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Editorial

Liebe Gour-med - Leserinnen und Leser,

Frihlingserwachen, das klingt wie ein Lockruf, der eine bessere
Zeit verkiindet. Angesichts des schrecklichen Krieges in der Ukra-
ine und der seit mehr als zwei Jahren dauernden Pandemie fallt
es schwer, daran zu glauben. Lassen wir uns nicht alles im Leben
verdrieBen und freuen wir uns auf den Friihling und den Sommer.
Genuss macht gliicklich, so das Motto von Marc Haeberlin in
lllhdusern im Elsass. Die kulinarische Legende, seit Jahren Treff-
punkt aller Gourmet-Pilger weltweit, verwdhnt die Gaste, wie es
nur in Frankreich méglich ist. Einmal im Leben sollte jeder Genie-
Ber hier gewesen sein.

Unser Autor Dr. Alexander Pohlmann entdeckt Tu-
nesien neu. Abseits der touristischen Hochburgen
und Urlaubssilos findet und empfiehlt er erstklassi-
ge Hotels und Restaurants. Deren Kiichenchefs sind
mit anspruchsvollen aromatischen Kreationen wah-
re Genussexperten.

Marcel Tekaat hat die Weine der Kellerei Meran fur %
Sie verkostet und bestatigt einmal mehr, das Sid-
tirol zu den Top Weinbaugebieten Europas gehort.
In dem Interview mit Albin Thoni verrat der Keller-

meister, warum das so ist. F
Eine Restauranter6ffnung in Miinchen hat Heiner
m Sieger fiir Sie besucht. Das WACA mit japanisch-

‘f""l peruanischer Kiiche wird schon bald in der ersten
Reihe der gehobenen Miinchener Gastronomie mit-
“ \ mischen. Wandern in den Bergen wird immer mehr

f— zum Trend fiir Aktivurlauber. Unser Autor machte
sich auf den Weg in die Dolomiten und weiB3 nur Gutes zu be-
richten.

(L

So geht es auch Susanne PlaB die im Osterreichi-
schen Tirol unterwegs war und begeistert tiber ih-
ren Kitzblhelbesuch schreibt.

Das Schleswig-Holstein Gourmet Festival feierte
35-jahriges Jubildum. Einer der Genusshéhepunk-
te fand im Landhaus Reinbek statt. Mit dem 2 Sternekoch Chris-
toph Ruffer und dem Gastgeber, Kiichenchef Christian Dudka.
Die teilnehmenden Gaste honorierten das Menu mit ,Standing
Ovations”.

e el |
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y

r Das Romantik Hotel Oberwirt in Marling

_— bei Meran ist fiir viele Gaste zur 2. Heimat
geworden. Manche kommen seit mehr als
20 Jahren hierher. Es ist mehr als ein Ur-
laubshotel, schon eher ein Geheimtipp fur
einen Urlaub mit besonderer Note.

Wer dieses Jahr Richtung Bodensee unterwegs
ist, sollte unbedingt an der Westseite in Moos bei
Hubert Neidhart, Restaurant Griiner Baum, ein-
kehren. Der Kiichenchef ist nicht nur Genussbot-
schafter Baden Wirttembergs, er betreibt eines
der besten Fisch-Restaurants am Bodensee auf
der Halbinsel Hori.

Neue Entwicklungen aus den Fachbereichen Medizin, Pharma,
Dental finden Sie wie immer in den einzelnen Rubriken.

Genuss macht glicklich, empfiehlt Marc Haeberlin, wir kdnnen
das bestatigen!

Einen Frihling mit Sonne und Hoffnung auf Frieden wiinscht Ih-
nen |hr Gour-med Team und

oo L2

Klaus Lenser
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: Auberge de Ll
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Besonders empfehlenswert

Marc Haeberlin
die kulinarische Legende
im Restaurant Auberge de [lll

Gour-med

LLHAEUSERN - seit Jahrzehnten Pil-
gerort fiir Gourmets, Connaisseure
und Menschen, die mindestens einmal
im Leben die hohe Schule franzdésischer
Kochkultur genieBen méchten - hat
nichts von seiner Magie verloren. Das
Restaurant Auberge de I'lll, eines der
wenigen Restaurants in Frankreich, das
schon im Jahr 1967 mit 3 Michelin Ster-
nen ausgezeichnet wurde, ist nach wie
vor ein Garant fiur hochste Kunst am
Herd, das traditionell an einigen Gerich-
ten ,alter Schule” festhélt. Hier, in dem
Land, das die Haute Cuisine erfunden
und entwickelt hat, bekennt man sich
zur klassischen franzoésischen Kiiche,
ohne die Zeichen der Zeit zu ignorieren.
Gemeinsam mit Paul Bocuse und den
Briidern Troisgros waren die Haeberlins
nicht nur ,Briider im Geiste”, sie setzten
MaBstébe fiir zukiinftige Kochgenerati-
onen.

Marc Haeberlin pflegt ganz bewusst
diese Familientradition der elsdssischen
Kiche. Interpretiert anders, innovativer,
unter Einbeziehung internationaler Kre-
ationen. So unterscheidet er klug und
sorgsam zwischen ,Spielereien” und Nut-
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Monsieur Marc, der Chef, hat alles im Griff

zen. Das Prinzip ist Perfektion auf dem
Teller. Effekthascherei ist verpont. Spei-
sen und Wein sollen einander ergdnzen
und nicht geschmacklich trennen. Ein
wichtiger Partner fir dieses Ziel ist der
Chefsommelier Serge Dubs, einer der
Besten seines Fachs.

Ein Handler des Gliicks, so sieht sich der
Koch, und verweist auf die Mitarbeit der

Familie und des Teams. Sie sind die Ga-
ranten fir zufriedene, ja und auch fir
gluckliche Gaste. Flr Marc Haeberlin, der
1976 in der Kiiche seines Vaters begann,
war es immer wichtig, die Philosophie der
Familie mit zutragen. Dazu gehért auBer
einer exzellenten Kochleistung auch ein
von eleganter Gemutlichkeit gepréagtes
Ambiente. Die verschiedenen R&um-
lichkeiten sind geschmackvoll mit vielen



Besonders empfehlenswert

Symbol der Familie Haeberlin:
Das gespiegelte Signet

Kunstoriginalen und Antiquitdten ausge-
stattet. Alles ist sehr proportioniert, nicht
Uberladen, eher filigran-harmonisch in
Farbe und Stil abgestimmt. Dieses Flair
Ubertragt sich positiv auf die Stimmung
der Gaste. Die heute auch in Sterne-
Restaurants gelebte Coolness vermisst
hier kein Besucher. Die Atmosphare ent-
spricht der Philosophie der Gastgeber.
Jeder Gast soll wissen, es erwartet ihn et-

La Mousseline de Grenouilles Paul
Haeberlin

was ganz Besonderes: Eine Harmonie aus
Geschmack, herzlicher Gastfreundschaft
und perfektem Service.

Eine Hommage an Monsieur Marcs Vater
sind einige Gerichte, die seit vielen Jah-
ren unverandert zubereitet werden. Un-
ter anderem das ,La Mousseline de Gre-
nouilles Paul Haeberlin” und ,Le Saumon
soufflé Auberge de I'lll".

Die a la carte Gerichte sind eine Verfiih-
rung der klassisch franzésischen Kiiche
und sind nach Meinung einiger Gourmets

nicht immer ,politisch korrekt”, aber von
GenieBern hoch geschatzt.

Die Foie gras groBziigig a la Haeberlin,
mit dem Loffel serviert mit confit aux
Fruits und Brioche, nicht nur von Fran-
zosen noch sehr begehrt. Kalorienzéh-
ler sollten sich erinnern, bei welchem
Gourmet-Papst sie essen. Das ,Restau-
rant Auberge de I'lll" ohne Foie gras ist
undenkbar.

Neben den a la carte Gerichten bietet die
Auberge de I'lll drei Menus an. Eines zeit-
gemaB vegan, das (Haus-) Menu Haeber-
lin und natirlich ein traditionelles nach
den Rezepten seines Vaters. Grundsatz-
lich muss man konzedieren, hier betont
man ganz bewusst und deutlich die Jahr-
zehnte gepflegte Gastlichkeit, verknlpft
mit héchsten Anspriichen an kulinarische

i

Le Saumon soufflé Auberge de I'lll

La petite péche Haeberlin

Bretonischer Hummer mit
confit d*oignon rouge

£ Fn

Virtualitdat. Dem Kichenchef Marc Ha-
eberlin ist es wichtig, mit seinem Koch-
stil zu verdeutlichen, wie exzellent Haute
Cuisine — begriindet in der Handwerks-
kunst seiner Ausbilder Paul Bocuse, den
Briidern Troisgras sowie der Handschrift
seines Vaters — die Verdnderungen der
Gourmetklche positiv bereichern kann.
Den Herausforderungen — der Verbrei-
tung nationaler Lénder-Spezialitditen —
stellt er sich und beweist, dass er ein gro-
Ber Komponist aromatischer Harmonien
ist. Im Vordergrund steht der Wunsch, der
Gast soll erkennen, was auf dem Teller ist.
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Wer in dieser Tradition und auf diesem
Niveau Uber mehrere Generationen zu
den Besten der Welt zahlt, schafft es
nicht ohne ein perfektes Team. Kiichen-
chef Marc Haeberlin ist Spiritus Rector,
Kreativkopf, Innovator und bodenstandi-
ger Handwerker am Herd. So bekennt er
freimitig: Ohne meine Toc (Kochmutze)
kann ich nicht kochen. Einen besseren
Beweis fir Leidenschaft, Disziplin und
Berufsehre findet man heute selten. Fast
alle Kéche der Sternekategorie die wir
kennen, verzichten auf dieses berufstypi-
sche Accessoire, leider.

Alle Mitarbeiter, ob Kiiche, Service oder
an anderer Stelle fihlen sich als Teil der
Familie. Mitarbeiter, die mehr als 20 Jah-
re in der Auberge de I'lll beschéftigt sind,
bilden die Mehrheit der Angestellten. Es
mag auch daran liegen, dass die Familie
Haeberlin in verschiedenen Positionen
mitarbeitet und die Seele des Unterneh-
mens bildet.

- __'- : . — " 3 = ——

Die Kichencrew: Jean-Paul Bostoen, Francis Bellicam, Jean Winter, Marc Haeberlin,
Guillaume Schuller (v. I.)

Die Schwester von Marc Haeberlin, Dani-

Patrick Zuccolin, Danielle Baumann,
Laurent Schneider (v. I.)

elle Haeberlin-Baumann und ihre Tochter
Laetitia empfangen besonders charmant
und freundlich die Gaste. Marco Bau-
mann, Ehemann von Danielle, leitet das
sehr komfortable Hotel Des Berges und
den attraktiven SPA.

Selbst die Seniorin Marie, Mutter von
; . / Marc und Danielle, lieB es sich bis vor ei-
: Sy o~ niger Zeit nicht nehmen, hin und wieder
: / die Géaste zu begriiBen.
’\_ - & - & ks -
Salomé Baumann, Frédéric Schaetzel, Marc Haeberlin, Stéphane Laruelle und
Laetitia Haeberlin (v. |.), ein perfektes Team

Das zur Auberge de I'lll gehdrende "Hotel
des Berges” ist in Ausstattung, Komfort
und Eleganz einem 5* Luxushotel gleich
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I Saite Torsado in aer 17. E;craréé;jes SPAVBere
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zu setzen. Geschmackvoll eingerichtete
Zimmer und Suiten bieten alles, was man
fir einige erholsame und genussvolle
Tage braucht. Ruhe, Entspannung und
perfekte Gastgeber garantieren dieses.
Der SPA-Bereich, mit Beauty- und Well-
ness-Angeboten lasst keine Winsche
offen. Beheizte Pools innen und auBen,
Sauna und Fitness-Mdglichkeiten lassen
die im Restaurant genossenen Kalorien
schnell vergessen und den Aufenthalt in
der Auberge de I'lll zu einem unvergessli-
chen Erlebnis werden.

ichs

Einmal im Leben in der Auberge de I'lll
genieBen — dem Restaurant der Haeberlin
Familienlegende- sollte fir jeden Gour-
met eine Pflicht sein.

Dem Chronisten sei gestattet, dass er auf
weitere Restaurants der Haeberlin Dy-
nastie hinweist. In StraBburg leitet der
Kuchenchef Francois Baur, ein Protégé
Marc Haeberlins, die ,Brasserie des Ha-
ras” unterstiitzt von Maxime Muller, der
die Restaurantleitung innehat. In Japan,
in Tokyo, Nagoya und Sapporo bieten

SPA mit 25 m AuBenpool, natirlich beheizt

sehr erfolgreich die Restaurants der Fa-
milie franzdsische Kichenkunst oder
besser, das Savoir vivre a la Haeberlin an.
Wie Monsieur Marc kocht finden Hobby-
koche und solche die es werden wollen in
seinem Buch.

GOURMET EDNTION

Den Restaurantkritikern, die 2019 die Au-
berge de I'lll von 3 auf 2 Sterne herunter
bewertet haben, empfehlen wir, ihre Ent-
scheidung zu Uberprifen. Denn die Gaste
beurteilen das anders. Marc Heaberlin
und sein Team kochen auf 3 Sterne-Ni-
veau!!l Das wird sich auch durch eine an-
dere, falsche Bewertung nicht andern.

Die Auberge de I'lll, eines der besten
Sterne-Restaurants in Frankreich, wird
immer in der Champions League spielen.

Fotos: Gour-med, Auberge de l'll],
Hotel des Berges

Info:
www.auberge-de-I-ill.com/de/

Hotel
www.hoteldesberges.com

Brasserie des Haras/Stra8burg
www.des-haras-brasserie.com

Japan
www.hiramatsurestaurant.jp/eng/
aubergedelill-tokyo
www.hiramatsurestaurant.jp/
aubergedelill-nagoya
www.hiramatsurestaurant.jp/
aubergedelill-sapporo
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Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten

Blitterteig fiwr die
Spargelpastete

20g Weizenmehl zum Bearbeiten
200 g Blatterteig

TEi zum Bestreichen

1EL Sahne

Spargel wnd Movcielin
Tkg grner Spargel

400g  frische Morcheln
1 Schalotte
20g Butter

Salz, weiBer Pfeffer

Vi -Jawne -Sace

Morchelsud
250 ml Sahne
50ml Vin Jaune
40g Butter
Salz, weiBer Pfeffer
Anvicihten

Blatterteigpasteten _ Fleischbriihe zum
Erwérmen _ griiner Spargel
Morcheln Vin-Jaune-Sauce

Blatterteig fiwr die
Spargcipesints

Den Blatterteig auf eine Dicke von 5 mm ausrollen

und mit einem Ausstecher 4 8x8 cm groBe Quadrate
ausstechen. Die Quadrate fiir etwa 1 Stunde im Kahlschrank
kalt stellen. Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhit-
ze vorheizen. Die Platten aus dem Kihlschrank holen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Das Ei und
die Sahne miteinander verrihren, die Teigplatten mit einem
Kuchenmesser rautenférmig einritzen, mit der Ei-Sahne-Mi-
schung einpinseln und etwa 18 Minuten im Backofen backen.
Herausnehmen und abkahlen lassen.

Spargel wnd Movchelin

Das untere Drittel der Spargelstangen schalen, die holzigen
Enden abschneiden und die Stangen zu 2 Bindeln zusam-
menbinden. In kochendem Salzwasser bissfest garen, her-
ausnehmen, kurz in Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen. Die Stiele der Morcheln abschneiden und die Mor-
cheln der Lange nach halbieren. Unter flieBendem Wasser
alle Verunreinigungen abspulen und die Morcheln abtropfen

lassen. Die Schalotte schalen und in kleine Wirfel schneiden.
In einer Pfanne die Butter zerlassen und die Schalotten darin
glasig dunsten. Die Morcheln zugeben, salzen, pfeffern und
mit den Schalotten kurz anbraten. Abgedeckt bei niedriger
Hitze 8 Minuten kécheln lassen. Die Morcheln durch ein Sieb

geben, abtropfen lassen und den Kochsud auffangen. Die
Morcheln warmhalten,

Vi -Jawne -Sapce
Den Sud in eine Kasserolle geben. Die Sahne unterrihren, al-
les aufkochen und bei mittlerer  Hitze um ein Drittel einko-

chen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vin Jaune zugeben

und die Butter in Stticken mit einem Stabmixer untermischen.
Erneut abschmecken

Anvicihiten

Die Blatterteigpasteten mit einem Sagemesser der 4n-
ge nach aufschneiden und die Unterseiten auf flache Teller
geben. Etwas Fleischbriihe in eine tiefe Pfanne geben und
die Spargelstangen darin kurz erwarmen, herausnehmen
und abtropfen lassen, Die gut abgetropften Spargelstangen
gleichmaBig auf den Pastetenbdden verteilen. Die Morcheln
darauf geben, die Sauce etwas aufschaumen und aber die

Morcheln geben. Die Pastetendeckel daraufsetzen und sofort
servieren.

Zept und das Foto wurden uns freundlicherweise vom
RRI Verlag aus dem Buch .Kochlegende” von Marc

Haeb' lein zur Verfligung gestellt.




er GeniefSer -Tipp

Liebe Weinfreunde,

eine weitere Verkostung aus Sudtirol wartet auf uns. Dieses An-
baugebiet Italiens Uberrascht immer wieder. Innovativ, traditi-
onell und naturverbunden arbeiten die Winzer, Weinguter und
Genossenschaften. Mit dieser Verkostung ,verschlagt” es mich
nach Meran, diesem wunderschénen mediterranen Ortchen mit
der famosen Kellerei Meran.

Marcel Tekaat Sommelier (IHK)
Leiter des Hofhotels
Grothues-Potthoff Senden/Westf.
(www.hof-grothues-potthoff.de)
wurde auf der ProWein 2018
mit dem Titel ,Ausgezeichnete
Weingastronomie” pramiert

Architektonisch ein Hingucker und landschaftlich wunderschon
gelegen werden hier Trauben von 245 ha aus den besten Lagen
Merans und dem Vinschgau veredelt.

Fur die heutige Verkostung habe ich einen WeiBburgunder und
einen Blauburgunder der Kellerei erhalten. Die Weine Zeno
(Blauburgunder) und Tyrol (WeiBburgunder) werden nur in be-
sonderen Jahrgangen, aus bestem Lesegut und Weinlagen rund
um Meran vinifiziert.

2019 Tyrol, WeiBburgunder Riserva, trocken,
14,5 Vol. % Alkohol

Dieser Weiburgunder wéchst auf 550 m Héhe unterhalb vom
Schloss Tirol.

Ein sehr alter Weinberg, was sich in der Struktur und einem na-
tlrlich begrenzten Ertrag widerspiegelt. Eine groBe
Temperaturamplitude (Tag/Nacht) fihrt zu idealen
Wachstumsbedingungen und verleiht diesem Wein
eine schone Dichte und Tiefe. Die Garung im Stahl
mit anschlieBendem Ausbau im Holz, ein biologi-
scher Saureabbau und achtmonatige Reife auf der
Feinhefe, tun ihr Uibriges hinzu, damit dieser Wein zu
einem der ,GroBen” wird. Helles Strohgelb im Glas
strahlt dieser Wein aus und weist eine hohe Visko-
sitat auf. In der Nase ist das Holz gut eingebunden
und eine feine, elgante Frucht von Birnen und Ap-
feln macht sich breit. Auf den ersten Blick wirkt
dieser Wein unheimlich saftig und animierend.
Der hohe Alkoholgehalt (nicht ungewdhnlich
fur Sudtirol) lieB mich erst ein wenig zucken,
aber dieser Alkohol ist wunderbar einge-
bunden und keineswegs aufdringlich oder
brandig in der Nase. Am Gaumen spiegeln
sich diese Aromen wider und der Wein of-
fenbart eine unglaubliche Lange. Bei mir
als Sommelier greifen sofort Radchen in-
einander und ich ,vermahle” diesen Wein
schon mit unseren Knédeln in einer leich-

ten Pilzsauce ... A5 __
| /
. " T : | wedssuRs '
Ein schoner, tiefgriindiger Wein, facet- Vi GUNER fisERVA
tenreich und cremig. Ich glaube dieser (Lt 2~
Wein sollte nicht zu kalt serviert werden, W (’{ (
da er sonst seine Aromentiefe nicht aus-

Weinberg&am Fubyom Sehlossirol spielen kann. Ein klasse WeiBburgunder!

10 Gour-med | www.gour-med.de | 3 /4-2022



2018 Zeno, Blauburgunder Riser-
va, trocken, 13,5 Vol. % Alkohol

Pinot Noir oder auch Blauburgunder ge-
hort einfach zur Kellerei Meran. Die Re-
ben gedeihen auf 500 — 700 m Hohe
oberhalb Merans auf Schiefer, Granit
und Gneis. Nach der Lese erfolgt
eine Kaltmazeration und eine an-
schlieBende temperaturkontrollier-
te Garung. Nach dem biologischen
Sdureabbau reift der Wein in neuen
und gebrauchten Tonneaux Fassern.
Im Glas ist der Wein rubinrot und
—_ wirkt unheimlich lebhaft aber auch
m..:a.ue.uac.u;%:re RISERVA harmonisch beim Hineinriechen. Ty-
/é + 7] pische Diifte nach Kirsche und Him-
r\< S f beere (keineswegs Uberbordend)
: ' machen sich breit. Der Wein wirkt
unheimlich fruchtig und gut ausba-
lanciert. Am Gaumen elegant, wie ich
es von einem guten Blauburgunder
erwarte. Der Alkohol schén eingebun-
den und wunderbar strukturiert. Ein langer Wein, der ein toller
Begleiter ist. Braten und Wild spuken durch meinen Kopf und
ich erwische mich, wie ich wieder kombiniere und ausschlieBe.
Und noch immer ist der Wein ,da” und am Gaumen prasent.

Ein unbedingter Ratschlag meinerseits: BITTE unbedingt groB3e
Glaser fiir beide Weine nehmen oder karaffieren!! DANKE!

In diesem Sinne, viel Gesundheit und allzeit einen guten Trop-
fen im Glas!

-

City.Vinothek
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Die Wein- und Sekt-
Kellerei Meran im Antlitz
von Schloss Tirol

Eine Kellerei — zwei Weinbaugebiete an der
Etsch: Das Meraner Land und der Vinschgau

ie Panorama-Onothek gewihrt auf beeindruckende Weise

den Blick liber das Burggrafenamt und auf das Dorf Tirol
oberhalb der Kurstadt Meran. Die ehemalige Landeshaupt-
stadt der Grafschaft Tirol bis 1849 ist bekannt als Luftkurort
mit ihrem beriihmtesten Gast, der Kaiserin ,Sissi” — die zwi-
schen 1870 und 97 6fters in Meran Gast war — mit seiner idyl-
lischen Kulturlandschaft und dem Schloss Tirol, der Residenz-
burg der Grafen von Tirol.

Die Burg — Schloss Tirol —
erbaut um 1140 mit ihrer
Blutezeit im 13. bis 14. Jahr-
hundert, gab dem Land Tirol
seinen Namen.

Die Kellerei Meran verfigt
Uber ungefahr 250 ha Rebfla-
che, hat 360 Mitglieder und
produziert jahrlich circa 1,3
Mill. Flaschen Wein. Die Fiih-
rung der Kellerei liegt in den
Handen des Obmannes Kas-
par Platzer, des Verwaltungs-
leiters Hannes Paris und nicht zuletzt von Stefan Kapfinger, der
sich seit 30 Jahren als Kellermeister fir die Qualitdt der Weine
verantwortlich zeichnet.

Obmann Kaspar Platzer

Die Weingéarten — deren Héhenlagen auf den Hiigeln und Berg-
héngen in und um Meran und im Vinschgau sich zwischen 300
und 900 m Meereshdhe befinden — werden von den bis zu
3.300 m hohen Berggipfeln der Otztaler Alpen hoch iiber dem
Meraner Land vor kalten Winden aus dem Norden geschutzt.
Vom Siiden her lasst das offene, vom Fluss Etsch - im geogra-
fisch-historischen Kontext von 1841: von der Etsch bis an den
Belt — durchflossene Tal, die milden, mediterranen Tempera-
turen bis in das Meraner Becken vordringen. Die klimatischen
Vorziige zeigen sich in einem einzigartigen Landschaftsbild mit
Palmen, Zypressen, terrassenartigen Hangen, sanften Hiigeln
zwischen den Flussldufen von Etsch und Passer. Dieses vor-
teilhafte ,alpin-mediterrane Klima” in dem das Meraner Land
eingebettet ist und das einzigartigen Mikroklima im Vinschgau,
das Tal, das bis zum Reschenpass reicht — mit rekordverdach-
tigen Wetterbedingungen — bietet ideale Voraussetzungen fiir
den Weinbau und fiir gebietstypische, charaktervolle Weine
und ermdglicht der Kellerei Meran ein vielfaltiges Sortiment an-
zubieten und Spitzenweine in vier charakteristischen Linien zu
produzieren: die Festival-Linie mit dem gréBten Sortenspekt-
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rum, die Vinschgau-Linie mit alpinen Bergweinen, die Graf-Linie
mit eleganten Weinen aus ertragsreduzierten Weinbergen und
nicht zuletzt die Top-Qualitatslinie aus eigens ausgewdhlten La-
gen mit den Spitzenweinen Sudt. Meraner ,Furst”, Stdt. WeiB-
burgunder Riserva ,Tyrol”, Sudt. Blauburgunder Riserva ,Zeno”
und der Raritat: Stdt. WeiBburgunder Riserva ,V Years”, um nur
einige zu nennen.

Der Passito Sissi 2017 ist ein ,Strohwein” aus Goldmuskateller
85% und Gewdrztraminer 15% (Alk. 12 vol %, Restzucker 280
g/l), der 12 Monate lang im Stahl-und Tonneaux-Eichenfass reift.
Der nach der Kaiserin Elisabeth benannte Dessertwein, deren
Trauben — vor der Vinifizierung — in Kisten getrocknet werden,
passt mit seinem Aroma hervorragend zu einem Tiroler-Strudel
mit VanillesoBe, aber auch zu einem typischen Panettone, der
traditionellen Backware aus Nord-Italien.

Interview mit dem Keller-
meister Stefan Kapfinger

Welches Potenzial
bietet das alpin-

mediterrane Klima
im Meraner Raum
und das Mikrokli-
ma im Vinschgau?

Die Kellerei Meran ver-
eint zwei kontrastrei-
che Anbaugebiete mit
spannenden Gegensat-
zen: das Meraner Land
und den Vinschgau. Die
Kurstadt Meran (auf 324
m Hohe) wird nicht nur
klimatisch vom Siden
her beeinflusst. Entspre-
chende Vorziige zeigen
sich in der glicklichen
Symbiose zwischen ita-
lienischer Spontaneitat
und deutscher Verldss-
lichkeit, neben dem einzigartigen Landschaftsbild zwischen
Palmen, Zypressen und steilen oder terrassenartig angebauten,
sonnenverwdhnten Hangen.

Kellermeister Stefan Kapfinger

Der Vinschgau zahlt zu den trockensten Alpentélern und kann re-
kordverdachtige extreme alpine Wetterbedingungen vorweisen.
Es ist seit 1995 geschitzte Herkunftslage mit DOC-Status und
wirklich eine einzigartige Gegend: An den kargen sandigen B6-
den entlang der steilen, warmen Hénge bis auf 900 m Héhe am
Vinschger Sonnenberg wachsen hervorragende Trauben fiir fili-
grane Bergweine, die auch im Weinglas noch von ihrer Herkunft
erzahlen: von bissigen Frostnachten, starkem Wind, von leichten
Brisen und langen Trockenzeiten, von sanfter Morgensonne und
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intensiver Mittagshitze. Es sind auBergewdhnliche Weine aus ei-
nem der hochstgelegenen Weinbaugebiete Europas.

Fur beide Anbaugebiete gilt: Die hohen Temperaturschwan-
kungen zwischen Tag und Nacht ermdglichen Weine mit aus-
gepragtem Fruchtaroma und bestens eingebundener Saure,
ideale Voraussetzungen fiir den Weinbau.

Mit Bedacht berprifen wir fiir jeden einzelnen Weinberg die
Lagen, die Bodenbeschaffenheit und die klimatischen Bedin-
gungen, damit wir jeder Sorte den optimalen Standort bieten
kdnnen. Das ist zwar arbeitsaufwendiger, aber wir gehen keine
Kompromisse ein. Dadurch entsteht ein erstaunlich vielfaltiges
und spannendes Repertoire mit Gber 16 Traubensorten, und
diese eindrucksvolle Sortenvielfalt findet sich im abwechslungs-
reichen Weinsortiment unserer Kellerei wieder: 35 verschiede-
ne Weine, darunter auch die drei autochthonen Rebsorten von
Sudtirol: Vernatsch, Gewirztraminer und Lagrein.

Warum wird die Geschichte rund um den Mera-
ner Vernatsch immer wichtiger und hat der ,Sud-
tiroler Meraner”, der Vernatsch ganz im Westen
von Siidtirol, Zukunftsperspektiven?

Der Sudtirol-Meraner, ein besonders fruchtiger Vernatsch, ist
definitiv ein Wein mit Zukunftsaussichten. Es handelt sich um
einen leichten, zeitgemaBen Rotwein, der nur im Meraner Raum
angebaut werden darf und strengen DOC-Richtlinien unter-
liegt. Der Konsument bevorzugt heutzutage frische, filigrane
und Weine mit niedrigem Alkoholgehalt, die zur leichten Kiiche
passen. Das gilt auch fur Rotweine, die sich mit zarten Tanninen
als unkomplizierte Essensbegleiter fir das ganze Jahr anbieten,
mit vielen Gerichten harmonisieren und nicht lange gelagert
werden missen. Unser Meraner Vernatsch ist in den vergange-
nen Jahren zu einem leichten und modernen Rotwein herange-
wachsen. Der Stidt. Meraner ,Schickenburg” der Graf-Linie kann
auch im Sommer gekihlt sehr gut genossen werden und ist
eine gute Alternative zum klassischen WeiBwein-Aperitif.

