Schmerzre-
duktion.* Es wére aber verfriiht, bei Pa-
tienten mit weniger gutem Ansprechen
von Capsaicin-Non-Respondern auszu-
gehen. Denn weitere Versuche kdnnen
doch noch zum Erfolg fiihren. Dies zei-
gen die kirzlich publizierten Ergebnis-
se einer von Freynhagen und Kollegen
durchgefiihrten Post-hoc-Analyse der
Studien PACE> ® mit 306 Patienten mit
schmerzhafter diabetischer Polyneuro-
pathie und STRIDE7 mit 313 Patienten
mit nichtdiabetischen neuropathischen
Schmerzen?® Von den initialen Non-
Respondern - definiert als Schmerz-
reduktion um weniger als 30 % nach
der ersten Applikation — zeigten 23,3 %
der STRIDE-Patienten nach der zweiten
Applikation doch noch eine mindestens
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30 %ige Reduktion. Nach der dritten und
vierten Applikation stieg der Anteil auf
28,9 % bzw. 33,9 %. In der PACE-Studie
waren die Ansprechraten mit 28,1 %,
42,6 % bzw. 45,7 % noch hoéher.® Nach
insgesamt 52 Wochen profitierte etwa
jeder siebte (14,8 %) der initialen Non-
Responder in STRIDE und mehr als je-
der vierte (26,8 %) in PACE sogar von
einer Schmerzreduktion um mindestens
50 %.2

Entdeckung des Wirkprinzips
mit dem Nobelpreis
ausgezeichnet

Der Wirkmechanismus des Capsaicin-
Pflasters beruht auf einem Prinzip, fur
dessen Entdeckung die Forscher David
Julius und Ardem Patapoutian mit dem
diesjahrigen Nobelpreis flr Physiologie
und Medizin ausgezeichnet wurden.® Auf
der Suche nach thermosensitiven Rezep-
toren in der Haut stieB das Forscherteam
um David Julius auf den TRPV1-Rezeptor
und zeigte dessen Aktivierung durch das
aus Chilischoten stammende Capsaicin.
Der Rezeptor ist auch auf kutanen No-
zizeptoren vorhanden. Nach Applikation
von Qutenza® bindet das Capsaicin an
die TRPV1-Rezeptoren, was eine rever-
sible Defunktionalisierung der Nerven-
fasern und eine damit einhergehende
anhaltende Schmerzlinderung zur Folge
hat.? ,Den Schmerz selbst haben die bei-
den Nobelpreistrager nicht erforscht. Sie
haben aber weiteren Entwicklungen in
der Schmerztherapie den Weg bereitet”,
so Freynhagen.

* Qutenza® soll an den FiBen (z. B. bei
HIV-assoziierter Neuropathie, schmerz-
hafter diabetischer Neuropathie) 30 Mi-
nuten und an anderen Stellen (z. B. bei
postherpetischer Neuralgie) 60 Minuten
appliziert bleiben.?

Quelle:

Die Informationen wurden im Rahmen
des Symposiums ,Schmerztherapie - pa-
tientenindividuell und zielgerichtet” am
21. Oktober 2021 anlésslich des Deut-
schen Schmerzkongresses der Deutschen
Schmerzgesellschaft e.V. und der Deut-
schen Migréne- und Kopfschmerzgesell-
schaft e.V. (DMKG) in Mannheim (und vir-
tuell) erhoben und geben die persdnliche
Meinung der Experten wieder.

Referenzen:

1. Mou J et al. Clin J Pain 2014; 30(4):
286-294.

2. Fachinformation Qutenza® 179 mg
kutanes Pflaster, aktueller Stand.

3. Freynhagen R et al. Pain Medicine
2021; 22(10): 2324-2336.

4. Maihofner C et al. Curr Med Res Opin
2013; 29 (6): 673-683.

5. Vinik Al et al. BMC Neurol 2016;
16(1):251.

6. Vinik Al et al. CMRO 2019; 2(12):388-
401.

7. Galvez R et al. ClinJ Pain 2017; 33:921-
31.

8. www.nature.com/articles/d41586-
021-01283-6; Datum des Zugriffs:
27.10.2021.

Weitere Informationen unter
www.grunenthal.de
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Antibiotika bei akuter
COPD-Exazerbation:
Amoxicillin mit oder
ohne Clavulansaure?

atienten mit akuter COPD-Exazer-

bationen profitierten starker von
Amoxicillin allein statt in Kombination
mit Clavulansdure. Zu diesem Ergebnis
kamen Wissenschaftler bei der Auswer-
tung von 43 000 Patientendaten.

Bei akuten Exazerbationen der COPD
kdnnen Antibiotika zum Einsatz kommen.
Die ,Leitlinie zur Diagnostik und Thera-
pie von Patienten mit chronisch obstruk-
tiver Bronchitis und Lungenemphysem
(COPD)" empfiehlt hier als Erstlinien-The-
rapie entweder Amoxicillin alleine oder in
einer geringeren Dosierung in Kombina-
tion mit Clavulanséure.

Far ihre Studie nutzten die Wissenschaft-
ler das dénische COPD-Register (DrCOPD),
Medikamentendaten und Krankenhaus-
kontakte. Die Wissenschaftler identifi-
zierten Patienten, die bei einer akuten
COPD-Exazerbation zuerst Amoxicillin
oder Amoxicillin/Clavulansaure bekamen.

