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Editorial

Liebe Gour-med - Leserinnen und Leser,

die Zeit lauft uns davon, Ungewdhnliches wird Alltdgliches,
schreckliche Nachrichten werden zur Gewohnheit und machen
uns glauben, dass sie nichts Neues sind. Ein Soziologe der Maxi-
milian Universitdt Minchen sagt: Tagliche Nachrichten tber die
gleiche Sache empfinden wir nicht mehr als informativ. Wenn wir
aber anfangen, Krieg als Alltagsgeschehen zu akzeptieren, wissen
wir bald nicht mehr die schénen Dinge des Lebens zu schatzen.

Etwas Schatzenswertes sind unsere Beitra-
ge in dieser Ausgabe von Gour-med. Gute
Weine, Hotels und Restaurants machen
das Leben reicher. Seit fast 180 Jahren ist
das Zuricher 5 Sterne-Hotel ,Baur au Lac”
eine Legende der Exklusivitdt und Gast-
freundschaft. Kulinarisch an der Spitze in Europa und mit einem
der weltbesten Sommeliers als Weinexperte ist das Haus fir je-
den GenieBer eine lebensbereichernde Erfahrung. Ein Besuch in
dem Hotel sollte unbedingt auf Ihrer to do Liste stehen.

e Unser Sommelier Marcel Tekaat prasentiert in Ko-
) . operation mit seinem Kollegen Albin Thoni Weine

' i_ | und die Historie der groBen Siidtiroler Kellerei Kal-
H‘ — | tern. Geschmack und Genuss stehen im Fokus der
p- Geschichte.
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Wo der Name Programm ist. Susanne PlaB besuch-
te im Norden das Hotel und Restaurant ,Zur Erho-
lung"”. Lassen Sie sich Uberraschen, ob der Name
halt, was er verspricht.

Dr. Alexander Pohlmann berichtet im 2. Teil seiner
Tunesien-Reportage, was er erlebt hat und welche
Restaurants und Hotels er empfehlen kann. Beste
kulinarische Bedingungen hat er im Kélner 2. Ster-
ne-Restaurant Ox & Klee mit Kiichenchef Daniel
Gottschlich und in Nancy bei 1 Sternekoch Charles
Coulombeau sammeln kdnnen.

Anne Wantia, bekennende WeingenieBerin, hat
sich im Urland des Bieres umaorientiert. In Tschechi-
en hat sie ihr Bierzapfdiplom gemacht und ist ganz g
stolz darauf. '

-

Mit einem neuen Angebot flr Gaste, die mehr als Ruhe und Erho-
lung suchen, wirbt das historische Hotel Ritter in Durbach. Losge-
I6st vom Alltagsstress bietet man ein ganzheitliches Konzept zur
Verbesserung der Lebensqualitét.
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Die Halbinsel Hori im westlichen Bodensee ist um eine Hotelat-
traktion reicher geworden. Mit einem luxuridsen Neubau startet
die Familie Amann in die Sommersaison.

Sudtirol ohne Tradition ist nicht vorstellbar. Der Plunhof ist und
bleibt die Heimat der Generationen. Ein Hotel, das sich flir Ruhe
und Aktivurlaub anbietet.

D

Heiner Sieger besuchte die Haubenhelden und
hat am Worthersee geschlemmt, was die Region
hergibt.
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Wer traumt nicht davon, ein-

mal in das Flora- und Fauna-Urparadies
Galapagos zu fahren. Eine kleine Inspiration
lesen Sie in dieser Ausgabe.

In ,Kurz notiert” und den Rubriken Med-, Pharma-, und Dental-
news halten wir Sie mit aktuellen Informationen auf dem Lau-
fenden.

Wir wiinschen Ihnen eine schéne, genussvolle Sommerzeit.
Bleiben Sie gesund und uns treu,

lhr

We:s L2

Klaus Lenser und das Gour-med-Team
Nicht vergessen: Alles wird gar!!!

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

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

Sie finden uns auch auf:
Facebook - Twitter

Titelbild: Baur au Lac
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Besonders empfehlenswert

Baur au Lac

Mehr als 175 Jahre eine Schweizer Hotel-Legende

Gour-med

Schweizer Gastfreundschaft, insbe-
sondere in der Hotellerie, ist seit
mehr als einhundert Jahren bekannt
fir Perfektion, Luxus und Genuss. Man
ist geneigt, die Gastfreundschaft mit
der Plattitiide ,Wer hats erfunden” zu
belegen. Doch ein Stiickchen Wahrheit
steckt schon in dem Spruch. Die lkonen
der eidgendssischen Luxushotels exis-
tieren zum groBten Teil immer noch und
haben sich zu Institutionen, die nicht
mehr wegzudenken sind, etabliert.

Das Baur au Lac in Zirich, wie der Name
sagt, am Zirichsee ist eine der Hotel-Le-
genden, die seit vielen Jahrzehnten ihren

Ruf zu den exklusivsten Hotels der Welt
zu gehoren, bestatigt. Im Jahr 2024 wird
das Haus einhundertachtzigstes Beste-
hen feiern und im Glanze des Erfolges er-
strahlen. Das Haus wurde 1844 von dem
Osterreicher Johannes Baur — dem auch
das ,Baur en Ville" — gehdrt, gegriindet.
Sozusagen als zweites Hotel, in der Ab-
sicht, ein Haus flr ,inkognito” Reisende
anzubieten, ist es bis heute im Familien-
besitz. Es wird in 6. Generation jetzt von
der Familie Kracht gefiihrt. Von Beginn an
eines der beliebtesten Luxushotels in der
Schweiz.

Die Namen berlihmter Gaste lesen sich
wie das Who is Who aus Adel, Politik,
Film, Theater und Literatur. Schon Mit-

te des 19. Jahrhunderts bezeichnete die
Leipziger ,lllustrierte Zeitung” das Haus
als ,Die Verschénerung von Zirich”. Fir
die Machtigen der Welt ist das Haus bis
heute ein addquates Domizil, Kaiser und
Konige bevorzugten das Hotel mit ihren
Hofscharen und genossen die Einzigar-
tigkeit des Hauses. Die &sterreichische
Kaiserin Elisabeth, kurz Sisi genannt, war
ein geschatzter Stammagast. Kiinstler, von
Richard Wagner, der hier 1856 eine Welt-
urauffihrung des 1. Akts seiner Walkure
feierte, bis hin zu Glamour-Stars wie Bri-
gitte Bardot, sie alle liebten den Luxus
des Baur au Lac. Die héchsten Anspriiche
waren nicht nur selbstverstandlich, sie
waren eine Notwendigkeit gleichbedeu-
tend den technischen Fortschritt mitzu-

Gourmetrestaurant Pavillon mit Seeblick

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2022



Besonders empfehlenswert

gestalten. Bereits 1852 errichtete das Ho-
tel ein Telegrammamt. 1914 wurde der
.Pavillon” fertiggestellt und war schnell
der Ziricher Gourmet-Treffpunkt.

Der 1970 gegriindete private Club Baur
au Lac war fir Mitglieder aus aller Welt
ein aristokratisches Refugium mit dem
Flair englischer Gentleman-Clubs. Frauen
sind als Mitglieder nicht nur erlaubt, sie
sind erwiinscht. Bewerber fiir eine Mit-
gliedschaft bendtigen zwei Paten aus den
Reihen der Club-Mitglieder um in dem
Club aufgenommen zu werden. Der 2017
komplett renovierte Club in der Villa Ro-
sau verfugt Uber ein eigenes Restaurant
und stilvoll gestaltete Rdume mit luxuri-
Osem Interieur.

Im Hotel Restaurant Pavillon, unter der
Leitung von 2 Sternechef Laurent Eperon
wird Haute Cuisine innovativ und mit fri-
schen saisonalen Zutaten kreativ serviert.

Ris de veau

i 2 Sternechef Laurent Eperon

Die Gerichte sind harmonisch mit franzo-
sischen und internationalen Komponen-
ten zu aromatischen Kostlichkeiten
auf 3 Sterne-Niveau zubereitet. Sie
werden hochsten kulinarischen
Anspriichen gerecht. Einige

der Menu-Gange muss man

als herausragend betiteln.

Die Aromen der Enten-

leber, zubereitet mit P

X Essig, Haselnuss und

der Hand Buddhas

(15 Jahre alter Balsa-

mico, spezielle Zit-

rusfrucht) kann man

als ,untbertrefflich”

bezeichnen. Der

Fischgang St. Peters-

fisch aus dem Ofen

mit Beurre Blanc, Eu-

kalyptus und gerdu-

chertem Stor ist eine

Freude fir den Gau-

men und beglickt die
Geschmacksknospen. Der
Hauptgang, Kalbskopfback-

chen, Truffel, Absinth und
Kalbsbries bestatigt nur was wir
schon wissen. Laurent Eperon und
Sous Chef Maximilian Muller kochen
auf héherem Niveau als bewertet. Max
Muller, geburtiger Schwabe, ist die ideale

Ergédnzung zu Laurent Eperon. Er bringt
groBe Erfahrungen mit, die er in erstklas-
sigen Hausern in Deutschland gemacht
hat, z. B. bei Joachim Wissler im Vendome.

Chevreuil d'été (Sommer-Hirsch)
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Gourmetrestaurant Pavillon mit Rotunde

Auch das vegetarische Menu lasst Fein-
schmeckerherzen hdherschlagen. Aus
ganz ,alltdglichen” Gemdisezutaten wie
Mangold, Sellerie oder der Kartoffel wer-
den Gerichte auf allerhéchstem Level
zubereitet. Das sollten ,Nichtvegetarier”
unbedingt mal ausprobieren.

Chefkoch Laurent Eperon, eigentlich
wollte er Musik studieren, machte seine
Ausbildung in Biel im Hotel Elite. Nach
vielen internationalen Stationen, u. a. in
Madagaskar, Neuseeland, Singapur und
Peru kocht er seit 1998 sehr erfolgreich
im Baur au Lac. 2014 erhielt er den 1.
Michelin Stern und seit 2019 halt er den
2. Stern. Sein Kochstil basiert auf der
franz6sischen Kiche, seine Leidenschaft

|
- i '

Erfolg macht glticklich, Laurent Eperon mit Besitzerin Madame Kracht
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sind variantenreiche Gewdrze, aber auch
Butter ist eines seiner Lieblingsproduk-
te. Nach Méglichkeit werden regionale
Produkte verarbeitet. Seit zwei Jahren
konzentriert er sich, ganz dem Zeit-
geist folgend, intensiv mit der Ent-
wicklung von vegetarischen und ve-
ganen Gerichten. Dass ihm dies auf
hohem Niveau gelingt, kdnnen wir

aus eigener Erfahrung bestatigen.

Neben den kreativen Kunstwer- |
ken, die auf den Tellern serviert |
werden, ist das elegante Restau-
rant Pavillon ein architektonisches
Kunstwerk. Da der Raum fast kom-

plett verglast ist, hat man von allen

Platzen einen fantastischen Blick in

Saint-Pierre de petites péches
(St. Peters Fisch mit Pfirsich)

die wunderschone Parkanlage und auf
den Zurichsee. Die groBe Rotunde und
das darunter stehende riesige Blumenar-
rangement sind der Eyecatcher schlecht-
hin. Die geschmackvoll harmonisierende
Farbgestaltung in Symbiose mit dem In-



Besonders empfehlenswert

Restaurantmanager Aurélien Blanc

terieur und den bequemen Sesseln schaf-
fen ein angenehmes Wohlfiihlambiente.

Besonderes Lob auch fiir das kompetente
und sehr freundliche Team im Restaurant.
Restaurantmanager Aurélien Blanc be-
rat und hilft den Gasten bei der Menu-
Zusammenstellung. Fir die zum Menu
passenden Weine ist Chefsommelier

Marc Almert zustdndig. Marc Almert ist
die Weinkompetenz ad personam. Seine
sensible Sensorik, gepaart mit Talent und
Genius brachte ihm 2019 den Titel ,ASI

Noix de coquille Saint-Jacques
(Jakobsmuschel)

Best Sommelier oft he World” ein. Die Be-
gabung des Sommeliers haben wir schon
im Jahr 2014 erkannt, damals arbeitete er
im Hamburger Hotel ,Vier Jahreszeiten”
bei Christoph Ruffer im Restaurant Haer-
lin und Uberzeugte die Gaste mit seiner
Weinkenntnis. Seine Karriere war voraus-
zusehen, er ist neben ,Best Sommelier of

the World” auch ,Sommelier des Jahres”
der deutschen Sommelier-Union. Zu den
vielen Auszeichnungen die er bisher er-
halten hat, gehdren auBerdem diverse
Ehrendamter und offizielle Funktionen wie
z. B. Dozent an der IHK Genuss-Akademie

) :\‘ ‘*1“ T
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Feuilletés

Ein perfektes Team: v. |. Laurent Eperon und Sous Chef Maximilian Mdller

und Vizeprasident der Sommelier-Union
Deutschlands. Unter anderem sitzt er in
vielen Jurys bei Degustationen und Wett-
bewerben und ist mit seiner Qualifikation
der Primus inter Pares.

Die Geschéftsflihrung des Baur au Lac en-
gagierte Marc Almert ins Flihrungsteam

von Baur au Lac Vins, der Weinhandels-
gesellschaft des Hotels. Trotz der Beru-
fung ins Management wird er weiterhin
seiner Leidenschaft nachkommen und
den Gésten im Pavillon genussbereitende
Weine zu den kreativen Innovationen von

Gllcksdessert
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Besonders empfehlenswert

Primus inter Pares Sommelier Marc Almert

2 Sternechef Laurent Eperon empfehlen.
.Wein sollte fiir jeden zugdnglich sein”,
so die Uberzeugung des hochtalentier-
ten Sommeliers. Unterstutzt wird Marc
Almert von seiner ebenso fachlich ver-
sierten Kollegin Angelika Grundler, die im

A

Generalmanager Wilhelm Luxem
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Dezember 2021 zur besten Nachwuchs-
sommeliére der Schweiz gekirt wurde.
Beide ergdnzen einander und sind ge-
meinsam mit dem Kiichen- und Service-
team Garanten fur ein Genusserlebnis auf
hochstem Niveau.

Ziricher Atmosphare erleben die Géaste
im gemdtlichen ,Baur's”, dem Restau-
rant mit Schweizer Spezialitdten und na-
tirlich dem Wohnzimmer der Stadt ,Le
Hall” bzw. der Hotellobby. Liebhabern
exklusiver Spirituosen empfehlen wir ei-
nen Besuch der Hotelbar. Edle Brénde,
alte gereifte Cognac und Whisky bis zu
den feinsten Champagnern bleibt kein
Wunsch unerfllt.