Zusatzlich mochte die Kellerei Meran dem Meraner Vernatsch
als autochthone Rebsorte auch jenen Stellenwert zuteilwerden
lassen, den er verdient. Da ist in mir bereits vor Jahren die Idee
und der Wunsch gereift, einen qualitativ hochwertigen Wein aus
Vernatsch-Trauben herzustellen - besonders in Zeiten, in de-
nen die Rebflache der Vernatsch-Sorte immer mehr abnimmt.
Mit dem ,First”, der die Top-Qualitatslinie der Kellerei Meran
erganzt, wurde ein ganz neuer Weg im Ausbau des Meraner Ver-
natsch bestritten. Neben der sorgféltigen Auswahl der Weinber-
ge war vor allem die rigorose Ertragsreduzierung eine wichtige
Voraussetzung, um eine hohe Traubenqualitdt zu garantieren.
Mit dem Sudtirol Meraner ,Furst” wollen wir zeigen, zu welcher
Komplexitdt ein Vernatsch reifen kann. Ein ehrgeiziges Projekt
mit einem vollig neuen Wein, der auf der einen Seite die fri-
sche beschwingte Fruchtigkeit und Leichtigkeit dieser Rebsor-
te verkorpert, auf der anderen Seite aber auch tiefgriindig und
komplex ist. Mit seinen tertidaren Aromen und seiner komplexen,
runden Struktur ist unser neuer Meraner Vernatsch eine echte
Alternative zum Blauburgunder. Aber was sag ich, man muss ihn
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einfach probieren! Kurzum: Der Meraner Vernatsch ist ein aus-
gezeichneter Begleiter zu Sudtiroler Spezialitaten, harmonisiert
aber auch wunderbar zu leichten, mediterranen Gerichten ist
und hat Potenzial vom Aperitif- bis zum Meditationswein.

Welches ist das Aushangeschild der Kellerei bei
den WeiBweinen; wie kam es zur Idee, diesbeziig-
lich einen neuen Weg einzuschlagen?

Ein Aushangeschild und eine echte Raritat der Kellerei Meran
ist der WeiBburgunder Riserva ,V Years”. Die Idee, einen gro-
Ben WeiBwein-Riserva zu kreieren, der 5 Jahre im Keller auf
der Feinhefe reift, hatte ich bereits vor vielen Jahren. Um diese
Vision in der Tat umzusetzen, mussten allerdings einige Jahre
ins Land ziehen. Einerseits war es mir als Kellermeister wichtig,
die Moglichkeiten der Verarbeitung unserer WeiBwein-Leitsorte
auszuloten, andererseits wollten wir als Kellerei Meran mit die-
sem Meisterstiick einen komplett neuen Weg einschlagen und
uns damit unter den Raritdten im hoheren Preissegment posi-
tionieren. Dieser Gran Riserva scheut auch den Vergleich mit
internationalen GréBen nicht. Der Siidt. WeiBburgunder Riserva
.V Years” 2013 ist ein besonders exzellenter Vertreter! Der Wein
ist reif, absolut harmonisch und erfreut mit einem extrem lan-
gen Finale. Es handelt sich definitiv um einen Meditationswein
mit hohem Lagerungspotenzial.

War die vor sieben Jahren getroffene Entschei-
dung mutig, auch in die Schaumweinproduktion
einzusteigen? Was hat Sie zu diesem besonderen
Jahrgangssekt inspiriert und welche Zielsetzung
ist damit verbunden?

Die Kellerei Meran ist 2016 in die Sektproduktion eingestiegen,
und zwar wurde am 06.06.2016 mit der ersten ,Tirage” (Abful-
lung Sektgrundwein mit Zugabe der Feinhefe) der Grundbau-
stein zum ersten Sudtiroler DOC-Sekt der Kellerei Meran ge-
legt. Der Sektgrundwein setzt sich klassisch aus einer Cuvée aus
GroBteils Chardonnay-Trauben und ein wenig Weiburgunder-
und Blauburgunder-Trauben zusammen. Die Sektproduktion ist
ein sehr arbeitsaufwendiges und investitionsreiches Projekt, da
der Sekt gemaB der klassischen Methode (,metodo classico”),
d.h. mittels Flaschengérung angefertigt wird. Nach der ,Tirage”
kommt es zu einer zweiten Garung des Weines — erst dadurch
entsteht die feinperlige Kohlensaure (Perlage), die den Sekt vom
stillen Wein unterscheidet. Der Sektgrundwein wird 36 Monate
auf der Feinhefe in der Flasche gelagert, hierher riihrt auch der
Name des ersten Sektes der Kellerei Meran: Brut Riserva 36.

Der Brut Riserva 36 ist ein sehr fruchtiger und gereifter Std-
tiroler Sekt mit knackiger Sdure sowie auBerst feinkorniger
Perlage und besticht mit seinem spannenden Geschmack nach
Brotkruste, mit einer leichten Hefe-Note und einem Ansatz von
Ananas, griinen Apfeln und Vanille. In seiner untypischen hellen
Flasche und der edlen Etikette mit goldenen Akzenten, sticht
dieser besondere Tropfen auf jeden Fall hervor. Ein passender
Begleiter fiir leichte Vorspeisen und Fischgerichte sowie bes-
tens geeignet als Aperitif.
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Albin Thoni

Warum sehen Sie sich als Geburtshelfer” bei der
Kreierung neuer Weine? Welche Philosophie
steckt dahinter? Welches ist Ihre Handschrift und
Ilhre Botschaft, die insgesamt hinter den Weinen
der Kellerei Meran stehen?

Ja, ich sehe mich als eine Art ,Geburtshelfer” (Anmerkung der
Redaktion: Kellermeister Stefan Kapfinger lacht). Eben als ,Weg-
begleiter” von der Traube am Rebstock zum fertigen Wein. Aber
mal ehrlich: Ich mache diesen Job seit mehr als 30 Jahren. Ei-
gentlich ist es gar kein Job mehr, denn mein einstiger Beruf
wurde zu einer echten Berufung!

Ich habe groBe Ehrfurcht vor der Natur und es braucht sehr viel
Fingerspitzengefiihl, Geduld und Passion. Jedes Jahr bieten mir
die Trauben eine neue Herausforderung und die Mdglichkeit,
neue Weine zu kreieren. Allerdings geben sie mir auch nicht die
Chance, groB herumzuexperimentieren. Im Grunde habe ich nur
einen Versuch und da darf nichts schief gehen!

Bei meiner Arbeit im Keller setze ich vorwiegend auf eine na-
turbelassene, schonende Verarbeitung der Trauben fiir authen-
tische Weine, deren Ursprung erkennbar ist. Denn ,Weniger
ist mehr”, davon bin ich tberzeugt. Bei der Weinverarbeitung
geht es mir vor allem um Klarheit und Charakter und nicht um
Styling oder Nachahmung. Unser oberstes Ziel ist es, Weine zu
erzeugen, die den besonderen, einzigartigen Charakter des je-
weiligen Anbaugebietes unterstreichen — der Ursprung muss so
deutlich wie méglich im Aroma erkennbar sein.

Wie steht es mit dem Experiment, einen Port-
wein, der im Altstadtzentrum von Meran in
Holzfassern heranreift, herzustellen und mit dem
Rotwein, der — wie im Ursprungsland — der
Region Kachetien in Ost-Georgien, in 5 hl
gebrannten Tonamphoren ausgebaut wird?

Ja, mit unserem Amphorenwein ,Saperaia” haben wir antike
Weinkultur neu interpretiert: ein fir Stdtirol einzigartiger Rot-
wein, hergestellt nach der wohl dltesten und traditionsreichsten
Form der Weinproduktion. An den Ufern des Schwarzen Meers
konnte diese alte traditionelle Form der georgischen Herstel-
lung von speziellen Weinen in Tonamphoren bis heute lber-
dauern. Nicht umsonst gilt Georgien mit seiner tief verwurzel-
ten Weinkultur, die Gber 7.000 Jahre zurtickreicht, als die Wiege
des Weinbaus. Ich habe mich von dieser naturnahen Form des
Weinausbaus inspirieren lassen. Dieser Amphorenwein Uber-
zeugt durch einen kraftvollen Kérper, fein geschliffene Tannine
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und mineralische Noten. Abgerundet wird er durch sein bei-
spielloses Reife- und Alterungspotenzial von bis zu 50 Jahren.
Der wohlklingende Name ,Saperaia” leitet sich von einer alten
Rebsorte aus Georgien ab. Mit einer limitierten Abfillung von
700 Flaschen ist der Rotwein ,Saperaia” eine echte Raritat auf
dem Markt.

Was unseren Likdrwein betrifft — ,Portwein” ist eine geschitz-
te geografische Bezeichnung und darf fir Weine hier in Italien
nicht verwendet werden -: Im Douro-Tal in Portugal, aus dem
der Portwein stammt, herrschen ahnliche Wetterbedingungen
wie bei uns in Stdtirol, und zwar warme, trockene Sommer und
kalte Winter. Das ideale Klima fir den Weinanbau und fir eine
hervorragende Traubenqualitat, denen wir in Stdtirol in nichts
nachstehen. Unser Likdrwein wird aus 100 % Merlot-Trauben
gewonnen und die Reben werden bewusst einer strengen Er-
tragsreduzierung unterzogen, um qualitativ exzellente Trauben
zu gewabhrleisten. Aber hier wird jetzt nicht zu viel verraten,
denn dieser spezielle Tropfen muss noch reifen. Die Trauben
fur den ersten Jahrgang wurden bereits 2017 eingekellert. Es
handelt sich um eine echte Raritdt, da jedes Jahr nur 10 Bar-
riquefasser davon produziert werden. Der erste Jahrgang wird
voraussichtlich 2023 auf den Markt kommen.

Welche Rolle wird kiinftig die neu erbaute
City-Vinothek im Herzen von Meran spielen?

Viele Monate haben sich die Renovierungsarbeiten in den ge-
schichtstrachtigen Raumen hingezogen. Jetzt erstrahlt das Ge-
baude im Herzen von Meran im neuen Glanz! Die Sanierung
historischer Gemauer ist nie einfach, aber es war jede Mihe
wert. Jetzt haben unsere spannende Weinkollektion, edle De-
stillate und das prickelnde Meisterstiick unter den Sudtiroler
DOC-Sekten der Kellerei Meran ein geblhrendes Schaufenster
erhalten.

Der 2020 begonnene Umbau der Vinothek und der verschiede-
nen Kellerbereiche im Untergeschoss ist eine Hommage an die
damals um die Jahrhundertwende prestigereiche Kurstadt Me-
ran mit europaischem Rang und Namen. Der bekannte Archi-
tekt Werner Tscholl aus dem Vinschgau (2016 zu Italiens Archi-
tekt des Jahres gekurt), der bereits fir den Umbau der Kellerei
Meran in Marling federfiihrend war, hat sich mit Begeisterung,
Kreativitat und Feingefiihl dieser neuen Aufgabe gewidmet.
Auch hier war dem Architekten der Erhalt der historischen Ge-
méauer wichtig. Die geschichtstrachtigen Steinmauern wurden
restauriert und gesdubert, um ihre originale eindrucksvolle Aus-
strahlung wiederzuerlangen, der danebenliegende ehemalige
Weinkeller wurde zu einem Sektkeller umgebaut. Das gesamte
Gebdude wurde im Erdgeschoss vollstandig verglast. Dort be-
findet sich jetzt die neue City-Vinothek!

Ab jetzt bieten sich also zwei Treffpunkte der Kellerei Meran fur
genussvolle Momente an: Ob Sie nun die besondere Aussicht in
der Panorama-Oenothek in Marling live erleben méchten oder
die neue City-Vinothek im Zentrum von Meran besuchen wol-
len — in eindrucksvollem Ambiente werden alle Sinne verzau-
bert! Bei einer Kellerfiihrung erhalten Sie hautnah Einblicke in
die geheimnisvolle Welt der Meraner Genussvielfalt.
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Sie haben als Kellermeister der Kellerei Meran seit
nunmehr 30 Jahren sehr viel erreicht; haben Sie
eigentlich noch weitere ehrgeizige Plane fiir die
Zukunft?

Wie schon gesagt, flir manche ist Wein eine Leidenschaft und
Genuss, fir mich ist es eine Berufung, die mich fasziniert! Tag-
lich setze ich mich mit diesem spannenden und vielfaltigen
Thema auseinander. Auch die ,Welt des Weines" verdndert sich
von Tag zu Tag, neue Trends kommen auf, neue und innovati-
ve Verfahren werden getestet. Es gibt keinen Stillstand, aber es
braucht viel Geduld. In unseren Kellern horten wir noch einige
Meisterstiicke und einiges ist noch in Planung ...

Allerdings darf ich davon noch nichts verraten.
Fotos: Kellerei Meran /Helmuth Rier, René Riller, Albin Thoni

Weine zu beziehen im gut sortierten Fachhandel
oder direkt liber:

KELLEREI MERAN

Kellereistr. 9

| - 39020 Marling

Stidtirol (BZ)

www.kellereimeran.it
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Japan und Peru auf
einem Teller

Heiner Sieger

Eine gehorige Portion cosmopoliti-
schen Flair verbreitet in Miinchen das
Restaurant WACA. In exklusiver Umge-
bung - der MotorWorld — angesiedelt,
setzen die Inhaber Elena und Markus Ai-
chinger auf die hierzulande noch nicht
oft zu findende Nikkei-Kiiche.

Seit dem Sommer 2021 hat der Norden
Minchens einen neuen Publikumsmag-
neten: die MotorWorld. In einer aufge-
lassenen Lokomotiv-Ausbesserungshalle
hat sich der Auto-Enthusiast Andreas
Diinkel einen Traum erfiillt. Sein Konzept
vereint Automobil-Museum, Konferenz-
zentrum und 4-Sterne-Hotel. Zwischen
automobilen Unikaten, Oldtimerhand-
lern, Sportwagen-Biros von Alpine Uber
Lotus Morgan bis zu McLaren und Kunst-
handlern kommt man als Besucher nicht
mehr aus dem Staunen heraus.

Genau in diesem, auch durch die teilweise
original belassene Innenarchitektur einzig-
artigen Umfeld, schmiegt sich das WACA
mit seinem gediegenen Club-Design ein
wie das Dessert in ein feines Mend. ,Wir
wollten ein Restaurant schaffen, dass mit
seinem sehr cosmopolitischen Ambiente
so auch in New York, Hongkong oder Lon-
don angesiedelt sein kdénnte”, begriindet
Markus Aichinger die Wahl fir die ausge-
fallene Location. Zusatzliche Attraktivitat
gewinnt der Standort, durch die in unmit-
telbarer Nahe beheimatete Allianz Arena,
der Heimstatt des FC Bayern Miinchen.
Denn so manch einer, der zu einem Match
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der Bayern anreist, kann hier bequem par-
ken, im Hotel Amaron logieren und im
WACA fein nach Nikkei-Art dinieren.

Eine der spannendsten Entwick-
lungen der modernen Kiiche

Das Prinzip der Nikkei Kiiche ist simpel:
Sie verbindet das Beste aus zwei Regio-
nen zu einer neuen, gesunden kulinari-
schen Linie. Die feine, komplexe Kiiche
der Japaner veredelt raffiniert die sinnli-
che und intensive Kochkunst der Perua-
ner. Auf der Suche nach Gold waren Ende
des 19. Jahrhunderts viele japanische
Einwanderer in die Andenrepublik ausge-
wandert. Als der Traum vom grofBen Geld
ausblieb, erdffneten zahlreiche Japaner
kleine Restaurants und versuchten sich
an traditionellem peruanischem Essen.
Japanische Einflisse verliehen den sud-
amerikanischen Klassikern ein vollkom-
men neues Aroma. Hier findet die Nikkei
Ktche ihren Ursprung.

Lachs nach Teriyaki-Art

Auf einer der zahlreichen Reisen mit sei-
ner Gattin Elena stieB auch Markus Ai-
chinger auf die Nikkei-Kiche: ,Uns war
sofort klar: Das ist eine der spannendsten

Entwicklungen in der modernen Kiiche.
Die Fulle an Aromen, Eindrticken und Ge-
schméckern, die man in unseren Breiten-
graden noch nicht so kennt, wollten wir
unbedingt nach Miinchen mitbringen.
Das Peruanische integriert den wiirzigen
und intensiven Geschmack, wahrend der
japanische Einfluss eher niichtern und zu-
rickhaltend ist, aber auf sehr hochwerti-
ge Rohprodukte setzt.”

Elena Aichinger ist es auch, die die Rezep-
te und Plading-Guides fur das WACA kon-
zipiert hat. ,Bis die Karte stand, haben wir
ein dreiviertel Jahr entwickelt. Die Kunst
ist es, hier ein durchgehendes Design zu
schaffen. Unserer Kdche, die das umset-
zen, kommen zum Teil aus Deutschland,
aber auch aus Peru, denn die haben den
Umgang mit den Gewdrzen im Blut.”

Steak-Cuts aus der Nikkei-Kiiche

In der offenen Showkiiche kénnen die
Géaste live verfolgen, wie aufregende
Highlights aus der japanisch-peruani-
schen Nikkei-Fusion Kiiche ebenso wie
hochwertige Steak-Cuts — von Black An-
gus bis Wagyu - zubereitet werden. Die
abwechslungsreiche  Speisekarte halt
immer wieder neue, ausgefallene Ge-
schmackserlebnisse aus besten Zutaten
mit dem exotisch-unkonventionellen
Touch bereit, darunter Ceviches und To-
stadas, Hamachi Tiradito, Wagyu Beef
Tataki, getruffeltes Quisotto oder auch
butterweiche Spare Ribs mit Kalbs-Glacé.
Zu den Highlights auf der Speisekar-
te gehdren neben den Steaks vom 400
Grad heiBen Lava-Grill in jedem Fall die
gebratenen Béllchen vom Honig-Sesam-
Hahnchen, die Ceviche ,Mixto"” von Fi-
schen und Meeresfriichten, verfeinert mit
Koriander, Cancha Mais, Holunderbliten
und Leche de Tigre sowie der exzellente
Rocotto-Miso marinierte Black Cod.

Fotos: WACA

www.wacarestaurant.com
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35. Schleswig-Holstein Gourmet Festival

Christoph Ruffer 2 * Gastkoch

im Waldhaus

Gour-med

einbek ein kleines Stidtchen am

westlichen Rand des Sachsenwaldes
oder etwas praziser, ca. 25 KM 6stlich
von Hamburg, verfiigt liber mindestens
zwei Attraktionen, die man kennen soll-
te. Die eine ist das mittelalterliche, im 16.
Jahrhundert im Stil niederlandischer Re-
naissance erbaute Schloss, heute Muse-
um und Eventlocation, die andere ist das

16

beliebte 5 Sterne-Hotel Waldhaus Rein-
bek. Obwohl ein Besuch des idyllischen
Schlossparks und des sehr authentisch
restaurierten Schlosses lohnenswert ist,
mochten wir heute den Fokus auf das
Hotel Waldhaus Reinbek legen.

Die Grindung als Gasstatte erfolgte
1874. Das erste Vereinshaus der Reinbe-
ker Schiitzen war damals schon ein be-
liebter Treffpunkt fir Gaste aus der Um-

Reinbek

Reinbeker Schloss
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gebung. 1964 begann unter der Leitung
des Ehepaars Christa und Dieter Schunke
der steile Aufstieg als Hotel. Flr unglaub-
liche 6,50 DM inkl. Frihstlick konnte man
damals hier Ubernachten. Nach einem
Brand im Jahr 1992 wurde das Hotel als
5 Sterne-Haus neu er6ffnet.

Die erfolgreiche Ara der Fam. Schunke en-
dete nach 57 Jahren 2021. Seitdem wird

>
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Komfortabel schlafen in der Juniorsuite

das Waldhaus von der Hoteliers-Familie
Schlichting und Tochter Sandra Langhans
geleitet. Unter gleicher Flhrung steht
auch ,Der Seehof” in Ratzeburg.

Das Waldhaus am Rand des Naturschutz-
gebietes Sachsenwald ist ein Refugium,
das Ruhe, Erholung, Entspannung und
Genuss als prioritdres Angebot seinen
Gasten offeriert. Persdnliches, stilvolles
Ambiente, umgeben vom Flair einer ein-
drucksvollen Naturlandschaft dem Sach-
senwald sind Garanten fiir entspannende
Tage. Die 49 individuell eingerichteten
Suiten und Zimmer sind komfortabel, ge-
mutlich und mit moderner Technik aus-
gestattet.

Fur Wellness-Liebhaber steht ein vielsei-
tiges Angebot zur Verfligung. Von der
Salzgrotte Uber zwei Saunen bis hin zu
Whirlpool und Infrarotkabine.

Golfer koénnen quasi rund ums Haus
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zwischen sechs verschiedenen Fairways
inmitten der typischen nordischen Land-
schaft wahlen. In unmittelbarer Nach-
barschaft liegt Deutschlands drittalteste
Golfanlage, der Club Wentorf, gegriindet
1901.

Wie waér's mit einer Radtour durch das
nahe romantische Billetal? Bei herrlichem
Wetter ist das ein wunderbares Erlebnis.

Gesund relaxen z. B. in der Salzgrotte

Wer lieber shoppen geht, hat es nicht
weit. Die Hansemetropole und Weltstadt
Hamburg liegt nur wenige Kilometer ent-
fernt.

MiBiggéngern, bibliophilen Gasten oder
Cocktail-Experten empfiehlt sich die
American Bar ,Bibliothek”.
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— " Eine Besonderheit, die sehr viele Géste
aus fernen Landern ins Waldhotel reisen
lasst, ist die Kooperation mit der Reinbe-
ker St. Adolf Klinik. Die Klinik hat weltweit
ausgezeichnete Referenzen fir Indikati-
onen verschiedener Fachdisziplinen. Das
Hotelmanagement und Klinikleitung ar-
beiten im Bereich der Patienten-Akquise
und -Betreuung eng zusammen.

' Verantwortlich fiir das Gelingen der Galaveranstaltung des 35. SHGF im Waldhaus
| Reinbek v. |. Christian Dudka, Moritz Kurzmann, Christoph Ruffer, Karl Schlichting
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v. |. Christian Dudka Kiichen

chref im Waldhaus Reinbek und Christoph Ruiffer 2*

Chef im Luxushotel Vier Jahreszeiten in Hamburg

Kulinarisch ist das Waldhaus Reinbek ex-
zellent aufgestellt. Qualitdt, Kreativitat
und Vielfalt haben Prioritat. Flir Trans-
parenz sorgt die offene Showkiiche. Wer
mag, schaut den Kéchen beim Anrichten
der Speisen zu.

Ktchenchef Christian Dudka Uberzeugt
seit mehr als 20 Jahren die Gaste mit kre-
ativen Menus und Gerichten. Das Schles-
wig-Holstein Gourmet Festival (SHGF)

Getauchte Jacobsmuschel mit Helgo-
lander Hummertortellini in Austern-
Beurre blanc mit Estragon

ist seit einigen Jahren einer der kulinari-
schen Hohepunkte fur den Kiichenchef.
Mit den Gastkdchen ist es alljghrlich ein
Vergniigen, die Gaste im Waldhaus zu
verwohnen. In diesem Jahr ist es kein ge-

18

das einmal mehr die groBartige Leistung
der beiden Kollegen bestétigt. Der Auf-
takt mit einer traditionellen regionalen
Spezialitdt, der Hamburger Aalsuppe mit
Birnen, Bohnen und Speck versprach ei-
nen genussvollen Abend. Was sich dann
auch mit dem Menu-Verlauf bestatig-
te. Die Meerforelle, als Tatar serviert mit
Seegrasvinaigrette, violettem Rettich und
grinen geeisten Meerettichperlen war
ein Gaumen-Verwdhner der Lust auf eine
zweite Portion machte. Der nachste Gang,
Jacobsmuschel mit Hummertortellini in
Austern Beurre blanc mit Estragon war
eine perfekte Ergdnzung des vorausge-
gangenen Fischganges. Zwei Fleischgan-
ge, Perlhuhnbrust mit Morchelrahm und
gratinierter Lammriicken mit Ziegenkase
und Wildkrauterkruste waren beide von
feiner Textur und filigraner Harmonie und
rundeten das innovative Menu nachhal-
tig ab. Es begeisterte nicht nur Gourmets
und Connaisseure, die aber ganz beson-
ders.

Tatar von der Meerforelle mit Seegrasvinaigrette, violetter Rettich & geeiste

griine Meerrettichperlen

ringerer als 2 Sternechef Christoph Riffer,
der seit zwei Jahrzehnten im legendéren
Hamburger Luxushotel Vier Jahreszeiten
fur das Gourmet-Restaurant Haerlin die
Verantwortung hat.

Christoph Ruffer und Christian Dudka ha-
ben fur die SHGF Veranstaltung im Wald-
haus Reinbek ein 6 Gdnge-Menu kreiert,

Die dazu gereichten Weine eines Ham-
burger Weinfachhandels waren bis auf
einen Wein mit groBer Sorgfalt auf die
vielfaltigen Aromen ausgerichtet und
eine angenehme sensorische Erganzung.
Wie so oft im Leben gilt auch hier: Wein
unterliegt immer einer individuellen
und natdrlich auch subjektiven Beurtei-
lung.

Gour-med | www.gour-med.de | 3 /4-2022



Ein festlicher Rahmen sorgt immer fir gute Laune
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Das Dessert, Frihtrachthonig mit Rhabar-
ber, Haselnusseis und gerdsteten Kiirbis-
kernen komplettiert ein exzellentes Menu
und machte den Abend zu einem Gour-
met Festival Event.

Stehender, wohlverdienter Applaus der
Gaste wurdigte die herausragende Leis-

Frihtrachthonig mit Rhabarber,
Kirbiskernen & Vanille-Haselnusseis

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2022
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tung der beiden Kiichenchefs Christian
Dudka und Christoph Ruffer.

Wer noch die gesellige Zeit genieBen
wollte, nutzte die Gunst der spaten
Stunde und besuchte die American Bar
.Bibliothek”. Selbst Raucherherzen fiihl-
ten sich hier wohl. Ein Angebot hoch-
wertiger Zigarren erleichtert nicht die
Wahl, aber jeder konnte sicher sein,
ganz gleich, welche Marke man be-
vorzugt, es war immer 1. Wahl. Die alt-
englische Einrichtung der Bar ladt ge-
radezu ein, mit einem Glas Wein oder
dem Genuss einer Zigarre den Abend
in Ruhe und Gelassenheit gemutlich zu
beenden.

Zu erwdhnen ist noch, dass der Service
den hohen Anforderungen mehr als
gerecht wurde. Chapeau, alle Service-
Mitarbeiter haben GroBartiges geleistet.
Unterstitzt wurden sie vom Besitzer Karl
Schlichting und Direktor Moritz Kurz-
mann, die mit ihrem persénlichen Kon-
takt zu den Gésten sehr viel Freude be-
reitet haben.

= i -'r'_:- : - Y
Zwei glickliche Kiichenchefs, bedanken
sich fur die ,Standing Ovations” der Géste

Als Fazit bleibt, das Waldhotel Reinbek
bestdtigt einmal mehr seinen guten Ruf.
Es ist ein wirdiger Gastgeber und Mitver-
anstalter des Schleswig-Holstein Gour-
met Festival. Es bleibt zu wilinschen, dass
das Waldhaus auch beim 36. SHGF wie-
der mit einem Gastkoch aus der Champi-
ons League dabei sein wird.

Ein Besuch im Waldhaus, unabhéngig
von speziellen Anlassen, wird immer be-
lohnt mit Genuss, freundlichem Service
und komfortablem Ambiente.

Fotos: Gour-med, Waldhaus Reinbek

Infos:

Waldhaus Reinbek
Loddenallee
21465 Reinbeck
www.waldhaus.de

Wentorf-Reinbeker Golf-Club e.V
Golfstral3e 2

21465 Wentorf

www.wrgc.de/
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Nachhaltige
Kreislaufwirtschaft:
Vom Hof auf die Teller

Hofktche Backensholz neues Mitglied beim
Schleswig-Holstein Gourmet Festival

Susanne PlaB3

kologisch, 6konomisch, nachhaltig

und zu 100 % Bio-Zutaten — das und
noch so viel mehr ist der Backensholzer
Hof. Neben der Landwirtschaft, Kaserei,
dem Hofladen und einem Kindergarten
gehort jetzt auch ein Bio-Restaurant
zum 750 Hektar groBen Hof.

In der 36. Saison st6Bt die Hofkiliche Ba-
ckensholz zum Schleswig-Holstein Gour-
met Festival (SHGF). Thilo Metzger-Peter-
sen, der den elterlichen Hof gemeinsam
mit seinem Bruder Jasper leitet, freut
sich Uber die Mitgliedschaft: ,Wir sind
ein junges Bio-Restaurant und mdchten
tolles Essen mit einer 6kologisch-genuss-
orientierten Kiiche zusammenbringen.
Ich denke, wir kdnnen mit der Erfahrung
als Landwirte, Kaser und Gastronomen
Impulse in eine Richtung setzen, die wir
alle noch stéarker gehen mussen. Bewuss-
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ter Konsum heiBt definitiv nicht Verzicht,
sondern viel mehr Kreativitat, Handwerk
und Leidenschaft. Unsere Backensholzer
DNA ist geprigt von Regionalitit, Oko-
logie und Qualitat — da kénnen wir gute
AnstéBe geben. Zudem freuen wir uns
auf inspirierende Gastkdche!” Wie es aus-
sieht, kommt ein frisch gekirter 2-Ster-
ne-Koch aus Hamburg zum SHGF Debit

Thilo Metzger-Petersen

im September 2022. ,Die Préasentation
des 5-Génge-Menis wird den ganzen
Hof miteinbeziehen. So kénnen wir unse-
ren neuen Gasten zeigen, wo das wachst
und gedeiht, was sie auf den Tellern ha-
ben”, verspricht der studierte Lebensmit-
teltechniker.