Als Erstlinientherapie der akuten COPD-
Exazerbation bekamen 12 915 Patienten
eine alleinige Therapie mit Amoxicillin,
wahrend 30 721 Patienten stattdessen
eine Kombination aus Amoxicillin und
Clavulansdure erhielten. Die alleinige
Amoxicillin-Therapie verringerte im Ver-
gleich zu Amoxicillin/Clavulansdure das
Risiko flir Krankenhausaufenthalte wegen
Lungenentziindung oder akuter COPD-
Exazerbation oder Todesfélle.

Patienten mit einer akuten COPD-Exa-
zerbation profitierten somit nicht davon,
wenn sie zusatzlich zu Amoxicillin Cla-
vulansaure bekamen.

Original Titel:

Antibiotic treatment in acute exacer-
bation of COPD: patient outcomes with
amoxicillin vs. amoxicillin/clavulanic acid-
data from 43,636 outpatients
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Migrane bei Multipler Sklerose und
anderen entziundlichen Krankheiten

m Zusammenhang mit Migréne kann
oft ein hoher Wert neurogener Entziin-
dungen festgestellt werden.

Durch erhéhte Entziindungswerte einer
Krankheit kann erst die Bildung einer
zweiten komorbiden Krankheit unter-
stltzt werden. Bestimmte Cytokine und
ein verandertes Darmmikrobiom sind
demnach ein verstarkender Faktor im
Fall der Migréne und erhdhen das Risiko
chronischer entziindlicher Krankheiten,
deren Zusammenhang in dieser Uber-
sichtsarbeit untersucht wurde.

Multiple Sklerose (MS)
und Migrane

Das mittlere Alter bei MS-Patienten liegt
bei ca. 30 Jahren, 70 % von ihnen sind
dabei weiblich. Die Krankheit zeichnet
sich durch wiederkehrende Schiibe und
erhdéhte Entziindungswerte aus. Die Epi-
demiologie ist hier sehr dhnlich zur Mig-
rane, wo auch hauptsachlich Frauen um
die 30 betroffen sind. In einer Kohorten
Studie mit weiblichen Krankenschwestern
konnten die Autoren bei Migréne-Patien-
tinnen eine 1,39-fach héhere MS-Wahr-
scheinlichkeit beobachten als bei gesun-
den Frauen. Einige Studien wiesen dabei
hohere Entziindungswerte (CRP-Werte)
bei MS-Patienten mit Migrédne auf, vergli-
chen mit denen ohne Migrane.

Chronisch rheumatische
Erkrankungen und Migrane

Rheuma-Erkrankungen zeichnen sich
durch chronische Entziindungen aus, die
Entzindungsschmerz und funktionale
Bewegungsunfahigkeit auslésen. Auch
hier wurde in mehreren Studien beob-
achtet, dass 34% der getesteten Patien-
ten auch an Migrane litten. Risikofak-
toren waren hierbei vermehrte Angste,
das weibliche Geschlecht, junges Alter
und die Rheuma-Behandlung mit TNF-
Inhibitoren. In einer populationsbasier-
ten Kohorten-Studie lag das Risiko von
Rheuma bei Migranepatienten 1,9-fach
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Uber dem der Teilnehmer ohne rheuma-
tische Erkrankung. Hier waren Alter und
Geschlecht ebenfalls ausschlaggebende
Faktoren: Frauen unter 45 Jahren hatten
ein erhohtes Risiko.

Chronsich entziindliche
Darmerkrankungen (CED) und
Migrane

Bei CED ist einerseits der Magen-Darm-
Trakt betroffen, allerdings treten Sym-
ptome auch auBerhalb des Darms, z. B.
in Haut, Gelenken und Augen auf. Die
Hirn-Darm-Verbindung ist zweigleisig.
So klagen viele CED-Patienten neben
Magen-Darm-Beschwerden auch Uber
Kopfschmerzen. In einer Kohorten-Studie
wurde bei CED-Patienten eine doppelt
so hohe Migranewahrscheinlichkeit be-
obachtet (41 %) als in der Ubrigen Be-
volkerung (21,3 %). Auch hier forderten
Depressionen, junges Alter und das weib-
liche Geschlecht das Migrane-Risiko. Mi-
grane kommt zudem haufiger begleitend
vor als andere bestatigte Symptome der
CED, wie etwa Gelenkschmerzen.

Da bestimmte Biomarker von Entzln-
dungen, die bei Rheuma, CED und MS
erhoht vorkommen, in der Lage sind,
die Blut-Hirn-Schranke zu uUberwinden,
kdnnen sie auch in Nervenzellen Entzlin-
dungen auslésen. Auch der Einfluss des
Darm-Mikrobioms auf Entziindungswer-
te und -mediatoren spielen laut Autoren
eine Rolle. Den Autoren nach zeigt sich
so deutlich in mehreren unabhangigen
Studien, dass bei verschiedenen entziind-
lichen Krankheiten vermehrt Migréne als
Begleiterkrankung auftritt. Die genau-
en Zusammenhdnge mussen allerdings
noch besser untersucht werden.

Original Titel:
Migraine in multiple sclerosis and other
chronic inflammatory diseases
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Unterstiitzen Sie die weltweite Impfaktion in lhrer Praxis.

In Deutschland werden jetzt mehr und mehr Menschen geimpft. Doch weltweit ist die
Pandemie noch nicht beendet. Erst wenn das Virus Gberall besiegt ist, kann es sich nicht
erneut ausbreiten. UNICEF sorgt dafiir, dass Corona-Impfstoffe auch Menschen in den
armsten Landern erreichen. Mit Inrem Engagement helfen Sie mit,
Corona-Impfstoffe in Entwicklungslander zu bringen und Spritzen
fir Millionen Impfungen bereitzustellen.

Jetzt Flyer und Plakate bestellen!
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