GenieBen Sie lhren Besuch in der Ziri-
cher Hotel-Legende ,Baur au Lac”, so
wie es die Philosophie des Hotels seit
fast einhundertachtzig Jahren verspricht.
Die Wertschatzung der Gaste ist oberstes
Gebot, dafur stehen alle Mitarbeiter des
Hauses ein.

Fotos: Baur au Lac, Gour-med

Baur au Lac

Talstrasse 1

CH-8002 Zurich, Schweiz
E-Mail: info@bauraulac.ch
Tel.: +41 44 220 50 20
www.bauraulac.ch




er GeniefSer -Tipp

Liebe Weinfreunde,

eine weitere Verkostung aus Sudtirol wartet auf uns. Ich darf
heute Weine der Cantina Kaltern verkosten. Aus den vorheri-
gen Beschreibungen wissen Sie, dass die Region Sudtirol eines
meiner Lieblingsgebiete ist. Mich fasziniert eine tolle Dynamik
und das stetige Streben danach, die ,Seele” und den Ausdruck
Sudetirols auf die Flasche zu bringen. Gegriindet 1900 mit einer

Weinbauflache von 440 ha, 590 Mitgliedern und einer Produk- Marcel Tekaat Sommelier (IHK)
tion von ca. 4 Millionen Flaschen, bin ich immer wieder von der Leiter des Hofhotels
Qualitat der Weine beeindruckt. Grothues-Potthoff Senden/Westf.

(www.hof-grothues-potthoff.de)
Heute verkoste ich mit Ihnen den Sauvignon blanc Stern, den wurde auf der ProWein 2018
Lagrein Riserva Lareith, den Quintessenz WeiBburgunder und mit dem Titel ,Ausgezeichnete
den Quintessenz Kalterersee Vernatsch. Ich freue mich auf diese Weingastronomie” pramiert
Verkostung.

In diesem Sinne viel Gesundheit und allzeit einen guten Tropfen
im Glas!

2020 Sauvignon blanc, Stern, trocken,
13,5 Vol.% Alkohol

Sauvignon blanc, eine Rebsorte, welche mich
immer wieder begeistert. Gewachsen auf ca.
500 m Hohe auf Urgestein findet diese Rebsor-
te beste Bedingungen vor. Nach der Kaltmaze-
ration, Abpressen und einer naturlichen Most-
kldrung setzte eine langsame Garung ein. Nach
sechsmonatiger Lagerung auf der Feinhefe
wurde dann abgefillt. Im Glas strahlt dieser
Sauvignon blanc in einem hellen Gelb und
der typische Duft macht sich breit. Etwas
exotisch, Stachelbeere, dieser herrliche
Duft nach frischer Wiese und das ve-
getabile, was diese Rebsorte aus-
zeichnet, machen diesen Wein
so verfuhrerisch. Am Gaumen
macht sich die Frucht wunderbar
breit und etwas Salzigkeit, was
dem Wein unheimlich gut steht,
gesellt sich hinzu. Schon etwas
beunruhigend ,Lang” (und das
ist im positiven Sinne gemeint),
saftig und wirklich fruchtig tro-
cken wirkt dieser Wein lange
nach. Eigentlich ein Wein, der
ideal in die jetzige Spargelsai-
son passt, aber auch ein toller
Begleiter zu Fisch und Salaten
mit einem nicht allzu ,sauren”
Dressing.

2019 Lagrein Riserva, Lareith, trocken,
13,5 Vol. % Alkohol

Lagrein, wer Sudtirol kennt, kommt um diese
Rebsorte nicht herum und das ist gut so. Ein aus-
drucksstarker Wein, toller Speisenbegleiter, aber
auch ein ,GenuBwein”. Nach Maischegarung
und Mazeration von zwei Wochen, biologischem
Sdureabbau und 12-monatiger Lagerung im Bar-
rique wurde der Wein abgefillt. Die Lagerung tat
dem Wein wirklich gut und er erstrahlt in einer
tief dunklen Farbe mit violetten Reflexen am
Rand. Hieran kann man erkennen, dass der
Wein jung ist und gerne noch altern darf.
In der Nase wirkt dieser Lagrein schon reif,
was aber auf die geballte Frucht zurlckzu-
fihren ist und keineswegs ein Anzeichen
von ,Uberreifung”. Cassis, Holunder und
eine kraftige Waldfrucht machen sich in
der Nase bemerkbar. Eine leichte Kaffee-
note ebenso. Am Gaumen wirkt dieser
Wein unheimlich gehalt- und kraftvoll.
Die Aromen der Nase bestdtigen sich
und der Wein erhalt eine ansprechende
; Cremigkeit mit schon eingebundenem
f_‘_:a_c:r_‘gf_/féi Tannin. Ja, das ist Lagrein und versetzt
mich wortwértlich nach Sudtirol. Ein toller
Begleiter zu Wildgerichten und Hartkase,
woran es ja in Sudtirol nicht unbedingt
mangelt ;-)

Lauvignon

Lagrein

Bisnran

Bitte benutzen Sie die gréBten Glaser ...
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2020 Kalterersee Classico
Superiore, Quintessenz,
trocken, 13 Vol. %
Alkohol

Vernatsch, autochthon, fruchtig,
purer Genuss. So kann man die-
sen Wein beschreiben. Er strahlt
in einem leuchtenden Rot und
verspriiht einen betérenden Duft.
Kirschen, Himbeeren und eine
schone florale Note holen mich
sofort ab. In der Nase eine
ansprechende Wirzigkeit.
Der erste Schluck und die
so erhoffte Fruchtigkeit und
Frische lassen meine Sinne
aufhorchen. Ich entschlieBe
mich, den Wein flux einzu-
kiihlen, was ihm unheimlich
guttut. Langer, erfrischender
Abgang gepaart mit feinem
Tannin lassen uns (hab mei-
ne Frau hinzugeholt) in Ur-
laubsstimmung verfallen. Am
Ende wirkt noch etwas Man-
del nach, was dem Wein einen
ausgezeichneten Charakterzug
mitgibt. Ein toller Wein zu Grill-
abenden, aber auch zu hausge-
machter Pasta und Pizza.

ﬁuf}‘.’.’ G550

Kaltoracips
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2019 WeiBburgunder,
Quintessenz, trocken,
14 Vol. % Alkohol

WeiBburgunder eine meiner Lieblings-
rebsorten. Leuchtend strohgelb mit griin-
lichen Reflexen am Rand erstrahlt der
Wein. In der Nase eine kréftige Frucht und
vegetabile Noten. Reifer Apfel und Erin-
nerungen an Honigmelone machen sich
breit. Am Gaumen unheimlich cremig,
fast schon an Chardonnay erinnernd
und wunderbar eingebundener Saure
wirkt dieser Wein lange nach. Kraftig
und druckvoll und doch elegant ist
dieser Wein eine wahrhafte Ge-
schmacksexplosion, aber mdchte
gerne noch reifen. Zwei bis drei
weitere Jahre wirden ihm gut-
tun und seine Starken fordern.
Ich muss gestehen, dass mich die
14 Vol. % Alkohol anfanglich ein
wenig erschreckt haben, aber der
Alkohol steht diesem Wein un-
heimlich gut und ist keineswegs
fehl am Platze. Im Nachhall wirkt
der WeiBburgunder etwas salzig,
was ihm eine schone zusétzliche
Note verleiht. Ein toller Begleiter
zu gebratenem Fisch und hellem
Geflugel.

EALTEREN
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er Wein - GeniefSer - Tipp

Cantina Kaltern

Botschafterin fir Genuss und entspanntes Lebensgefihl im Siden

von Sudtirol

Albin Thoni

Die Kellerei im malerischen Weindorf Kaltern, gegriindet im Jah-
re 1900, ist mit 590 Winzerfamilien, 440 ha Rebflache und einer
Jahresproduktion von vier Millionen Flaschen die gréBte der 12
Sudtiroler Genossenschaftskellereien, die in Italien einen her-
vorragenden Ruf genieBen. Die Genossenschaften sind eine we-
sentliche Saule der Sudtiroler (Wein-) Wirtschaft, die maBgeb-
lich zum Erhalt der kleinstrukturierten Landwirtschaft beitragen.
Die Fiihrung der Kellerei liegt in den Handen des Obmannes

e FL s ]
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Weinlandschaft mit Blick auf den Kalterer See

Christian Sinn, des Vize-Obmannes Alexander von Egen, des
Verkaufs- und Marketingleiters Martin Klammer und des Keller-
meisters Andrea Moser.

Kaltern liegt im Uberetsch, auf den Higeln rechts von der
Etsch,zwischen Bozen und Tramin, zu FlBen des Mendelgebir-
ges, des Hausberges von Kaltern, zwischen dem 1866 m hohen
Gantkofel, der Gber dem Bozner Talkessel thront und dem 2116
m hohen Roen. Kaltern ist die wohl bekannteste Weinbauge-
meinde Sudtirols, gelegen an einer der schénsten WeinstraBen
Italiens, mit historischen Ansitzen und dem besonderen Flair,
mit dem See und dem beriihmten Rot-Wein, dem Kalterersee
als Weinsorte im Besonderen. Der ,Kalterersee” war und ist im-
mer noch jener Wein, der eine Herzensangelegenheit fiir die
Kellerei Kaltern darstellt. Die autochthone Rebsorte Vernatsch
.Kalterersee" ist aber in den letzten Jahren auf 74 ha, das sind
18 % der gesamten Rebflache, gesunken, zu Gunsten des Weil3-
weinanteils, der derzeit 54% betragt.

12

In der langen Geschichte der Kellerei steht der Kalterersee fiir
den Zusammenhalt und die Heimatverbundenheit. Die Winzer
pflegen ihre historisch gewachsenen Hoéfe und Weinberge, mit
dem typischen traditionellen Erziehungssystem, den Pergeln,
mit groBer Hingabe. Sie fiihlen sich stark verbunden in der Lie-
be zum Wein, zur Tradition, zur Kulturlandschaft, zum ihrem
Weindorf Kaltern und zum gleichnamigen See. Dank seiner
geographischen Lage zwischen Alpin und Mediterran findet
man in Sudtirol das Terroir fiir exzellente Weine. Diese Gegend
gehdrt zum éaltesten Weinbaugebiet des gesamten deutsch-
sprachigen Raumes.

Im Zuge der in den letzten Jahren neu erbauten Produktions-
statten und dem neuen Biirogebaude, der imposanten Fassade
mit den stilisierten Vernatschblattern, wurde auch der histori-
sche Barriquekeller, mit 900 Fassern der groBte in Stdtirol, aus
dem Jahre 1908, renoviert. Zu bewundern und zu bestaunen
sind etliche groBe Holzfasser, auch das 9.500 Liter groB3e Kaiser
- Franz Joseph — Fass.

In der Belle époque bis nach dem Ende des Ersten Weltkrieges
wurde der Wein aus Kaltern tber den k. u. k. Handelsminister
Baron Joseph Di Pauli aus Kaltern an den kaiserlichen Hof nach
Wien und an den Zarenhof nach St. Petersburg geliefert.

Mittlerweile stehen im historischen Keller auch Beton-Eier, da
der Kellermeister Andrea Moser davon Uberzeugt ist, dass die
Weine darin intensiver reifen und die Fruchtkomponenten be-

Obmann Christian Sinn
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sonders gut erhalten bleiben: ,Vom Weinberg bis in den Keller
lduft alles in einem Fluss. Es ist moglich, auch kleine Lagen sepa-
rat auszubauen und die Anlieferungen der Trauben getrennt zu
vinifizieren. Das Ergebnis sind sortentypische und extraktreiche
Weine, die durch Eleganz, aber zugleich viel Tiefe und vor allem
viel Trinkgenuss glédnzen!”

Seit vier Jahren ist die Kellerei als erste Genossenschaft in Ita-
lien flir nachhaltigen Weinbau zertifiziert nach den Richtlinien
von FAIR and Green e.V. mit Sitz in Bonn und der Vergabe des
Siegels, das an strenge Audits geknipft ist und worauf der Ob-
mann Christian Sinn besonders stolz ist. Genauso stolz ist die
Fihrung der Kellerei auch darauf, dass es seit Jahrzehnten ge-
lingt, die 590 Winzerfamilien, die fast ausschlieBlich Nebener-
werbsbauern sind, zusammen zu halten, sich mit ihrer Kellerei
zu identifizieren und sich mit Herzblut fiir maximale Qualitat im
Weinberg fiir jede noch so kleine Parzelle einzusetzen. Bei der
Weinlese ziehen die Familienmitglieder von Rebstock zu Reb-
stock, um jede einzelne Traube von Hand zu ernten.

Albin Thoni

Mit der im Jahre 2017 aus der Taufe gehobenen Qualitatslinie
,Quintessenz- Quint.es.senz, von lateinisch quinta essentia”,
wurde von der Kellerei ein starkes Signal Richtung Qualitat
gesetzt. Funf Spitzenweine, gekeltert aus den Leitsorten Wei3-
burgunder, Sauvignon blanc, Kalterersee, Cabernet Sauvignon
Riserva und Goldmuskateller fiir den edelstiBen Passito. Um
Weine in Vollendung zu erzielen, werden dafiir nur Trauben
gelesen, die in den besten Lagen Kalterns reifen. Mit diesem
innovativen Konzept hat die Kellerei Kaltern diesen Namen fir
die beriihmten Lagenweine mit dem eingepragten Logo auf der
Kalternflasche geschaffen, mit der goldschwarzen Kapsel und
den neuen Etiketten.

Wein wird in Kaltern als Kulturgut verstanden, denn die Weine
stehen fir unbeschwerten und entspannten Genuss, fur Froh-
sinn und fur ein heiteres Lebensgefihl. Das Dorf lebt mit und
vom Wein.

Beim Besuch und bei der Fihrung durch die altehrwiirdigen
Kellereigewdlbe und nicht zuletzt beim GenieBen der exzel-
lenten Weine fallt mir unwillkiirlich der griechische Philosoph
Epikur aus Samos ein, der um 300 v. Chr. dazu geraten hat, das
Vergniigen, die Lust und die Begierden im Leben zu genieBen
und den Genuss eines jeden Tages, ja jeden Augenblicks stetig
auszukosten, freundschaftliche Beziehungen und vorziigliche
Weine zu pflegen, aber das Uberfliissige zu verachten!