Zwischen Schleswig und Husum in Os-
ter-Ohrstedt liegt der Backensholzer
Hof mitten in der nordfriesischen Natur.
Schon 1989 stellten die Eltern Martina
und Ernst Metzger-Petersen ihren Betrieb
von der konventionellen auf die 6kologi-
sche Landwirtschaft nach Bioland-Richt-
linie um. Ausldser ihres Umdenkens war
der Unfall im Kernkraftwerk Tschernobyl
in der Ukraine. 1991 eroffnete die Mut-
ter Martina die Késerei, die sich prachtig
entwickelte und derzeit taglich an sie-
ben Tagen in der Woche um die 12.000
Liter Kuhmilch verkast. Heute fuhren die
beiden Séhne den Biolandhof. lhre Visi-
on: Beste Qualitdt der Lebensmittel, ein
geschlossener Produktionskreislauf nach
dem Vorbild der Natur und den Weg in
eine ressourcenschonende Zukunft zu
weisen.

Dazu gehort die Biogasanlage, die die
Hof-Abfalle in Energie umwandelt. Fir
diese zeichnet Jasper Metzger-Petersen
verantwortlich, der sich als gelernter
Landwirt um die Landwirtschaft, die rund
450 Kihe und den Hofkindergarten kiim-
mert: ,Bei uns stehen die Kreislaufe im
Mittelpunkt. Eine boden- und klimascho-
nende Bewirtschaftung der Felder, mit
einer vielfdltigen Fruchtfolge sowie eine
auf das Einzeltierwohl fokussierte Tier-
haltung.” 2018 wurde der Tierwohlstall
in Zusammenarbeit mit der Fachhoch-
schule Kiel gebaut, indem die Kihe viel
Platz, immer frisches Futter und Wasser
sowie Beschéftigungsmaterial haben.

Jasper Metzger-Petersen

o o
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Durch Halsbander-Tracker mit moderns-
ter Technik Uberwacht der Landwirt jede
Kuh, um bei Erkrankungen friihzeitig ge-
gensteuern zu kdnnen.

.Wir verkasen ausschlieBlich unsere Kuh-
milch. Daraus stellen wir qualitativ hoch-
wertige Rohmilchkdse und Spezialitdten
wie Frischkase, Créeme Fraiche, Dickmilch
und Molke her. Der Ziegenkase wird pas-
teurisiert und aus Milch von benachbar-
ten Biohdfen hergestellt”, so Thilo, der fir
das Kulinarische zusténdig ist: Rohmilch-
Kaserei, Hofladen, Vermarktung der rund
15 Késesorten und das 2019 erdffnete
Restaurant ,Hofkiiche Backensholz'. Die
Er6ffnung des Hofrestaurants ist ein Her-
zensprojekt fir den Weltenbummler, der
u. a. eine Kochschule in Irland besuchte
und bei Sternekdchin Anna Sgroi in Ham-
burg mitwirkte. In der Hofkiiche wird ver-
arbeitet, was selbst angebaut wird: Das
ist gelebte Regionalitdt und fihrte auch

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2022
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zur Mitgliedschaft bei FEINHEIMISCH.
Das Fleisch wird aus eigenem Bestand
gewonnen.

Seit Anfang 2020 beherbergt der Ba-
ckensholzer Hof auch 2000 Bioland Le-
gehennen in einem Mobilstall, die fiur
frische Eier sorgen. Was nicht aus Ei-
genproduktion kommt, wird aus direk-
ter Nachbarschaft bezogen oder vom
Oko-GroBhandler Grell. Gekocht wird
mal herzhaft-bodensténdig, mal kreativ-
raffiniert. ,Unsere Hofkliche haben wir

als Betrieb geplant, der sich bewusst mit
der Umwelt und seinem sozialen Umfeld
auseinandersetzt. Durch enge Lieferbe-
ziehungen zu Biokollegen in der Nach-
barschaft starken wir unsere Region und
pragen gleichzeitig unsere Kiiche. In den
Hochbeeten und im Gewéchshaus ziehen
wir Krauter, Gurken, Tomaten, Chilis sowie
Salate. Im Winter wird das Gewachshaus
durch die Abwarme der Wasserrecycling-
anlage, die die Abwasser aus Kiiche und

Fast téglich gibt es Nachwuchs auf
Hof Backensholz

WC Anlage verwertet, aufgeheizt”, erklart
der Nordfriese und freut sich lber jeden
WC-Gang seiner Gaste. ,Wir machen da-
raus wertvollen Humus, der auf unseren
Feldern landet und das mehrfach ohne
chemischen Einsatz gefilterte Wasser
dient zur Spilung der Toiletten und zur
Bewasserung der Pflanzen.”

Ein wichtiges Standbein ist die Selbst-
vermarktung der Produkte im eigenen
Hofladen, in dem es késtlich nach Kase
unterschiedlichster Couleur duftet. Dazu
gibt es Fleisch, Eier, Gemuse, ©kologi-
sche Weine und Feinkostspezialitaten
von kleinen Herstellern aus der Region.
Der in vierter Generation gefiihrte Fami-
lienbetrieb zeigt eindrucksvoll, wie eine
ressourcenschonende Zukunft in der
Landwirtschaft und Gastronomie ausse-
hen sollte.

Fotos: Backensholzer Hof, Susanne PlaBB

Hofkliche Backensholz
Schwabstedter Damm 10
25885 Oster-Ohrstedt
Tel: 04626 1858295
https://backensholz.de
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m den Namen der Hori ranken sich

verschiedene Legenden, eine ist
diese: Als der Herrgott die Erde schuf,
hatte er am Ende noch etwas Erde,
Sand und Wasser librig. Er entschloss
sich damit etwas ganz besonderes zu
schaffen. Mit den Worten ,jetzt hore ich
uf”(seealemanisch, etz hor i uf). Daraus
wurde im Volksmund Héri. Eine schone
Legende, die sehr zur Mentalitdt der
hiesigen Bevdlkerung passt.

Als Zufluchtsort bekannt und geschatzt
wurde Hori in den 30er-Jahren des letz-
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ten Jahrhunderts. Viele Kinstler und In-
tellektuelle, die als Nazigegner bekannt
waren, u.a. Herrmann Hesse, suchten hier
Schutz. Die Nahe zur Schweizer Grenze
war einer der Griinde. Heute ist Hori ein
beliebtes Urlaubsziel und ein bekann-
tes Gemiseanbaugebiet. Die Hori-Bille
eine nur hier angebaute und herkunfts-
geschitzte rote Zwiebel, wird in den
Kichen der besten Kéche zu edlen Ge-
richten verarbeitet. Zugegeben, die Hori-
Bille ist sehr aromatisch, mild und zart,
somit ideal zum roh essen.

Ein Verehrer der Bille und ein auf der Hori
bekannter Koch ist der Chef des Restau-

Tafelgesellschaflt
um
Goldenen Fisch

Fischkiiche
mit Auszeichnung

rants ,Grliner Baum”, Hubert Neidhart in
Moos. Begeistert, ja ehrfurchtsvoll verar-
beitet er in seiner Kiiche fast ausschlieB-
lich Agrarprodukte von der Héri. Schon
als Kind, Sohn einer Gastwirtsfamilie,
entwickelte er ein besonderes Verhaltnis
zu dem, was See und regionale Landwirt-
schaft hergaben.

Die Ausbildung zum Koch, so wie die
anschlieBenden beruflichen Stationen

pragten seine Einstellung zu den Pro-

'I?‘-‘\ ™

Die jahrliche Kiichenparty, garantiert
immer viele Gaste
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Seit funf Generationen setzt sich das
Restaurant ,Griiner Baum” fiir Regio-
nalitdt und Nachhaltigkeit ein. Hori-
Produkte sind vereint in der ,Arche des
Geschmacks”, die es sich zur Aufgabe
gemacht, fast vergessene oder nicht
mehr geschatzte, alte, wenig genutz-
te Lebensmittel modern interpretiert zu
kulinarischen Gerichten auf den Teller zu
bringen. Wie perfekt das Hubert Neidhart
gelingt, kann man bei jeder seiner Spei-
sen erfahren.

Spezialitdten wie Matjes vom Rotau-
ge, Tatar von der Schleie oder confierte
Hechtleber sind die kulinarischen Attrak-
tionen, fiir deren Genuss Géste lange An-
reisen in Kauf nehmen.

Viele nutzen den Restaurantbesuch und
versorgen sich im angeschlossenen La-
dele um zu Hause zum Beispiel auf die
beliebte Fischsuppe nicht verzichten zu
mussen.

Wie ernst es der Kiichenchef mit der Re-
gionalitat nimmt, erkennt man an der gut

W - £ A o

Artenreiche Vielfalt aus dem Schwabischen Meer ... ... kostlich zubereitet ...

dukten. Mit Sorge beobachtete er, wie
selbstverstandlich zu allen Jahreszeiten P
fast alle saisonalen Lebensmittel verar- L
beitet wurden. Sie verloren ihre ,Seele”.
Diese Erfahrung bestétigte seine Philoso- L
phie. Fir Hubert Neidhart ist es wichtig, !
seine Speisen unkompliziert mit den bes- -
ten und gesiindesten Produkten aus der
Region auf den Teller zu bringen. Obers-
tes Gebot fiir den Kiichenchef ist, Spei-
se- und Getrénkekarte missen das Spie-
gelbild seiner Heimat sein. Konsequent -
bleibt er sich treu, indem er das Prinzip,
den Erhalt bedrohter Lebensmittelarten,
umsetzt.

L% e s
... von Hubert Neidhart ... ... im Restaurant Griiner Baum
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scher gesichert werden, auch die Gastro-
nomie hat den Vorteil, weiterhin frische
Seefische anzubieten.

Bei einem Besuch im ,Griinen Baum”
splrt es jeder Gast, Hubert Neidhart ist
nicht nur ein Koch der ersten Liga, ein gu-
ter Gastgeber und zu recht der Genuss-
botschafter seine Landes, er ist und das
ist ihm ganz wichtig ,Heimatpfleger”, der
sich sehr engagiert fir Nachhaltigkeit, Er-
halt regionaler Lebensmittel, den Schutz
der Heimat und ihrer Umwelt.

GenieBen Sie in dem besten Fischrestau-
rant am Bodensee die feine, aromatische
Fischkiiche, zelebriert von einem Kiichen-
chef, der auf héchstem Niveau seine Ge-
richte harmonisiert.

Fotos: Gour-med, Gasthaus Griiner Baum

Gasthaus Griiner Baum
Radolfzellerstr. 4

78343 MOOS

Tel.: +49 7732 - 54077
www.gruenerbaum-moos.de

Edel zubereitet mit der Hori Bille

sortierten Weinkarte. Ausgesuchte Trop-
fen, perfekt abgestimmt mit den variab-
len Speisen und immer regional.

Das Motto ,Gutes vom See” ist zum Leit-
satz fiir die groBe Auswahl von Fischge-
richten geworden. Der Artenreichtum
des Bodensees ist ein Fillhorn fir Lieb-
haber frischer Fischgerichte. Nachhaltig
wird jeder Fisch komplett verarbeitet, ob
Felchen, Kaviar, Leber vom Hecht oder
Wels, nichts geht in den Abfall, aus den
nicht verzehrbaren Teilen produziert man
Fischfond.

Eine sichere Zukunft fir den Fischbestand
im Bodensee ist nur gewahrleistet, wenn
alle Fischer grenziiberschreitend ressour-
censchonend fischen und das gleiche Ziel
verfolgen.

Hubert Neidhart, 2018 zum Genussbot-
schafter Baden Wirttembergs ernannt,
und Mitgriinder der Initiative ,Wildfang
Bodensee” (www.bodenseefisch.eu) ist es
gelungen, alle an den See grenzende Na-
tionen zu vereinen, um die Bodenseefi-
scherei zukunftssicher zu machen. Damit
soll nicht nur die Existenz der Berufsfi-
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Arunda: Gereift in den
Bergen — der Sudtiroler
unter den Sekten

Mélten in den Sudtiroler Bergen. 1976. In Josef Reiterer reift die
Idee heran, seinen eigenen Sekt fiir besondere Anlésse zu kre-
ieren. Der Sudtiroler beginnt sein Projekt mit sage und schrei-
be 300 Flaschen. Fir Freunde. Fiur die Familie. Bereits drei Jah-
re spater beginnt die Geschichte der Familienkellerei Arunda.
Rund, harmonisch, fruchtig, trocken und einzigartig — so lassen
sich Reiterers Kreationen heute beschreiben.

Sekt in Molten, warum gerade dort?

Auf diese Frage gibt es mehrere Antworten und sie kann auch
nicht Eins zu Eins beantwortet werden. Vielleicht liegt es an der
Leidenschaft von Marianne, die immer liebend gerne Sekt oder
Champagner getrunken hat. Oder es liegt an der Bereitschaft
von Josef etwas Verriicktes zu tun. Gelernt will gelernt sein. Da-
mals war es noch nicht wie heute, wo man studieren und sich
weiterbilden kann, wie man will.

Ja, Glick muss man haben. Aber es kommt nicht nur auf das
Glick allein an, sondern auf Leidenschaft. Auf Herzblut, Intel-
ligenz, Durchsetzungsvermdgen und die stdndige Bereitschaft
des ewigen Lernens. Vermutlich haben die Reiterers von allem
etwas. Auf jeden Fall muss Arunda Sekt wunderbar prickelnd
sein. Man splirt sie beim ersten Schluck — die feinsten Perlen aus
Europas héchstgelegener Sektkellerei. Da Mélten auf einer be-
achtlichen Hohe liegt, besitzt Familie Reiterer keine Weinberge.

Anzeige

Die Grundweine oder Trauben aus Terlan, Girlan, Eppan und
Salurn werden zugekauft - nur vom Feinsten versteht sich. Dazu
Chardonnay, Blauburgunder, Weissburgunder aus den besten
Lagen. Weine mit einzigartigem Bouquet, Aroma, Finesse und
Eleganz. Den richtigen Béden und der kreativen Leidenschaft
der Familie ist es zu verdanken, dass die Sekte so prickelnd und
wunderbar sind.

Arunda Sekt ist Hochgenuss, genieBen Sie die exklusiven Per-
len von Europas hdchstgelegener Sektkellerei in den besten
Restaurants, Hotels, bei Events rund um Sidtirol, ja sogar bis
Deutschland, Belgien, Finnland, Australien und Japan werden
die Perlen aus Mélten verschickt. Fruchtig, delikat, trocken,
elegant mit einem Touch nach mehr prickelnder Freude, min-
destens 24-36 Monate lang auf der Hefe gereift. Besonders
lohnt ein Besuch bei Familie Reiterer vor Ort — vielleicht ja im
nachsten Sudtirol-Urlaub? Dort erleben Sie das Herzblut und
die Sektemotionen — und Sie erfahren auf einer Sektreise viel
Uber die Geschichte von Arunda — von den Anfdngen mit 300
Flaschen bis heute.

lhr Sekt fiir jede Gelegenheit: www.arundavivaldi.it

Arunda Sektkellerei

Prof. Josef - Schwarz Str. 18 | 39010 Molten (BZ) | Italien
Tel.: +39 0471 668033 | www.arundavivaldi.it

E-Mail: info@arundavivaldi.it

Unsere Vertriebspartner in Deutschland sind:

VINIZIA WEINHANDELSGES.m.b.H.
Buchnerstr. 16 | 71642 Ludwigsburg

VERITABLE NEGOCIANT GMBH & CO. KG
Hauptstr. 7 | 65347 Eltville am Rhein

HARALD L. BREMER GMBH
Efeuweg 3 | 38104 Braunschweig

FIRMA BERGWEIN e.K. Dr. Claudia Schreiber
Corneliusstr. 18 | 80469 Miinchen

WEINSCHATULLE HEGER GMBH
Helmut-Bornefeld-StraBe 22 | 89522 Heidenheim an der Brenz




(Genuss- und Reisetipps

Sudtirol

Romantik Hotel Oberwirt,
ein Ort, der Gaste
magisch anzieht

Gour-med

Si]dtirol, der autarke Nordteil Itali-
ens, ist eine Region, die schon des-
wegen bei Deutschen sehr beliebt ist,
weil man sich hier schnell heimisch fiihlt
und es keine Sprachprobleme gibt. Hin-
zu kommt diese einmalige Landschaft,
die so viele Facetten bietet wie sonst
nirgendwo. Berge, Seen, mediterranes
Klima und natiirlich exzellente Kulina-
rik und Weine. Die Hauptstadt Meran
ist seit vielen Jahrzehnten ein beliebter
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Kurort in dem viele wunderbare Hotels
erstklassige Urlaubs- und Erholungs-
moglichkeiten anbieten.

Am Rande von Meran, in dem kleinen
Dorf Marling gehoért das Romantik Hotel
.Oberwirt” zu den ersten Adressen fir
GenieBer, Erholungssuchende und Wein-
liebhaber. Das von der Familie Waldner
— Sepp und Tochter Barbara — gefiihrte
Haus begeistert mit seiner individuel-
len, heimeligen Atmosphare. Dies ist der
Grund flr viele Géste, hier die schonste
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Barbara Waldner-Riess

Zeit im Jahr, den Urlaub zu verleben. Es
gibt Hotels, wo man ,Gast” ist und sol-
che in denen man sich zu Hause fihlt, zu
Letzterem gehort der ,Oberwirt”.

.Unsere Gaste sollen glicklich sein und
nicht nur ein pseudo Urlaubsgefiihl ha-
ben”, so sehen Barbara und Sepp Wald-
ner ihre Aufgabe, ein Hotel zu leiten.
Diesen Leitsatz teilen alle Mitarbeiter des
Hauses, an welcher Stelle sie auch stehen.
Betriebszugehorigkeiten von mehr als 20
Jahren sind eher normal als selten. Eine
so lange Zeit schweilit zusammen, alle
haben das gleiche Ziel, zufriedene, gliick-
liche Gaste.

Klchenchef Werner Seidner, verantwort-
lich fiir die Genuss orientierte haubenge-
kronte Kiche, versteht es mit innovativen

v =
Seit 1989 Chef am Herd, Werner Seidner
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Kreationen aus lokalen und internatio-
nalen Produkten hdchst geschmackvoll
die Géaste zu verwohnen. Genuss macht
gliicklich, so die Philosophie des Kiichen-
chefs. Werner Seidner steht seit 1985
beim Oberwirt am Herd und Ubernahm
1989 die Leitung der Kiiche. In den Win-
termonaten, wenn der Oberwirt — damals
— geschlossen war, nutzte er vielfaltige
Méglichkeiten, in den besten Wiener Re-
staurants seine Kenntnisse zu verfeinern
und spezialisierte sich ganz auf die ,Nou-
velle Cuisine”. Unter seiner Leitung wur-
de die Kiiche im Oberwirt ein Treffpunkt
fir GenieBer, die den Mix aus mediterra-
nen Zutaten und heimischen Sudtiroler
Produkten zu schatzen wissen. Fir den
.StBen Part” ist an seiner Seite Markus
Bertagnolli zustédndig. Der Patissier, von

—

Wiener Schnitzel a la Werner Seidner

Der beheizte AuBenpool mit Terrasse

Gour-med | www.gour-med.de | 3/4-2022

(Genuss- und Reisetipps

allen, auch den Gésten, Patti genannt,
wird geradezu verehrt. Seine kunstvollen,
kreativen, von unbegrenzten Ideen ge-
stalteten Desserts, Pralinen, Kuchen oder
Eis sind unwiderstehlich. Jeder Kalorien-
zdhler andert spatesten mit dem Verzehr
dieser Klassiker seine Meinung. Getreu
dem Motto: Genuss macht glicklich. Zu
den ,Glicklichmachern” gehéren natdir-
lich weitere Unterstiitzer die dazu bei-
tragen, dass der gute Ruf von Kiiche und

Keller nicht nur erhalten bleibt sondern
standig erneuert wird. Leider kénnen wir
nicht alle, obwohl sie es verdient haben,
vorstellen.

Das Hotel Oberwirt ist ein Zeitzeuge
gastronomischer Geschichte die seit
1496 dokumentiert ist. Durch bewegen-
de Jahrhunderte wurden hier, von ver-
schiedenen Eigentiimern, Gaste bewirtet.
Uberall im Haus findet man gut erhaltene
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Romantisches Eckchen, nicht nur fir
.Ja-Sager”

Hinweise auf die vielseitige gastrono-
mische Nutzung. Tradition ist nicht nur
ein Begriff, sie wird gelebt und gepflegt,
ohne die innovativen Neuerungen auBer
Acht zu lassen. Heute prasentiert sich das
Haus in regionalem Ambiente, das sich in
seiner Eleganz wohltuend von vielen alpi-
nen Hotels unterscheidet, ohne pauscha-
le Attitide. Die hellen Restaurant-Rdume
sowie die Lobby laden zum Verweilen ein.
Der Wunsch, immer hier sitzen zu bleiben
dréngt sich auf und wird durch die kdst-
lichen Speisen und Weine bestdrkt. Der
freundliche, perfekte Service tragt ein
Ubriges dazu bei.

Maitre Lucas Felderer und Chef-Somme-
lier Heinz Schrott sind wahre Vorbilder
fir das Serviceteam. Sie leben mit Lei-
denschaft ihren Beruf. lhre Expertise wird
von Géasten und Mitarbeitern gleicherma-
Ben geschatzt.

Wertvolle Bilder von beriihmten Malern
in allen Rdumen bezeugen das Kunstin-
teresse und Verstandnis an heimatlicher
Kultur. Far die Familie Waldner ist es eine
Selbstverstéandlichkeit, den Gasten ihre
Heimatverbundenheit zu zeigen. Maler
und Musiker waren zu Zeiten, in denen
sie noch nicht so berihmt waren und
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kaum oder sehr wenig Geld hatten, stan-
dig zu Gast. Sie wurden, wie es damals
oft Gepflogenheit war, mit Kost und Lo-
gis fir ihre Arbeiten entlohnt. Eine nach
Franz Liszt benannte Gaststube im Ober-
wirt ist eine Hommage an den ungarisch-
Osterreichischen Komponisten, der hier
im Jahr 1874 das Lied ,Die Glocken von
Marling” schrieb und héchstwahrschein-
lich im Oberwirt Gast war.

AMADEA SPA

Einen SPA-Bereich gibt es natirlich auch.
Der moderne grofziigige AMADEA SPA
bietet Optionen fiir perfekte Beauty-
Treatments und verschiedene Massagen
von bestens ausgebildeten Fachkréften.

Maitre Lucas Felderer, auf seine
' Empfehlung ist Verlass

In den Wasserwelten stehen zwei tem-
perierte Pools (innen und auBen) zur Ver-
fugung. In der Saunalandschaft gibt es
mehrere Mdglichkeiten fur Experten, An-
fanger und alle, die es weniger heil mo-
gen. Wer aktiv Fitness betreibt, findet im
Fit- und Aktivbereich Abwechslung. Von
Detox-Anwendungen bis hin zu HAKI,
eine Behandlung nach Harald Kitz, wer-
den die Gaste umfangreich betreut.

Der Oberwirt in Marling ist nicht nur eine
Hotel- und Restaurant-Institution, das
Haus verfuigt tber einen phdnomenalen
Weinkeller und nattrlich ein, wenn auch
kleines, Weingut. Auf der anderen Seite
des Tales, oberhalb von Meran in bester
Hanglage, wird exzellenter Wein - rot
und weiB - in hoher Qualitdt ausgebaut.
Einige hervorzuheben verbietet sich, alle
sind erstklassig. Zwei mdéchte ich aber
erwdhnen, einen WeiBwein namens Glo-
ria Dei, eine Cuvée aus Sauvignon blanc,
WeiBburgunder und Riesling und den ro-
ten Baccara, eine Cuvée aus Merlot und
Cabernet Franc. Die Weine sind senso-
risch nahezu perfekt ausgebaut. Fruch-
tige, aber harmonische Vielfalt und ein
elegantes Volumen schmeicheln dem
Gaumen wie eine duftende Blume. Sepp
Waldners Weine tragen nicht ohne Grund
die Namen der schonsten Rosen.

Martin Pollinger, der zustdndige Keller-
meister, hat Erfahrungen in vielen an-
erkannten Weinanbauldndern sammeln
kdnnen. Mit seinem Streben nach perfek-
ten Nuancen und unubertrefflichen Aro-
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Kellermeister Martin Pollinger ...

maharmonien scheut er keine Innova-
tion. Dass er sein Handwerk beherrscht,
schmeckt man mit jedem Tropfen Wein.

Oberhalb der Weinkellerei ist ein Refu-
gium der Ruhe und Abgeschiedenheit
entstanden. Fir Gaste, die sich selber
genug sind. Das luxuridse Chalet Eichen-
stein - fir zwei Personen - ist komfortabel
ausgestattet. Mit beheiztem Infinitypool,
Fitness-Raum, groBem Wohn-Essraum
mit integrierter Kiiche, in der neueste
technische Gerate eingebaut sind sowie
einem Schlafraum in elegantem Ambien-
te und dem Flair eines 5 Sterne Hotels.
Den traumhaften Blick Gber das Meraner
Tal, die Weinberge und die Stadt gibt es
ohne Aufpreis dazu.

5-Sterne Luxus im Chalet Eichenstein

Zu erwahnen ist noch die nur im Sommer
geodffnete Waldner Alm. Ein Besuch ist
schon deswegen Pflicht, weil ,Urgestein”
Marianne Mair (sie mége mir diesen Aus-
druck verzeihen), die seit fast 60 Jahren
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... und sein Revier

im Oberwirt dabei ist, mit den Gasten
dort hinaufwandert. Marianne Mair ist
trotz oder wegen ihres Alters unersetz-
lich. Immer fréhlich, hoflich, stilvoll in
Trachten gekleidet, ist sie fur die Gaste
der leuchtende Stern auf der Almhitte.

Sudtirol und der Oberwirt in Marling sind
nicht nur eine Reise wert. Es ist so herr-
lich familiar dort, dass es fur die meisten
Gaéste zu einem festen jahrlichen Ziel ge-
worden ist. Was nicht zuletzt an den sehr
attraktiven Angeboten von Genusstagen
Uber Kuscheltage, Apfelbliten-Woche bis
hin zu Freundinnentagen keine Wiinsche
offenlasst.

So werden aus Géasten, Stammgaste und

aus Stammgasten Freunde der Oberwirt-
Familie.

Flr Freunde, Gaste und GenieBer hat das
Team vom Oberwirt in Zusammenarbeit

mit der Familie Waldner am 30. Marz
ein Buch herausgebracht, in dem viele
kulinarische Gerichte zum Nachkochen
aufgeschrieben sind. Das Buch trégt den
Namen: Einfach aber Genial

‘1 EINFA

=%

Probieren Sie es aus, Sie werden es erle-
ben, wie genial im Oberwirt gekocht wird.

Fotos: Hotel Oberwirt, Gour-med

Infos:

Romantik Hotel Oberwirt
St. Felixweg 2

I 39020 Marling bei Meran
Info@oberwirt.com
www.oberwirt.com
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Geschliffenes Juwel —
Boutiguenotel Erika

Susanne PlaB3

ber 120 Jahre stand das 1897 gebau-

te Jugendstilensemble im Besitz der
Familie Schorer. Das imposante 4-Ster-
ne-Hotel liegt zwischen dem Bahnhof
Kitzbiihel und Dorfkern. Es bietet mit
seinem angelegten Garten, dem Land-
schafts-Pool, einem schmiedeeisernen
Pavillon und einer beheizbaren Terrasse
eine Oase der Ruhe und Abgeschieden-
heit. Das Hotel, benannt nach der hier
tippig vorkommenden Pflanze Erika, ver-
bindet auf einzigartige Weise das archi-
tektonische Flair der Jahrhundertwende
mit modernstem Komfort und individu-
ellen Annehmlichkeiten. Familie Schorer
gehort zu den Pionieren im Kitzbiiheler
Tourismus. Uschi und Benedikt Schorer
sind mit ihrem Hotel alt geworden und
hatten keine familidgren Nachfolger. Sie
verkauften 2018 ihr Haus an die Unter-
nehmerfamilie Ténnies aus Rheda-Wie-
denbriick, die neben der Lebensmittel-
branche auch im Immobiliengeschaft
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agieren. Als Betreiber und verantwortlich
fur die Neuausrichtung wurde die in Ros-
tock ansassige arcona Hotels & Resorts
der Gesellschafter Alexander Winter und
Prof. Stephan Gerhard engagiert.

Mit Gespur fur die zeitgeméaBen Bedirf-
nisse der Gaste wurde aus dem orange-
farbenen Gartenhotel mit Tiroler Holz-
schick das stylische Boutiquehotel Erika
mit edler Fassade in Grau und Weif. ,Wir
haben die Zeit der Lockdowns in 2020/21
genutzt, um das Haus innerhalb von neun
Monaten in allen Bereichen komplett zu
renovieren und zu modernisieren. Unsere
Neuausrichtung im Freizeit- und Ferien-
sektor soll das Hotel fit fiir den Ganzjah-
resbetrieb machen”, erklart Alexander
Winter das Konzept.

Das ist vollumfanglich gelungen. Fiir die
edle wie wohnliche Inneneinrichtung
wurde Kitzig Interior Design beauftragt.
Ob im Winter oder Sommer, dieses Hotel
mit seinen 54 hochwertig eingerichteten
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MBA, Stationen im Hotel Louis C. Jacob
(Hamburg) und von 2004-2007 als Vize-
Direktor in seiner Ausbildungsstétte. Den
ersten Posten als General Manager Ubte
Reichel im a Capella Hotel Schloss Velden
am Worthersee aus. Von 2011 bis 2018
leitete der versierte Manager das Kem-
pinski Hotel Das Tirol in Jochberg und
danach die Kitzbiheler Hauser Schwarzer
Adler und WeiBes Rossl, das einzige Lea-
ding Hotels of the World im Ort, sowie
das Falkensteiner Hotel am Kronplatz in
Sadtirol.

,Ich habe die letzten Jahre ein Kempinski
Hotel mit 150 Zimmern geleitet. Jetzt

freue ich mich sehr darauf, das charman-
te Boutiquehotel Erika ins nachste Kapi-
tel seiner traditionsreichen Geschichte
fuhren zu durfen. Zusammen mit einem
engagierten Team werden wir hier echte
Gastgeberschaft leben und die Neuposi-
tionierung vorantreiben”, sagt Henning
Reichel. Man merkt dem sympathischen
50-Jahrigen seine Leidenschaft fur Tou-
rismus an. Der Harley-Fahrer versteht es,
seine Uberaus freundlichen und hilfsbe-
reiten Mitarbeiter auf Augenhdhe zu fiih-
ren. ,Das USP vom Boutiquehotel Erika
ist seine sehr personliche Note, klein und
fein, bei Vollbelegung sind es 120 Gaste”,
so der Direktor und ergénzt: ,Im Winter

Direktor Henning Reichel spricht auf
Augenhohe mit Kiichenchef Frank
Ackermann (v. 1.)

Zimmern in den Farben Grau, Griin und
Aubergine, edler Designausstattung, ei-
ner zeitgemdBen Wellnesslandschaft mit
zwei Pools, zwei Saunen sowie Yoga- und
Fitnessraum, einer gemutlichen Bar mit
Kamin und einem in mehrere Bereiche
aufgeteilten Restaurant RIKS zieht jeden
Gast in seinen Bann.

Seit Juli 2021 leitet Henning Reichel das
neue Jugendstil-Juwel. Der geburtige
Braunschweiger blickt auf eine beein-
druckende Hotelkarriere:  Ausbildung
zum Hotelfachmann im Brenner's Park-
Hotel (Baden-Baden), BWL Studium und

i

s b b 4

Wi

s |

Greenhouse Bar & Lounge — Lebensgefiihl fir Gaste & Locals
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bis Ostern ist Skitourismus angesagt,
von April bis Juni sprechen wir vor allem
sportbegeisterte und erholungssuchende
Gaste und kleine, individuelle Gruppen-
reisen an. Der Sommer ist Familienzeit
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Restaurant RIKS — facettenreiche Kiiche von Tirol in die Welt

mit Golf, Fahrrad und anderen Aktivitaten
in der Natur. Das Gros unserer Gaste in
Kitzblhel kommt aus dem deutschspra-
chigen Raum, je 5% sind Hollander und
Englander. Leider ist der US Markt durch
Corona véllig eingebrochen.”

Unter dem Management von arcona
hat das Boutiquehotel Erika auch sei-
ne kulinarische Kompetenz ausgebaut.
Henning Reichel konnte 2021 mit Frank
Ackermann einen erfahrenen Kiichenchef
engagieren, der gern Neues ausprobiert
und seine Liebe zu hochwertigen Produk-
ten in farbenfrohen Speisen ausdriickt.
Der geburtige Saarlander hat nach seiner
Ausbildung lange Jahre in einem franzo-
sischen Familienbetrieb in Sarreguemines
gearbeitet und Stationen in Deutschland
gemacht, bevor er 2019 Sous-Chef im
Hotel Schweizerhof in Kitzblhel wur-
de. ,Ich koche klassisch franzdsisch mit

Tiroler Produkten und flige ab und an
eine asiatische Note ein”, erklart Frank
Ackermann, der jeden Tag seinen Gasten
im Restaurant RIKS ein anderes Lander-
Vorspeisen-Buffet zubereitet. Taglich gibt
es zwei 5-Gdnge-Meniis am Abend, eines
als vegane Variante, um jeder Eventuali-
tat vorzubeugen.

Seit Kurzem wurde Christian Lohse als
kulinarischer Botschafter von den arco-
na Hotels & Resorts engagiert. Der ehe-
malige 2-Sterne-Koch aus Berlin soll die
Abldufe in den sieben zur arcona Grup-
pe gehdérenden Hotels optimieren, neue
Konzepte entwickeln und hohe Standards
vom Frihstlck bis zum Abendgeschaft
entwickeln. ,Uber Weihnachten hat er
sich unser Hotel angeschaut und war ein
kompetenter Sparringspartner mit vielen
Ideen”, sagt Reichel und freut sich auf die
Zusammenarbeit.

Kitzblhel mit seinen etwas Uber 8.200
Einwohnern liegt mitten in den Kitzbi-
heler Alpen in Tirol. Mit KitzSki wird die
wohl langste Skirunde der Welt angebo-
ten — vom Wilden Kaiser tber den Hah-
nenkamm bis zu den Hohen Tauern. 57
Seilbahnen und Lifte bringen die Gaste
auf Héhe in das 575 ha groBe Skigebiet.
.Wir haben in Kitzbihel eine Ober- und
Unterstadt, viele attraktive Boutiquen,
Bars und Restaurants. Auf der Agenda
steht Ganzjahrestourismus wo neben
Naturerlebnissen von Bergseen bis Gras-
berge auch jede Menge Veranstaltun-
gen wie Oldtimer-Rallye, Musikevents,
internationale Tennis- und Golfturniere
stattfinden”, erklart der Hoteldirektor,
der seit seiner Kindheit Ski fahrt. Das at-
traktive Skigebiet mit breiten Pisten aller
Schwierigkeitsgrade und der beriihmten
Streif zieht im Winter das Who is Who
der Schneeszene und Prominenz an. Ob
durchgestylte oder Tiroler Holzhitten
entlang der Pisten, der VIP Faktor ist hier
Uberall gegeben. Wenn im Frihjahr der
Schnee schmilzt, kommt unter den Lang-
laufloipen im Tal das Griin der Golfplatze
hervor. Allein vier Platze gibt es in Kitzbu-
hel und weitere 14 innerhalb eines Radius
von nur einer Autostunde. Auch Wande-
rer und Mountainbiker finden ihr Eldora-
do in den Kitzbiheler Alpen.

Greenhouse — ein Lebens-
gefuhl fir Gaste und Locals

Bei so viel Aktion bietet sich eine Aus-
zeit im Boutiquehotel Erika auf der gro-
Ben Sonnenterrasse oder im Pavillon mit
Kaiserschmarrn und heiBem Apfelstrudel
an. Gleich nebenan 6ffnet sich die Tur
zur Greenhouse Bar & Lounge mit lo-
derndem Kaminfeuer am Abend. Rainer
Pasch, Barkeeper und schon bei den Vor-
besitzern am Shaker, hat sichtlich SpaB,
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immer wieder neue Signature Cocktails
zu mixen. Fir den prickelnden Erika Her-
bal Gin Fizz mit hausgemachtem Krauter-
sirup, Enzianlimonade und Thymian geht
er in die Berge, um die frischen Triebe der
Erika zu suchen und als Aroma in seinen
Drinks zu verwenden. Im Greenhouse
schlagt der Puls des Hotels, hier treffen
Gaste auf Locals und kommen fernab des
Dorftrubels ins Gesprach. Denn auch die
Einbeziehung der heimischen Bevélke-
rung ins Restaurant und die Bar gehort
zum neuen Hotelkonzept.

Fotos: Susanne PlaB3, Boutiquehotel Erika
Kitzbiihel
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Der Marmolada-Gipfel ist fast tiberall von den Dolomiten aus zu sehen. Die Schonheit

des Fedaia-Sees zu seinen FuiBen erschlieBt sich erst dem Wanderer in seiner Nahe

Heiner Sieger

arkante Massive, mystisch anmu-

tende Bergseen, spektakuldre Aus-
blicke und feine Einkehradressen — das
Wanderangebot Dolomiti Hike Galaxy
mit Liftunterstiitzung ist fur jeden Na-
turliebhaber ein einzigartiges Erleb-
nis. Das 3.000 Quadratkilometer groBe
Berggebiet bietet rund 10.000 Kilometer
markierte Wanderwege, die von Dor-
fern im Tal bis zu den héchsten Gipfeln
fihren. Und das mitten im UNESCO
Welterbe Dolomiten.

Es braucht nicht mal einen langen Ur-
laub, um die Faszination der Dolomiten
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auf Schusters Rappen zu verinnerlichen.
Begeisterte Wanderer kdnnen auch an
nur einem Wochenende so manchen
Hoéhepunkt in der Galaxie des UNESCO
Welterbes mitnehmen. Um Zeit und Kraf-
te zu sparen, bringen die rund 120 Som-
merlifte von Dolomiti SuperSummer die
Wanderer in die Hohe. Die Bergbahnen
laufen von Mitte Juni bis Mitte Septem-
ber und viele sogar bis Allerheiligen. Von
der Hohe aus lassen sich langere und
panoramareiche Wanderungen in Angriff
nehmen und dabei die schonsten Ecken
der Dolomiten erleben. Die Kontraste
unterwegs kdnnten dabei gréBer kaum
sein. Nicht nur, dass die Szenerie sich
mit jedem Héhengewinn, jeder umkurv-

ten Bergkuppe und dem Wechselspiel
von Sonne und Wolken, von Licht und
Schatten sténdig andert: Mal schaut man
vom héchsten Punkt der Dolomiten, dem
Marmolada-Gletscher, hinab auf die Welt.
Mal streckt man seine FuBe zur Abkih-
lung in einen versteckten Bergsee. Und
erlebt nebenbei auch sonst noch die eine
oder andere kulinarische Uberraschung.

Fur unsere drei Wandertage haben wir
als ,Basislager” das Sporthotel in Arabba-
Buchenstein gewahlt, ein Haus mit tra-
ditionell-rustikalem Ambiente und Zeit-
zeuge der wechselvollen Geschichte der
Dolomiten. So wurde Arabba, der hdchst-
gelegene Ortsteil von Buchenstein, im 1.
Weltkrieg bis auf die Kirche komplett zer-
stort. Heute ist er aufgrund seiner Lage
zu FuBen der Sella Gruppe ein beliebter
Ausgangsort flr viele erlebnisreiche Tou-
ren per Rad oder Pedes. Der Gletscher
der majestatischen Marmolada oder die
senkrechten Felswénde der Civetta und
des Monte Pelmo liegen ebenso nicht
weit entfernt wie die vier ladinischen Ta-
ler Gadertal, Buchenstein, Fassatal und
Grodnertal.

Durch die Bec de Roces
zum Lago di Boé

Mit dem Bus 471 geht es in der Morgen-
sonne vom Ortszentrum Arabba in knapp
zehn Minuten auf den auf 1875 Meter
Meereshéhe gelegenen Campolongo-
Pass. Von dort startet der Campolongo-
Sessellift hinauf zur Schutzhitte Bec de
Roces. Bei einem Capuccino lassen wir
dort erst mal den grandiosen Rundblick
auf die Dolomitengipfel auf uns wirken:
Von Heiligkreuzkofel und Conturines im
Osten, Uber die Tofanen, den Setsass,
und den Monte Firmin bei Cortina wan-
dert der Blick tGber den im 1. Weltkrieg
gesprengten Gipfel des Col di Lana hin-
Uber zu Monte Pelmo, Civetta, und den

Die Bergbahnen von Dolomiti Super-
Summer bringen Wanderer bequem in
die Hohe
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Das Sporthotel Arabba, zu FliBen des méc

Ausgangspunkt fir Wanderer und Biker

gezackten Padonkamm. Dahinter lugt die
Marmolada hervor, die Kdénigin der Do-
lomiten. Im Ricken dann ragt das Sella-
Massiv in den nur leicht bewdlkten Him-
mel, und die Bec de Roces (Felszacken)
bilden das Finale eines dramatischen Ge-
samtensembles.

Der spektakuldre Weg durch die Bec
de Roces erfordert eine gewisse Tritt-
sicherheit

Durch deren spektakuldre Felsformati-
onen hindurch fuhrt dann der mittel-
schwere Wanderweg Nr. 636 Richtung
Boé, der mit gutem Schuhwerk und Wan-
derstocken entsprechend achtsam, aber
gut zu meistern ist. Je nach Wetter und
Wanderlaune besteht die Wahl zwischen
einer kurzen und einer langen Variante.
Auf jeden Fall fihrt die Wanderung dann
vom Veneto Uber die Landesgrenze nach
Sudtirol, hinein ins Sella-Massiv. Ein paar
kleine Rasten zwischendrin tun gut und
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htigen Sella-Stocks, ist ein guter

lohnen nicht zuletzt wegen der abwechs-
lungsreichen Landschaft mit Ausblicken,
von denen einer schoner als der andere
ist. Auch das samtige Edelweif3 ist hier
standiger Begleiter. Der Weg ist das Ziel,
heift es ja und beides fiihrt die Wanderer
hier zu einer wundervollen Uberraschung
von Mutter Natur: In einer von den Sella-
Felsen geschitzten Kuhle liegt auf 2.275
m Meereshohe der Lago di Boé, oder
auch ,Lech de Boé”, wie er auf ladinisch
genannt wird. Dieser fast runde Bergsee
scheint ein wahres Wunder zu sein — er
hat keinen sichtbaren Zufluss oder Ab-
fluss, sondern wird von Schmelzwasser
gespeist. Die darin lebenden Mikroor-
ganismen verleihen ihm seine smaragd-
grine Farbe. Der Verlockung, Schuhe
und Strimpfe ausziehen, die Hose hoch-
zukrempeln und ein paar Schritte durch
das kiihle Nass zu waten, kann kaum ein
Wanderer widerstehen.

Mittagsrast mit Tagliata und
Pizzapan aus dem Holzofen

Der Riickweg flihrt dann ber den Berg-
riicken wieder hinunter Richtung Campo-
logo. Hier ist es Zeit fiir eine Mittagsrast
oder eine zlnftige Nachmittagsjause.
Dazu ladt die, zwar erst 2016 erdffnete,
aber langst bei Feinschmeckern bekann-
te wie beliebte Utia La Tambra ein. Deren
Speisekarte bietet Klassiker wie Spiegel-
eier mit Speck und Réstkartoffeln oder
Polenta mit einheimischem Schmelzkase,
Pilzen und Waurst, ladinische Spezialitaten
wie frittierte Kartoffelblatter mit Sauer-
kraut und Preiselbeer-Marmelade und
wirzige Schweinerippen bei niedriger

Temperatur gegart, mit Rostkartoffeln
und Sauerkraut. Aber auch die Uppige
Tagliata vom Rinderfilet mit Salzflocken
und gegrilltem Gemiise sowie gebrate-
nes Hahnchen mit Rosmarin-Rdsti und
Alabama-Sauce.

Die Empfehlung des Hauses ist aber
Pizzapan aus dem Holzofen, in vielen
auBergewohnlichen Variationen:  mit
Culatta-Schinken aus Lagrimone und ge-
rducherter Burrata oder a la Marinara mit
Sardellen aus der Kantabrischen See und
Kapern, mit Mozzarella, Spanferkel aus
Avriccia, Ruccola und Caciocavallo-Kéase,
mit im Haus mariniertem Lachs, Strac-
ciatella-Kdse und gehackten Pistazien
oder mit einheimischen Kasesorten und
Gewlrzmarmeladen. Wer gut wandert,
kann eben auch gut essen. Und weil wir

Pizzapan mit Tiroler Speck aus dem
Holzofen

gut gegessen haben, verzichten wir fur
die Rickkehr nach Arabba auf den Lini-
enbus und nehmen stattdessen den etwa
einstiindigen Wanderweg.

Kulissen-Kino auf dem Weg
zum Dach der Dolomiten

.Sei mir gegrift, Kénigin der Dolomi-
ten!” heiBt es dann am zweiten Wander-
tag. Um 9 Uhr startet von Arabba aus die
erste Bergfahrt des Tages mit der Kabi-
nenumlaufbahn Europa 1+2 zum Por-
tavescovo auf 2.478 Metern. Von hier
fallen die ersten atemberaubenden Bli-
cke auf auf den etwas wolkenumkranz-
ten und uns direkt gegeniiberliegenden
Gipfel der Marmolada. In der Ferne sieht
man den Rosengarten, die Rotwand, im
Ricken die dominante Sellagruppe. Der
leichte Wind weht das frohliche Lauten
von Kuhglocken heriliber. Vom Hang
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Uber uns ténen die Stimmen der frihen
Felskletterer herab. Dann treten wir die
Wanderung Uber den geologischen Pfad
in Richtung Padonpass an. Der Weg ist
mit einem leichten Auf- und Ab zu bewal-
tigen, erfordert aber Trittsicherheit — und
wartet auch ebenfalls mit einer Uberra-
schung auf. Denn nach den ersten hun-
dert Metern er6ffnet sich der Blick auf
dem Fedaia-Pass und vor allem auf den
gletscherblauen Fedaia-See zu Fuen der
Marmolada.

; . 15i - .*:'-.. e ¥ ,_.'_;
erhabenen Monte Pelmo

Mit jeder Steigung, mit jeder Bewegung
im Gelande dndert sich auch die Kulisse,
und immer wieder tun sich neue impo-
sante Panoramen auf. Mit einem Mal
taucht auch die groBe Civetta — unser Ziel
fur den néchsten Tag — vor den Augen
der Wanderer auf, der vierthdchste Gipfel
der Dolomiten. Die Bergdohlen krachzen,
und hin und wieder hért man das Pfeifen
der Murmeltiere, die ihre Artgenossen
warnen. Wer sich die Zeit nimmt, kann
trotzdem das eine oder andere der pos-
sierlichen Tiere erspdhen.

Nach einer knappen Stunde erreichen wir
die Padonhiitte, wo Zeit genug fir einen
ersten Cappucino bleibt. Mit dem Sessel-
lift geht es dann ins Tal und zu FuB tber
einen wunderschonen Wiesenweg zwi-
schen Heuhiitten, duftenden Fichten und
lilafarbenen Herbstzeitlosen in Richtung
Malga Ciapela. Hier startet die Auffahrt
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mit der Gondel zum Marmolada-Gipfel.
Uber zwei Stationen erreichen wir in rund
15 Minuten den Gipfel und Uberwinden
dabei gut 1800 HOhenmeter von 1450
auf 3265 Meter Meereshdhe. Oben ange-
kommen, macht ein plotzlicher Wetter-
umschwung die Hoffnung auf die gran-
diose Aussicht vom hdchsten Punkt der
Dolomiten bis fast nach Venedig einen
Strich durch die Rechnung. Nut gut, dass
der Reiseveranstalter uns bereits vorge-
warnt und die Mitnahme einer Gletscher-

.
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Beim Wandern im Civetta-Massiv fallt der Blick auch immer wieder auf den

jacke empfohlen hatte. Denn inzwischen
hat auch ein Schneeschauer eingesetzt.
Aber es gibt noch eine nette Alternative
im Programm — die Besichtigung der Ma-
donnengrotte auf der Punta Rocca (3.265
m) sowie der Besuch des Museums zum
Ersten Weltkrieg bei der Mittelstation der
Seilbahn.

Zurlck in Malga Ciapela erreichen wir
nach einem kurzen Marsch Richtung Pa-
donpass die Baita Duvech. Hier zelebriert
der Inhaber und Kichenchef Jacoppo
Rossi eine eigenwillige einheimische K-
che. ,Ich koche typische regionale Sa-
chen. Aber keine Knédel wie tiberall sonst,
sondern zum Beispiel mit Steinpilzen,
die es gerade hier viele gibt”, erzahlt er.
.Wenn alle alles gleich machen, braucht
es auch jemand, der es anders macht.”
Allein optisch beeindruckend sind bereits
die knorrigen Grissini ,fatto in casa” als

E
Frische Pasta mit Kaisergranaten
und Steinpilzen

KichengruB3, mit leichter Knoblauchnote
angereichert. Dann serviert er ein feines
Stppchen aus Lamosa-Bohnen und als
Hauptspeise frische Pasta mit lauwar-
mem Kartoffel-Steinpilzschaum und Kai-
sergranaten, pulverisierten schwarzen
Oliven, fermentiertem Sellerie, Tomaten-
Gelee und Wiesenbliten. Dazu schmeckt
ein frischer Lugana Tommasi. ,Das Lokal
ist eigentlich atypisch fur die Gegend,
weil vom kulinarischen Niveau zu hoch”,
meint Diego Clara, unser Begleiter von
Dolomiti SuperSki. ,Ware es im benach-
barten Alta Badia beheimatet, wirden
sich die Leute die Klinke in die Hand
geben.” Fur den Rickweg nach Arabba
stehen dann zwei Alternativen zur Ver-
fugung - entweder mit dem Shuttlebus
oder die Bergfahrt mit dem Sessellift zum
Padonpass und zu FuB zurlick Uber den
Hinweg zur Mittelstation der Kabinenum-
laufbahn Europa 1+2.

Durch die Schwingen der ,Eule”
zum Coldai-See

.Berg und Wasser”, so lautet das Motto
unseres dritten Wandertags. Nach einem
kurzen Transfer nach Alleghe bringt uns
die Kabinenumlaufbahn ins Wanderge-
biet Civetta. Das ist italienisch fir ,Eule”,

Der Lago de Boe verdankt seine Farbe
lebenden Mikroorganismen
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und tatsachlich mutetet das Massiv schon
von weitem wie eine Eule mit ihrem aus-
gebreiteten Gefieder an. Von der Gondel
aus faszinieren die Ausblicke auf den hell-
griin schimmernden Lago di Alleghe unter
uns, die Schwingen der Civetta Richtung
Suden und die imposante Formation des
Monte Pelmo, die im Osten in den blau-
en Spatsommer-Himmel ragt. Von der
Bergstation aus startet auf 1922 Metern
eine schone, knapp fiinf Kilometer lange
Wanderung durch die dstlichen Schwin-
gen der Eule Richtung Coldai-Bergsee. Da
uns Seilbahnen die ersten 1000 Hohen-
meter Aufstieg ersparen, starten wir am
Col dei Baldi in 1922 m Hohe gleich mit
prachtigem Rundumblick. Nach einem
kurzen Abstieg geht es vom Wiesensattel
der Forcella d'Alleghe auf einem stein-
gepflasterten Karrenweg hinauf zur aus-
sichtsreich gelegenen Schutzhiitte Sonino
al Coldai. Der bei trittsicheren Wanderern
beliebte Aufstieg bietet herrliche Ausbli-
cke auf das Val Zoldana und einen privi-
legierten Aussichtspunkt auf den Monte
Pelmo, aber auch auf die ebenso impo-
santen Silhouetten von Cristallo und An-
telao bei Corvara sowie auf das zerklifte-
te Profil der Croda da Lago.
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Unterwegs betdren Fransenenzian,
Schlisselblumen, aber auch Edelwei3

und Silberdisteln die Sinne

Die Coldai-Hutte ist das Reich von Hut-
tenwirt Luca, der als Funfjahriger mit sei-
nen Eltern zum ersten Mal hier hochkam
und seit inzwischen 54 Jahren lebt. Die
Hatte mit ihren 19 Betten ist bei Wande-
rern aus der ganzen Welt beliebt, denn
sie liegt am Dolomiten-Héhenweg, der
vom Pragser Wildsee bis nach Belluno
fuhrt. Dieser Weg ist zwar in einer Woche
zu schaffen. ,Aber um bei uns lbernach-
ten zu kénnen, sollte man schon ein Jahr
vorher reservieren”, empfiehlt Huttenwirt
Luca. Die imposante Bergwelt fasziniert
ihn jeden Tag aufs Neue: ,Jeden Morgen
wache ich auf und das Panorama ist im-
mer anders, es war mir noch keinen Tag
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Auf dem Weg zum Coldai-See ist die Refugio Coldai eine willkommene

Zwischenstation

langweilig hier oben.” In der Nebensai-
son entspannt er bei der Jagd, aber im-
mer allein. ,Wenn ich unterwegs zwei
Menschen sehe, gehe ich wieder heim”,
sagt er und lachelt. Aber seine Gaste
profitieren dennoch von seinen Ausflu-
gen: Die Spezialitat auf der regional ge-
pragten Speisekarte ist das Gulasch vom
selbst geschossenen Hirsch.

Bruschetta mit Lardo
und , Cafe Furbo”

Hinter der Hutte fihrt der Weg dann wei-
ter, und Uber die Scharte Forcella Coldai
gelangen wir zum malerischen Lago di
Coldai, zu FuBen der méchtigen, mehrere
Kilometer breiten Felsmauer des Civetta-
Massivs. Auch hier tut es gut, die FiBe im
kihlen Nass zu erfrischen.

Der Riickweg fiihrt dann noch vorbei an
einer kleinen Hutte bei Piani die Pezzé,
die von Primo betrieben wird, der in jiun-
geren Jahren jahrzehntelang der Trainer
der Eishockeymannschaft des HC Alleghe
war. Heute bekocht er als Hobby gerne
kleine Gastegruppen. Zur Einstimmung
auf sein spezielles Menu reicht er erst-
mal eine Runde Prosecco. Dann zieht er
aus dem Backofen schlichte Bruschettas
hervor, die mit einem knusprigen Lardo-
Speck aus dem benachbarten Fassatal

belegt sind. Dazu stellt er noch zwei Plat-
ten mit Kése aus dem Colle Santa Lucia,
der letzten ladinischen Bastion Richtung
Suden auf den Tisch. Zur flussigen Be-
gleitung zieht er die Korken aus einem
Lugana Monte del Fra, einem Montells
Colli Asolani sowie einem I'll Rosso Dell
Abrazia.

Die Hauptspeise hat es dann in sich, aber
fur hungrige Wanderer ist sie ein Gedicht:
Eine riesige Pfanne mit Pasta ,Wodka
Peperoncina al Primo”, verfeinert mit
Pancetta, Petersilie und Zitronenabrieb.
Zur besseren Verdauung reicht er dann
zunachst einen ,Cafe Furbo” — einhei-
misch fur Espresso mit Grappa. Und zum
Abschluss zieht er noch diverse selbst
angesetzte Schndpse aus dem Schrank:
einen Nusseler, einen Zirben und einen
Krauter. Nur gut, dass der Rickweg zur
Gondel nicht mehr allzu weit ist und uns
die Bergbahn gemdtlich wieder zuriick
nach Alleghe bringt.

Fotos: Heiner Sieger

www.dolomitisupersummer.com
www.utialatambra.it
www.rifugiocoldai.com
www.baitadovich.it
www.sporthotelarabba.com
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Tunesien abseits des
Pauschaltourismus — die besten
Hotels des Landes (Teil 1)

= i e
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Dr. Alexander Pohlmann

er an Tunesien denkt, denkt wohl
bisher unweigerlich an All-In-
klusive Urlaub in einer Bettenburg auf
Djerba In Sachen Luxus- und Individu-

Ein Café in der lebhaften Medina ‘
|‘ —g |

'“' ji Sidi Bou Said - ein malerisches Dorf

e
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altourismus steht das Land mit seinen
ca. 11 Millionen Einwohnern (noch) im
Schatten seines groBeren Nachbarn Ma-
rokko. Doch Tunesien hat viel zu bieten:
pulsierende Altstadte, orientalischen
Charme, eine moderne und weltoffe-
ne Bevélkerung, feine Sandstréande, die
Sahara-Wiiste, kleine Berberdérfer und
viele archdologische Statten. Das Land
bietet mit seiner Diversitat und seinen
entspannten, hoéflichen und hilfsberei-
ten Einwohnern ideale Voraussetzungen
fir eine Rundreise. Gleichzeitig findet
immer mehr ein Wandel hin zu Luxus-
tourismus statt. Wir haben fiir Sie einige
der besten Hotels des Landes besucht.

Die Seele Tunesiens ist die Hauptstadt
Tunis mit der vor Charme strotzenden,

lebhaften Medina. Allein in der Medina
kann man problemlos einen ganzen Tag
verbringen und sich treiben lassen, ohne
dabei von aufdringlichen Handlern be-
lastigt zu werden. Einen Katzensprung
von Tunis entfernt befindet sich das klei-
ne Kunstlerdorf Sidi Bou Said, das nicht
ohne Grund bei manchen als schonstes
Dorf Tunesiens gilt. Es begeistert durch
einen Panoramablick auf das Meer und
seinen gepflegten weiB-blauen Hausern,
vergleichbar mit Santorin nur ohne Tou-
ristenmassen.

Tunis und Sidi Bou Said sollten auf keiner
Rundreise fehlen und es gibt noch einen
guten Grund, hier einen Stopp einzule-
gen: das Hotel Four Seasons Tunis.

Direkt am Meer gelegen empféngt einen
das Resort bereits in der Lobby mit den

h 'ﬂ L. B

Frische Blumen in der einladenden Lobby
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fir Four Seasons typischen Blumende-
korationen. Das Hotel steht fir Eleganz,
Ruhe und Qualitat. Auch bei schlechtem
Wetter fihlt man sich hier gut aufgeho-
ben und kann die Sicht auf die raue See
genieBen. Das Highlight unseres Auf-
enthaltes im Four Seasons Tunis war ein
Besuch im Restaurant ,The Creek” mit
Klchenchef Alessandro Fontanesi. Der
Italiener hat mit seinen 37 Jahren in sei-
ner Karriere schon viele Stationen durch-
laufen und kochte unter anderem bereits

Lamm gekonnt mit Parmesan
kombiniert

Rezept von Alessandro Fontanesi

Zum Einstimmen auf den nachsten Urlaub im Stden haben wir Ihnen von
Chef Alessandro Fontanesi ein Rezept zum Nachkochen mitgebracht.

Exzellentes Dovoden Totor

Rezept fir 4 Personen 1049 gehackter Chili
59 Salz
2 groBe Doradenfilets, ca. 250 g,
ohne Haut und Gréaten Die Doraden in kleine Wurfel schneiden
10 ml natives Olivendl extra und mit allen Zutaten wdrzen.
39 Salz
309 gehackter Ingwer Tatar nach Belieben mit Bluten, Radieschen,

40 g gehackte Pflaume oder Pfirsich  knackigem Griin oder Kirschtomaten deko-
40 g Schalotten in kleinen Warfeln rieren. Die SoBe extra servieren.