Fotos: Cantina Kaltern, Helmuth Rier, AlexFilz, Albin Théni

Bezugsquellen:

Die Weine der Kellerei Kaltern

sind in der Gastronomie, sowie im
gutsortierten Fachhandel erhaltlich.
Natiirlich konnen die Weine aber auch direkt
tiber die Kellerei Kaltern bestellt werden.
www.kellereikaltern.com
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Nomen est omen — Restaurant
Zur Erholung’

Wenn Kohlrabi & Co Sexappeal haben

Susanne PlaB

on wegen Wirtshaussterben! Wie

man einen Betrieb auch nach 160
Jahren noch zeitgemaB und wirtschaft-
lich attraktiv flihren kann, beweisen die
Geschwister Anne und Bernd Ratjen im
Familienbetrieb ,Zur Erholung’ in Ueter-
sen. Das Gastronomie-Ensemble ist bis
heute soziales und kulturelles Zentrum
in der rund 17.700 Einwohnerstadt vor
den Toren Hamburgs. Tradition und
Zeitgeist finden eine gelungene Ba-
lance: Neben dem Saal fiir Festivitaten
und Kultur-Events gibt es die Hof-Oase
.Bernie’s Backyard’, das Fine Dine Res-
taurant ,Zur Erholung’ sowie den ,Tan-
te-Anne-Laden’. Handwerkliche Tradi-
tion, Bio-Produkte und eine schonen-
de Verarbeitung stehen im Mittel-
punkt des nachhaltigen Wirkens der
Geschwister.

| 360 gm Saal halbiert durch 5 Meter hohes Regal

.Die Kuche ist bodenstandig, weltof-
fen und raffiniert. Behutsamer lasst sich
Tradition kaum in die Zukunft flhren”,
schrieb Food-Journalist Stevan Paul in
der Stiddeutschen Zeitung Uber das Re-
staurant. Im ,Zur Erholung’ wird eine
hochwertige Kiiche im Rhythmus der
Natur geboten. ,Wer zu uns kommt,
schmeckt unsere Haltung und Uberzeu-
gung mit jedem Bissen. Wir verarbeiten
ausschlieBlich ganze Tiere - von der Snu-
te bis zum Steert — machen alles selbst
und mit Kreativitat”, erklart Bernd Ratjen
seine Philosophie. Die modernen Gerich-
te stellen trotz internationaler Inspiratio-
nen eine Hommage an seine norddeut-
sche Herkunft dar. Das Ristzeug fir seine
Stilistik erwarb er u.a. im ,Grand Hotel
Regina’ (Schweiz) und im Sterne-Res-
taurant ,Aquarello’ (Minchen) sowie im
JPark Hyatt Hamburg'. ,Ich arbeite gern
mit Fleisch und Fisch, aber die vegetari-
sche Kiche bietet ein noch spannenderes
Terrain”, findet der leidenschaftliche Ku-

P -
Bernd Ratjen liebt die
Herausforderung ...

- o

,Tante-Anne-Laden’ mit Eigenkreationen ... vegetarischer Gerichte
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160 Jahre Tradition — Anne und Bernd Ratjen gestalten verheiBungsvolle Zukunft

chenchef. Wer wissen mdéchte, wie sexy
Kohlrabi sein kann, der sollte sein vege-
tarisches Menu probieren!

Mit modernen Konzepten hat sich der Fa-
milienbetrieb erfolgreich gegen die Land-
flucht gestellt. Hans-Hinrich Schulz und
seine Ehefrau Margarete griindeten 1862
den Betrieb und ibergaben ihn 1890 an
ihren Sohn Jacob. Unter seiner Agide
entstand der Saal. Als Generalvertreter
der Hamburg-Amerika-Linie und Spiritu-
osenhersteller wurde das Wirtshaus ,Zur
Erholung’ zum beliebten Treffpunkt. Das
urbane Bistro-Ambiente mit langgezoge-

Fine Dine ,Zur Erholung’ bietet 40 Platze

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2022

ner Bar und 5 Meter hoher Holzdecke ist
flexibel gestaltbar — fir Feiern mit Stil.

Das Jahr 2017 ldutete eine neue Zeit der
Erholung von A wie Ambiente bis Z wie
Zukunftsgastronomie ein. Bernd und
Anne Ratjen tbernahmen das Ruder von
ihren Eltern, eroffneten das Fine Dine
,Zur Erholung’ und riefen neue Veranstal-
tungen wie Kiichenpartys, Live & Lecker
und Winzerevents ins Leben. Anne Ratjen
leitet den Service und bringt ihr in Ham-
burg und Berlin erworbenes Fachwis-
sen auch auf der interessant gestalteten
Weinkarte ein. Gemeinsam entwickelten

sie wahrend der Pandemie den florieren-
den Online-Shop ,No Show Soup’. Und
im Januar 2021 erdffneten sie noch den
,Tante-Anne-Laden’ fir bio-zertifizierte
Weine und die vielen Produkte aus eige-
ner Herstellung.

Locker, herzlich und mit guten Ideen
fuhrt die sechste Generation den als
Bioland Gold ausgezeichneten Betrieb
in eine verheiBungsvolle Zukunft. Dazu
gehdrt auch die Mitgliedschaft beim 36.
Schleswig-Holstein  Gourmet  Festival
(SHGF). Mit Michael Kempf vom Restau-
rant ,Facil' im Hotel ,The Mandala’ in
Berlin kommt ein erfahrener 2-Sterne-
Koch am 4. und 5. Marz 2023 zum Ein-
stand nach Uetersen. Mit dem Anschluss
an die starke Marketing-Organisation
des SHGF mit groBer Stammklientel und
17 Mitgliedern wird der Schwerpunkt auf
regionale Top-Produkte weiter ausge-
baut. Geadelt durch die Kochkunst der
trendgebenden Gastkdche*innen gewin-
nen sie an Bekanntheit. Win-Win auf allen
Ebenen!

Fotos: Susanne PlaB3, Mira-Luna Bruhn,
Julia-Schumacher

Zur Erholung

Muhlenstr. 56

25436 Uetersen

Tel.: +49 (0) 4122 2592

E-Mail: ratjen@zur-erholung-uetersen.de
www.zur-erholung-uetersen.de

Kunstvoll angerichteter Fischgang

15



(Genuss- und Reisetipps

Bodensee

Neues vom

Die Halbinsel Hori wird exklusiv

! 'j?;"""""' oy ,:'/ﬂ_-.n,
NOTEL gy

AL WRL iy

Gour-med

Der Bodensee, oder wie auch liebevoll
genannt das schwéabische Meer, ver-
eint die Lander Deutschland, Osterreich
und die Schweiz. Die Inseln Reichenau
und Mainau sind Besuchermagnete fiir
jeden Touristen, weil ihre auBergewohn-
liche Vielfalt an Flora und Fauna sehens-
werte Attraktionen sind. Im westlichen
Teil des Sees liegt die Halbinsel Hori,
seit vielen Jahren ein Naturschutzge-
biet. Hier genieBt man die Ruhe der Na-
tur und ldylle, jenseits vom Trubel der
touristisch Uberfiillten Regionen. Auf
der Hori, bekannt als Kiinstler- und Lite-
rateninsel, haben Dichter und Maler wie

16

Hermann Hesse und Otto Dix gewirkt.
Sie schatzten die Ausstrahlung und
Kraft der Halbinsel.

Die Familie Amann, heute bereits in sieb-
ter Generation, schuf mit dem Hotel und
Gasthaus Hirschen in Horn einen Ort, der
von Tradition und Regionalitdt gepragt
ist, eine Oase der Ruhe am See. In diesem
Jahr feiert das Haus seinen 200. Geburts-
tag. Anlasslich des Jubildums wird ein
Buch Uber die Geschichte des Gasthau-
ses erscheinen. Die Idee dazu hatte der
Seniorchef Karl Amann, der es mit der
langjdhrigen Freundin des Hauses, der
Autorin Gaby Hauptmann zusammen ge-
schrieben hat. Es ist eine spannende und

Hirschen

wechselvolle Geschichte, die man hier

miterleben kann. Erwerben kann man das
Buch direkt im Hotel.

Gastgeber mit Herz, Karl und Veren
Amann

Der Hirschen liegt in dem kleinen Ort
Gaienhofen-Horn, nahe der Schweizer
Grenze. Dieser Teil des Bodensees wird
auch als Untersee bezeichnet. Nur we-
nige Schritte vom Hotel entfernt liegt
der vielleicht schénste Aussichtspunkt
Uber den Untersee. Wenn man den Blick
schweifen lasst, entdeckt man die frucht-
bare Insel Reichenau und die Silhouette

Saibling a la Hirschen
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von Konstanz. Schiffe und zahlreiche Se-
gelboote ziehen lautlos auf dem See ihre
Bahnen. Das Hotel Hirschen Horn bietet
einen guten Ausgangsort fur Spaziergan-
ge und Radtouren auf der sanft higeli-
gen, sonnenverwdhnten Halbinsel Hori.

Das einzigartige Hotel identifiziert sich
Uber die Menschen vor Ort, seiner ex-

Der neue Infinitypool

Fine Dining in der Unterseestube

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2022
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Entspannt genieBen auf der groBen Terrasse

ponierten Lage mit Blick auf den See, so
wie die Insel Reichenau. Es zeichnet sich
aus durch das Angebot von Herzlichkeit,
Qualitat und Authentizitdt und nicht zu-
letzt durch eine offene Willkommenskul-
tur. Wichtig ist den Besitzern der Einklang

mit der Natur, Nachhaltigkeit und Schutz
der Umwelt. Regionaler Genuss und Kul-
tur haben hohe Prioritat.

Das Hirschen Horn ist ein Treffpunkt fur
Menschen, die gesellig sind, gerne gut

17
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1.1

¥

essen und ein gutes Glas Wein trinken.
Ganz gleich ob spontan zum Abendes-
sen im a la carte Restaurant oder einem
5-Gang Gourmet-Mend in der Untersee-
stube. Es ist immer ein besonderer Ort, an
dem sich Géaste wohlfiihlen und erholen.
Zeit fur sich selbst finden sollen die Be-
sucher und in sich selbst hineinhorchen.
Die Themen Gesundheit, Wohlbefinden
und Natur stehen im Vordergrund.

Moderne zeitgemaBe Neuausrichtungen
und Ergadnzungen sind die Symbiose fiir
Hotel und Gastronomie. Leidenschaft
und Visionen sind der Motor fiir die Ener-
gie der Gastgeber. Das Hotel Hirschen
Horn wird damit zu einem Unikat gepragt
durch die Individualitdt der Menschen,
Zeit fur sich zu haben, um Ruhe zu finden.
Es entstand das Refugium am See, ein
Wellnesshotel, das von der Familie Karl
und Verena Amann, sowie ihren Séhnen
Sebastian mit seiner Frau Nina und Mar-
tin mit seiner Frau Maria als klassisches
Familienhotel gefiihrt wird. Das gesamte

Immer gut gelaunt im Einsatz, Karl Amann
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Kraftort der Erholung

Ensemble des Hotel Hirschen Horn um-
fasst Zimmer und Suiten im Stammbhaus,
im Haus Verena, in der Villa Maria so-
wie im gerade erdffneten Haus Seeblick.
Komplettiert wird das Angebot mit dem
Ferienhaus Nina und Apartments.

Tt

N

N
W

P . 1,
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Architektonisch sehr gelungen, der Neubau ,Haus Seeblick”

(Genuss- und Reisetipps

Der auf 1000 m? erweiterte Insel-Spa bie-
tet vielfdltige Behandlungen an, alle von
qualifizierten Mitarbeitern durchgefihrt.
Mit dem 27 m langen Infinity Pool, einer
verglasten Panoramasauna mit roman-
tischem Blick Giber den Bodensee, einer
Spa-Lounge und dem Fitnessbereich ist
das Hotel in der Region ein Gdstemagnet
fir hohe Anspriiche. Im gesamten Well-
nessbereich steht die Erholung in und
mit Hilfe der Natur im Vordergrund. Die
Mission ist es, Momente der Beriihrung
und des Gliicks zu schaffen. Achtsam,
gefihlvoll, wirkungsstark. Der Insel-Spa
konzentriert sich auf die drei Sdulen: Kraft
tanken, die aktiviert und starkt; Ruhe fin-
den, die zentriert und durchatmen lasst
und Schénheit, die pflegt und strahlen
lasst. Es sollte ein Kraftort der Erholung
sein.

Die sehr geféllige Architektur des neuen
Haus Seeblick konzentriert sich an vier
Materialien, die sich in allen Erlebnisbe-
reichen im Hirschen wieder ergdnzen.
Weiches Holz in Verbindung mit Messing
und braunem Leder. Abgerundet wird das
Interieur mit einem durchdachten Farb-
konzept aus warmen Naturténen. Akzen-
te werden durch farbliche Highlights und
Wandgemalde mit Spriichen des Malers
Sultan Akram gesetzt. Erganzt wird das

edle Ambiente durch hochwertige Mobel
und traditionelle Gestaltungselemente,
die Geschichten erzdhlen und eine Ver-
bindung zur Region aufweisen. Unter-
stltzend hierbei wirken Lichtelemente in
den Radumen und unterstreichen dadurch
die Wérme des verwendeten Holzes. Ge-
mutlichkeit in Kombination mit wertvol-
lem Design stehen hier im Vordergrund.
Verantwortlich daflr ist Gastgeberin Ve-
rena Amann die mit viel Liebe und Lei-
denschaft diese Wohlfiihl-Atmosphére
geschaffen hat. Hier findet jeder Gast
seinen Lieblingsplatz. Der groB3e naturbe-
lassene Garten bietet Erholung inmitten
idyllischer Natur, nicht nur fiir Liebhaber
frischer Luft.

Zustandig fur das Interior,
Verena Amann

Wer erholsamen Urlaub, Ruhe, Entspan-
nung, Genuss und Wellness wiinscht, ist
im Hotel Hirschen und den dazu gehdri-
gen Hausern sehr gut aufgehoben.

Probieren Sie es aus, Sie werden begeis-
tert sein.

Fotos: Hotel Gasthaus Hirschen, Gour-med

Info:

Hotel Gasthaus Hirschen
Kirchgasse 3

78343 Gaienhofen—-Horn

Tel: +49 77 35 93380
Info@hotelhirschen-bodensee.de
www.hotelhirschen-bodensee.de
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/U Besuch bel 2 Sternekoch
Daniel Gottschlich

M Kolner Ox & Klee

Experience Taste — in Gber 15 Gangen den Geschmackssinn entdecken

Dr. Alexander Pohlmann

Es ist eine Reise durch die Geschmacks-
sinne namens Experience Taste, auf
die Daniel Gottschlich seine Gaste in sei-
nem Koélner Restaurant Ox & Klee mit-
nimmt. Eine intensive Reise, eine Reise,
die liberrascht, eine Reise, die polarisie-
ren will.