20g Schnittlauch, fein geschnitten

Wichtiger Hinweis: Keinen Zitronen- oder

Fiw die Sofe Limettensaft hinzugeben, sonst wird der
60 ml Kokosnussmilch Fisch durch die Saure gegart und wir haben
20ml  Saft einer griinen Zitrone eine Ceviche und kein Tatar.
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in Vietnam, Doha, Mauritius, Frankreich
und in der Schweiz.

,Es ist wie eine Droge immer wieder in
einem neuen Land zu kochen”, so Fon-
tanesi.

Languste mit selbstgemachter Pasta,

Kaviar und Ceviche

Er versteht es, die lokale Kiiche mit italie-
nischen und internationalen Einfllissen zu
kombinieren. Jeder Gang seines Degus-
tationsmenus beinhaltet Elemente der
tunesischen Kiiche mit regionalen wie
auch saisonalen Produkten. Bereits beim
Amuse-Bouche erwartete uns u. a. eine
tunesische Foie gras und ein raffiniertes
Doraden-Tatar, dessen Rezept uns der
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DrittgroBtes Amphitheater der Welt in El Djem

Kichenchef freundlicherweise zur Ver-
fugung stellt. Tunesisches Lamm kombi-
niert er gekonnt mit Parmesan und Pis-
tazien, serviert Skorpionfisch-Suppe von
Fischen, die keine zwei Kilometer entfernt
gefangen werden und auch der Show-
Effekt darf nicht zu kurz kommen. So wird
als Dessert ein Teller mit einem kleinen
schwarzen Klecks gereicht, der erst nach
einigen Minuten des Wartens gekostet
werden darf und zunachst etwas Verwun-
derung hervorruft. Im Anschluss gibt es
jedoch die Aufforderung, den Teller um-
zudrehen und auf der Ruckseite ist eine
Foie gras Créme brulée versteckt.

Diese Gaumen- und Augenfreude, die
man so nicht in Tunesien erwarten wiirde,
werden von dem groBten Weinangebot
Tunesiens begleitet. Neben bekannten
internationalen Rebsorten finden sich
auch tunesische Weine, die definitiv nicht
zu verachten sind. Die Geschichte des
Weinbaus geht bis ins alte Karthago zu-
rick. Das heutige tunesische Weinrecht
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Komfortable und luxuridse Zimmer im Four Seasons Hotel Tunis
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folgt dem franzésischen Vorbild. So tra-
gen 70% der Weine das franzdsische
AOC-Siegel und auch bei den Rebsorten
lassen sich viele Verbindungen zu Frank-
reich erkennen.

Weiter geht es im Uhrzeigersinn an Tune-
siens Kiste. Nachster Halt ist Hammamet,
idealer Ausgangspunkt, um verschiedene
Ziele an der Kiste anzusteuern. Die Ha-
fenstadte Sousse und Monastir sowie die
kleine Fischerstadt Mahdia sind von hier
sehr gut erreichbar oder man besucht das
drittgroBte Amphitheater der Welt in El
Djem, das 238 n. Chr. errichtet wurde und

Eine groBBe Auswahl frischer,
lokaler Salate
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Show Cooking wird im LTI Orangers grof3 geschrieben

!
>

dem groB3en rémischen Vorbild nachemp-
funden ist. Hammamet selbst ist touristi-
scher Dreh- und Angelpunkt, bietet kilo-
meterlange Sandstrande, eine historische
Medina und eine Vielzahl von Resorts.

ternationalen Publikum schmackhaft zu
machen.

Den zweiten Teil der Tunesien-Rundreise
prasentieren wir lhnen in der nachsten

Viele Moglichkeiten zum Verweilen in
der weitlaufigen Anlage

Gerdaumige und moderne Zimmer im LTI Orangers

Das LTI Les Orangers Garden Villas &
Bungalows wird von vielen als bestes
Hotel Hammamets gesehen. Ein 2018
eroffnetes 5* All-inclusive-Strandre-
sort, das durch sein sehr gutes Preis-
Leistungs-Verhaltnis besticht und sich
so auch besonders fir Familien eignet.
Géste schatzen den schonen Sandstrand
und das ausgezeichnete Buffet-Restau-
rant, das seinesgleichen in Hammamet
sucht. Kamel Groun, Executive-Chef,
versteht es, lokale Spezialitdten dem in-

Ausgabe der Gour-med. Mit dem Anan-
tara Sahara Tozeur Resort & Villas und
der L'Auberge de Tamezret stellen wir
die besten Hotels des weniger besuchten
Sudens von Tunesien vor.

Fotos: Alexander Pohlmann

https://www.fourseasons.com/tunis/
https://orangersgarden.com
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Schlemmen im
Paradies — ein Insider-Tipp

Mathias Espinosa Knoche

as Restaurant El Muelle De Darwin

(Darwins Ankerplatz) auf der Gala-
pagos-Insel Santa Cruz verwoéhnt die
Besucher nach aufregenden Begegnun-
gen von Mensch und Tier mit kostlichen
Gerichten

Ein wichtiger Aspekt vorab: Der beriihmte
britische Wissenschaftler Charles Darwin
wiirde sich wahrscheinlich heute selber
fragen, wo das nach ihm benannte Res-
taurant wohl liegt, hat er doch die Insel
Santa Cruz nie betreten. Nun denn, man
sollte es nicht immer so genau nehmen.

Wer heute die Galapagos-Inseln besu-
chen will, fliegt vom ecuadorianischen
Festland auf die Insel Baltra, Uberquert
mit einer Fahre den kleinen Itabaca-Kanal
zwischen Baltra und der Nordseite der
Insel Santa Cruz und fahrt 45 Minuten
Richtung Siden bis zur Hafenstadt Pu-
erto Ayora. Sie ist der Bauchnabel des

42

Tourismus auf den Galapagos-Inseln. Ein
paar Meter vom Fischparkt an der Pro-
menade Charles Darwin befindet sich das

,-""'ﬁ.ﬂ--"_-""

Chefkoch Marco Bazan

Restaurant ,El Muelle De Darwin”. Hier
kann man sich seinen Gaumen mit einem
guten ecuadorianischen WeiBwein und
lokalen Kostlichkeit verwdhnen lassen.

Kochen mit lokalen Produkten

Die Besitzer sind echte ,Galapaguefios”.
Yandry Moreira, seine Frau Maria Del Mar
und seine Schwiegereltern eroffneten das
Restaurant im November 2018.

Yandry absolvierte als junger Bursche
eine Lehre in der Gastronomie auf dem
.Colegio Nacional Galapagos” und sam-
melte danach viel Erfahrung in anderen
Restaurants von Puerto Ayora. ,Meine

Restaurant Muelle de Darwin
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Yandry Moreira an der Nachtischtheke

Philosophie schreibt es uns vor, méglichst
ausschlieBlich mit lokalen Produkten zu
arbeiten, damit das Geld der Touristen
auf den Inseln bleibt”, berichtet Yandry.
Und so kauft er lokalen Fisch wie Zacken-
barsche, Drachenkdpfe, Schwertfische,
Stachelmakrelen,  Gelbflossen-Tunfisch
und auch Baerenkrebse auf dem loka-
len Fischmarkt. Von Farmen im Hochland
bezieht er frisches GemUlse wie Brokko-
li, Salat, Tomaten, Blumenkohl, Zucchini,
SuBkartoffeln, Paprika, Krduter und Obst.

Nach seinen zwei besten Hauptgerichten
gefragt, schmunzelt Yandry und nennt
das Filet der Stachelmakrele mit StiBkar-
toffel-Pliree und Gemdise an einer Sof3e
aus Kokosnusssaft und Ginger sowie
Langusten mit Patacones — gebratenen
Kochbananen.

Vom Paradies umgeben

Mit solchen proteinreichen Leckerbis-
sen im Magen sind Galapagos-Besucher
mit genug Energie ausgestattet und fur
weitere Expeditionen gewappnet. Yan-
dry empfiehlt ihnen zur Verdauung eine
40-minttige Wanderung zu einem der
schonsten Strande Slidamerikas — der
Tortuga Bay. Dieser weif3e, lange Strand
wurde per Zufall von einer der ersten
Touristengruppen im Jahr 1969 entdeckt.
GroBe fette Meeresechsen schwimmen
hier in die Wellen, um leckere Meeresal-
gen zu verschlingen. Eine Kajak-Tour in
der ruhigen Mangrovenbucht lohnt sich.
Dabei sieht man groBe Meeresschildkro-
ten, Rochen und kleine Haie.

Ein weiterer Tipp flr einen Spaziergang
nach dem Essen ist ein kurzer Besuch der
Charles-Darwin-Station. Die Warter des
Nationalparks ziehen hier kleine Riesen-
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landschildkréten groB und schitzen sie
vor eingefiihrte Ratten, die den weichen
Panzer der Jungtiere durchbeien kon-
nen.

Da sich die Insel Santa Cruz in der Mitte
des Galapagos-Archipels befindet, kann
man mit Tagestouren sowohl schone
Tauch- als auch Landexpeditionen zu den
Nachbarinseln starten. Berihmte Tauch-
platze voll mit Fischen, Rochen und Haien
sind Gordon Rocks, Daphne Minor und

Baby-Landschildkroten auf der Charles
Darwin-Station

Mosquera. Auf der nérdlichen Nachbar-
insel Seymour leben groBe Kolonien von
Fregattvégeln und BlaufuBtdlpeln. Plaza-
Sur im Osten ist voller Landechsen und
Seeldwen. Und schlieBlich ist auch die
Insel Bartolomé nicht weit, berihmt fur
das Wahrzeichen der Galapagos-Inseln,
den Pinacle Rock, mit dem schdnsten
Aussichtspunkt und seinen einzigartigen
Pinguinen.

(genuss- und Reisetipps

Was kann nach all dieser fantastischen
Natur das Herz und den Magen eines
Galapagos Besuchers erfreuen? Vielleicht
ein lokales Galapagos-Bier, der Marken
Endémica oder Darwin Stout. Auch das
gibt es.

Uber den Autor: Mathias Espinosa Kno-
che lebt seit 30 Jahren auf den Galapa-
gos-Inseln. Er ist von Haus aus Journalist
& Tauchlehrer und einer der besten Na-
turfihrer im Archipel.

Mathias Espinosa Knoche

Fotos: Mathias Espinosa Knoche

Nach Ecuador und auf die
Galapagos-Inseln mit der
Galapagos PRO GmbH, Frankfurt
Tel.: 069-71914030
www.galapagos-pro.com

https://www.elmuellededarwin.com/
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fiir Gour-med -Leser

Hotel STELLA MARIS Hamburg

Place to be fur
Citybesucher

Gour-med

ie Welthandelsmetropole und alte

Hansestadt, seit eh und je bei Tou-
risten ein beliebtes Stadtereiseziel, ist
ohne Pandemie bedingte Auflagen zu
besuchen. Pflichtbesuche fiir jeden, der
nach Hamburg kommt, sind die Lan-
dungsbriicken. Wer maritimes Ambien-
te liebt, wohnt im Hotel Stella Maris, ein
Mitglied der Raphael Hotel Gruppe.

Das Haus liegt direkt im Hafenviertel in
unmittelbarer Néhe der U/S -Bahnstation
Landungsbriicken. Die Lage des Hotels
ist der ideale Ausgangspunkt fir die be-
deutendsten Besuchermagneten wie Elb-
philharmonie, Reeperbahn, Fischmarkt,

ﬁ'||ﬁ]'
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Speicherstadt und weitere Sehenswiir-
digkeiten.

Seit Mitte der 1950er-Jahre war das
Stella Maris fiir Seefahrer aller Nationen
und Dienstgrade als Seemannsheim eine
wichtige Anlaufstelle, um preiswert zu
Gibernachten. Seit 2005 ist es nach um-
fangreicher Renovierung ein gepflegtes 3
Sterne-Hotel mit modernen hellen Zim-
mern, die gemitlichen Komfort bieten.
Ganz der Geschichte des Hauses verbun-
den findet man tberall maritime Hinwei-
se, die an Seefahrerzeiten erinnern sollen.
Schon in der Lobby trifft man auf eine
groBe Zahl maritimer Raritdten die von

Eingang Hotel Stella Maris

Experten und Sammlern bestaunt und
bewundert werden.

Das beliebte Portugiesen-Viertel ist der
Ankerplatz des Hotels. Das Viertel genieB3t
den Ruf, ein Stiickchen portugiesischen
Lebensstil mit sehr guter Gastronomie
anzubieten. Die vielen Bars, Restaurants
und urtimlichen Kneipen sind ein Teil der
Szene.

Das Hotel ist bei Hamburg-Besuchern
nicht nur wegen seiner perfekten Lage
so beliebt, auch die Ubernachtungspreise
sind fur Weltstadte wie Hamburg duBerst
glinstig. Zimmer gibt es schon ab ca. €

Beliebteste Zimmerkategorie, die Captain’s Class |

90,- und ein reichhaltiges Frihstiick wird
fur € 13,- angeboten.

Das Hotel STELLA MARIS ist eine emp-
fehlenswerte Alternative fur alle, die
im Zentrum - aber ruhig - Ubernachten
mochten, ohne auf den gewohnten Kom-
fort verzichten zu missen.

Fotos: Hotel Stella Maris

Hotel Stella Maris
Reimarusstr.12

20459 Hamburg
Info@stellamaris-hamburg.de
www.stellamaris-hamburg.de
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The David Kempinski eroffnet
an Tel Aviv's Strandpromenade

Kempinski Hotels bringt 125 Jahre europaische Luxushotellerie

nach Tel Aviv

Kempinski Hotels heiBt in seinem neu-
esten und weltweit 80. Hotel, dem
The David Kempinski Tel Aviv, die ersten
Gaste in Israel willkommen. Das von Fei-
gin Architects entworfene 34-stockige
Hochhaus mit 250 Zimmern und Suiten
eréffnet passend zur Wiederéffnung der
israelischen Grenzen fiir den internatio-
nalen Tourismus vor wenigen Wochen.
Mit erstklassigem Fiinf-Sterne-Service a
la Kempinski wird das The David Kem-
pinski Tel Aviv zweifellos zum MaBstab
fir das Angebot an Luxushotels in der
Stadt werden.

Zu den Highlights des Hauses gehdren
56 groPe Suiten, die mit raumhohen
Fenstern einen herrlichen Blick auf das
Mittelmeer bieten. Darunter befindet
sich auch die groBte Triplex-Penthouse-
Suite in ganz Tel Aviv mit einer Flache
von mehr als 370 m? und einem Panora-
mablick durch sechs Meter hohe Fenster.
Das Penthouse verfiigt Gber zwei Schlaf-
zimmer mit eigenem Bad, einen Wohn-
und Essbereich, einen Fitnessraum und
eine private Terrasse mit einem 10 Meter
langen Infinity-Pool, der den Himmel mit
dem Horizont verschmelzen lasst.

Unter der Leitung des preisgekronten
Kichenchefs Mor Cohen kann sich der
Gast in funf unterschiedlichen, kosche-
ren Restaurants kulinarisch verwdhnen
lassen: Im Sereia Restaurant, einem ge-
hobenen Fischrestaurant mit  fangfri-
schem Angebot; in der Sereia Lounge,
die ein gesundheitsorientiertes Meni
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und késtliches Gebéack anbietet; in der
Horizon Lounge im 22. Stock, die Gés-
ten ausgewahlter Zimmer und Suiten zur
Verfiigung steht und in der rund um die
Uhr Speisen serviert werden; an der Pool
Bar, die leichte Snacks und erfrischende
Getranke mit Blick auf Infinity-Pool und
Mittelmeer offeriert; und in der Common
Bar, einem Zwei-in-Eins-Barkonzept, das
eine Zigarrenbar der Marke Cohiba At-
mosphere sowie Israels erste House of
Macallan Whisky Bar umfasst.

Die Dachterrasse mit Privatpool ist tags-
Uber den Gasten der Signature Suites
vorbehalten — ab Juli 2022 verwandelt
diese sich am Abend in das Cloud51 Res-
taurant und Bar.

Im Herzen des ,tayelet” (wie die Ufer-
promenade von Tel Aviv auf Hebréisch
genannt wird) gelegen, befindet sich das
neue Luxushotel nur wenige Schritte von
den Outdoor Sport- und Wasseraktivi-
taten der Stadt entfernt, wo Gaste vom
Standup-Paddling Uber Surfkurse bis hin
zu Fahrradtouren oder Yogakursen ein
umfassendes Angebot erwartet. Das The
David Kempinski Tel Aviv hat einen direk-
ten Zugang zum Strand.

.Mit der Eroffnung des 80. Hotels und
der Ankunft in einer der aufregendsten
Destinationen der Welt, setzt das The
David Kempinski Tel Aviv einen weiteren
Meilenstein fir die Marke Kempinski,
so General Manager Guy Klaiman. ,Es
verbindet die Kempinski Tradition von
exzellentem Service, entspanntem Luxus
und hervorragender europdischer Gast-
freundschaft mit unserer unverwechsel-
baren Herzlichkeit und Innovation. Unser
Ziel ist es, unseren Gasten ein Zuhause zu
bieten, in das sie bei jedem Besuch in der
Stadt gerne zurtickkehren werden.”

Foto: Alexander Maistern

Weitere Informationen gibt es unter
www.kempinski.com/tel-aviv

Kurz notiert
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Die Geschichte
der Traube Tonbach

egann 1789 mit einer kleinen Schan-

ke, am 8. April 2022 wurde an
gleicher Stelle ein ganz neues Kapi-
tel aufgeschlagen, die Eréffnung des
Stammbhauses an historischer Statte. Die
neue Schwarzwaldstube unter der Re-
gie von Torsten Michel steht den Gas-
ten wieder zur Verfiigung. Gleichzeitig
erhdlt die Gourmetkiiche von Florian
Stolte, neben neuen Raumlichkeiten
auch einen neuen Namen ,1789". Und
ein ganz neues a la Carte Restaurant
mit schwabisch-badischer Kiiche ,Das
Schatzhauser”, wird ebenfalls eréffnet.

Torsten Michel und Florian Stolte

4 Sterne bestatigt!

Mit der diesjahrigen Ausgabe verleiht der
Guide Michelin erneut drei Sterne an die
Schwarzwaldstube unter der Regie von
Kichenchef Torsten Michel sowie einen
Stern an das Team von Kichenchef Flo-
rian Stolte.

———— -

Dieter Muller == =
T3 VEREL
zu Gast f

Zwei ganz beson-
dere Gastspiele
fur Gourmets dur-
fen wir lhnen auch
noch ans Herz le-
gen: am 3. Mai und
am 27. September
beehrt Dieter Mil-
ler mit seiner Kochkunst das Restaurant
Silberberg — und auch dafiir werden at-
traktive Arrangements fiir Gaste zusam-
mengestellt.

Fotos: Traube Tonbach

www.traube-tonbach.de
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Hamburg

Experteninterview
Marie-Chantal Wistefeld —

Fontenay Spa

eit August 2020 ist sie das Gesicht

des Fontenay Spa: Marie-Chantal
Wiistefeld. Die gebiirtige Goéttingerin
leitet den groBziigigen Fontenay Spa im
sechsten Stock des Luxushotels an der
Hamburger AuBenalster. Hier berichtet
sie Uiber aktuelle Entwicklungen im Spa-
Bereich und liber den Stellenwert von
Wellness in Pandemiezeiten.

Warum ist Wellness in diesen
Zeiten wichtiger denn je?

Hinter uns allen liegt eine herausfordern-
de Zeit und durch die damit verbunde-
nen Einschrankungen sind die erholsa-
men und kraftspendenden Momente
kostbarer denn je. Der Umgang mit den
eigenen kdrperlichen und geistigen Res-
sourcen sowie das Beddrfnis nach Nahe
ist viel bewusster geworden. Wir reflek-
tieren noch starker ,Was brauche ich?’,
\Was ist mir wichtig?'. Es gibt eine groB3e
Sehnsucht nach den kleinen Auszeiten
zwischendurch, die Korper und Seele im
Gleichgewicht halten und helfen, neue
Krafte zu tanken.

Was macht fiir Sie den Fontenay
Spa besonders?

Vom ersten Moment an hat ich mich die
besondere Atmosphére hier im sechsten
Stock des The Fontenay begeistert: Der
wunderbar entschleunigende Blick auf
die AuBenalster und die griine Nach-
barschaft, die mit viel Liebe zum Detail
gestalteten Ruherdume, die warmen
Farben und die hochwertigen und sorg-
sam ausgewahlten Materialien sowie der
hochwertig ausgestattete Fitnessraum
mit Geraten der Marke TechnoGym. Beim
Schwimmen im 20 Meter langen Infinity-
Pool schweift der Blick tiber die Alster und
man fihlt sich ein bisschen von der Welt
entriickt. Das Herzstiick des 1000 gm?
Spa sind unsere exzellent ausgebildeten
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Mitarbeiter, die mit viel Leidenschaft ein
besonderes Géasteerlebnis schaffen.

Welche Wellness-Trends sehen
Sie fiir das Jahr 20222

Der veranderte Umgang mit Ressourcen
und Nachhaltigkeit hat den Fokus wie-
der verstérkt auf die Ganzheitlichkeit der
Spa-Kultur gelenkt: Achtsamkeits-Trai-
nings und Meditationskurse, individuelle
Fitnesstrainings sowie die immer effizien-
tere Weiterentwicklung von Clean Beauty
sind ein wichtiger Bestandteil dieser Ent-
wicklung.

Welche HygienemaBnahmen
werden derzeit zusatzlich im
The Fontenay Spa getroffen?

Sauberkeit und Hygiene sind zu allen
Zeiten essenzielle Faktoren, welche durch

Marie-Chantal Wustefeld

die Moglichkeit, feste Zeitfenster fur die
Wohlfiihlzeit im Spa zu reservieren. Zwi-
schen diesen wird der gesamte Spa in-
tensiv gereinigt und desinfiziert.

Wie konnen Hamburger Gaste
aktuell den Fontenay Spa fur
sich nutzen?

Die Médglichkeit des Day-Spa-Besuchs
bieten wir leider auf Grund der aktuellen
Situation nicht an. Unser Fontenay Spa
ermoglicht jedoch auch fir unsere Ham-
burger Gaste mit herrlichen Koérper- &
Gesichtsanwendungen erholsame Mo-
mente und einen behaglichen Riickzugs-
ort, so dass Energiereserven schnell auf-
gefillt werden kénnen und Kérper und
Geist wieder in Balance gebracht werden.
Entspannte Stunden, fernab des hekti-
schen Alltags, lassen sich in unserer 50
Quadratmeter groBen Private Spa Suite
erleben. Ausgestattet ist der in warmen
Ténen gehaltene Raum mit einem ein-
zigartigen Panoramablick Gber Hamburg,

Rooftop Pool mit Blick auf die Alster

Corona einen noch héheren Stellenwert
erlangt haben. Ich bin mir sicher, dass
uns auch weiterhin eine gewisse Distanz
wichtig sein wird, damit wir uns wohl-
fuhlen, wenn viele Menschen auf engem
Raum zusammenkommen. Aus diesem
Grund bieten wir unseren Hotelgdsten

einer Sauna (90°C), einem Dampfbad
(45°C), Whirlpool, Wellnessdusche sowie
komfortablen Ruhemaéglichkeiten.

Fotos: Fontenay Hamburg

www.thefontenay.com
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Looking for the perfect food

Unterwegs in den Anbaugebieten flr
Olivenol entdeckt man kulinarische Schatze
von Seltenheitswert

Die Geschmacksvielfalt von Oliven-
o6len mit geschiitzter Ursprungs-
bezeichnung ist so unterschiedlich wie
beim Wein. Vom Feld bis zur Flasche
bestimmen spezifische Regeln einer
jeden g.U die Produktion. Sorten, Kul-
turtyp, Bewirt-schaftung oder Ernteda-
tum - alles ist im Pflichtenheft genau
angegeben, um die geschiitzte Ur-
sprungsbezeichnung zu beanspruchen.
Daraus ergeben sich die spezifischen
Geschmacksmerkmale jeder geschiitz-
ten Ursprungsbezeichnung. Da die
Vielfalt der europédischen Olivenpro-
duktion enorm ist, erhdlt man in Deli-
katessenldaden nur eine Auswahl. Wer
in das Universum der Olivendle und
-Produkte eintauchen méchte, macht
sich am besten auf den Weg in die An-
baugebiete. Zu unterschiedlichen Jah-
reszeiten trifft man dabei auf verschie-
dene Produktionsstufen. Von der Bliite Merkmale einer jeden g.U. Wir stellen Alpilles und Vallée des Baux de
bis zur Ernte gewinnt man dabei einen hier eines der franzésischen Anbauge-
Einblick vor Ort iiber die qualitativen biete vor.

Olivenhain in Stdfrankreich

Provence

Im Nordwesten des Departements Bou-
ches-du-Rhone befinden sich die Alpilles
und das Vallée des Baux-de-Provence.
In dieser Gegend mit authentischem
Charme werden folgende Produkte her-
gestellt: Huiles d'olive de la Vallée des
Baux-de-Provence g.U. — intensiver Ge-
schmack, Huiles d'olive de la Vallée des
Baux-de-Provence g.U. — olives maturées
(gereifte Oliven) — urspringlicher Ge-
schmack, Olives noires de la Vallée des
Baux-de-Provence g.U. (schwarze Tafelo-
liven) und Olives cassées de la Vallée des
Baux-de-Provence g.U. (Grine Tafeloli-
i ven in spezieller Salzlake)

Fotos: Jéréme Liegois /France Olive, Magali
Ancenay/France Olive

i - Mehr Informationen
Pesto Genovese

www.lookingfortheperfectfood.eu/de
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Gestandnisse eines Globetrotters: Die Welt
neu entdecken mit dem Kuchenchef

World Travel

Ein gnadenlos subjektiver Reisefuhrer

ANTHONY
BEOURDAIN

Anthony Bourdain und Laurie Woolever
Ullstein

576 Seiten, 24,99 Euro

ISBN: 978-3-86493-197-0

Anthony Bourdain war Zeit seines Lebens ein wahrer Globetrotter
und hat mehr von der Welt gesehen als sonst jemand. Seine Reisen
fuhrten den Spitzenkoch und Gourmet von seiner Heimatstadt New
York in die aufregendsten und entlegensten Winkel dieser Erde: nach
Borneo in ein Holz-Langhaus mit traditioneller Stammes-Bemalung,
in die betérenden Feucht- und Trockensavannnen Tansanias, in die
Einsamkeit von Omans ,Leerem Viertel’, dem gréBten Sandmeer
der Welt — und vielen weiteren Traumorten und pulsierenden Met-
ropolen. In diesem posthum verdffentlichten Werk versammelt An-
thony Bourdain seinen mehr als reichen Reise-Erfahrungsschatz und
liefert eine gleichermaBen geistreiche wie praktische Gebrauchsan-
weisung fur die ganz personlichen Lieblingsorte des Kichenchefs.
Ein faszinierender und inspirierender Reisefuhrer, inklusive kulinari-
scher Empfehlungen!

WORLD TRAVEL

Kochtrend Fermentation
Das Noma-Handbuch Fermentation

René Redzepi und David Zilber
Antje Kunstmann

456 Seiten, 40,00 Euro

ISBN: 978-3-95614-293-2

Fermentation hat sich zum wichtigsten, spannendsten — und gesun-
desten — Kochtrend entwickelt. Dieses Handbuch zur Fermentation
aus dem Forschungslabor und der Kiche des Noma ist ein Grund-
lagenwerk, das neue MaBstabe setzt. Im Noma — dem derzeit ein-
flussreichsten Restaurant der Welt — enthalt jedes einzelne Gericht
etwas Fermentiertes: einen spritzigen Schuss Essig, Miso, das fur
volles, rundes Aroma sorgt, einen explosiven Tropfen Garum oder
schwarzen, fermentierten Knoblauch mit seiner intensiven SuBe. Die
Fermentation ist, wie Noma-Chef René Redzepi sagt, das Funda-
ment des auBergewdhnlichen Aromenspektrums des Restaurants.

Epos dber Trauma, menschliche Gute
und Freundschaft als wahre Liebe

Ein wenig Leben

Hanya Yanagihara

Piper

896 Seiten, 30,00 Euro
ISBN: 978-3-546-10051-9

,Ein wenig Leben” handelt von der lebenslangen Freundschaft zwi-
schen vier Mannern in New York, die sich am College kennenge-
lernt haben. Jude St. Francis, brillant und enigmatisch, ist die charis-
matische Figur im Zentrum der Gruppe — ein aufopfernd liebender
und zugleich innerlich zerbrochener Mensch. Immer tiefer werden
die Freunde in Judes dunkle, schmerzhafte Welt hineingesogen,
deren Ungeheuer nach und nach hervortreten.
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Eine kostliche literarische Feier der
Genussfreude und Gastfreundschaft

Babettes Gastmahl

Tania Blixen

Manesse Verlag

120 Seiten, 20,00 Euro
ISBN: 978-3-7175-6001-2

A

Die Franzosin Babette hat es ins norwegische Dérfchen Berlevaag
verschlagen, wo sie jahrein, jahraus ihren Dienst im Haushalt der
Pfarrerstéchter Philippa und Martine tut. Dabei ahnen ihre Herrin-
nen nicht, welches Talent in ihr schlummert: Menschen mit ihren
Kochkinsten gltcklich zu machen. Babette war ehemals die gefei-
erte Meisterkochin eines Gourmettempels, des Pariser «Café Ang-
lais». Doch fur Schwelgereien und sublime Genusse scheint im ho-
hen pietistischen Norden niemand einen Sinn zu haben. Bis Babette
eines Tages in der Lotterie gewinnt und die Damen samt Gasteschar
zu einem echt franzdsischen Festmahl ladt.