Im mittleren Kranhaus liegt das Ox & Klee
direkt am Kolner Rheinufer. Der Gast be-
tritt durch eine von auBen unscheinbare
Tur das Restaurant und gelangt durch
einen dunklen, leicht beleuchteten Tun-
nel in das Innere des Restaurants. Direkt
fahlt man sich, als wiirde man in eine
andere Welt eintauchen. Es fallt eine
entspannende, klangvolle Hintergrund-
musik auf, die eigens flr das Restaurant

20

Daniel Gottschlich 2-Sternekoch,
Betreiber des Ox & Klee und
passionierter Schlagzeuger

komponiert wurde und mehr als nur im
Hintergrund steht. Daniel Gottschlich ist
nicht nur Sternekoch, sondern liebt die
Musik fast ebenso wie das Kochen, er ist
passionierter Schlagzeuger. Uber eine
Treppe gelangt man in den eigentlichen,
mit Teppich ausgekleideten Gastraum.
Der Teppich verleiht dem Raum Gemiit-
lichkeit und man sitzt an kleinen Tischen,
fast wie in einem Bistro. Von hier hat
man einen guten Ausblick auf den Rhein.
Noch sieht nichts danach aus, dass auf
diesen Tischen gleich ein Geschmacks-
feuerwerk entziindet werden soll. ,Ex-
perience Taste ist mehr als Geschmack,
es soll auch etwas Auditives und Visuel-
les vermitteln”, so Gottschlich, ,der Ort
soll etwas ganz Spezielles sein, es soll
alles zusammenspielen”, berichtet er
weiter.
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Hot & Cold: Starke Kontraste

und intensive Geschmacker

Auf eine freundliche, geldste Atmosphére
wird hier Wert gelegt: ,Sternekiiche war
in Deutschland immer den Leuten vor-
behalten, die Geld haben. Diese Leute
hatten immer eine gewisse Etikette und
Klasse. Das Ganze hat sich in den letz-
ten 10 Jahren gewandelt, die Menschen
gehen heute viel lockerer an die Sache
ran.” Doch wie locker darf es in einem
2-Sterne-Restaurant denn  zugehen?

.Wenn man hier unbedingt in Shorts und
Flip Flops sitzen méchte, kann man das
machen. Ich weif3 allerdings nicht, ob das
so cool fiir einen selbst und die anderen
ist. Man muss einen gewissen Anstand
mitbringen, dann ist hier jeder willkom-

¥
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men”, erldutert Gottschlich. Bereits vor
dem Besuch wéhlt der Gast zwischen
zwei Menus: das Menu ,Klee" rein ve-
getarisch oder ,Ox & Klee”, bei dem vier
vegetarische Gange durch Fisch/Fleisch
ersetzt werden. Insgesamt werden 15
Génge (streng genommen sind es sogar
mehr) serviert, was den ganzen Abend
sinnvoll fillt. Mittwochs und Donnerstags
gibt es fiir den kleinen Hunger wahlweise
auch nur acht Gange. Passend dazu wird
eine Weinbegleitung angeboten, in die
Sommelier Lucas Wenzl viel Herzblut ge-
steckt hat. Das Weinkonzept tragt sogar
einen eigenen Namen, namlich ,Alpha-
Omega”“, das sich aus 12 aufgrund der
geografischen sowie geschmacklichen
Wurzeln ausgewahlten Weinen zusam-
mensetzt. Es ist eine Reise durch die Ge-
schichte von fermentierten Trauben, von
den Anfangen ihrer Geschichte bis zur
heutigen Zeit.

Der Abend beginnt mit dem Amuse-
Bouche, das auf eigens fur das Ox & Klee
designten Betonformen angerichtet wird.
Dabei gilt es die Geschmackssinne zu
schérfen. Denn jede der sechs Kleinigkei-
ten reprasentiert eine Geschmacksrich-
tung von sauer, siiB, umami, bitter, salzig
und fett; welche es jeweils ist, steht unter
den Formen. Sie werden sich jetzt fragen,
seit wann fett als Geschmacksrichtung
gilt? Seit 2011 behaupten einige Wissen-
schaftler, Fettrezeptoren auf der Zunge
identifiziert zu haben. Doch nicht nur die

L a

Die sechs verschiedenen Geschmackssinne werden im Amuse Bouche reprasentiert
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Ist das Kunst oder kann man das essen?
Eine Tartelette mit Apfel, Heu-Emulsion,
Chicoree, Buchweizen und Lauch

R
o
. )

Die Dampfnudel neu interpretiert aus
Chayote, Banane, Triiffel, Radicchio,
Linse und Champignon

T
/‘e.

N

Eine auBergewohnliche Brezel
begleitet von der Legende der Brezel

Geschmacksrichtungen werden heraus-
gekitzelt, die Achterbahnfahrt geht wei-
ter mit Hot & Cold. Heil} wird es durch
eine Habanero, Mais und Basilikum Re-
duktion, eine SUBkartoffelcreme, geeiste
Gurke und Timut Pfeffer sorgen fir den
kalten Kontrast. Es ist das Ausdrucksstar-
ke und die extremen Kontraste, die jeden
einzelnen Gang so besonders machen.

In jedem Gang spirt man den Wunsch
des Teams, den Gast zu begeistern. Bes-
tes Beispiel ist die Apfel-Tartelette, die
sich unter einer Glasglocke mit Heu-
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i L S LR
Hummerschwanz mit Mohnchips,
Palmherz und Blaumohn-Vinaigrette

Rauch versteckt, einen Sommertag in die
Nase zaubert, die aus so vielen verschie-
denen Komponenten besteht und op-
tisch einem Kunstwerk gleicht, sogleich
aber mit den Fingern gegessen werden
soll und nach zwei Bissen Geschichte ist.
Man bereut fast, dieses wunderschéne
Kunstwerk nicht langer gewiirdigt zu ha-
ben. In einem Gang wird sogar die Bre-
zel gefeiert: In einem groBen Buch, das
es aufzuklappen gilt, befindet sich auf
einer Seite die Legende der Brezelform
vom Hofbacker Frieder aus Bad Urach,
der durch die Entdeckung der Brezelform
dem Tode entkam und auf der anderen
Seite gut beleuchtet auf Glas eine nach-
empfundene Butterbrezel.

Und mit jedem Gang dréngt sich im-
mer mehr die Frage auf, ob hier noch
Koche oder vielmehr schon Kinstler am
Werk sind? ,Wir haben einen sehr hohen
klnstlerischen Aspekt und auch einen
Design-Aspekt, der Experience Taste ver-
starken soll”, erklart Gottschlich.

Unkonventionell und mutig ist auch die
Weinauswahl von Sommelier Wenzl, der
fachkundig und stolz seine Weine préa-
sentiert: Beginnend mit einem Sauvig-
non blanc von Recanati aus Israel, der
unglaublich buttrige Noten verspriht.
Die Weinreise geht weiter Giber Georgien,
Libanon, Griechenland und einem chine-
sischen Cabernet Sauvignon, der den Ti-
tel ,Purple air comes from the east” tragt
und seinen franzésischen Pendants in
nichts nachsteht und endet mit dem Des-
sertwein Elysium aus Kalifornien.

Apropos Dessert, Deutschlands Patissier
des Jahres 2021, Hannes Radeck kront
die Geschmacksreise im Ox & Klee mit
SiBspeisen, die durch hochste Prézision
und Finesse bestechen, wie er nicht zu-
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Aubergine mit Miso mariniert, Tamaril-
lo, Maulbeere und gelbem Paprikasud

letzt durch seine ausgefallene Kombinati-
on von Toffee, Rhabarber, Umeboshi und
Kirschblite beweist.

Es ist eine im positiven Sinne verriickte
Reise im Ox & Klee, gesteht auch Gott-
schlich: ,Es gibt auch 2-Sterne-Restau-
rants, die sehr bodenstdndig sind, die
vielleicht nicht so crazy Zeug machen wie
wir, aber ich finde das eben sehr wich-
tig”. Wir haben Lust bekommen auf mehr
crazy Zeug.

Unternehmerischen Mut zum Risiko be-
weist Daniel Gottschlich mit der Neuer-
offnung eines Lokals in mitten der romi-
schen Stadtmauer. Hier erfiillte er sich
seinen Herzenswunsch, ein zweites Res-
taurant zu eroffnen, das Ende Mai an den
Start ging.

Das ,Puls”, benannt nach einer antiken
Eintopfspeise aus der Zeit als die Rémer
in KoIn lebten, heute als Polenta bekannt,

~ T : i
Sommelier Lucas Wenzl ist fur die
Weinbegleitung ,Alpha-Omega”
verantwortlich

Raffinierte Desserts vom Patissier
des Jahres 2021 Hannes Radeck

prasentiert sich die stylische Location mit
einem anderen neuen Konzept als das Ox
& Klee.

Als Restaurant & Bar werden hier keine
15 Génge Menus zelebriert. Alle Gerichte
werden a la carte in lockerer Atmosphare
serviert. Kiichenchef ist Johannes Lan-
genstilick der mit kreativen Speisen Freu-
de am Genuss erleben lasst.

5 -' J i B i
Johannes Langenstick, Kiichenchef im
neu eroffneten ,Puls”

Fotos: Dimi Katsavaris, Dr. Alexander Pohlmann

Restaurant Ox & Klee

Daniel Gottschlich

Im Zollhafen 18

50678 Koln

E-Mail: contact@oxundklee.de
www.oxundklee.de

www.pulsrestobar.com
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Hotel Ritter in Durbach

.The Meaning Hotel” mit zukunftsweisendem Gastekonzept

Gour-med

Mit seiner fast 350-jahrigen Ge-
schichte gehért das 4 Sterne
Superior-Hotel Ritter in Durbach im
Nordschwarzwald sicher zu einem der
dltesten ,Gasthduser” in Deutschland.
Die lange Ahnenreihe kann nicht mehr
nachverfolgt werden. Aber bis zum Ver-
kauf an die 1. Brunner Familie soll der
Ritter schon 12 Vorbesitzer gehabt ha-
ben. Nach tiber 100 Jahren im Besitz der
Brunners libernehmen 2008 llka und
Dominic Miiller das geschichtstrachtige

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2022

Haus. ,Wir mochten Tradition bewah-
ren, aber auch taglich neu aufleben las-
sen in unserem Durbach Hotel. Im gan-
zen Haus werden Sie Zeugnisse friiherer
Zeiten und gleichzeitig die Verbindung
zum Modernen entdecken, die Men-
schen, die den Ritter gepragt haben,
sind allgegenwartig”, so Familie Miiller.
Komplett renoviert und mit einem inno-
vativen Konzept wird der Ritter im Marz
2008 neu eroffnet. Kurze Zeit spater
kommt mit dem Gourmet-Restaurant
.Wilder Ritter” ein weiteres Highlight
fiir die Gaste dazu.

Komfort Deluxe Zimmer
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HOTEL RITTER

vorgehoben werden. Der ibrige Raum ist
dezent beleuchtet. Die Tische mit Platz-
sets und Blumen geschmicktem Sttick
Rebholz dekoriert. Nichts soll den Blick
vom Essen ablenken. Das Serviceteam ist
leger gekleidet und beréat bei Fragen der
Géste, die bei Beginn der neuen Ara nicht
selten sind, hoflich, geduldig, aber sehr
kompetent.

Gourmet Mach 5

Gelbschwanzma
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[maki:’dan] im Ritter etabliert sich schnell
unter den Top-Restaurants im Schwarz-
wald. Es bietet gastronomische Erleb-
nisse bei denen der Gast im Mittelpunkt
steht. Essen und Esskultur neu definiert,
klassische Mentufolgen aufgehoben. Man
wahlt aus 24 Positionen, die saisonal
wechseln und bestimmt die Anzahl der

Ll T
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Gerichte und die Servierfolge selbst. Bei
relativ glinstigen Preisen ist es schon mal
ein Gang mehr. Von der Zubereitung bis
zum Servieren zelebriert das Team um

der Ritter komplett verédndert. Das alte Kuchenchef André Tienelt die Rohstoffe.
Ziel sind maximaler Genuss und die beste

Gastehaus weicht einem Neubau mit 40
Zimmern. Es entstehen neue Tagungs- kulinarische Prasentation jedes einzelnen
Produktes. Dass ihm das gelingt, kdnnen

rdume und ein lichtdurchfluteter Innen-
hof. Der Wellnessbereich wird auf 1200 ~ C€lbschwanzmakrele wir nur bestatigen. Die Gelbschwanzmak-

m? erweitert. Die Zimmer und Suiten sind
in warmen Farben und mit natirlichen
Materialien modern und komfortabel
ausgestattet. Eine andere Ritter-Epoche
beginnt. Nicht gedndert hat sich das Er-
folgskonzept fiir Feinschmecker, Gour-
mets und Kenner feiner Kliche. Der Ritter
war schon immer und ist es noch Treff-
punkt fur GenieBer.

André Tienelt, Kichenchef im Ritter

Durch die Erneuerung in 2013/14 wird

Der Sternekoch André Tienelt Gbernimmt
2014 die Kichenleitung. Einig sind sich
die Familie Miller und der Kichenchef,
dass etwas Neues, Innovatives und sensi-
bel Aromatisches entwickelt werden soll.
Im Jahr 2019 steht das Kichenkonzept,
ebenso der Name des Restaurants. Gean-
dert in ,maki:"dan”, was so viel wie ,Le-
ckeres in bester Gesellschaft” bedeutet.

Die , alte” Ritterstube von llka Muller mit
viel kreativer Energie erneuert, bekommt
ein neues Lichtkonzept. Helle Lampen
Uber den Tischen, damit die Gerichte ins
rechte Licht geriickt und exzellent her-

Ritter Stube im neuen Licht
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Esskultur neu definiert im [maki:'dan]

rele mit Kohlrabi und einem Buttermilch-
sud ist ein gelungener Auftakt. In den
zwei vegetarischen Gerichten Schwarz-
wurzel, Malzbier und Herbsttrompeten
sowie dem gerdsteten Blumenkohl mit
Chicorée Kaffee, Schokolade und Bér-
lauchkapern waren die einzelnen Kom-
ponenten gut herauszuschmecken und
wurden von den Beilagen nicht Uberla-
gert. Das bei 60° gegarte US Beef short
rib war sehr zart und geschmacklich aus-
gereift. Zum Dessert wurde ein Fromage
blanc mit Wasserkefir, Zitrone und Birne
serviert. Ein erfrischender Abschluss. Fur
Brotliebhaber empfehlen wir die Bestel-
lung eines ,Brotkasten” zur Menubeglei-
tung. Brot wird im maki:dan nicht obliga-
torisch gereicht.