Eine aufruttelnde Reise ins Herz
der deutschen Finsternis

Der Ausflug

Dirk Kurbjuweit

Penguin Verlag

192 Seiten, 20,00 Euro
ISBN: 978-3-328-60171-5

DER AUSFLUG

Amalia, Josef, Gero und Bodo, Freunde seit Kindheitstagen, haben
sich zu einer sommerlichen Kanutour verabredet. Kaum sind sie an
ihrem Ausflugsziel angekommen, verdichten sich die Anzeichen,
dass sie hier nicht willkommen sind. Vor allem Josef, der schwarz ist,
bekommt die Ablehnung von Menschen zu spuren, die aus Prinzip
gegen alles Fremd-Aussehende sind. Doch soll man sich von ein paar
ewiggestrigen Provinzlern einschiichtern lassen? Einfach klein beige-
ben? — Amalia, Josef, Gero und Bodo entscheiden sich dafdr, zu blei-
ben. Alle ahnen, dass dieser Ausflug kein gutes Ende nehmen wird.

Deutschlands lustigster Seelsorger
Uber Christsein in der Zukunft

Petri heil

Christsein ohne Kirche

Lutz von Rosenberg Lipinsky
Verlag Herder

176 Seiten, 18,00 Euro

ISBN: 978-3-451-39034-0

Der Mitgliederschwund der Kirchen ist massiv. Christen fragen sich:
Wie sollen wir ohne sie Uberleben? Ist das das Ende? Folgt dann
das jungste Gericht? Lutz von Rosenberg Lipinsky gibt den Ketzer
und fragt: Kann das Ende der Institution nicht der Beginn einer neu-
en Bewegung sein!? Statt den Untergang des Abendmahls zu be-
weinen, erinnert der Kabarettist daran, wie viele Sorgen und Noéte
die Kirchen ihrerseits bereitet haben. Wie oft man sich rechtfertigen
musste, anstatt einladen zu kénnen. Stellen wir uns vor: Wie man
die richtigen Fragen stellt und sich nicht immer nur selbst infrage
stellen lassen muss. Wie man sammelt, ohne Steuern abzubuchen.
Wie man Menschen fischt — nicht nur im Netz. Das Kirchenschiff
sinkt — wir machen den Freischwimmer!
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Eine Geschichte, duster und voller
Komik, Uber Intrigen, Liebe und Verrat

Die Verschworung der Krahen

Markus Gasser

C.H. Beck

238 Seiten, 23,00 Euro
ISBN: 978-3-406-78150-6

Am Ufer der Themse finden Kinder beim Spielen die Leichenteile
des gréBten Verbrechers im britischen Kénigreich, und nur einer
weiB, wie sie dort hingelangt sind ... London besteht um 1700 aus
zwei Stadten, in beiden regiert die Gewalt. In der Unterwelt kdmp-
fen Einbrecher und Auftragsmérder um die Vorherrschaft, am Hof
streiten sich Minister und Aristokraten. Alles untersteht der Kontrol-
le Queen Anne Stuarts, religios und politisch Andersdenkende wer-
den zu Staatsfeinden erklart, zum tédlichen Pranger verurteilt und
weggesperrt im gefurchtetsten Kerker Europas, Newgate Prison.

e — Ein Thriller Gber ein gefahrdetes Europa
= am Rande eines zweiten Kalten Krieges
f:.:-"’:."'ﬁl.‘ . .
(7 m-:l{f-“_ Der Tallinn-Twist
A TALLINY
LY I’;I-lllll E1l Thomas Hoeps und Jac. Toes
Wy e i Unionsverlag
o 320 Seiten, 18,00 Euro
x4 ISBN: 978-3-293-00575-4

Erst ein Jahr arbeitet Marie Vos bei der Anti-Betrugseinheit der EU
in BrUssel, aber ihre Erfolge bringen ihr schon einen Karrieresprung
ein: Die Security-Abteilung rekrutiert sie fur einen Spionagefall in
der hart umkampften Wasserwirtschaft, der den Abschluss eines
Vertrags in Tallinn gefahrdet. Wirtschaftsspionage, auBereuropai-
sche Geheimdienste, ein Inside-Job? Schon die erste Festnahme-
aktion wird auf ratselhafte Weise vereitelt, und in Estland tauchen
skrupellose Gegner auf. Undercover reist Marie Vos mit dem inter-
nationalen Verhandlungsteam nach Tallinn, wahrend ihr Geliebter in
Brussel heimlich auf eigene Faust ermittelt.

Geschichte durch Erinnerungen vermittelt
Wir sind nur noch wenige

Erinnerungen eines hundertjahrigen Ritchie Boys
Guy Stern

Aufbau

" 304 Seiten, 23,00 Euro
d ISBN: 978-3-351-03943-1

Wil i

Im Zweiten Weltkrieg baut die US-Armee in Camp Ritchie, Ma-
ryland, eine schlagkraftige Truppe zur Feindaufklarung auf Dazu
zieht sie auch deutsch-judische Fluchtlinge aus Europa heran, die
man spater Ritchie Boys nannte. Fir den jungen Emigranten Guy
Stern, der durch seine Flucht vor den Nazis als Einziger aus seiner
Familie den Holocaust tberlebte, beginnt in Camp Ritchie die auf-
regendste und pragendste Zeit seines Lebens. Bei der Invasion in
der Normandie betritt Guy Stern erstmals wieder europaischen Bo-
den, um deutsche Kriegsgefangene zu verhéren. Nach dem Krieg
macht Guy Stern eine Karriere als weltweit renommierter Germa-
nist, der sich der Exilliteratur und dem Holocaust widmet und zu
einem Bruckenbauer zwischen Deutschland und den USA wird.
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Uber Freundschaft, Liebe und

FLORTSCU i .
Bk einen tuckischen Verrat
FEUER  Dper Feuerturm

TURM
o Catalin Dorian Florescu
. C.H. Beck
358 Seiten, 25,00 Euro
ISBN: 978-3-406-78148-3

Als er 1892 errichtet wird, ist der Feuerturm von Bukarest das hochs-
te Gebaude der Stadt. 1989, beim Aufstand gegen die kommunis-
tische Diktatur, ist er es langst nicht mehr, aber er war Zeuge eines
ereignisreichen Jahrhunderts. Victor Stoica, der Ich-Erzahler dieses
Romans, dessen Familie seit Generationen Feuerwehrmanner stellt
und beim Turm lebt, ist der erste, der mit dieser Tradition bricht.
Aber sein Leben, das von einem tlckischen Verrat gebrandmarkt ist,
steht doch ganz im Zeichen des Turms ...

Geschichte einer innigen Freundschaft
Wie Staub im Wind

Leonardo Padura

Wie | Unionsverlag

528 Seiten, 26,00 Euro
ISBN: 978-3-293-00579-2

lLeonardn
Paslura

Wahrend in Berlin die Mauer fallt, kommt in Havanna das Leben
zum Stillstand. Das Einzige, was alle im UbermaB besitzen, ist Zeit.
Verbunden durch den Durst nach Leben findet sich eine verschwo-
rene Gemeinschaft zusammen, der »Clan«. In ihrer Mitte die kamp-
ferische Elisa, Clara, ruhig und liebevoll, und Irving, mit seiner Fa-
higkeit zu uneingeschrankter Hingabe. Ein altes Haus, durchzogen
von vielfarbigem Licht und dem Duft nach Kaffee und Rum, wird
zum Zufluchtsort. Hier kommen sie alle zusammen, feiern, streiten,
trinken, lesen, begehren. Doch der Clan zerbricht, zerstreut sich in
alle Himmelsrichtungen. Erst Jahrzehnte spater, mit dem Fund ei-
nes vergilbten Fotos, beginnen sich die unter der Zeit begrabenen
Geheimnisse der einst so engen Freunde zu luften.

Eine Diplomatin verliert den

256 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-546-10005-2

e, Glauben an die Diplomatie
Die Diplomatin
H Cinpesn
]

Fred ist eine erfahrene und ehrgeizige deutsche Konsulin. Eine Frau,
die eigentlich nichts aus der Ruhe bringt, tberall und nirgends zu
Hause. Dann jedoch, in Montevideo, scheitert sie erstmals in ihrer
Karriere. Sie wird versetzt ins politisch aufgeheizte Istanbul, ihrer
bisher groBten Herausforderung. Zwischen Justizpalast und Som-
merresidenz, Geheimdienst und deutsch-tirkischer Zusammenar-
beit, zwischen Affare und Einsamkeit stoft sie an die Grenzen von
Freundschaft, Rechtsstaatlichkeit und européischer Idee. In ihrem
neuen Roman erzahlt Lucy Fricke von einer Diplomatin, die den
Glauben an die Diplomatie verliert.
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Was ist gesundes Trinkwasser?
Die 8 wichtigsten Parameter!

Wasser (aber gesundes!) zu trinken
ist essentiell fir ein starkes Im-
munsystem! Aber woher wissen wir, wel-
ches Wasser gesund ist bzw. auf welche
Parameter man bei Trinkwasser beson-
ders achten sollte?

Leider gibt es dafiir nicht wirklich gute
Vorgaben von der Gesetzgebung und
auch die Kennzeichnungspflicht ist er-
schreckend lax.

Daher hier einige vielleicht interessante
Fakten der Familie Muhr: Wasserexperten,
die sich seit tber 20 Jahren intensiv mit
dem Thema Trinkwasser beschéftigen:

Acht Kernparameter fiir
gesundes Trinkwasser:

Alle acht Kernparameter erfillt zwar nur
das Hallstein Wasser der Familie Muhr,

aber die Parameter geben auch allgemein
gute Hinweise, auf was man bei seiner
Wasserwahl achten sollte. Nur besonders
reines Wasser hilft dem Korper, sich von
Giftstoffen zu reinigen und unterstitzt
zudem das Immunsystem, was zu einem
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verringerten Risiko an Entziindungen und
anderen Gesundheitsproblemen fiihrt.

1. Niedrige Austrittstemperatur
an der Quelle

Tiefbrunnen mit niedrigen Austritts-
temperaturen produzieren saubereres
Wasser d.h. aufgrund der niedrigen Tem-
peratur wird das Wasser nicht von Bak-
terien verunreinigt. Im Idealfall sollte die
Austrittstemperatur unter 7 Grad Celsius
liegen. Hallstein Wasser kommt aus 214
Meter Tiefe mit einer Austrittstemperatur
von kuhlen 5,6 Grad Celsius.

2. Hohe nattrliche Alkalitat

Ein alkalischer pH-Wert im Trinkwasser
tragt dazu bei, den pH-Wert des Kérpers
wieder auf den neutralen Wert (7) zu
bringen und saure Elemente auszuglei-

chen. Ein ideales Trinkwasser hat einen
alkalischen pH-Wert zwischen 8 und 9.
Der pH-Wert von Hallstein Wasser be-
tragt 8,3. Eine Ubersiuerung im Kérper
fuhrt zu Sauerstoffmangel im Blut, was
wiederum  Antriebsschwéche, Midig-

y

keit, Muskelschmerzen und Gelenkbe-
schwerden ausldsen kann. Ein Wert tiber
9,5 lasst den Korper wiederrum zu viele
Saure bilden. Stérungen des S&aure-Ba-
sen-Haushalts kénnen schwerwiegende
Folgen fiir die Gesundheit haben, daher
ist gerade ein idealer pH-Wert wichtig fur
einen gesunden Organismus.

3. Niedriger Natriumgehalt

Um die Sicherheit von S&uglingen und
die Vermeidung von Bluthochdruck bei
Erwachsenen zu gewahrleisten, muss das
Trinkwasser natriumarm sein mit einem
Gehalt von 1 mg / | oder weniger. Hall-
steinwasser hat nur 0,75 mg / I.

Laut der WHO (World Health Organisa-
tion) sollte man nicht mehr als 5g Koch-
salz pro Tag zu sich nehmen. Dieser Wert
wird meistens schon durch die Erndhrung
stark Uberschritten. Daher sollte der Na-
trium-Wert im Wasser sehr niedrig sein,
gerade wenn man bedenkt, dass man am
Tag 1,5 — 2 Liter trinken sollte.

4. Hoher Gehalt an geléstem
Sauerstoff

Ein Gehalt von 10 mg / | oder mehr an
geldstem Sauerstoff verleihnt dem Wasser
einen frischen Geschmack. Der Sauer-
stoffgehalt von Hallstein Wasser betragt
10,8 mg / I. Ein hoher Gehalt an geléstem
Sauerstoff bedeutet auch Reinheit und
die Wahrscheinlichkeit, dass der Kohlen-
stoff-Wert niedrig ist.
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5. Niedriger organischer
Kohlenstoffgehalt (TOC)

Der organische Kohlenstoffgehalt im
Wasser wird als MaB fiir seine Reinheit
verwendet, da es das wichtigste Sum-
menparameter fir die Beurteilung der
organischen Belastung vom Wasser ist.
Das Risiko, dass sich Bakterien im Was-
ser bilden, ist hoher, je mehr Kohlen-
stoff enthalten ist. Im Trinkwasser sollten
hochstens 0,15 mg / | an organischem
Kohlenstoff vorhanden sein. Der Kohlen-
stoff-Wert von Hallstein Wasser betragt
nur 0,09 mg / I.

6. Niedriger Nitratgehalt

Ein zu hoher Anteil an Nitrat im Wasser
ist vor allem fir Sduglinge gesundheits-
schadigend. Der Nitratanteil sollte daher
unter 10 mg / | liegen. Der Nitratgehalt
von Hallstein Wasser betrégt nur 1,83 mg
/ 1 und ist somit unbedenklich. Nitrat an
sich ist fir Erwachsene nicht schadlich, je-
doch wird es geféhrlich, wenn bestimmte
Darmbakterien Nitrat zu Nitrit umwan-
deln oder wenn sich Nitrosamine, die als
krebserregend gelten, bilden. Daher soll-
te der Nitrat-Gehalt im Wasser immer so
niedrig wie méglich sein.

7. MaBiger Gehalt an geldsten
Feststoffen

Sowohl ein zu hoher Gehalt (Uber 300
mg / 1) als auch Werte unter 50 mg / |
an geldsten Feststoffen kénnen ge-
sundheitsschadigend sein. Trinkwasser
soll den Korperzellen hauptséchlich als
Vehikel zum Transport von Néhrstoffen
und Abbauprodukten dienen, denn die
Mineralien und Spurenelemente bezieht
der Organismus hauptsachlich aus der
Nahrung. Daher ist Wasser mit einem
niedrigen Gehalt an geldsten Feststoffen
geslinder. Hallstein Wasser enthalt 84 mg
/ | an gel&sten Feststoffen.

8. Ausgeglichenes Verhdltnis
von Kalzium und Magnesium

Der Kérper nimmt Kalzium im Verhalt-
nis von 2 zu 1 mit Magnesium auf. Mit
Kalzium beworbene Wasser ohne das
entsprechende Magnesium sind daher
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unwirksam oder entziehen dem Koérper
sogar Kalk. Hallstein Wasser hat das idea-
le Verhaltnis von 2 zu 1. Kalzium und Ma-
gnesium brauchen sich im Doppelpack.
Denn Magnesium aktiviert Vitamin D, das
wichtig ist fur die Kalziumresorption im
Darm. Daher ist Magnesium das Schlis-
selmineral fiir die Knochengesundheit.

Das artesische Wasser von Hallstein, das
Ergebnis einer jahrelangen Suche nach
dem besten Trinkwasser erfillt alle diese

acht Anforderungen und ist daher sicher
das qualitativ hochwertigste und nach-
haltigste Wasser auf dem Markt. Ubri-
gens sind auch viele Spitzensportler von
der gesundheitsférdernden Wirkung von
Hallstein Wasser Uberzeugt.

Familie Muhr: wie sie Wasser-
experten wurden und ihre
besondere Wasser Story

Bereits 1999 verschrieben sich Elisabeth
und Karlheinz Muhr mit ihren Kindern
Stephanie, Phillip und Alexander der
Frage ,was macht gesundes Trinkwasser
aus”. Eigentlich wollte die Austro-Ame-
rikanische Griinderfamilie von Hallstein
Wasser gar keine Wasserfirma starten,
sondern nur fir sich als Familie Entzin-
dungen im Korper, die durch die tégliche
Nahrungsaufnahme wie Zucker, Kohlen-
hydrate und chemische Zusétze (Haltbar-
keitsmittel) entstehen, vermeiden. Daher
entschlossen sich die Muhrs mit Arzten
und Nahrungsexperten die Eigenschaf-
ten von Wasser, die besonders wirksam
fir die Gesundheit sind, herauszufinden.

Es wurde ein immer umfangreicheres
Projekt fir die gesamte Familie, aus dem
sich besonders acht Kernparameter fiir
die Definition der Trinkwasserqualitat
herauskristallisierten. Mit diesen Erkennt-
nissen wurden handelsiibliche Wasser
getestet (bis heute hat die Familie Muhr
Uber 4.000 Wasser analysieren lassen.)

Doch das Ergebnis war nicht gut: Alle er-
haltlichen Wasser — ob aus dem Wasser-
hahn oder dem Geschéaft — wurden che-
misch und mechanisch verandert.

Daher beauftragte die Familie Muhr Hy-
drogeologen eine entsprechende Quelle
zu finden. In der &sterreichischen Ge-
meinde Obertraun in der Dachsteinregi-
on wurden sie 2016 fiindig. Die geologi-
sche Kalkstein-Struktur in Kombination
mit der glazialen Verschiebung der Quel-
le ist weltweit eine Raritat. Das Wasser ist
quantitativ limitiert, da das Wasser unter
Eigendruck, sprich artesisch, aus groBer
Tiefe an die Oberflache in den Quellkopf
kommt und dabei saisonal variiert.

Das Hallstein Artesian Water der Familie
Muhr wird einfach von der Natur perfekti-
oniert: ungefiltert, unbehandelt, nicht er-
hitzt oder gepumpt und ist somit das oder
eines der reinsten Natur-Wasser der Welt.

Fotos: Hallstein Water

https://www.hallsteinwater.com/
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Zulasssung eines neuen, nicht-
steroidalen Mineralokortikoidrezep-
tor-Antagonisten (MRA) ohne
endokrine Nebenwirkungen (Fine-
renon) in der Europaischen Union

RA sind fiir die Therapie des Priméaren

Hyperaldosteronismus, der schwe-
ren Hypertonie und der Herzinsuffizienz
essentielle Medikamente. Der wichtigste
MRA ist immer noch Spironolacton, ein
Steroid mit zusétzlich stimulierender Wir-
kung auf den Progesteron-Rezeptor und
antiandrogener Wirkung. Diese Nebenef-
fekte fihren bei Frauen vor der Menopau-
seund bei Mannern bei héherer Dosierung
oft zu unangenehmen unerwiinschten
Arzneimittel-Wirkungen (UAW). Ein wei-
terer steroidaler MRA, Eplerenon, hat
diese UAW nicht, ist aber in Deutsch-
land nur fiir Patienten mit Herzinsuffi-
zienz nach Myokardinfarkt zugelassen.

In den USA und der EU wurde am 9. 7.
2021 bzw. 21. 2. 2022 der MRA Finere-
non (Kerendia®) der Firma Bayer flr die
Zusatzbehandlung von Patienten mit
diabetischer Nephropathie zugelassen.
MRA’s gehdren in den Leitlinien bisher
noch nicht zu den generell empfohlenen
Medikamenten bei Niereninsuffizienz
und Diabetischer Nephropathie, obwohl
sie die Proteinurie deutlich reduzieren (1).
Finerenon ist ein von Dihydropyridinver-
bindungen (wie z.B. Amlodipin) abgelei-
teter hochpotenter MRA ohne die uner-
winschten UAW von Spironolacton.

In der FIDELIO-DKD-Studie (2) wurden
5734 Patienten mit Diabetischer Nephro-
pathie (eGFR 25-74 ml/min/1,73 gm KOF)
mit Finerenon (10-20 mg / Tag) oder Pla-
zebo (zusétzlich zu antihyperglykamischer
Therapie, ACE-Hemmern oder Sartanen
und ggf. Diuretika) behandelt. Priméarer
Endpunkt waren dauerhafte Abnahme der
eGFR um mind. 40 % und Tod aus renaler
Ursache im Verlauf von 2.6 Jahren. Sekun-
dére Endpunkte waren kardiovaskulare
(CV) Ereignisse, CV Tod und Krankenhaus-
aufnahmen. In  der Sicherheitsanalyse
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spielte Hyperkaliaemie eine besondere
Rolle.

Ergebnisse: Der primdre Endpunkt trat
bei 17,8 % der Verum- und bei 21,1 %
der Plazebo-Patienten ein (p < 0.001),
ein sekundarer Endpunkt bei 13 % bzw.
14,8 % (p =0.03). Von den Einzelkompo-
nenten des primdren Endpunktes war nur
die geringere Abnahme von eGFR unter
Finerenon grenzwertig signifikant.

Kommentar des Referenten

Finerenon wird es nicht ganz leicht haben,
sich bei der einzigen bisher zugelassenen
Indikation (Diabetischer Nephropathie)
und vermutlich hohen Preisen gegen
Spironolacton zu behaupten, weil letz-
teres, falls indiziert, sehr selten hoher als
mit 25 oder 50 mg /Tag dosiert werden
musste, so dass mit den o.g. UAW nicht
zu rechnen ist. Finerenon wurde bereits
mit gunstigen Ergebnissen in Studien an
Patienten mit Herzinsuffizienz untersucht
(3, 4). Leider scheint es bisher keine Stu-
dien mit Finerenon zur Behandlung von
Primdrem Hyperaldosteronismus (PHA)
oder der refraktdren Hypertonie zu ge-
ben. Hier ware die Verflgbarkeit eines
ggf. auch hoch dosierten MRA ohne en-
dokrine UAW wiinschenswert. Diese Do-
sierung ist mit Spironolacton wegen UAW
oft nicht moglich.
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Ubersichtsarbeit:
Insulinresistenz bei
PCOS, was hilft?

as Polyzystische Ovarien Syndrom

(PCOS) ist eine komplexe endokrine
Erkrankung, von der Frauen im gebarfa-
higen Alter betroffen sind. Haufig tritt
in Kombination mit PCOS auch Insulin-
resistenz auf, wodurch ein erhéhtes Risi-
ko an Diabetes vom Typ 2 zu erkranken
entsteht.

Vom Polyzystischen Ovarien Syndrom
(PCOS) betroffene Frauen leiden haufig
an Symptomen wie Ubergewicht, Akne,
Hirsutismus und teilweise auch an einer
Insulinresistenz. Da diese Insulinresis-
tenz das Risiko erhoht, an Typ 2-Diabetes
mellitus zu erkranken, werden PCOS-Pa-
tientinnen dahingehend oft medikamen-
tds behandelt. In dieser Ubersichtsarbeit
geben die Autoren einen Uberblick tiber
aktuell géngige Behandlungsmadglichkei-
ten und deren Wirksamkeit

Alle untersuchten Medikamente
kdénnen hilfreich sein

In 58 randomisierten Kontrollstudien
konnte durch Metformin im Placebo-
vergleich der Blutzuckerspiegel (nich-
tern) signifikant reduziert werden (-0,23
mmol/l). Wurde Acarbose mit Metfor-
min verglichen, reduzierte Acarbose den
Blutzuckerspiegel stérker als Metformin
(-10,5 mg/dl). Der Insulinwert (ntichtern)
konnte durch Pioglitazon signifikant um
0,55 mmol/I reduziert werden. Die Insu-
linresistenz (HOMA-IR) konnte anhand
von Exenatid starker gesenkt werden als
durch Metformin (Differenz: -0,34). Die
Beta-Zell-Funktion (HOMA-B) anderte
sich dabei nicht. Medikamenttse Be-
handlungen mit Metformin, Acarbose,
Pioglitazon und Exenatid konnen signi-
fikante Einflisse auf den Blutzucker und
den Insulinwert (nlichtern) haben sowie
auf die Insulinresistenz. Es muss aber be-
achtet werden, dass Dosierung und Dau-
er der Einnahme signifikant ausschlagge-
bend flr das Gelingen der Therapie sein
koénnen.

www.deutschesgesundheitsportal.de
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NCCN: Neue Informationen zur
Krebsbehandlung fur Menschen in

der Ukraine

as National Comprehensive Cancer

Network, eine in den USA anséassige
Non-Profit-Organisation, bietet kosten-
lose, auf die Patienten zugeschnittene
Leitlinien zur Krebsbehandlung, die uk-
rainischen Krebspatienten helfen sollen,
die bestmdégliche Versorgung zu erhal-
ten, online verfiigbar unter NCCN.org/
Ukraine.

Das National Comprehensive Cancer Net-
work® (NCCN®), ein Zusammenschluss
fihrender US-Krebszentren, schlieft sich
dem globalen Friedensappell in der Uk-
raine an und erkennt die tiefgreifenden
Auswirkungen auf die Krebsbehandlung.
Als Organisation, die sich fir die Ver-
besserung der Krebsversorgung welt-
weit einsetzt, ist das NCCN solidarisch
mit dem ukrainischen Volk. Im Rahmen
dieser Unterstitzung stellt das NCCN
auf NCCN.org/Ukraine kostenlose, ukra-
inischsprachige Informationsbroschiiren
zur Krebsbehandlung zur Verfligung.

.In dieser ungerechten Invasion und hu-
manitdren Krise sind unsere Gedanken
bei den Menschen in der Ukraine”, so Ro-
bert W. Carlson, MD, Chief Executive Of-
ficer des NCCN. ,Der Krieg bedroht nicht
nur unmittelbar die Sicherheit der Men-
schen, sondern erschwert auch die not-
wendige Gesundheitsversorgung, und
dazu gehort auch die Krebsversorgung.
Wir hoffen, dass diese ukrainischsprachi-
gen Behandlungsleitfaden den Patienten,
ihren Pflegern und ihren Anbietern in
dieser schwierigen Zeit helfen kénnen.”
Die NCCN-Ressourcen umfassen 14 neu
Ubersetzte NCCN Guidelines for Pati-
ents® mit patientenfreundlichen, evi-
denzbasierten  Experteninformationen
zu den folgenden acht Themen in der
Krebsversorgung:
« Brustkrebs (duktales Karzinom in situ/
DCIS, invasiv und metastasierend)
» Gebarmutterhalskrebs
« Darmkrebs
« Vorgehen in Notlagen
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« Kopf- und Halskrebs (nasopharyngeal,

oral und oropharyngeal)

* Lungenkrebs (frihes Stadium und me-

tastasierend)
» Lymphome (diffuse groBe B-Zellen)

* Prostatakrebs (friihes und fortgeschrit-

tenes Stadium)

Die englischsprachigen Versionen die- :
ser Patientenleitlinien basieren auf den :
Practice Guidelines in :
Oncology (NCCN Guidelines®) - dem :
anerkannten Standard fir klinische Aus- :
richtung und Richtlinien in der Krebsbe- :
handlung und die griindlichsten und am :
haufigsten aktualisierten Leitfaden fur :
die klinische Praxis, die in allen Bereichen :

NCCN Clinical

der Medizin verfligbar sind.

.S0 schwer eine Invasion fiir alle ist, fur :
Menschen mit Krebs, die zusatzliche, :
dringende medizinische Probleme ha- :
ben, ist es noch schwieriger’, erklarte :
Nelya Melnitchouk, MD, von der Global :

Medical Knowledge Alliance (GMKA).

Das NCCN verpflichtet sich, die Menschen :
in der Ukraine weiterhin zu unterstiitzen :
und aktualisiert stets die Informationen :
auf NCCN.org/Ukraine und iiber die :
NCCN-Apps. Weitere Ressourcen werden :

in Klrze veroffentlicht.

Informationen zum National Compre-

hensive Cancer Network
Das National

widmet.

Informationen zur NCCN Foundation

Die NCCN Foundation® wurde vom Na- :
tional Comprehensive Cancer Network® :
(NCCN®) gegriindet, um Menschen mit :
Krebs zu stirken und Innovationen in der :
Onkologie voranzutreiben. NCCN.org/ :

foundation.

Comprehensive Cancer :
Network® (NCCN®) ist ein gemeinnit- :
ziger Zusammenschluss von fiihrenden :
Krebszentren, der sich der Patienten- :
versorgung, Forschung und Ausbildung :
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Neue Studie zur Akutbehandlung der hepatischen Enzephalopathie

L-Ornithin-L-Aspartat auch in

Kombination mit Lactulose und Rifaximin
Uberlegen wirksam

Die hepatische Enzephalopathie (HE)
z&hlt zu den haufigsten und schwer-
wiegenden Komplikationen der Leber-
zirrhose. Die Therapie konzentriert sich
neben der Identifikation und Beseiti-
gung von auslésenden Faktoren auf
eine Reduktion der Ammoniakbelas-
tung zur Verbesserung der HE-Sympto-
matik. Dabei gibt es zwei unterschied-
liche therapeutische Ansatze. Lactulose
oder schwer resorbierbare Antibiotika
(z. B. Rifaximin) verringern die enterale
Resorption von Ammoniak. L-Ornithin-
L-Aspartat (LOLA, Hepa-Merz®) akti-
viert hingegen die systemische Entgif-
tung von Ammoniak Uber das duale
Wirkprinzip der Stimulation von Harn-
stoff- und Glutaminsynthese in der Le-
ber.! Zahlreiche Studien belegen die
Wirksamkeit von LOLA in der Monothe-
rapie’ oder in Kombination mit Lactu-
lose.? In einer aktuellen randomisierten
placebokontrollierten Doppelblindstu-
die wurde nun erstmalig die Wirkung
einer kombinierten Gabe von LOLA i.v.
mit Lactulose und Rifaximin bei Pati-
enten mit Leberzirrhose und HE Grad
11V untersucht.* In der Studie konnte
durch die Therapie mit LOLA i.v. sowohl
eine signifikante Verbesserung des HE-

Schweregrade als auch eine signifikante
Senkung des NH;-Spiegels und der Ent-
ziindungsmarker IL-6 und TFN-a sowie
eine signifikante Reduktion der Morta-
litdt nachgewiesen werden.