Marco Feger und André Tienelt

Die von Restaurantleiter Marco Feger
ausgesuchten Weine sollten Sie auf je-
den Fall zu den Speisen ordern, sie wer-
ten jedes Gericht auf. Es empfiehlt sich,
bei nicht auszuschlieBender anfanglicher
Skepsis, dem Rat des Maitre zu folgen.
Erst dann ist garantiert, dass auch Con-
naisseure sensorische Erlebnisse mit Ex-
tranote haben.

(genuss- und Reisetipps

Wer zwischendurch noch Appetit be-
kommt, dem empfehlen wir etwas vom
.Bauchladen”. Zur Auswahl stehen zwei
Gerichte. Bei unserem Besuch sind es
ein Chicken Teriyaki oder ein japanischer
Pfannkuchen. Dieses freundliche Ange-
bot dient der Geschmacksneuorientie-
rung und wird gern als kleine Abwechs-
lung bestellt.

Traditionelle Kiiche genieBen Haus- und
Spa-Géste im Restaurant Ritter Wiede-
grun. Besonders hervorzuheben ist das

| Wellnessbereich mit Pool

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2022

Gourmetfrihstick, hier bleiben keine
Wiinsche offen. Viele der angebotenen
Produkte kommen direkt von heimischen
Handwerksbetrieben. Durch die vielen
Kuchenutensilien, teils als Wanddeko,
teils zu Lampen gestaltet, entsteht im
modernen Restaurant ein gemiitliches
Ambiente.

Liebhaber gepflegter Autokultur bie-
tet die Oldtimersammlung von Dominic
Miiller eine nostalgische Abwechslung.
Wer mochte, kann eines dieser Fahrzeu-
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ge fir eine kleine Tour durch die Region
ausleihen.

Ein der hektischen Zeit gewidmeter Schritt
ist das Angebot einer neuen Dimension
der ganzheitlichen Persdnlichkeitsent-
wicklung. Mit der Marke ,The Meaning
Hotel " méchte man dem Gast anbieten,
seinen individuellen Weg zum Gliick zu
finden. Das Konzept mit effektivem Er-
lebnisfaktor, getragen von Coaching und
Kursangeboten hilft den eigenen Vor-
stellungen einer gelungenen Lebensart
naher zu kommen. Die Anregungen der
Kursleiter bieten Unterstiitzung fir ein
sinnhaftes, gliickliches Leben. Grundsétz-
lich gibt der Gast vor, was ihm wichtig ist.
Er bestimmt, welcher Wert beruflich oder
privat in seinem Leben ko&rperlich oder
seelisch gestérkt werden soll. Das Hotel

Restaurant Ritter Wiedegrin

Ritter ist der ,sichere Hafen”, losgeldst
vom Alltagsstress, gemeinsam mit dem
Coach zu interagieren. Der Anspruch des
Hotels ist: Mit ,The Meaning Hotel "ein

5 - I

Besitzer Dominic Muller
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Immer gut gelaunt: André Tienelt und sein Team

ganzheitliches Angebot mit nachhaltiger
Wirkung zu schaffen.

Viele Unternehmen werden diese Mog-
lichkeit schatzen und ihren Mitarbeitern
fur die weitere berufliche und private
Entwicklung anbieten. Fiir die Teilnehmer
wird es wohl die spannendste Reise zu
sich selbst. Der Ritter hat mit dem Ange-
bot ,The Meaning Hotel “ wie schon so
haufig die Vorreiterrolle als modernes,
der Zeit und Zukunft zugewandtes Hotel
Ubernommen.

Das Motto: Der Gast steht im Mittelpunkt,
als Mensch, Individualist und wichtigster
Partner der Gastronomie und Hotellerie.
Hinzu kommt das im Durbacher Ritter

| Beste kulinarische Prasentation ...

Gaste moderne Details in historischer
Umgebung vorfinden. Sie erleben zeitge-
maBen Komfort, wie man ihn von einem
Wellnesshotel erwartet. Die traditionellen
Kostlichkeiten aus der Region und eine
ausgezeichnete innovative aromatische
Gourmetkiiche garantieren einen ab-
wechslungsreichen Aufenthalt im Ritter.

Fotos: Giinter Standl, Gour-med,
Hotel Ritter Durbach

Info:

Hotel Ritter Durbach

An der Badischen WeinstraB3e Tal 1
77770 Durbach

Tel.: +49 781 9323 0
www.ritter-durbach.de

... und maximaler Genuss
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Kulinarisches Prag
und Pilsener Braukunst

Eine Reise mit Genussversprechen

Anne Wantia

Traditionelle boéhmische Kiiche wird
in vielen Restaurants in Tschechiens
Metropole Prag angeboten. Zu den au-
Bergewodhnlichen Spezialititen zahlt
Svickova, dass jede Hausfrau anders
zubereitet, aber immer eine Kostlichkeit

Die Spezialitat in Tschechien: Svickova

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2022

ist. Zubereitet wird das Gericht — was
sonst — natirlich mit Knédeln und einer
leckeren SahnesoBe. Im tschechischen
Landwirtschaftsmuseum unter Anlei-
tung der bekannten Chefs Tomas Kalina
und Lukas Vegricht haben wir die Speise
bei einem Kochkurs nachkochen diirfen.
(https://www.czechspecials.cz/rezepte/
lendenbraten-auf-sahnesauce-svickova)
Der kurzweilige Nachmittag, bei dem
die Experten ihr Know how weitergege-
ben haben, hat uns auch ein herrliches
Gericht beschert.

In den letzten 7-8 Jahren hat durch viele
junge, kreative Koche ein Wandel hin zu
modernen neu interpretierten innovati-
ven Gerichten stattgefunden. Sie haben
kleine Restaurants eroffnet, in denen mit
meist regionalen, qualitativ hochwertigen
Produkten kreative Gerichte zubereitet

werden. Die Restaurants sind oft ver-
steckt in kleinen Gassen und nicht immer
leicht zu finden. Foodies oder die es ger-
ne werden mdchten haben die Gelegen-
heit bei einem kulinarischen Spaziergang,
der ,Foodie-Tour" viele verschiedene Lo-
kale und handwerkliche Betriebe zu be-
sichtigen, um die Gerichte und Produk-
te zu probieren. Die ,Foodie-Tour” wird

»

Kostliches von ,Nase maso”

taglich angeboten, und dauert ca. 3-4
Stunden. Highlights sind der Besuch der
bekanntesten Metzgerei Tschechiens
.NaSe maso” (unser Fleisch) mit Kostpro-
ben vom Beef Tatar, Prager Schinken und
Gothai Salami, eine Art Mortadella. Das
Bistro Kro kitchen liegt im Stadtteil Karlin.
Der Teil Prags hat sich vom Arbeitervier-
tel zu einem der beliebtesten Wohn- und

Alles Bio — Speisen im Kro

Ausgehviertel entwickelt. Im Kro wird
modernste tschechische Kiiche ange-
boten. Besitzer Vojta Vaclavik hat einige
Zeit im 3 Sterne-Restaurant in Norwegen
gearbeitet. Die Speisen waren lecker, ei-
nige mit asiatischen Aromen verfeinert,
Salate und Gemise kamen von Biobau-
ern. Dazu gab es einen Cider oder wer
mochte ein tschechisches Bier. In der
.Praktika Backerei” wurden wir mit ,Ko-
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Spezialitat im Etapa Bistro:
Brotchen gefillt mit Pilzcreme und
hausgemachten Sauerkraut

lace” verwohnt, einem Hefegeback mit
Kirschen. Néchste Station war das Etapa
Bistro. Dort gab es ein Brotchen gefillt
mit einer Pilzcreme und hausgemachtem
Sauerkraut. Zum Ende der Tour kehrten
wir im Restaurant Eska ein. Ein altes Fab-
rikgebaude, stylish umgestaltet zu einem
Verkaufsraum im Erdgeschoss und einem
Restaurant in der 1. Etage. Der Signature
Dish ist eine Aschekartoffel in einer cre-
migen SoBe mit gerducherten Stlickchen
vom Karpfen. Genauso empfehlenswert
sind die leckeren Kiichlein zum Dessert
oder das hausgebackene Brot mit Butter.
Die Food-Touren werden variabel ange-
boten, eine Teilnahme ist in jedem Fall ein
kulinarisches Erlebnis.

Von Prag aus geht es weiter — Bier Freun-
de sagen endlich — Richtung Pilsen. Un-
terwegs machen wir noch einen Kultur-
stopp in Karlstein. Hier steht eine der
bekanntesten Burgen Tschechiens. Sie
wurde 1348 von Kaiser Karl IV. gegriin-
det, um die Kronjuwelen und eine Samm-
lung heiliger Reliquien aufzunehmen. Ein
Besuch der Kapelle mit den berlihmten
Bildern und Mosaiken ist ein Muss.

Endlich in Pilsen, hier dreht sich alles
ums Bier, ist sie doch die ,Hauptstadt”
des tschechischen Bieres. Fir uns gibt es
eine Besichtigung in der beriihmten und
groBten Brauerei, bei Pilsner Urquell. Im
15-Minuten-Takt werden hier die Grup-
pen von morgens 10 bis abends 22 Uhr

Eines der altesten Kloster Tschechiens:
Plasy
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durch die Brauerei-Anlagen geschleust.
Interessant ist es in den alten Kellerge-
wolben, in denen sich noch die ,Urfés-
ser” befinden, da kann man unfiltriertes
Urquell trinken. Sehr geschmackvoll Gb-
rigens! Dann gehts zum Bierzapfkurs.

Zapfmeister Martin Prazan, Ubrigens
seit Jahrzehnten bei Urquell beschéftigt,
macht seit 2016 zusatzlich zu seiner nor-
malen Arbeit die Zapfkurse. Und die sind
wirklich eine lustige Angelegenheit. Hier

e

Signature Dish im Restaurant Eska

von Kanzler Metternich und dessen Fami-
lie. Bei einer Flihrung werden interessan-
te Einzelheiten Uber die Geschichte des
Klosters erzahlt. Belohnt wird der Besuch
mit kostlichem Biergenuss. Hier braut
man Bier seit Grindung im Jahre 1144,
Die Tradition des hiesigen Biers endete
im Jahre 1966. Eine neue Brauereihistorie
in Plasy beginnt 2015. In der ehemaligen
historischen Brauerei wird an die Brau-
tradition angeknipft. Das Grundangebot

| Hier dreht sich alles ums Bier, Pilsner Urquell Brauerei

erfahren wir, warum Bier ohne Schaum
+Wassermann” und wenig Bier mit viel
Schaum ,Snyt” heiBt. Am Ende erhalt je-
der Teilnehmer einen Glaskrug, als Aner-
kennung seiner Lernbereitschaft, mit der
Aufschrift ,Absolvent der Bierzapfschule”.
Hat ja auch fast geklappt mit dem perfek-
ten Zapfen.

Der Weg von Pilsen zum Kloster Plasy,
eines der altesten Kloster Tschechiens
wird kein BlBergang fir reuige Biertrin-
ker. In Verbindung mit einem Besuch der
Minibrauerei Plasy wird die spannende
Geschichte des Klosters eine Exkursi-
on durch die tschechische Klosterkultur.
1785 wurde das Kloster aufgelést und
diente anschlieBend als Privatresidenz

besteht aus vier Biersorten, die je nach
Saison mit verschiedenen Spezialbieren
ergdnzt werden, wie z. Bsp. mit Brennnes-
selbier oder WeiBbier.

Eine Reise nach Tschechien, ob Prag oder
Pilsen ist immer ein Erlebnis. Also dann
bis bald

Fotos: Anne Wantia

Info:
www.visitczechrepublic.com
www.prague.eu/de
Foodtour Prag:
www.tasteofprague.com/
hello@tasteofprague.com
www.visitpilsen.eu/de/
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_a Maison dans
e Parc iIn Nancy
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Seit 2021 erneut mit 1 Stern ausgezeichnet,
sorgt Charles Coulombeau fur frischen Wind

in alten Mauern

Dr. Alexander Pohlmann

Nancy, im Nord-Osten Frankreichs
gelegen, ist fiir viele ein Zwischen-
stopp auf der Frankreichreise. Dabei
bezaubert die Stadt durch eine Kombi-
nation aus Jugendstil, Renaissance und

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2022

Art déco. Im Zentrum befindet sich eine
der schonsten Platzanlagen Europas mit
dem Place Stanislas, der zum UNESCO-
Welterbe zihlt. Hier haben Architekten
und Bildhauer ein Ensemble aus Archi-
tektur, Kunst und Gartenbau erschaf-
fen. Nur einen Katzensprung vom Place

Stanislas entfernt liegt das Restaurant
La Maison dans Le Parc. Die Geschich-
te des La Maison dans le Parc beginnt
2007, als Francoise und Gilles Mutel sich
in ein Familienabenteuer stiirzten und
ein Gourmetrestaurant eréffneten. 2014
wurde die Arbeit belohnt und das Res-
taurant wurde mit einem Michelin-Stern
ausgezeichnet.

2020 traten Charles Coulombeau und sei-
ne Ehefrau Roxane an, um das Restaurant
zu Ubernehmen. Roxane hat die Leitung
inne. 2021 erfolgte die erneute Auszeich-
nung mit einem Michelin-Stern, Gault &
Millau bewertete das La Maison dans le
Parc mit 15 Punkten und 3 Hauben.

Coulombeau war in seiner Karriere schon
in prestigetrachtigen Hausern tatig, im
Les Prés d'Eugénie oder in der Maison
Lameloise, wo er mit nur 22 Jahren der
jlingste Saucier in der Geschichte des
hundertjdhrigen Hauses wurde. 2020
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Gemditliche Gastlichkeit mit Blick in den Park mit seinen alten Baumen. Bei gutem

Wetter ist die Terrasse geoffnet

gewann er den renommierten Taittinger
Preis.