Bei der hepatischen Enzephalopathie
handelt es sich um eine Funktionsstérung
des zentralen Nervensystems, die durch
neurologisch-psychiatrische Auffalligkei-
ten gekennzeichnet ist und als Komplika-
tion der Leberzirrhose bekannt ist. Hierbei
wird aufgrund der stark eingeschrénkten
Leberfunktion das neurotoxische Ammo-
niak (NHs) nur unzureichend eliminiert.
Diese Hyperammonamie fihrt schlieBlich
zur Ausbildung eines Hirnddems und den
damit einhergehenden kognitiven Defi-
ziten, die von subklinischen Erscheinun-
gen (minimale HE) bis zum hepatischen
Koma (Grad IV nach West-Haven) reichen.
Fur die Behandlung der hepatischen En-
zephalopathie sind verschiedene Subs-
tanzen zugelassen, deren Wirkung auf
unterschiedlichen  pharmakologischen
Mechanismen und Wirkorten beruht. So
wirken Laxanzien wie das synthetische
Disaccharid Lactulose oder schwer re-
sorbierbare Antibiotika (z. B. Rifaximin)
im Darm. Als leberspezifischer Therapie-

Veranderung von Ammoniak, Interleukine und TNF-o
Amimoniak Interieuking vnd THF-a Endotoxin
oy 0,001 120 1 peg.140 50
W LOLA-Arm .
] , v p=0,408
o &0 r.m m Placebo-Arm z 40
g 40 g 80 2 a0 |
s : 5 . g
g 20 4 g 60 5
i g 0,025 E g
g o 40 ; <
- a L T i
BRTE 20 peoLd 104
o ; Bl Elom
LOLA L1 L6 w10 THF-n LoLA
* Linc:tubisid und Fefninmn
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ansatz ist L-Ornithin-L-Aspartat (Hepa-
Merz®) das einzige zugelassene HE-Me-
dikament, welches den neurotoxischen
Ammoniak Uber die duale Wirkweise in
der Leber entgiftet. L-Ornithin-L-Aspartat
stimuliert die Harnstoff- und Glutamin-
synthese' und senkt (ber diesen dualen
Wirkmechanismus nachweisbar die Blut-
ammoniakspiegel.? Die Wirksamkeit von
L-Ornithin-L-Aspartat ist umfassend fir
die orale (Granulat) und parenterale Gabe
(Infusionsldsungskonzentrat) sowohl in
der Monotherapie als auch in der Kombi-
nation mit Lactulose belegt.>® Nun liegen
mit einer neuen Studie, welche von Jain
et al.* im Journal ,Hepatology” publiziert
worden ist, erstmals auch Daten zur Wirk-
samkeit von L-Ornithin-L-Aspartat (Hepa-
Merz®) in einer Kombinationstherapie
mit Lactulose und Rifaximin vor.

L-Ornithin-L-Aspartat verbessert
das klinische Bild und die Prog-
nose der hepatischen Enzepha-
lopathie

In dieser randomisierten placebokontrol-
lierten Doppelblindstudie wurde bei 140
Patienten (18-70 Jahre) mit Leberzirrhose
und HE (Grad llI-1V) die Wirksamkeit von
LOLA iv. untersucht. Die Patienten der
Kombinationsgruppe (n=70) erhielten
Uber 5 Tage LOLA i.v. (30g (6x5g/d), Lac-
tulose und Rifaximin, die Patienten der
Kontrollgruppe (n=70) die Vergleichs-
therapie (Lactulose und Rifaximin) plus
Placebo. Die Gabe von LOLA iv. fihrte
zu signifikanten Verbesserungen des kli-
nischen Bildes: 92,5 Prozent aller Patien-
ten in der Versuchsgruppe (vs. 66 % der
Kontrollgruppe) zeigten nach finf Tagen
entweder eine Verbesserung der HE um
mindestens zwei Schweregrade oder ein
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vollstandiges Abklingen. Auch die Zeit
bis zur Genesung wurde durch die Gabe
von LOLA signifikant reduziert (2,70+0,46
Tage vs. 3,00+£0,87 Tage bei Placebo).*
Neben einer Verbesserung der Sympto-
matik konnte durch die LOLA-Infusionen
auch die Mortalitdt signifikant gesenkt
werden: In der Verumgruppe verstar-
ben innerhalb von 28 Tagen signifikant
weniger Patienten (164 % vs. 41,8 %;
p=0,001), und die mittlere Uberlebensra-
te war hoher als in der Vergleichsgruppe
(p=0,001). Dartiber hinaus wurden auch
positive Effekte auf labormedizinische
Parameter beobachtet: LOLA senkte
nicht nur die Blutammoniakspiegel (Tag
5. 47,57+8,68 vs. 62,73+14,90 umol/L,
p<0,001), sondern auch Entziindungs-
marker wie Interleukin-6 und Tumor-
Nekrose-Faktor-a  konnten signifikant
gesenkt werden (p<0,05).4

Fazit: Die Therapie mit LOLA iv. (Hepa-
Merz®) ist in der Behandlung der akuten
HE als Monotherapie und in Kombination
nachweislich signifikant wirksam. Die Ver-
besserung des HE-Schweregrads sowie
die Effekte auf inflammatorische Parame-
ter beruhen auf der einzigartigen, leber-
spezifischen Wirkweise der systemischen
Ammoniakentgiftung von L-Ornithin-L-
Aspartat.

' Kircheis G et al. Therapeutic efficacy of
L-ornithine-L-aspartate infusions in pati-
ents with cirrhosis and hepatic encepha-
lopathy: results of a placebo-controlled,
double-blind study. Hepatology 1997; 25:
1351-1360.

2 Butterworth R et al. Efficacy of L-Or-
nithine L-Aspartate for the Treatment of
Hepatic Encephalopathy and Hyperam-
monemia in Cirrhosis: Systematic Review
and Meta-Analysis of Randomized Con-
trolled Trials. J Clin Exp Hepatol 2018; 8
(3):301-313.

® Sidhu S et al. L-ornithine L-aspartate in
bouts of overt hepatic encephalopathy.
Hepatology 2018; 67 (2): 700-710.

* Jain A et al. L-ornithine L-aspartate in
acute treatment of severe hepatic ence-
phalopathy: A double-blind randomized
controlled trial. Hepatology 2021; doi:
10.1002/hep.32255.

www.hepa-merz.de
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Adipositas
Gefahrliche Immunantwort

« Eine neue Studie von LMU-Forschenden
untersucht die Auswirkungen hochkalo-
rischer Didt auf das Immunsystem.

« Bereits nach drei Wochen kann es zu
krankhaften Verdanderungen von Im-
munstatus und Stoffwechsel kommen.

« Immunzellen akkumulieren im Fettge-
webe und bilden dort tertidre lymphati-
sche Organe, der Stoffwechsel entgleist
und die Entziindungswerte steigen an.

Adipositas und Ubergewicht sind eine
der groBten gesundheitlichen Herausfor-
derungen des 21. Jahrhunderts, schreibt
die Weltgesundheitsorganisation (WHO).

Knapp 60 Prozent der Deutschen gelten
als Ubergewichtig, 25 Prozent von ihnen
sind adipds. Ubergewicht ist dabei haufig
der Ausloser fur schwere Folgeerkran-
kungen wie Diabetes, Arteriosklerose
oder Herzinfarkte.

Immunologische Prozesse entscheiden
hierbei Uber den Krankheitsverlauf. Im
Rahmen einer neuen Studie konnten die
Wissenschaftlerinnen und Wissenschaft-
ler der LMU um Dr. Susanne Stutte (ht-
tps://cv.physiol.med.uni-muenchen.de/
people/scientists/susanne-stutte/index.
html) und Professorin Barbara Walzog
(https://www.sfb914.med.uni-muenchen.
de/principal_investigators/principal_in-
vestigators/walzog_barbara/index.html)
zeigen, dass schon eine dreiwdchige
hochkalorische Diat drastische Effekte
auf das Immunsystem haben kann.

.Bestimmte Immunzellen, sogenann-
te plasmazytoide dendritische Zellen
(pDCs), akkumulieren im Viszeralfettge-
webe”, erklart Stutte. Viszeralfett ist Fett-
gewebe, das sich im Inneren des Bauch-
raums um die Organe legt. Dort bilden
sich kleine Lymphknotchen - tertidre
lymphatische Organe —, die akut in den
Stoffwechsel eingreifen.

.Diese pDCs im Viszeralfett befinden sich

Ebenso beliebt wie ungesund:
Currywurst mit Pommes

in standiger Alarmbereitschaft und schit-
ten den Botenstoff Typ-1-Interferon aus”,
erklart Walzog. Dieser Botenstoff vermit-
telt eigentlich die Bekdmpfung von In-
fektionen und |6st hier das metabolische
Syndrom aus: Der Stoffwechsel entgleist
und die Entzliindungswerte steigen.

Wird die Einwanderung der pDCs ins Fett
blockiert, verbessert sich der metaboli-
sche Zustand deutlich.

Die Ergebnisse dieser Studie, die in Ko-
operation mit der Harvard Medical School
entstanden, kdnnen nun dazu beitragen,
neue Ansatzpunkte flr eine therapeuti-
sche Intervention zu entwickeln.

Publikation

Susanne Stutte, Hellen Ishikawa-Anker-
hold, Lydia Lynch, Sarah Eickhoff, Simo-
na Nasiscionyte, Chenglong Guo, Domi-
nic van den Heuvel, Daniel Setzensack,
Marco Colonna, Daniela Maier-Begandt,
Ludwig Weckbach, Thomas Brocker,
Christian Schulz, Barbara Walzog, Ulrich
von Andrian: High-Fat Diet Rapidly Modi-
fies Trafficking, Phenotype, and Function
of Plasmacytoid Dendritic Cells in Adipo-
se Tissue. In: The Journal of Immunology
2022

Foto: IMAGO / Westend61

www.jimmunol.org/content/208/6/1445
www.Imu.de

55



Gesunde Knochen trotz
Brustkrebstherapie: Was hilft?

ine Reduktion der Knochendichte

tritt haufig als Nebenwirkung wéah-
rend der Brustkrebstherapie auf. In ei-
ner Analyse der aktuellen Studien haben
Wissenschaftler die Wirksamkeit von
Medikamenten untersucht, die der Re-
duktion der Knochendichte bei der Be-
handlung von Friihstadiums-Brustkrebs
in der Postmenopause entgegenwirken.
Die vielversprechendsten Ergebnisse
dieser antiresorptiven Wirkstoffe zeig-
ten Denosumab und Zoledronat. Insge-
samt ist die Datenlage zu einigen Me-
dikamenten jedoch widerspriichlich und
es fehlen Studien beziiglich der Lang-
zeitwirkung der Medikamente.

Aromatasehemmer werden standart-
maBig zur adjuvanten Behandlung bei
der Brustkrebstherapie eingesetzt. Diese
Hormontherapie wird jedoch mit einer
Reduktion der Knochendichte bei den
Patientinnen in Verbindung gebracht.
Um dem entgegenzuwirken werden an-
tiresorptive Medikamente eingesetzt, die
Uber unterschiedliche Wirkmechanismen
lokalem Knochenabbau verhindern.

In einer Meta-Analyse der aktuellen Stu-
dien haben Wissenschaftler die Wirk-
samkeit dieser Medikamente untersucht.
Hierfir wurden die medizinisch-wissen-
schaftlichen Datenbanken PubMed, Sco-
pus, und Web of Science nach Studien
durchsucht, welche die Behandlung der
Reduktion der Knochendichte durch die
adjuvante Behandlung mit untersuchen.
Teilnehmerinnen der inkludierten Studien
waren ausschlieBlich Patientinnen in der
Postmenopause mit Brustkrebs im Friih-
stadium. Insgesamt wurden 21 Publikati-
onen inkludiert.

Denosumab und Zoledronat
moglicherweise die effektivsten
Optionen

Die Analyse ergab, dass durch den Ein-
satz von Denosumab sowohl die ef-

fektivste Verbesserung beziiglich der
Knochendichte als auch die groBte Re-
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duktion des Risikos von Frakturen bei
den Brustkrebspatientinnen erzielt wer-
den konnte. Die Studien bezlglich Zole-
dronat zeigten eine starke Verbesserung
der Knochendichte im Lendenwirbel-
und Huftbereich. Der Einsatz von oralen
Aminobisphosphonate zeigte ebenfalls
eine Verbesserung der Knochendich-
te. Hier war die Datenlage im Vergleich
zu Denosumab und Zoledronat jedoch
schlechter, mit weniger Patientinnen in
den Studien, kurzeren Beobachtungs-
zeitrdumen und insgesamt inkonsisten-
teren Ergebnissen.

Schlechte Datenlage beziiglich
krankheitsfreier Uberlebenszeit

Die Autoren bemangeln das Fehlen von
Langzeitdaten beziglich der Verdnde-
rung der krankheitsfreien Uberlebenszeit
bei der Behandlung mit antiresorptiven
Medikamenten. Dies gilt vor allem fir die
Aminobisphosphonate, bei denen in den
Studien teils unterschiedliche Resultate
berichtet werden.

Insgesamt seien mehr Studien nétig, die
die Reduktion der Knochendichte durch
die Therapie mit Aromatasehemmern
untersuchen, um eine optimale standar-
disierte Behandlung fur Brustkrebspati-
entinnen bereitstellen zu kénnen.

Original Titel

Efficacy of Antiresorptive Drugs on Bone
Mineral Density in Post-Menopausal Wo-
men With Early Breast Cancer Receiving
Adjuvant Aromatase Inhibitors: A Syste-
matic Review of Randomized Controlled
Trials

www.deutschesgesundheitsportal.de
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Europas grofiter Fach-
arztverband BDI koope-
riert mit praktischArzt

er BDI - Berufsverband Deutscher

Internistinnen und Internisten ko-
operiert ab 1.3. mit dem Jobportal prak-
tischArzt. Diese Kooperation ermdglicht
Uiber die Internetseite des BDI einen um-
fangreichen fachspezifischen Zugriff auf
Jobangebote von der Famulatur bis zur
Chefarzt- und &rztinnen-Stelle aus dem
breiten Spektrum der Inneren Medizin.
praktischArzt verstarkt dadurch seine
Reichweite zu Arztinnen und Arzten al-
ler Karrierelevel im Bereich der Inneren
Medizin.

Vom 1.3.2022 an ist praktischArzt — eine
fuhrende Stellenbdrse fir alle Studieren-
den und Arzte und Arztinnen in Deutsch-
land — neuer Kooperationspartner des
BDI. Durch die Anbindung des Jobportals
praktischArzt.de mit iber 5.000 Jobs ste-
hen den BDI-Mitgliedern viele attraktive
Angebote fiir das praktische Jahr und die
Famulatur bis hin zu Stellen als Ober- und
Cheférztinnen und -arzte aus der Inneren
Medizin zur Verfigung.

.Wir versprechen uns mit dieser Koope-
ration eine Ausweitung unseres um-
fangeichen Service-Angebots einerseits
und einen deutlich breiteren Transport
von BDI-Inhalten aus berufspolitischem
Standpunkt der Inneren Medizin ande-
rerseits.”, sagt BDI-Geschéftsfuhrer Tilo
Radau. ,Mit dem BDI gewinnen wir Euro-
pas groBten Facharztverband als Partner,
was unsere enorme Reichweite zu Arzten
nochmals steigert.” so Michael Schmitt,
Geschaftsfuhrer hinter praktischArzt, zur
neuen Kooperation beider Branchengro-
Ben.

Im Rahmen der Kooperation wird der BDI
zukinftig im Magazin von praktischArzt
mit wichtigen Artikeln zu seinen Fortbil-
dungsangeboten, seinen gesundheitspo-
litischen Standpunkten und mit Informa-
tionen zu drangenden Rechtsfragen rund
um die Innere Medizin vertreten sein.

www.bdi.de
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Magersucht

Wenn der Blick in den Spiegel zur Qual wird

eltweit groBte Behandlungsstu-

die zu Psychotherapie bei Ma-
gersucht: Ergebnisse zur Fiinf-Jahres-
Nachbeobachtung der international
renommierten ANTOP-Studie in Lancet
Psychiatrie veréffentlicht.

Zur weltweit groBten Psychotherapiestu-
die fir ambulante Magersucht-Patien-
tinnen (ANTOP-Studie) haben Forschen-
de der Universitatskliniken Heidelberg
(UKHD) und Tlbingen jetzt in der renom-
mierten Fachzeitschrift Lancet Psychiatry
die Ergebnisse einer Nachuntersuchung
verdffentlicht: Finf Jahre nach Therapie-
ende konnten 41 Prozent der Patientinnen
als genesen eingestuft werden, weitere
41 Prozent zeigten teilweise Magersucht-
Symptome und 18 Prozent litten immer
noch am Vollbild der Erkrankung. Weite-
re Verbesserungen von Diagnostik und
Therapie seien notwendig, um besonders
gefdhrdete Betroffene zu erkennen und
langfristig erfolgreich behandeln zu kon-
nen, so die Expertinnen und Experten.

Magersucht (Anorexia nervosa) ist eine
schwerwiegende psychosomatische Er-
krankung, die insbesondere Frauen be-
trifft und oft toédlich verlaufen kann. Die
Betroffenen sind enormen korperlichen
und psychischen Beeintrdchtigungen
ausgesetzt. Aber auch ihre Angehdrigen
stehen unter einem groBen Leidensdruck.
Bereits 2014 entstand aus einer Koopera-
tion zehn deutscher psychosomatischer
Universitatskliniken unter der Leitung von
Prof. Dr. Stephan Zipfel (Universitatsklini-
kum Tlbingen) und Prof. Dr. Wolfgang
Herzog (Universitatsklinikum Heidelberg)
die weltweit groBte Psychotherapiestudie
fir ambulante Magersucht-Patientinnen.

Psychosomatische Erkrankung
mit starken korperlichen Aus-
wirkungen

Fur Anorexia nervosa Patienten und Pati-

entinnen ist der Blick in den Spiegel eine
regelrechte Tortur. Sie nehmen sich als
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Ubergewichtig wahr, obwohl ihr Body-
Mass-Index bereits eine bedrohliche Form
angenommen hat. Die Gewichtsreduktion
wird durch eine chronisch geringe Nah-
rungsaufnahme erreicht.  Frauen sind
Uberproportional haufig von der Krank-
heit betroffen (Verhéltnis 1:12). Obwohl
die Krankheit auf den ersten Blick rein &u-
Berliche Merkmale aufweist, wie ein stark
abgemagertes Erscheinungsbild, handelt
es sich in erster Linie um eine schwere
psychosomatische Erkrankung.

Deutliche Verbesserungen in
allen drei Therapiegruppen fiinf
Jahre nach Behandlungsende

LFUnf Jahre nach Therapieende wiesen
die Patientinnen im Mittel in allen drei
Therapiegruppen deutliche Verbesserun-
gen auf, z.B. eine Zunahme des Gewichts,
weniger gestortes Essverhalten, weni-
ger psychische Symptome”, fassen Prof.
Herzog und sein Nachfolger, Prof. Hans-
Christoph Friederich, die Ergebnisse zu-
sammen.

Urspriinglich wurden 242 Patientinnen
mit diagnostizierter Magersucht mit-
tels eines randomisierten Verfahrens in
die drei Therapiegruppen eingruppiert.
Funf Jahre nach Therapieende konnten
41 Prozent als genesen eingestuft wer-
den, weitere 41 Prozent zeigten teilwei-
se Magersucht-Symptome und 18 Pro-
zent litten immer noch am Vollbild der
Erkrankung. ,Ein guter Therapieverlauf
wird beglinstigt von einem hdheren Aus-
gangsgewicht, einer kiirzeren Krankheits-
dauer und dem Fehlen einer Depression
bei Therapiebeginn” charakterisiert Prof.
Beate Wild vom UKHD robuste Variablen
des Erkrankungsverlaufs. Da aber eine
nicht zu unterschatzende Gruppe von Pa-
tientinnen leider einen unglinstigen Ver-
lauf aufwies, fordert Prof. Stephan Zipfel
vom Universitatsklinikum Tibingen auch
weitere Verbesserungen von Diagnostik
und Therapie: ,Wir brauchen weitere und

\)

spezifischere Marker in der Frihphase
der Erkrankung, um gezielter potentiell
besonders gefdhrdete Patientinnen er-
folgreich behandeln zu kénnen.”

Literatur

Herzog W, Wild B, Giel KE, et al. Focal
psychodynamic therapy, cognitive be-
haviour therapy, and optimised treat-
ment as usual in female outpatients
with anorexia nervosa (ANTOP study):
5-year follow-up of a randomised cont-
rolled trial in Germany [published online
ahead of print, 2022 Mar 4]. Lancet Psy-
chiatry.  2022;52215-0366(22)00028-1.
doi:10.1016/52215-0366(22)00028-1

Weitere Informationen im Internet
Klinik fiir Allgemeine Innere Medizin
und Psychosomatik am UKHD
https://www.klinikum.uni-heidelberg.de/
zentrum-fuer-innere-medizin-medizin-
klinik/klinik-fuer-allgemeine-innere-me-
dizin-und-psychosomatik

Psychosomatische Interventions- und
Prozessforschung am UKHD
https://www.klinikum.uni-heidelberg.de/
zentrum-fuer-innere-medizin-medizin-
klinik/klinik-fuer-allgemeine-innere-
medizin-und-psychosomatik/ueber-uns/
sektionen/psychosomatische-interven-
tions-und-prozessforschung

Psychosomatische Medizin und Psy-
chotherapie am Universitéatsklinikum
Tiibingen
https://www.medizin.uni-tuebingen.de/
de/das-klinikum/einrichtungen/kliniken/
medizinische-klinik/psychosomatik

Kompetenzzentrum fiir Essstérungen
Tiibingen (KOMET)
https://www.medizin.uni-tuebingen.de/
de/das-klinikum/einrichtungen/zentren/
kompetenzzentrum-fuer-essstoerungen

Universitatsklinikum und Medizinische
Fakultat Heidelberg: Krankenversorgung,
Forschung und Lehre von internationa-
lem Rang

www.medizin.uni-tuebingen.de
www.medizinische-fakultaet-hd.uni-
heidelberg.de
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DLNIAL

Parodontitis: Gute Behandlung und
Information gleichermal3en wichtig

Aktualisierte Patienteninformation Uber die Volkskrankheit

it der Richtlinie zur systematischen

Behandlung von  Parodontitis
und anderer Parodontalerkrankungen
(PAR-Richtlinie) wurde die Parodontitis-
Behandlung in der vertragszahnarztli-
chen Versorgung im vergangenen Jahr
grundlegend neu ausgerichtet. Millio-
nen von dgesetzlich versicherten Pati-
entinnen und Patienten, die an dieser
weit verbreiteten Volkskrankheit leiden,
kénnen in Zahnarztpraxen seitdem nach
dem aktuellen wissenschaftlichen Stand
zahnmedizinischer Erkenntnisse behan-
delt werden.

Um dem weiterhin groBen Informations-
bedarf zu den neuen Leistungen gerecht
zu werden, hat die Kassenzahnarztliche
Bundesvereinigung (KZBV) ihre bewdhrte
Patienteninformation ,Parodontitis - Er-
krankungen des Zahnhalteapparates ver-
meiden, erkennen, behandeln” in einer
inhaltlich grundlegend (berarbeiteten
und ergdnzten Neuauflage veroffentlicht,
die ab sofort online und gedruckt verfiig-
bar ist. Die Broschiire ist seit vielen Jahren
die mit Abstand am haufigsten nachge-
fragte Publikation der KZBV.

Informationen tiber Ursachen,
Auswirkungen und
Risikofaktoren

Laienverstandlich und wissenschaftlich
abgesichert erldutert die Publikation
Ursachen und Auswirkungen von pa-
rodontalen  Erkrankungen, informiert
Uber Risikofaktoren, gibt Tipps zur Vor-
sorge und Friherkennung und geht
umfassend auf die neuen Behandlungs-
moglichkeiten ein. Versicherte erhalten
zudem einen Uberblick, welche Leistun-
gen ihre gesetzliche Krankenkasse Uber-
nimmt. Die wissenschaftliche Beratung
fur die Neuauflage hat Prof. Dr. Bettina
Dannewitz, Prasidentin der Deutschen
Gesellschaft fur Parodontologie Uber-
nommen.

58

Hintergrund: Die neue
PAR-Behandlungsstrecke

Die Parodontitis ist der Hauptgrund fir
den Verlust von Zdhnen bei Erwachsenen.
Auf Grundlage der neuen Behandlungs-
richtlinie kann sie mit umfassenden und
am individuellen Bedarf ausgerichteten
MaBnahmen bekampft werden. Dazu
gehort unter anderem eine individuelle
Mundhygieneunterweisung, ergdnzt um
ein parodontologisches Aufklarungs-
und Therapiegesprach. Dariber hinaus
wurde der Parodontale Screening Index
als echtes Screeninginstrument ausge-
staltet und an aktuelle wissenschaftliche
Erkenntnisse angepasst. Ein wesentlicher
Therapieschritt ist auch die unterstit-
zende Parodontitistherapie, um die Er-
gebnisse der antiinfektidsen und gege-
benenfalls chirurgischen Behandlung zu
sichern.

Fur Zahnarzte: KZBV-Sonder-
website zur neuen PAR-Richtlinie

Fir Zahnérztinnen und Zahnérzte stellt
die KZBV auf einer Sonderwebsite ein
multimediales Informationsangebot zur
PAR-Richtlinie bereit. Uber das Portal fin-
den sich zahlreiche Informationen, um die
Richtlinie zielgerichtet in der Versorgung
umzusetzen. Im Zentrum der Kampagne
stehen drei Videos, die die neue Behand-
lungsstrecke, Abrechnungsmodalitaten,
standespolitische und wissenschaftliche
Hintergriinde sowie Regelungen fir die
Behandlung vulnerabler Gruppen erlgu-
tern. Zu den angebotenen Materialien
zdhlen zudem ein Katalog wichtiger Fra-
gen und Antworten, detaillierte Erlaute-
rungen von Fachinhalten, Formulare und
Ausflllhinweise, Musterbeispiele sowie
Statements, Artikel und Presseunterla-
gen. Das Kommunikationsangebot der
KZBV zum Thema PAR wird mit der Gber-
arbeiteten Patientenbroschire zur Ausla-
ge und Weitergabe in der Praxis jetzt um
einen wichtigen Baustein ergédnzt.

Die Patienteninformation ,Parodontitis
— Erkrankungen des Zahnhalteapparates
vermeiden, erkennen, behandeln” kann
in Deutsch sowie in den Hauptmigran-
tensprachen Tirkisch und Russisch auf
der Website der KZBV (https://www.kzbv.
de/infomaterialien) als PDF-Datei kosten-
frei heruntergeladen oder als gedrucktes
Einzelexemplar bestellt werden. Praxen
kdnnen zudem Sets mit gedruckten Ex-
emplaren zum Selbstkostenpreis Uber
den Webshop der KZBV (https://www.
kzbv.de/infomaterialien) bestellen.

Gesundheitsversorgung
gehort nicht in die Han-
de von Spekulanten!

Kassenzahnérztliche Bundesvereini-
gung (KZBV) und Bundeszahnarzte-
kammer nehmen die aktuellen Bericht-
erstattungen in den zahlreichen Medien,
insbesondere die Recherchen des Ma-
gazins ,Panorama” (NDR) zum Anlass,
um erneut eindringlich an die Politik zu
appellieren, endlich den ungebremsten
Zustrom versorgungsfremder Finanzin-
vestoren aus dem In- und Ausland in die
ambulante arztliche und zahnarztliche
Versorgung wirksam zu unterbinden.

Dr. Wolfgang EBer, Vorsitzender des Vor-
standes der KZBV: ,Seit Jahren belegen
wir der Politik mit Analysen und Gutach-
ten die fatalen Folgen der Einflussnahme
versorgungsfremder Investoren auf die
Patientenversorgung, ohne dass bisher
wirklich wirksame gesetzliche MaBnah-
men ergriffen wurden. Das aktuelle Gut-
achten der Kassenarztlichen Vereinigung
Bayerns (KVB) belegt eindrucksvoll die
Richtigkeit der seinerzeitigen im Auftrag
der KZBV erstellten Gutachten. Auch die
Gesundheitsministerkonferenz (GMK)
teilt die Sorgen der Arzte- und Zahn-
arzteschaft und hat in einem Beschluss
dringenden gesetzgeberischen Hand-
lungsbedarf festgehalten. Wir schlieBen
uns den Forderungen an, die bestehen-
den gesetzlichen Regelungen passgenau
fortzuentwickeln. Dariiber hinaus sollte
fur mehr Transparenz und Patienten-
schutz auf Bundes- und Landesebene ein
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verpflichtendes Register fiir Medizinische
Versorgungszentren (MVZ) geschaffen
werden. Angaben von gesellschaftsrecht-
lichen Eigentimerstrukturen auf Pra-
xisschild und Website von MVZ miissen
verpflichtend werden. Weiteres Abwarten
der Politik fiihrt zu unabwendbaren ne-
gativen Folgen fir die Patientenversor-
gung in Deutschland.”

Prof. Dr. Christoph Benz, Prasident der
BZAK: ,Die aktuellen Recherchen des
NDR bestéatigen, dass es bereits 5 nach 12
ist. Wenn dort gezeigt wird, wie auf Zahn-
arztinnen und Zahnérzte in einigen iMVZ
massiver Umsatzdruck ausgeibt wird,
hat das mit indikationsgerechter Zahn-
medizin nichts mehr zu tun, zumal die
Zahnarztekammern als Berufsaufsichts-
behdrden gegen das Konstrukt iMVZ kei-
ne Durchgriffsrechte haben. Zahnmedizin
ist kein Gewerbe, so steht es schon in &1
des Zahnheilkundegesetzes. Sollte die
ungebremste Zunahme von iMVZ wei-
terhin nicht eingeddmmt werden, ist zu
befurchten, dass in absehbarer Zeit die
zahnmedizinische Versorgung zu einem
groBen Teil aus renditeorientierten Ge-
sundheitsfabriken besteht. Dies sollte die
Politik jetzt aufritteln. Auch die Erkennt-
nisse der neuen IGES-Studie, nach der die
iMVZ deutlich héhere Abrechnungszah-
len produzieren, sollte zu einem raschen
Umdenken fihren. Die Zahnmedizin in
unserem Lande ist international auf Spit-
zenniveau - und das auch ohne Fremd-
kapital, welches nur zu Umsatzdruck,
Uber- und Fehlversorgung und somit
Qualitatsverlust fihren wird. Zahnmedi-
zin ist personliche Dienstleistung am und
fir den Menschen und keine FlieBband-
arbeit.”

Weitere Informationen zum Thema iMVZ
darunter auch zwei Gutachten sind auf
der Website der KZBV abrufbar. Die
.Panorama”“-Sendung ist in der ARD-
Mediathek eingestellt. Das Gutachten der
KVB wurde auf der Website der KVB ver-
offentlicht.

www.kvb.de/ueber-uns/gesundheitspoli-
tik/spekulationsobjekt-gesundheit/
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Speziell fir Zahnarztpraxen:
So funktioniert das E-Rezept ...

Infofilm: Die wichtigsten Features der neuen Anwendung in

knapp 3 Minuten

m speziell Zahnarztpraxen auf die

Einfihrung des elektronischen Re-
zepts (E-Rezept) vorzubereiten, hat die
Kassenzahnérztliche Bundesvereini-
gung (KZBV) einen neuen Informations-
film produziert, der auf die besonderen
Belange des Berufsstands abstellt. Der
Clip erlautert in knapp drei Minuten
anschaulich und allgemeinverstéand-
lich Grundlagen, Voraussetzungen und
Rahmenbedingungen der digitalen An-
wendung E-Rezept. Zudem illustriert
er konkrete Anwendungsszenarien und
Vorteile im Rahmen der zahnérztlichen
Versorgung.

Hintergrund: Das E-Rezept

Bereits heute kdnnen Zahnarztpraxen das
E-Rezept im Rahmen der verléangerten
Testphase erproben und erste Erfahrun-
gen sammeln - und viele beteiligen sich
aktiv. Die Testphase ist erfolgreich abge-
schlossen, wenn die zuvor vereinbarten
Qualitatskriterien, vor allem mindestens
30.000 abgerechnete E-Rezepte, erreicht
worden sind. Dann kommt das E-Rezept
—nach dem Willen des Gesetzgebers — in
einem schrittweisen Rollout als Pflichtan-
wendung in die Versorgung und ersetzt
das herkdmmliche Muster 16-Formular
fur alle apothekenpflichtigen Arzneimit-
tel, die zu Lasten der gesetzlichen Kran-
kenversicherung (GKV) verordnet wer-
den.

Das Rezept wird verschliisselt in einem
zentralen Dienst der Telematikinfrastruk-
tur (Tl) gespeichert, nachdem die Verord-
nungsdaten im Praxisverwaltungssystem
zusammengestellt und mit dem eZahn-
arztausweis signiert wurden. Der Zugriff
wird Uber einen sogenannten ,(Zugriffs-)
Token"” gesteuert, der zusammen mit
dem E-Rezept erzeugt wird. Patientinnen
und Patienten konnen wahlen, ob sie ihre
E-Rezepte per Smartphone in der E-Re-
zept-App verwalten oder die Einldsein-

formation (den ,Token") in der Praxis als
Ausdruck erhalten mochten.

Hintergrund: Informations-
materialen der KZBV zur TI

Neben mehreren Erklarfilmen zur Tl hat
die KZBV eine Serie von kostenfreien
Leitfaden, Flyern und Broschiren aufge-
legt, die Zahnarztpraxen und Patienten
den Umgang mit Deutschlands gréBtem
Gesundheitsnetzwerk erleichtern sollen.
Dazu zédhlen - neben einem Leitfaden
zum E-Rezept - die Publikationen ,Die
elektronische Patientenakte (ePA): Leit-
faden fir die Anwendung in der Zahn-
arztpraxis”, ,Telematikinfrastruktur — ein
Uberblick”, ,Elektronischer Medikations-
plan/Arzneimitteltherapie-Sicherheits-
prifung (eMP/AMTS)", ,Notfalldatenma-
nagement (NFDM)" sowie ein Leitfaden
zum Nachrichtendienst KIM (Kommuni-
kation im Medizinwesen).

Zudem sind Informationen zu den The-
men Videosprechstunden, Videofallkon-
ferenzen und Telekonsile, Komfortsig-
natur, elektronische Patientenakte sowie
Datenschutz und Datensicherheit ver-
fugbar. Samtliche Publikationen sind als
PDF-Dateien auf der Website der KZBV
abrufbar:

www.kzbv.de/telematik-und-it
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GKV-Finanzierungsgesetz

MaBnahmen gefahrden kritische
Versorgungsrisiken drohen akut!

eute wurde der Entwurf eines GKV-

Finanzierungsgesetzes bekannt. Die
darin geplanten KostendampfungsmaB-
nahmen im Arzneimittelbereich kom-
men aus Sicht des Bundesverbandes der
Pharmazeutischen Industrie e.V. (BPI)
zur absoluten Unzeit: ,Gerade in der ak-
tuellen Situation, in der wir es mit massi-
ven Lieferschwierigkeiten zu tun haben,
dringend auf die Entwicklung von neu-
en Medikamenten angewiesen sind und
zusétzlich noch die Versorgungsschwie-
rigkeiten durch den Ukrainekrieg haben,
ist jede weitere Belastung nicht zu ver-
antworten!” sagt der BPI-Vorsitzende
Dr. Hans Georg Feldmeier.

Schon jetzt nehme das Zusammenspiel
von verschiedenen regulatorischen Ein-
griffen wie Abschlage, Festbetrdage und
Rabatte den pharmazeutischen Unter-
nehmen zunehmend die Mdglichkeiten,
die wachsende Zahl an Aufgaben und
Ausgaben refinanzieren zu kénnen. Und
das in einer anhaltenden Pandemie, die
taglich deutlich zeige, wie wichtig For-
schung, Entwicklung und Produktion von
Arzneimitteln in allen Bereichen ist, so
Feldmeier. ,Dass unter diesen Vorzeichen
jetzt auch noch das seit 2009 geltende
Preismoratorium verlangert werden soll,
obwohl in anderen Industriezweigen ge-
rade aufgrund der explodierenden Ener-
gie- und Transportkosten Entlastungen
geplant sind, ist nicht nachvollziehbar.
Wir sind die einzige Branche, die Kosten-
steigerungen nicht weitergeben kann und
das ist eine unhaltbare Situation.” Selbst
in der Hochphase der Coronapandemie
habe die einheimische Pharmaindustrie
Lucken bei globalen Lieferstopps ge-
schlossen und die Versorgung gesichert,
so Feldmeier. ,Da waren wir der Politik
offenbar gut genug, aber das wird schnell
wieder vergessen! Ich weise darauf hin,
dass die Arzneimittel nach Steuern und
Handelsstufen nur rund 11 Prozent der
Ausgaben der Gesetzlichen Kranken-
versicherung (GKV) ausmachen, sie also
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Infrastruktur!

nicht der entscheidende Kostenfaktor im
System sind. AuBerdem sparen die Kran-
kenkassen allein durch Rabattvertrdage
mittlerweile jahrlich rund funf Milliarden
Euro ein”, so Feldmeier. ,Dazu kommen
Einsparungen von jahrlich rund 1,4 Milli-
arden Euro durch Zwangsabschlage und
von rund 8 Milliarden Euro durch die seit
30 Jahren geltenden Festbetrage. Und
nicht zu vergessen das AMNOG, durch
das allein in 2021uber 4,7 Milliarden Euro
eingespart wurden.”

Vor diesem Hintergrund halt der BPI-
Vorsitzende auch die im Gesetzentwurf
geplante Geltung des AMNOG-Erstat-
tungspreises ab dem 7. Monat und die
Aufweichung des Orphan Drug Status fur
fatale Signale: ,Neue Arzneimittel missen
in Deutschland weiterhin schnell verflig-
bar sein. Die aktuelle Corona-Krise belegt,
wie wichtig dafir ein innovationsoffenes
System ist. Anstatt gerade an diesem neu-
ralgischen Punkt zu kirzen, sollte der Mi-
nister zundchst einen Vorschlag machen,
wie wir unsere Arzneimittelversorgung
gerade vor dem Hintergrund der insta-
bilen Lieferketten weltweit und auch den
stark steigenden Kosten fiir Forschung,
Entwicklung und Produktion sichern kén-
nen. Wir werden die Herausforderungen
in der Versorgung und sichere Lieferketten
nur erreichen, wenn es daflr verlassliche
Rahmenbedingungen und auskdmmliche
Preise fir alle Arzneimitteltherapien gibt”,
so Feldmeier. ,Deutschland braucht eine
unabhangige  Arzneimittelversorgung.
Und dafiir braucht es eine leistungsstar-
ke Arzneimittelproduktion in Deutschland
und der EU. Kritische Infrastruktur darf
nicht kaputt gemacht werden. Die man-
gelnde Finanzierung der Verteidigung
und die teilweise naive Energieversor-
gung zeigen uns aktuell, wie ernst man
kritische Infrastruktur nehmen muss.”

Foto: BPI / Kruppa

www.bpi.de
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Tocilizumab senkt
Sterblichkeit bei COVID-
19-Pneumonie

orscher ermittelten in einem syste-

matischen Review, wie wirksam der
Antikorper Tocilizumab, ein Interleukin-
6-Rezeptor-Inhibitor, zur Behandlung
erwachsener Patienten mit COVID-
19-Pneumonie ist. Die Behandlung war
mit gesenkter Sterblichkeit erwachse-
ner Patienten assoziiert und stellt somit
eine mogliche Therapieoption dar.

Die Coronavirus-Pandemie und die Er-
krankung COVID-19 stellen ein weltwei-
tes Problem dar, das Millionen Menschen
nicht nur akut, sondern mit Long-COVID
auch langerfristig betrifft. Neben der
Impfung gegen eine Infektion mit dem
neuen Coronavirus stehen daher auch
wirksame Behandlungen von COVID-19
immer noch im Fokus der Forschung.

Forscher ermittelten nun in einem sys-
tematischen Review, wie wirksam der
Antikorper Tocilizumab, ein Interleukin-
6-Rezeptor-Inhibitor, zur Behandlung
erwachsener Patienten mit COVID-
19-Pneumonie ist.

15 Studien mit insgesamt 1 993 Patienten
konnten analysiert werden. Die Studien
wurden meist in Europa oder den USA
durchgefiihrt und enthielten alle eine
Behandlungs- und eine Kontrollgruppe.
854 COVID-19-Patienten erhielten To-
cilizumab, 1 139 Patienten waren in der
jeweiligen Kontrollgruppe.

Niedrigere Sterberate mit im-
munsuppressivem Tocilizumab

Die Studienlage bis Februar 2021 deutet
somit auf einen Vorteil der frihen Be-
handlung mit Tocilizumab bei einer CO-
VID-19-Pneumonie.

[DOI: 10.3389/fmed.2022.838904]
Original Titel

Effects of Tocilizumab on Adults With CO-
VID-19 Pneumonia: A Meta-Analysis

www.deutschesgesundheitsportal.de

Gour-med | www.gour-med.de | 3 /4-2022



Neurologie

Langfristiger Benzodiazepin-
Gebrauch greift Synapsen an

* LMU- und DZNE-Wissenschaftler zei-
gen im Tiermodell, dass Benzodiazepi-
ne zum Verlust von Nervenverbindun-
gen im Gehirn fuhren.

» Vor allem bei &lteren Menschen kann
die dauerhafte Einnahme der weit ver-
breiteten Beruhigungsmittel zu kogniti-
ven Beeintrachtigungen fihren.

» Die Studie liefert erstmals eine me-
chanistische Erkldrung und kann nach
Ansicht der Autoren Einfluss auf die
zukiinftige Behandlung von Menschen
mit Demenzrisiko haben.

Benzodiazepine sind wirksame und weit
verbreitete Medikamente zur Behand-
lung von Angstzustanden und Schlafsto-
rungen. Wahrend Kurzzeitbehandlungen
als sicher gelten, kann ihre langfristige
Einnahme zu korperlicher Abhdngigkeit
und vor allem bei alteren Menschen zu
kognitiven Beeintrachtigungen fiihren.
Auf welche Weise Benzodiazepine diese
Veranderungen ausldsen, war bisher un-
bekannt. Forscher um Prof. Jochen Herms
und Dr. Mario Dorostkar vom Zentrum
fur Neuropathologie und Prionforschung
der LMU und dem Deutschen Zentrum
fur Neurodegenerative Erkrankungen
konnten nun im Tiermodell nachweisen,
dass der Wirkstoff zum Verlust von Ner-
venverbindungen im Gehirn fihrt.

Eine zentrale Rolle spielen dabei Im-
munzellen des Gehirns, sogenannte Mi-
kroglia. Benzodiazepine binden an ein
bestimmtes Protein — das Translokator-
protein (TSPO) — auf der Oberflache von
Zellorganellen der Mikroglia. Diese Bin-
dung aktiviert die Mikroglia, die dann
Synapsen, also Verbindungen zwischen
Nervenzellen, abbauen und recyceln. Ex-
perimente der Wissenschaftler zeigten,
dass der Synapsenverlust bei Mausen, die
mehrere Wochen lang téglich eine schlaf-
férdernde Dosis des Benzodiazepins Di-
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azepam erhalten hatten, zu kognitiven
Beeintrachtigungen fihrte.

.Es war zwar bekannt, dass Mikroglia so-
wohl wahrend der Gehirnentwicklung als
auch bei neurodegenerativen Erkrankun-
gen eine wichtige Rolle bei der Beseiti-
gung von Synapsen spielen”, sagen Dr.
Yuan Shi und Mochen Cui, Ko-Autoren
der Studie. ,Sehr Uberraschend war flr
uns aber, dass so gut untersuchte Medi-
kamente wie Benzodiazepine diesen Pro-
zess beeinflussen.” Nach Absetzen von
Diazepam hielt der Effekt noch langer an,
war letztlich aber reversibel. Nach Ansicht
der Wissenschaftler konnte die Studie
Auswirkungen auf die Behandlung von
Schlafstérungen und Angstzustanden bei
Menschen mit einem Demenzrisiko ha-
ben. ,Medikamente, von denen bekannt
ist, dass sie keine Affinitat zu TSPO ha-
ben, sollten, wenn mdglich, bevorzugt
werden”, so die Autoren.

Kontakt

Dr. med. Dr. Mario Dorostkar
Mario.Dorostkar@med.uni-muenchen.de
https://ots.de/ETncQv

Prof. Dr. Jochen Herms
Jochen.Herms@med.uni-muenchen.de
https://ots.de/y9VqgCa

Publikation

The benzodiazepine diazepam impairs
dendritic spine plasticity via microglial
translocator protein (TSPO)

Yuan Shi, Mochen Cui, Katharina Ochs,
Matthias Brendel, Felix L. Striibing, Nils
Briel, Florian Eckenweber, Chengyu Zou,
Richard B. Banati, Guo-Jun Liu, Ryan J.
Middleton, Rainer Rupprecht, Uwe Ru-
dolph, Hanns Ulrich Zeilhofer, Gerhard
Rammes, Jochen Herms, Mario M. Do-
rostkar

Nature Neuroscience 2022

Tofacitinib verbessert
rheumatoide Arthritis
in Kombination

mit konventionellen
Antirheumatika

Die Studie untersuchte den Januskina-
se-Hemmer Tofacitinib. Die Ergebnis-
se zeigten, dass 5 mg und 10 mg Tofaciti-
nib in Kombination mit konventionellen
krankheitsmodifizierenden Antirheuma-
tika die Symptome und den Verlauf der
rheumatoiden Arthritis verbessern kann.

Der Wirkstoff Tofacitinib ist seit 2017 in
Deutschland auf dem Markt. Er greift
— wie der ebenfalls letztes Jahr erschie-
nene Wirkstoff Baricitinib — ein neues
Wirkstoffprinzip auf. Die Januskinase-
Hemmer blockieren einen Signalweg, der
von verschiedenen Botenstoffen des Im-
munsystems genutzt wird. Im Gegensatz
zu den Biologika wie den TNF-Hemmern
wird also nicht nur ein Botenstoff, son-
dern mehrere Botenstoffe beeinflusst.

Tofacitinib konnte Schmerzen
und Lebensqualitat nach

3 Monaten bessern

Die Wissenschaftler untersuchten jetzt
Patienten mit rheumatoider Arthritis: 86
Patienten erhielten 5 mg Tofacitinib, wei-
tere 86 Patienten erhielten 10 mg Tofaci-
tinib und jeweils 22 Patienten wechselten
von Placebo zu 5 mg Tofacitinib bezie-
hungsweise 10 mg Tofacitinib.

Die Patienten wurden ein Jahr lang be-
gleitet. Nach 3 Monaten zeigte sich eine
Verbesserung der Behinderung, des
Schmerzes, der Krankheitsaktivitat und
der Lebensqualitét bei Patienten mit Tofa-
citinib. Die Verbesserungen konnten auch
nach einem Jahr beibehalten werden.

Original Titel

Tofacitinib with conventional synthetic
disease-modifying antirheumatic drugs
in Chinese patients with rheumatoid ar-
thritis: Patient-reported outcomes from a
Phase 3 randomized controlled trial

www.deutschesgesundheitsportal.de
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Gesunde und starke Knochen

Kalziummangel bevorzugt durch naturliche
Nahrungsmittel beheben

atientinnen und Patienten, die an

Osteoporose leiden, sollten téaglich
eine Extraportion Kalzium fiir den Kno-
chenaufbau einnehmen. Dies gilt auch
fur Menschen, die von einer Vorstufe
des Knochenschwunds, der Osteopenie,
betroffen sind. Doch eine Kalziumzufuhr
mittels Tabletten kann, wenn sie uber
500 mg/Tag dosiert ist, Nierensteine und
GefaBverkalkungen nach sich ziehen. Da
viele Patienten mehrere Nahrungsergan-
zungsmittel einnehmen, ist zudem eine
versehentliche Uberdosierung méglich.
Keine schadlichen Obergrenzen gibt es
jedoch bei kalziumreichen Lebensmit-
teln. Deshalb sollte der Mineralstoff im
Normalfall bevorzugt liber die Nahrung
eingenommen werden, sagt Privatdo-
zent Dr. med. Stephan Scharla, Sprecher
der Sektion Knochen- und Mineralstoff-
wechsel der Deutschen Gesellschaft fiir
Endokrinologie e. V. (DGE).

Kalzium ist ein lebenswichtiger Mineral-
stoff. Etwa 98 Prozent des Kalziums ist in
Knochen und Zdhnen enthalten und halt
sie stabil. Das mengenmaBig wichtigste
Mineral im menschlichen Korper ist dar-
Uber hinaus ein wichtiger Faktor bei der
Blutgerinnung. Auch ist es an zahlreichen
Funktionen wie der Weiterleitung von
Reizen im Nervensystem beteiligt. Die
haufigste Folge von Kalziummangel ist
Osteoporose. Mehr als sechs Millionen
Menschen in Deutschland sind davon
betroffen, von den Frauen Uber 50 Jahre
jede vierte.

Erwachsene bendtigen etwa
1000 mg Kalzium pro Tag

Grundsatzlich gilt: ,Gesunde Menschen
mit einer abwechslungsreichen und aus-
gewogenen Erndhrung, die auch Milch-
produkte enthélt, bendtigen keine medi-
kamentdse Kalziumerganzung”, sagt PD
Dr. Scharla. ,Eine Ausnahme bilden jene,
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die wenig oder keine Milchprodukte ver-
zehren (kénnen) und Patienten mit einer
sogenannten Malabsorption — etwa nach
einer Magen-Bypass-OP bei Adipositas.
Sie haben ein hohes Risiko fiir einen er-
nahrungsbedingten Kalziummangel”, so
das DGE-Mitglied.

Als optimal wird eine Kalziumzufuhr
von 1000 mg am Tag angesehen. Davon
kdnnen bis zu 500 mg/Tag unbedenk-
lich Uber Kalzium-Ergénzungspréparate
eingenommen werden. ,Am wirkungs-
vollsten ist dann eine Einnahme zu den
Mahlzeiten”, rét Scharla. Hohere Dosie-
rungen ab 1000 bis 1500 mg kénnen je-
doch unter anderem das kardiovaskuldre
Risiko erhohen. Dies gelte gleichermaBen
fur die frei verkauflichen Praparate wie
fir Medikamente, da die Inhaltsstoffe im
Prinzip gleich seien.

Natlirliche Nahrungsmittel sind
die beste Kalziumquelle — auch
bei Osteoporose

Auch bei Vorliegen einer Osteoporo-
se sollte die Kalzium-Zufuhr bevorzugt
durch die Ernadhrung erfolgen, betont der
Endokrinologe. Ein Zuviel des Knochen-
minerals scheidet der Kérper aus. ,Milch-
produkte sind eine gute Kalziumquelle,
ebenso griines Gemuse wie Broccoli oder
Griinkohl sowie Mineralwésser mit einem
hohen Kalziumgehalt. Menschen mit einer
Laktose-Intoleranz oder einer Abneigung
gegen Milchprodukte kénnen auf andere
Kalziumquellen ausweichen. Mittlerweile
gibt es im Lebensmittelhandel auch viele
laktosefreie Milchprodukte”, sagt Scharla.
Studien zeigen, dass die Bioverfiigbarkeit
von Kalzium aus Mineralwasser dhnlich
gut ist wie die von Milch. Enthalt Mine-
ralwasser mindestens 150 mg Kalzium/
Liter, darf es den Hinweis ,kalziumhaltig’
tragen. Dieser wird auf dem Flaschene-
tikett angegeben. Die Kalziumaufnahme
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beeintrachtigen Wurstwaren mit hohem
Phosphatgehalt, Kaffee und schwarzer
Tee (bei Konsum groBer Mengen), alko-
holische Getréanke, Softdrinks (wie Cola,
Fanta), Schmelzkase sowie Lebensmittel
mit einem hohen Gehalt an Oxalsaure wie
etwa Spinat, Rhabarber und Spargel.

Fur die Kalziumaufnahme
braucht der Kérper Vitamin D

Um Kalzium aus dem Darm aufnehmen
und in die Knochen einbauen zu kon-
nen, bendtigt der Korper darliber hinaus
Vitamin D. Im Winter ist wegen des ge-
ringeren UV-Licht-Anteils eine Vitamin
D-Erganzung mit taglich 1000 LE. anzu-
raten. Dies verbessert nicht nur die Kal-
ziumaufnahme, sondern starkt auch das
Immunsystem.”

Zu beachten sei ein eventuell erhéhter
Kalzium-Bedarf bei Patienten, die Osteo-
porose-Medikamente einnehmen, etwa
intravendse Bisphosphonate, Teriparatid
oder Romosozumab. Hier empfehlen Arz-
te eine zusatzliche medikamentdse Kalzi-
um-Zufuhr, sagt Scharla. ,Kalzium allein
reicht jedoch nicht, um einer Osteoporo-
se vorzubeugen oder sie gar zu behan-
deln”, fasst Professor Dr. med. Stephan
Petersenn von der ENDOC Praxis fiir En-
dokrinologie und Andrologie in Hamburg
und Pressesprecher der DGE zusammen.
.Dazu gehdren immer auch regelmaBige
korperliche Aktivitat mit Muskeltraining,
ein taglicher Spaziergang an der frischen
Luft zur Versorgung mit Vitamin D, das
Vermeiden von Untergewicht, Sturzpro-
phylaxe und Raucherentwéhnung.”

Interessenkonflikte
Keine

Quellen: Burckhardt P., Ballmer E. Bi-
schoff-Ferrari HA., Nowitzki-Grimm S,
Remer T., Borner RT., Scharla S., Zwettler
E: Erndhrung und Knochengesundheit.
Osteologie 2015; 24:107-119

Weitere Informationen:
www.dv-osteologie.org/
osteoporose-leitlinien
www.osd-ev.org/osteoporose/knochen/
calcium/

www.dv-osteologie.org
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Abatacept reduziert Risiko fir
Herzinfarkt und Schlaganfall bei
Patienten mit rheumatoider Arthritis

und Diabetes

Die Studie konnte zeigen, dass das Ri-
siko fiir die oben genannten Folgen
von GefaBerkrankungen bei Patienten
mit Abatacept geringer war als bei Pati-
enten mit TNF-Hemmern- und zwar am
deutlichsten bei Patienten mit Diabetes.
Abatacept konnte daher das Risiko fiir
Herzinfarkt oder Schlaganfall bei Pati-
enten mit Diabetes reduzieren.Patienten
mit rheumatoider Arthritis haben ein er-
hohtes Risiko fiir Begleiterkrankungen
wie zum Beispiel Diabetes mellitus. Di-
abetes ist eine Stoffwechselerkrankung,
bei der Zucker nicht richtig verwertet
werden kann und Zucker in erhohter
Konzentration im Blut zu finden ist. In
Folge dessen kann es zu Schadigungen
der BlutgefdBe kommen, die das Ri-
siko fiir Herzinfarkt oder Schlaganfall
erhéhen koénnen. Wissenschaftler aus
den USA und Korea untersuchten jetzt,
wie Wirkstoffe, die zur Behandlung der
rheumatoiden Arthritis eingesetzt wer-
den, das Risiko fiir GefaBerkrankungen
beeinflussen.

Die Studie untersuchte
Abatacept und TNF-Hemmer

Zu den Wirkstoffen, die als Basisthera-
pie bei der rheumatoiden Arthritis ein-
gesetzt werden, zdhlen unter anderem
Abatacept und TNF-Hemmer. Abatacept
hemmt die Aktivierung von Immunzellen
und die Produktion von Botenstoffen des
Immunsystems. TNF-Hemmer, zu denen
Adalimumab, Etanercept oder Infliximab
gezahlt werden, hemmen den entzin-
dungsférdernden Botenstoff TNF-a. Die
Basistherapie soll das Immunsystem un-
terdriicken und die chronisch-entziindli-
chen Reaktionen der rheumatoiden Arth-
ritis verhindern.

Abatacept reduzierte die Folgen
von GefaBerkrankungen
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Die Wissenschaftler untersuchten etwa
26000 Patienten, die mit Abatacept oder
einem TNF-Hemmer behandelt wurden.
Ein Teil der Patienten litt an Diabetes
mellitus. Die Wissenschaftler bestimm-
ten, wie viele Patienten einen Herzinfarkt,
einen Schlaganfall oder eine transitori-
sche ischamische Attacke erlitten oder
MaBnahmen zur Wiederherstellung der
Durchblutung in den HerzkranzgefaBen
durchfihren lassen mussten. Bei einem
Herzinfarkt kommt es zu einem Ver-
schluss eines HerzkranzgefaBes, so dass
die Blutversorgung unterbrochen ist. Bei
einem Schlaganfall oder seinem Vorlau-
fer, der transitorischen ischamischen At-
tacke, wird das Gehirn nicht mehr aus-
reichend mit Blut versorgt, da Blutgefafe
verstopft sind.Die Studie konnte zeigen,
dass das Risiko flr die oben genannten
Folgen von GeféBerkrankungen bei Pati-
enten mit Abatacept geringer war als bei
Patienten mit TNF-Hemmern- und zwar
am deutlichsten bei Patienten mit Diabe-
tes. Abatacept kdnnte daher das Risiko
fur Herzinfarkt oder Schlaganfall bei Pa-
tienten mit Diabetes reduzieren.

Original Titel

Comparative Cardiovascular Risk of Aba-
tacept and Tumor Necrosis Factor Inhibi-
tors in Patients With Rheumatoid Arthri-
tis With and Without Diabetes Mellitus: A
Multidatabase Cohort Study

www.deutschesgesundheitsportal.de

CMG901 fur die
Behandlung von
Magenkrebs und
Adenokarzinomen des
gastrodsophagealen
Ubergangs wurde von
der Food and Drug
Administration der
Vereinigten Staaten die
Orphan-Drug Designa-
tion erteilt

eymed Biosciences (2162.HK) gab

bekannt, dass sein neuer Arznei-
mittelkandidat CMG901 (die ,Claudin
18.2-Antikorper-Wirkstoff-Konjugate™)
zur Behandlung von Magenkrebs und
Adenokarzinom des gastrodsophage-
alen Ubergangs von der US-amerika-
nischen Food and Drug Administration
(,FDA") kiirzlich die Orphan-Drug De-
signation erhalten hat. Zuvor, im Marz
2021, hatte das Unternehmen von der
FDA die Genehmigung fiir die klinische
Studie von CMG901 fiir die Behandlung
von Magenkrebs und Adenokarzinomen
des gastrodsophagealen Ubergangs in
den Vereinigten Staaten erhalten.

,Die laufende Phase-1-Studie  mit
CMG901 hat eine vielversprechende
Anti-Tumor-Aktivitdt bei Patienten mit
fortgeschrittenem Magen- und GEJ-Ade-
nokarzinom gezeigt”, sagte Joy Yan, MD,
PhD, Chief Medical Officer von Keymed
Biosciences. ,Wir freuen uns darauf, eng
mit der FDA zusammenzuarbeiten, um
das Design der globalen Zulassungsstu-
die bei Claudin 18.2-positivem fortge-
schrittenem Magen- und GEJ-Adenokar-
zinom abzuschlieBen”.

Weitere Informationen finden Sie im In-
ternet unter: http://en.keymedbio.com/
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NOTHILFE
CORONAVIRUS

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!

www.unicef. dellmpfaktlon
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