Uber einen langen Korridor mit seinen
stimmungsvoll  beleuchteten  Steinen
schreitet man in das La Maison dans le
Parc und seinen modernen, durch klare
Linien gepragten Gastraum. Es herrscht
eine lebhafte, urbane Atmosphére, die
Gaste unterhalten sich angeregt. Hohe
Fenster geben den Blick nach drauBen in
den Park frei. Neben den a la carte Ge-

richten bietet das Maison dans le Parc
Degustationsmenus an. Natlrlich mit
passender Weinbegleitung, die durch
Chef Sommelier Matthias Cattelin und
seinem dreikdpfigen Sommelier-Team
sorgsam zusammengestellt wird.

In einer kleinen Kiche missen Coulom-
beau und sein Team mit dem Platz haus-
halten und kreativ sein. ,Aktuell empfan-
gen wir 60 Gaste pro Abend. Das ist sehr
an der Grenze und man kann den Druck

Charles Coulombeau, Chef de Cuisine. Neben seinen renommlerten Stationen leb-
te er einige Monate in Japan und brachte so japanische Einfllsse in seine Kiiche

30

Moderne Einrichtung in alten
Gemauern

spliren. Daher haben wir es bereits so
aufgeteilt, dass wir jede halbe Stunde 12
Gaste empfangen, um einen angeneh-
men Service sicherstellen zu kénnen”, so
Coulombeau. Das Ziel ist klar, ,den Stern
sehr stark zu machen” und dazu werde
eine Reduktion der Géstezahl notwen-
dig werden. Im Service merkt der Gast
von der Hektik nichts. Viele Servicemit-
arbeiter sprechen Englisch, denn auch
eine zunehmende Anzahl auslédndischer
Gaste sei seit der Auszeichnung mit dem
Stern zu bemerken. ,Um ehrlich zu sein,
waren wir auch schon vor dem Stern je-
den Abend ausgebucht, nur jetzt sind wir
schon vier Wochen im Voraus komplett
ausgebucht”, so Coulombeau.

Mit dem Amuse-Bouche u. a. bestehend
aus Karotten, die wie Lachs angerich-
tet und mit Miso Geschmack versehen
sind, offenbart Coulombeau dem Gast
bereits, dass man sich im Maison dans
le Parc nicht komplett der klassisch fran-
zOsischen Kiche verschrieben hat. Der
Kiichenchef verbrachte einige Monate in
Japan und so finden sich immer wieder
japanische Elemente in seinen Speisen. In
Japan lernte er auch die lke-Jime Technik
zum Schlachten von Fischen. Deshalb be-
kommt er seinen Fisch lebendig von ei-
ner Fischfarm aus der Nahe geliefert. ,Wir
sind die Einzigen hier in der Gegend, die
ihren Fisch selbst schlachten”, berichtet
der Patron.

Der erste Gang unseres Degustations-
menus ist ebenso mutig wie originell, ein
Teller voller roter Beete, 24 Komponenten
an der Zahl, und jede représentiert eine
andere Kochfertigkeit. Begleitet wird die-
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Ganze 24 Komponenten finden sich in
dieser herausragenden Komposition,
alle haben einen Bezug zur roten Beete

ser Gang passend von einem Cabernet
Franc aus der Touraine mit erdigen No-
ten. Doch auch die Klassik kommt nicht
zu kurz, weiter geht es mit einem tadel-
losen Tartare de Boeuf. Unser personli-
ches Highlight wurde zwei Gange spater
serviert: Ein Lammkarree mit Wasabi,
Sardellen und einer Foyot mit Katsuobu-
shi. Katsuboshui ist ein getrockneter und
fermentierter Bonito-Fisch, der in Japan
als natirlicher Geschmacksverstarker gilt
und bei uns zu einem Umami-Feuerwerk
am Gaumen flhrte. Vom Lamm wird hier
alles verwendet, Zero-Waste ist dem Pa-
tron wichtig: ,Ich bin in der Nahe von
Farmen aufgewachsen und weif3, wie es

‘ Unser Highlight des 6-gangigen
Menis: Lamm / Wasabi / Sardellen /
Foyot mit Katsuobushi

ol S 2 s AR R ke,
Der letzte von drei Dessert Gangen lasst uns mit einer Triiffel/Schokoladen- und
Maracuja-Note zufrieden zurtick
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.

Apfel / Clerhentine / Alunga /
Vadouvan / Honig

ist, alles vom Gemiuse zu verwenden. Das
Gleiche gilt beispielweise auch fiir unser
Lamm, da nutzen wir die Képfe, um eine
Sauce zu machen, wir nutzen das Fett
zum Frittieren. Wir arbeiten mit einem
Farmer zusammen, der seit ein paar Jah-
ren Wagyu-Fleisch vertreibt. Wir haben all
das Fett der Tiere bekommen und haben
Schokolade mit dem Rinderfett gemacht.
Immer wenn er ein Rind geschlachtet hat,
musste er das Fett loswerden und wir ha-
ben es umsonst bekommen.” Es scheint,
als habe Charles Coulombeau fir alles ei-
nen Plan und ein Konzept. Doch auf die
Frage, was es zum néchsten Stern brau-
che, gesteht er ,ich denke, das ist etwas
sehr Privates, man muss an sich selbst
arbeiten und sich immer wieder selbst
herausfordern.”

Fotos: Dr. Alexander Pohlmann

Info: www.lamaisondansleparc.com
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Sudtiroler Gastfreundschaft

Heimat der Generationen — der Plunhof

Gour-med

Seit gefiihlt ewigen Zeiten ist Sudtirol
eines der beliebtesten Urlaubszie-
le fiir deutsche Touristen. Die herrliche
Landschaft, Berge, Wasser, gute Luft,
eine exzellente Kiiche, sehr gute Wei-
ne mit dem Flair mediterraner Einfliis-
se garantieren Erholung, Genuss und
reichlich Abwechslung. Hinzu kommt
das italienische Lebensgefiihl, verkniipft
mit deutscher Mentalitat und Sprache.
So wird Urlaub und Entspannung ohne
groBe Umstellung méglich.

Sudtirol bietet zu jeder Jahreszeit Ur-
laubern, was immer gewiinscht wird. Im
Winter schneesichere Berge, Mandel und
Obstbaumbliite im Frihjahr, viel Sonne
und gesundes Klima im Sommer und Up-
pige Herbsttage in der Ernte — und Wein-
lesezeit. Das Hotelangebot lasst keine
Wiinsche offen. Von der Privatpension bis
zum familiengefiihrten Wellness-Hotel
mit Gourmetkliche geht das Angebot.

32

Eine reizvolle landschaftliche Ausnah-
me ist das Ridnauner Hochtal. Im Win-
ter ein Paradies flr Wintersportler, in
der schneefreien Zeit der ideale Platz fir
Wanderer, Mountain-Biker, Aktivurlauber
und natirlich fir Naturfreunde, die ver-
bunden mit Wellness, Entspannung und

Der Plunhof im Ridnauner Hochtal

Genuss das Ridnauner Hochtal erleben
mochten.

Nahe der Ratschings-Jaufen, dem RoB-
kopf und Ladurs liegt in ruhiger Hang-
lage das Familienhotel Plunhof. Dieses
Haus ist einzigartig. Allein die Tatsache,

Gour-med | www.gour-med.de | 5 /6-2022
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dass alle acht Kinder der Familie Volgger
im Hotel mitarbeiten und Verantwortung
tragen und das seit vielen Jahren ist ein
Glitezeichen ersten Ranges. Heimat der
Generationen lautet das Motto und ist
der Leitfaden fir die Unternehmensphi-
losophie. Die Seniorin, Mutter der Kinder
und salopp Mama Paula betitelt, verweist
zu Recht mit Stolz darauf, mit welcher
Einstimmigkeit ihre Kinder das Haus lei-
ten und die Géaste verwohnen. Das Hotel-
konzept bezieht immer den Begriff Hei-
mat mit ein. Jedes Detail macht deutlich,
Heimat bestimmt den Lebenszyklus der
Menschen und ist der Anker fiir den eige-
nen Kraftort. ,Die Gaste missen spiren,
dass sie hier willkommen sind, wir méch-
ten, dass sie in dem entspannenden Am-
biente den Kopf freibekommen und neu
inspiriert werden”, so die Familie Volgger.
In der beeindruckenden Landschaftsku-
lisse des Ridnauntal werden alte Brduche
und Traditionen gepflegt, die den Bezug
zur Heimat verdeutlichen. Das Hotel ist
architektonisch eine Symbiose alpiner
und moderner Baukultur. In allen Zim-
mern oder Suiten wird eine Beziehung

Hier macht Schwimmen SpaB3 — 20 m Indoorpool

zur Heimat verdeutlicht. So entsteht be-  Gaste werden Freunde und kommen wie-
reits nach kurzer Zeit ein Geflhl, schon der zuriick. In diesem Urlaubsparadies
immer hier gelebt zu haben. soll sich jeder wohlfiihlen: kleine Géste,

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2022

Erwachsene, junge und nicht mehr ganz
so junge Gaste. Attraktive Abwechslung
auBer den Outdoor-Aktivitdten gibt es
fur jeden Gast. Die Kunst, Balance zu fin-
den, um den téglich wachsenden Veran-
derungen gerecht zu werden, ist bei den
vielen angebotenen Kursen méglich wie
Yoga, Meditation, Qi Gong etc.

Der 4.000m? groBe SPA- und Wellness-
Bereich ist eine Oase der Entspannung
fur Kérper und Seele. Innen — und Au-
Benpool mit einer Ldnge von 20 bzw.
17m sind schon etwas Besonderes. Da
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| Blick auf eine beeindruckende Bergwelt

macht Schwimmen SpaB. Die transpa-
rent gestaltete Wasserwelt Acqua Mi-
nera mit beeindruckendem Blick auf die
Bergwelt lasst den Alltag vergessen und
wirkt beruhigend. Ein wahrer Hingucker
ist der Glimmerschiefer nicht nur im SPA-
Bereich, auch in verschiedenen Zimmern
ist er verarbeitet und selbst in der Kiiche
findet er Anwendung. Bestimmte Speisen
werden auf ihm serviert.

Auch die Kulinarik des Hauses wird
hochsten Anspriichen gerecht. Die K-
chenchefs, natirlich zwei der acht Kinder,
Egon und Peter Volgger, bereiten taglich
Gourmetmenus zu, wie man sie oft in Ur-
laubshotels vermisst. Jeden Abend ein
Menu aus 4-5 Gangen mit Hauptgangen
zur Auswahl, die jedem Gourmet-Restau-
rant gerecht werden. Regionale und me-
diterrane Spezialitdten aus hochwertigen
saisonalen Produkten werden zu aroma-
tischen Kreationen verarbeitet. Ein um-
fangreiches Salat- und sehr verlockendes
Kase-Buffet steht jeden Abend als Me-
nukomplettierung zur Verfiigung. Kom-
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promisse kennen die kochenden Briider
nicht, sehr zum Gefallen der Gaste.

Kostlichkeiten serviert auf
Glimmerschiefer

So wundert es nicht, dass der Bacchuskel-
ler des Hauses eine Vielzahl exzellenter -
nicht nur Sidtiroler — Tropfen bereithalt,
zu verninftigen Preisen. Selbst verwdhn-
te Gaumen werden von den Genussof-
ferten bester gastronomischer Kunst be-
geistert sein.

Wer Urlaub im Ridnaunhochtal macht
und Erholung, Abwechslung, Entspan-
nung verbunden mit kulinarischem Ver-
wdhnprogramm mdochte, dem empfehlen
wir, besuchen Sie den Plunhof, die Hei-
mat der Generationen.

Bereuen werden Sie es nicht!

Fotos: Gour-med, Plunhof

Info:

Plunhof

Obere Gasse 7

I 39040 Ratschings-Ridnaun (Sudtirol)
Mail: info@plunhof.it

www.plunhof.it

Gour-med | www.gour-med.de | 5 /6-2022
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SUdtirol schafft Anreize fur einen
autofreien Aufenthalt

Nachhaltig unterwegs

Einfach die Autoschliissel an der Re-
zeption abgeben, die Vorteilskar-
te in Empfang nehmen und sich ganz
entspannt durch Alta Badia bewegen.
.Stopp, aber mit Genuss!” heiBt die In-
itiative, mit der die Ferienregion in Siid-
tirol Urlauber dazu motiviert, einen Bei-
trag zum Umweltschutz zu leisten.

Die Karte bietet Preisnachlasse fiir Veran-
staltungen und Ausflige des Tourismus-
biros Alta Badia, erméBigten Zugang
zum Biotopsee in Corvara sowie zum
Hochseilgarten in Colfosco. Praktisch: Mit
der App Moovit haben Géste die Fahr-
plane der Offis und Bergbahnen immer
dabei. Insgesamt 19 Aufstiegsanlagen
bringen Touristen nachhaltig auf die Ber-
ge und wieder hinab. Sogar zwischen den
Dérfern pendeln sie CO2- und stressfrei.
Mit der Alta Badia Summer Card sind alle
Bahnen fur 39 Euro pro Tag inklusive. Wer
die ,Stopp, aber mit Genuss!“-Vorteile
mitnehmen mdéchte, lasst das Auto zwei
Tage lang stehen (bei einem Aufenthalt : !
von drei Néchten) und bekommt dann zur nachhaltigen Fortbewegung tragen  Autofreier Genuss: Mit Bergbahnen
den Autoschlissel mit einem ladini- einen wichtigen Teil zur CO2-Einsparung  und Leih-Radern erkunden Gaste

schen Geschenk zuriick. Die Angebote bei. Alta Badia will bis 2030 klimapositiv  nachhaltig die Region

" Von Dorf zu Dorf: Auch zwischen Colfosco und Corvara kénnen Gaste per
' Gondelbahn pendeln

sein und strebt die Global-Sustainable-
Tourism-Council-Zertifizierung an - fir
hochste soziale und umweltspezifische
Standards.

Fotos: Fotoriva, Alta Badia Brand, Alex Moling

Schénheit der Dolomiten www.altabadia.org/de
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Anarch
am Wo

Heiner Sieger

orhang auf fiir die ,See.Ess.Spiele

2022" hieB es am 29. April dieses
Jahres am Worthersee. Der Spielplan
des Kulinarikschauspiels in Karnten hat-
te es in sich: 10 Tage, 13 Partner, 20 Hau-
ben und mehr als 1000 Gerichte. Und
ein bemerkenswertes Vorspiel auf der
Hauptbihne — dem See.

Dass der Wérthersee knapp 20 km? groB
und fast 17 km lang ist, mag der eine
oder andere Urlauber ja vielleicht wis-
sen. Aber, dass es am Wérthersee auch
20 mit Gault-Millau-Hauben ausgezeich-
nete Restaurants gibt? Eher nicht. Genau
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diese vielfach pramierte Haubenkiiche,
kombiniert mit regionalem Slow Food
und internationaler klassischer Koch-
kunst, stand dort bei meist herrlichem
Sonnenschein mehr als eine Woche lang
im Rampenlicht zahlreicher Events der
kulinarischen Art. ,Wir mochten unse-
ren Gasten zeigen, dass die Vielfalt der
Genuss-Locations rund um den See vor
allem eines verbindet: die einzigartige
Atmosphare am Wasser und das klare Be-
kenntnis der Koche zu besten ehrlichen
Zutaten, der Leidenschaft fur ihr Hand-
werk und ideenreiche Kreationen”, erklart
Worthersee-Tourismuschef Roland Sint
die Motivation hinter der kulinarischen
Auffihrung.

N schlemmen

Zum Prolog einmal
Uber den See

Der Prolog am Vorabend des Gourmet-
Festivals machte gleich mal Lust auf
mehr. Mit dem Ausflugsboot ,Velden”
ging es Uber den See zu ausgewahlten
Restaurants. Auch auf dem Boot selbst
konnten die Géaste erste Kostproben der
kulinarischen Kiinste einiger beteiligter
Koche erleben. Zum Beispiel bei Schnitt-
chen mit heimischem Fisch und Sekt aus
Osterreich.

Dafir verantwortlich: Josef Valentin Dor-
ner, seit acht Jahren Chefkoch im Parkho-
tel Pdrtschach, ein glihender Verfechter
der regionalen Kiiche. ,Wir sind zwar ein
400-Betten-Haus, aber ich kaufe fir die
Klche nichts aus dem Ausland, sondern
habe 45 regionale Lieferanten. Das Re-
gionale ist das Ein und Alles. Ich koche
keinen Hummer, keine Garnelen, kei-
nen Thunfisch”, bekennt er. ,Wir haben
so viele gute Produkte hier. Und unsere
Gaste stehen darauf, etwa das Kalbsbut-
terschnitzel vom heimischen Garten-Kalb
mit Rahmsauce und echtem Kartoffelpi-
ree und frischem Spargel. Da muss ich

;,Erbse & Kohlrabi” an Schafstopfen
und gepufftem Wildreis

Gour-med | www.gour-med.de | 5 /6-2022
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T o e e

und romantisch ansteuern

auch nicht mit der Pinzette ein Kresse-
blatt dazulegen, damit es schmeckt.”

Wahrend die Abendsonne allméhlich tie-
fer sinkt und die sanften Wellen in glei-
Bende Lichter verwandelt, tischt Marcel
Vanic auf der Terrasse des Boots eine ei-
genwillige Kreation auf. Der humorvolle
Genuss-Vordenker ist nicht nur Chefkoch
im Restaurant ,Die Yacht” im Casino Vel-
den, sondern auch oberster Klichenmeis-
ter fiir alle Casinos in Osterreich. Auch er
steht auf biologisch, nachhaltig, regional.
Fir die Rundfahrt hat er einen klassi-
schen Gabelbissen nachgebaut, den er
in einer originellen kleinen Fischdose wie

Josef Valentin Dorner kredenzt
heimischen Birnen-Sekt

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2022

Mit dem Ausflugs-Boot ,Velden” lassen sich viele der Haubenktichen bequem

ein Fertiggericht mit Handsemmel und
Holzgabel serviert. Die Dose ist gefiillt
mit zartem Saibling, Saibling-Caviar, Zu-
ckererbsen, Kren, Creme Fraiche und Zi-
trone. ,Ideen wie diese entwickle ich alle
mit meinem Team hier in Velden und lege
das dann auf alle Casino-Betriebe um®,
schmunzelt er voller Stolz. Dazu kredenzt
er einen Ackersaft Rhabarbapfel.

Die Spannung steigt: Sushi mit
heimischer Garnele im Seespitz

Der erste Zwischenstopp fihrt die Gaste
ins legendare Falkensteiner Schlosshotel
Velden, einst im Besitz des Industriellen-

Gratinierter Rehrticken in Malzkruste

erben und ,Gentleman-Playboy” Gunter
Sachs. Zum Hotel gehdért auch das mit
zwei Hauben dekorierte ,Seespitz”, ein
ehemaliges Badehaus, das von den neu-
en Hoteleigentlimern 2007 als Restaurant
aufgebaut wurde. Kichenchef Thomas
Gruber setzt hier ebenfalls zu 99 Prozent
auf Kartner Produkte, die er aber inter-
national zubereitet. Auf dem Spielplan
stehen ,Erbse & Kohlrabi” an Schafstop-
fen und gepufftem Wildreis, mit einem
Dressing aus Limetten, Kohlrabi-Fonds,
und Zitronengras. ,Der Hauptbestandteil
sind frische Erbsenschoten und Kohlrabi-
Scheiben und-Viertel. Das sind Gemiise
der Saison, die gut harmonieren und mal
was anderes als der zu dieser Jahreszeit
Ubliche Spargel”, sagt er. AnschlieBend
serviert er noch ein Sushi mit heimischer
Garnele im Tempura-Teig mit Avocado,

Marcel Vanic serviert kreative
Gabelbissen

auBen umhillt mit einem geflammten
Rinderfilet mit Triffel-Mayonnaise und
Kaviar vom japanischen Flugfisch — dem
einen Prozent internationaler Anteil am
Gericht. Als Begleitung empfiehlt er ei-
nen frischen Grinen Veltliner von 2021,
vom Weingut Weszeli im Kamptal, Terroir
Langenlois.

Auf der gediegenen Restaurant-Terrasse
direkt am See, hdtte man gerne noch
langer verweilt. Doch mit dem Sonnen-
untergang geht es auch schon weiter
mit der ,Velden”. Das néachste Ziel ist
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von Schloss Rosegg

das Gourmet Restaurant Hubert Wall-
ner. Der Spitzenkoch des Jahres 2022
des Schlemmeratlas’ und Tréger von vier
Gault-Millau-Hauben serviert einen grati-
nierten Rehriicken in Malzkruste mit drei-
erlei Karfiolplree, Flan und Cous-Cous,
als feine Zugabe veredelt mit einem roh
marinierten Blumenkohl plus winzigen
Blumenkohlbdumchen. Den Wild-Jus
dazu hat er zuvor zwei Tage lang einge-
kocht. Das Reh stammt aus Zlan bei der
Mallnitz-Schleuse und den Rehriicken hat
er zehn Minuten Sous Vide gegart, kurz
arosiert und in Butter mit der Malzkruste
Uberbacken. ,Die See.Ess.Spiele sind ein
sehr guter Event, der auch den Zusam-
menhalt der hiesigen Kdche zeigt”, sagt
Hubert Wallner. ,Die Gesellschaft des
Neides unter den Kdchen sollte vorbei
sein. Nur gemeinsam kdnnen wir was be-
wegen. Nur vereint kdnnen wir die Regi-

Rehriicken in Malzkruste
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Perfekte Biihne, spektakulare Aussicht: Auftakt

. B i,

o il T
fur die See.Ess.Spiele im Garten

ol

on zusammenbringen, in die ich mich als
Niederdsterreicher verliebt habe. Denn
wir haben den warmsten See, die nettes-
ten Gaste, beste Zutaten und die aller-
besten Mitarbeiter.”

Mit an Bord fir die Rickfahrt steigt dann
auch Ines Frank vom Restaurant Soleo in
Krumpfendorf bei Portschach. SchlieBlich
sollen die Gaste nicht ohne ein addqua-
tes Dessert nach Hause kommen. An
Bord serviert die junge Kochin ein per-
fekt austariertes Duo: Ein Zitroneneis mit
Belvedere-Wodka, Rosé-Prosecco und
Himbeere sowie eine Tarte mit gesalze-
nem Karamell und Ubergossen mit einer
Schoko-Ganache, Butter und Sahne, dazu
Baiser und frische Waldbeeren.

Im Hauptakt: Rebellion gegen
eingefahrene Kiichendogmen

Den offiziellen Auftakt der See.Ess.
Spiele macht am nachsten Tag am fra-
hen Nachmittag die Veranstaltung ,tA-
DELLOSE ANARCHIE" im ehrwiirdigen
Schloss Rosegg. Mit spektakularem Blick
auf den See und die imposante Silhou-
ette der Karawanken bewegen sich die
Géaste zwischen Schloss, Terrasse und
Schlossgarten und haben zwischendurch
die Freiheit, sich nach Belieben an den
Kochtdpfen der 14 beteiligten Spitzenko-
che zu bedienen. Wer eine Eintrittskarte
zu dem exklusiven Event ergattert hat,
bekommt als Wahrung bunte Roulette-
Jetons, die bei den farblich entsprechen-
den Kiichenstationen im Schloss gegen
ein Gourmetgericht eingetauscht werden
kénnen. Auf der Menukarte findet sich
zu den jeweiligen Gerichten eine Wein-
empfehlung, ausgesucht von Sommeliers

der Firmen Transgourmet, Trinkwerk und
Kartner Wein und wo es passt, auch eine
Bierempfehlung.

Die Weine werden von den Weinexperten
auch in unmittelbarer Nahe der Kochsta-
tionen ins Glas geflllt, oder als Flasche
mit an den Tisch gegeben.

Was es mit der Anarchie auf sich hat,
erklart Tourismuschef Roland Sint: ,Die
beteiligten Kdche prédsentieren auch eine
Rebellion gegen eingefahrene Kiichen-
dogmen. Denn: Jeder der 14 genialen K6-
che préasentiert an seiner ,Live Cooking”-

Soleo-Lamm-Bun aus Ines’ Kitchen

=

bisweilen

Station sein personliches,
eigenwilliges Lieblingsgericht. Den Gas-
ten obliegt die Freiheit, zu stehen oder zu
sitzen, den Herdtuftlern tber die Schulter
zu schauen, mit ihnen zu plaudern und
sich selbst ihre Speisen direkt beim Koch
abzuholen.” Und nicht nur die Kochelite
des Worthersees steht fir dieses einzig-
artige kulinarische Spektakel, sondern
auch Gault & Millau-Chefin Martina Ho-
henlohe ist mit ihrem Kochsalon person-
lich vor Ort.

Haubenkiichen als Biihnen
des Genusses

Und jeder der beteiligten Kdche rebelliert
ein wenig auf seine eigene Weise. So hat
Martin Eisenkolbl, Chefkoch in Werzers
Badehaus (1 Haube) als Fischgericht nicht
den Ublichen Karpfen oder Zander in der
Pfanne, sondern kocht einen pochierten
Hecht. Thomas Eichwald vom Seehotel
Hubertushof (2 Hauben) serviert Nuarts
Schafsmozzarella mit besonders sauer

Gour-med | www.gour-med.de | 5 /6-2022
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mariniertem Spargel und einem kontrast-
reichen Barlauchdl. Daniela Sternad und
Patrick Samek vom Gasthaus Messnerei
Sternberg (1 Haube) kochen eine Top-
fenreinkerl auf Salatbeet und kerniger
Chioggia-Ribe mit Topinambur-Chip
und Rosenoxymel. Und Marcel Vanic vom
Restaurant ,Die Yacht” (3 Hauben) hat
wieder seine Dosen dabei. Die sind aber
diesmal mit einem kostlichen Dessert ge-
fullt: einem Kartner After Eight — mit Erd-
beeren, frischer Minze und Schokoguss.

Die Kuchen der an den See.Ess.Spielen
beteiligten Partner wurden aber auch
an den anderen Tagen zu erlebbaren
Bihnen des Genusses. So konnten die
Gaste beim taglichen kulinarischen Rou-
lette im Casino Restaurant ,Die Yacht” bei
Marcel Vanic ihr Gliick versuchen oder im
Falkensteiner Schlosshotel Velden Tho-
mas Gruber im ,Seespitz” Gber die Schul-
ter schauen. Ines Frank von ,Ines Kitchen”
hatte sich etwas AuBergewohnliches ein-
fallen lassen und forderte Otto Jaus vom
Osterreichischen Kabarettisten- und Mu-
siker-Duo ,Pizzera und Jaus” zum Kochen
heraus. Kiichenchef Thomas Eichwald
vom ,Seehotel Hubertushof” holte Josef
Mihlmann, das Villgrater Urgestein der
Biokdiiche als Verstarkung an seinen Herd.
Haubenkoch Thomas Guggenberger un-
ternahm einen kulinarischen Streifzug
durch 17 Jahre Geschichte des Restau-
rants ,Caramé”. Hubert Wallner kochte in
seinem ,Gourmetrestaurant” fir den ka-

Zitroneneis mit Rosé-Prosecco
und Himbeere

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2022
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ritativen Zweck: ein Teil des Menlpreises
wird fur Kinder in Not gespendet.

Standing Ovations in Werzers
Badehaus

Und im Restaurant von Werzer's Bade-
haus, einer einzigartigen Schwimmschule
aus dem Jahr 1895 wurden den Gésten
direkt am Wasser die edelsten Geniisse
aus heimischen Flissen und Seen in ei-
nem siebengangigen Meni unter dem
Motto ,Ein guter Fang” serviert. Zum Bei-
spiel Aalrutte, auch Quappe genannt. Ein
SuBwasser-Raubfisch von gréBter Delika-

(Thomas Gruber: Kohlrabi statt Spargel

tesse, mit auBerordentlich festem, safti-
gem und wohlschmeckendem Fleisch,
der in unseren Breiten nur ganz selten
angeboten wird — dezent, aber schmack-
haft zubereitet mit Riesling und Kréu-

Sushi mit heimischer Garnele
im Tempura-Teig

tern. Oder ein Filet vom Huchen — dem
Donaulachs — an Rollgerste und Schaum
von der Kapuzinerkresse. Ein besonderer
Leckerbissen war aber auch der WeiBe
Amur, auch als Graskarpfen bekannt —
der Ubrigens nicht mit dem heimischen
Karpfen verwandt ist — abgerundet mit
Lardo-Speck, Thaispargel und Balsami-
co. ,Wir sind zwar spezialisiert auf Fische
und bekommen auch ausgefallene Fische
angeboten wie die Laxe, die Karntner Ur-
forelle aus dem Millstatter See. Aber all’
diese heimischen Fischspezialitaten fir
das Menl zu bekommen, hat mich zwei
Wochen Vorbereitung gekostet. Drei da-

&’ !

J.:L

Thomas Guggenberger:
Garnele aus der Steiermark

von kamen erst am ersten Tag des Events
bei mir an”, erzéhlt Chefkoch Markus Ei-
senkolbl. ,Das war spannend bis zuletzt.”
Fir die Gaste spielte der Maestro am
Herd dann aber zum gliicklichen Ende
hin ein insgesamt exzellentes Repertoire,
dessen geschmackliche Brillanz auf jeden
Fall Standing Ovations verdient hatte.

Fotos: Heiner Sieger, Jutta Jauch-Sieger,
Wérthersee Tourismus, Hannes Krainz

Weitere Informationen:
www.woehrtersee.com
www.see-ess-spiele.com
www.rosegg.at
www.parkhotel-poertschach.at
www.badehaus.werzers.at
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s ging mal wieder zur Sache auf der

Sudtiroler Gompm-Alm: Gleich sechs
Sudtiroler Spitzenkdche hatten fiir ei-
nen Tag ihre vertrauten Profikiichen im
Tal verlassen und sich auf 1.800 Meter
Hoéhe begeben. Bei der Neuauflage der
einzigartigen = Gourmet-Veranstaltung
.the unplugged taste” kochten sie ihre
feinen Speisen auf unpratentiose Weise
auf der Almwiese unter freiem Himmel
und an GroBmutters Herd.

Die Gompm Alm im Hirzergebiet ober-
halb von Schenna ist schon rein optisch
ein kleines Idyll, fast eine Bilderbuch-Alm.
Und wenn Helli und Nadia Gufler, die
Hattenwirte, zu dieser auBergewohnli-
chen Kochveranstaltung einladen, kom-
men sie alle, die Sudtiroler Topkdche:
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nhelden
zhera

Und so fanden sich an einem etwas um-
wolkten Augustsonntag folgende Mit-
glieder der Sudtiroler Koch-Hautevolee

(Talvo by Dalsass, St. Moritz/Schweiz, ein
Michelin-Stern), der auch der Olivendl-
Papst der Schweiz genannt wird — doch
dazu spater noch mehr.

Dabei bereiteten die Sterne- und Hau-
benhelden ihre Kreationen ausnahmslos
auf alten Holzherden zu. Passend dazu
wurden auch die Show-Einlagen der
ortlichen Welt-Musiker ,unplugged” mit
Gitarre, Klarinette, Alphorn und Akkorde-
on dargeboten. Und harmonierend mit
jedem Gang kredenzten renommierte
Sudtiroler und internationale Winzer den
angereisten Feinschmeckern ihre Weine.
Selbst der Kaffee wurde in alten Mokka-
kannen auf den Herden aufgekocht.

Uberraschende Genussmomente

An sechs unterschiedlichen, auf dem
weitldufigen  Almgeldnde verstreuten
Kochstationen konnten sich die Géste
von ,the unplugged taste” ab 12 Uhr von
der Vorspeise bis zum Dessert durchpro-
bieren. Plaudereien mit den Kéchen und

Die Sternekdche Reimund Brunner, Luis Haller, Michael Mayr, Othmar Raich, Martin

. .

auf der Gompm Alm ein: Gerhard Wie-
ser (Restaurant Trenkerstube, Dorf Tirol,

zwei Michelin-Sterne), Reimund Brun-
ner (Restaurant Anna Stuben, St. Ulrich/
Groden, ein Michelin-Stern), Luis Haller
(Luisl Stube im Schlosswirt Forst, Algund,
drei Gault-Millau-Hauben), Othmar Raich
(Restaurant Miil, Tscherms, drei Gault-
Millau-Hauben), Michael Mayr (Gour-
metstube 1897, Quellenhof Passiertal,
drei Gault-Millau-Hauben) sowie der
internationale Gastkoch Martin Dalsass

Dalsass und Gerhard Wieser (von links) und die Huttenwirte Nadia und Helli Gufler

Winzern gehorten dabei ebenso zur Ta-
gesordnung wie weitere Uberraschende
Genussmomente: Neben der Gourmet-
kiiche lieBen sich die rund 400 Gaste
auf den Wiesen rund um die Schenner
Gompm Alm die Spezialitdten ausge-
suchter lokaler Erzeuger schmecken,
schauten beim Show-Backen zu, oder ge-
nossen einfach das urige Ambiente und
den Panoramablick auf die Gipfel rund
ums Hirzer Wandergebiet. Bemerkens-
wert auch, dass alle Géste, die eines der
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limitierten Tickets fur diese Veranstaltung
geldst hatten (140,00 Euro), in zinftig-
alpines Gewand gekleidet waren.

Entstanden war die Idee irgendwann vor
rund zehn Jahren bei einem Hiittenabend,
als Huttenwirt Helli und Kichenchef Luis
Wieser beisammensaBen und lber Ko-
chen ohne Strom philosophierten. Aus
der Idee wurde ein Konzept, ein Freund
suchte die alten Holzherde zusammen
und Luis Wieser trommelte bei seinen
Kollegen fiir die Veranstaltung, die dann
gleich vom ersten Mal an ausverkauft
war. ,Es ist zwar ein exklusives Event, aber
wir haben den Preis trotzdem ziemlich
tief gehalten, obwohl ja auch die Wei-
ne inbegriffen sind. Wir wollten, dass es
jedem moglich ist, sich eine Eintrittskar-
te zu erlauben”, beschreibt Veranstalter
Helli seine Philosophie. Und wo hat man
schon mal die Gelegenheit gleich einem
halben Dutzend Spitzenkdchen Uber die
Schulter zu schauen und ihre Kostlichkei-
ten auch noch umgehend zu vernaschen?

700 Portionen
Geschmorte Kalbsstelze

Gerhard Wieser etwa, Kiichenchef im Re-
staurant Castel fine dining im Hotel Cas-
tel in Dorf Tirol bereitete 700 Portionen
Geschmorte Kalbsstelze an mariniertem
Mark mit Bergsafran-Reisschaum zu,
dazu gab es auch noch spater ein Buch-
weizenmousse mit in Heumilch eingeleg-
ten Malz-Kirschen. ,Wir haben das Osso
Bucco fir diesen Event etwas kreativer
gemacht und alpin angepasst” erklart
der kulinarische Tiftler sein Gericht. ,Die

(Genuss- und Reisetipps

einheimische Stelze haben wir dazu mit
viel Gemise angesetzt, das Mark rausge-
|6st und mit Krautern wie Petersilie und
Minze sowie Zitronenschale, Chili und
Olivendl veredelt. Dann das Safranrisot-
to als Schaum dazu gegeben, aber den
Reis auch zusatzlich gepufft, damit es
das knusprige Geflihl am Gaumen gibt.
Ich liebe solche Veranstaltungen, das ist
eigentlich wie Freizeit”, feiert er das Alm-
Cooking. ,Und ich koche auch Zuhause
mit dem Holzherd. Ich mag das sehr, erst
recht hier oben: Man riecht das verbrann-
te Holz und die Natur, das macht groBen
SpaB!” Den hatten auch die Gaste, fur die
es zur Begleitung des Osso Bucco einen
feinen Blauburgunder aus dem Hause
Franz Haas gab.
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Im Passeiertal unterhalb der Gompm Alm
aufgewachsen, entdeckte sein Kollege
Luis Haller schon friih seine Leidenschaft
firs Kochen. Fir seine Gerichte, die er
sonst im Schlosswirt Forst in Algund kre-
denzt, verwendet er stets nur drei bis vier
ausgewdhlte Zutaten und erschafft dar-
aus immer wieder etwas vollig Neues. Auf
der Alm servierte er Pfifferling-Serviet-
ten-Knodel mit einheimischem Hirschra-
gout, Bergkds-Espuma und Schnittlauch.
Zur Dessertrunde servierte er ein Berg-
heu-Creme Brulée mit Walderdbeeren
und Zitronenverbene. ,Jetzt ist ja gerade
Pfifferlingzeit, und da habe ich meine ei-
genen Klauber die schon in der Friih die
Pilze suchen und sammeln. Die werden
mit Tlchern geputzt und mit Schalotten,
Thymian und Rosmarin angediinstet. Die
Serviettenknddel aus regionalem Kné-
delbrot und Eiern werden dazu garniert
und darlber kommt das Ragout von der
einheimischen Hirschschulter.”

Diese hat Luis Haller zuvor ausgeldst
und mit Wurzelgemdse, Rotwein, Essig
und Trockengewiirzen wie Wachholder,
Sternanis und Nelken 14 Tage eingelegt,
spater dann die Flussigkeit einreduziert
und als Fonds fiir die Sauce verwendet.
.Das Fleisch wird kleingeschnitten und
scharf angebraten, mit der Beize ab-
geldscht und dem Wildfond aufgegos-
sen. Das Ganze wird dann induziert bei
65 Grad vier Stunden geschmort, mit
Wildpreiselbeeren und wildem Thymian
abgeschmeckt und als letzter Pfiff mit
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Edelschwarz Gin verfeinert. Ein einfaches,
aber tolles Gericht, dessen Idee in der K-
che der Gompmalm entstanden ist”, hat
auch er sichtlich Freude, hier zu sein. Als
Getréank dazu schmeckte — wie sollte es
bei der Herkunft anders sein — ein Forst
V.I.P.-Pils.

Mediterrane Feinheiten
auf der Alm

Aus Bozen-Leifers stammend, hat auch
Martin Dalsass eine emotionale Verbin-
dung in die Heimat. Der unter Gourmets
als ,Olivendl-Papst” bekannte Sidtiroler
Uberzeugt seine Gaste mit mediterranem
Fingerspitzengefiihl und herzlicher Gast-
freundlichkeit im geschichtstrachtigen
Restaurant Talvo vor den Toren von St.
Moritz. ,Es ist einfach schon hier auf den
Holzbéfen zu kochen, aber vor allem der
direkte Kontakt mit dem Gast hat mich
angespornt, hier mitzumachen”, strahlt
der Kiichenchef tbers ganze Gesicht. ,Das
ist faszinierend, auch der Geschmack ist
anders und hier musst du mit der Pfanne
von links nach rechts laufen, immer dahin
wo gerade am Ofen die Hitze ist.”

f -

Gompm-Alm

Angesichts von 600 Portionen Cavatel-
li mit Muscheln, Calamaretti und Dat-
teltomaten waren er entsprechend viel
unterwegs an diesem Tag. ,Der medi-
terrane Geschmack der Cravatelli, einem
Gericht aus Apulien, ist einfach sensati-
onell”, kommt er sogar ins Schwérmen.
.Du glaubst, du bist am Mittelmeer, nicht
am Berg. Und es ist das einzige Gericht,
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Michael Dalsass tauschte sein Nobellokal bei St. Moritz fiir einen Tag mit der

Othmar Raich vom Restaurant Miil ...

das ich nie von der Karte nehmen wer-
de.”. Begleitet wurde die Kostlichkeit
von einem frischen Chardonnay aus der
Weinkellerei Pratenberg. Als Nachspeise
kam dann auch noch das Olivendl zum
Einsatz, ndmlich bei einem wirklich genia-
len Olivenol-Schokoladenmousse mit 72

Prozent Felchlin Arriba Kakao, verfeinert
mit Himbeere und Pfefferminz.

Der achte Garten

Die Achtung vor Naturprodukten lernte
Othmar Raich bereits von seiner Mutter.
Und die Inspirationen fiir seine heutige
Klche holt er sich von Sudtirols Natur,

servierte als Dessert Stdtiroler Strauben

den Waldern und Wiesn. Das auch schon
zu seiner Zeit auf der Gompm Alm, die
er in jungen Jahren selber drei Jahre lang
geflhrt hatte. Die Kunst, Regionales mit
Raffinesse zu vereinen, verfeinerte er
mit der Zeit in seinem Restaurant Miil im
Kranzelhof in Algund immer weiter. Wah-
rend der Krénzelhof aus sieben Garten
besteht, pflegt Othmar Raich dort seit der
Corona-Zeit seinen achten Garten. ,Das
ist mein Experimentiergarten, bei dem
ich Individuelles ausprobiere”, plaudert
er aus dem Nahkéstchen. ,Zum Beispiel,
wie muss die richtige Karotte fur den
richtigen Boden sein, das muss alles Sinn
machen und passen. So habe ich auch 15
Tomatensorten angebaut und Uberlege,
was ich aus meinen 15 verschiedenen
Zucchinisorten kochen kann oder wie ich
die 15 verschiedenen Krduter und Bliten
am Herd einsetzen kann. Ich muss mich ja
nicht an Standards halten.”

Zwei Kostproben seines Konnens konn-
ten die Gaste auf der Gompm Alm zu sich
nehmen: Zum einen mit der auf Salzstein
gegarten Forelle an Pilzen und Wildkréu-
tern. Und zum anderen mit knusprigen
Latschenkieferstrauben mit Himbeeren.
.Strauben sind ein Teil von Sudtirol. Da-
her muss man auf den Bergen hier auch
was Traditionelles haben, bei so einer
Veranstaltung”, so der haubengekrén-
te Hobby-Gartner. ,Es reicht nicht, den
Hunger der Géaste zu stillen, man muss
ihnen auch eine Emotion mitgeben.” Und
einen guten Topfen dazu, wie den Sauvi-
gnon Blanc von der Bergkellerei Passeier.
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Feiner Happen: Forelle mit Pilzen und Wildkrautern

Das Lamm kam sehr gut an!

Reimund Brunner schafft in den Anna
Stubn in St.UIrich im Grodner Tal meis-
terliche Kreationen. Auf unwiderstehliche
Weise verwirklicht er dabei seine Idee
von hoher Kochkunst. Klar, dass auch er
dabei bevorzugt einheimische und regi-
onale Produkte von hoher Qualitat ein-
setzt. Fur die Gaste auf der Gompm Alm
hatte er ein Gerstenrisotto mit Rinds-
schulternathl an Kurbis dabei, begleitet
von einem edlen Brunello di Montalcino
von der Tenuta Corte Pavone der Loacker
Wine Estates. Der Kniller war allerdings
seine Nachspeisen-Kreation: ein Schoko-
laden Lego an Blaubeeren, fein gewdirzt
mit einer leichten Prise Curry.

Der geburtige Tiroler Michael Mayr hatte
es auch nicht weit auf die Gompm Alm.
Fir gewdhnlich kocht er in der Gour-
metstube 1897 im Quellenhof im Passei-
ertal auf. Sein Stil ist dabei geprégt von
der Neuinterpretation regionaler Sudti-
roler Kiiche in Verbindung zum mediter-
ranen Einfluss aus Italien. Anders als fiir
den einen oder anderen Kollegen, war
das Kochen auf dem Holzherd fir ihn
keine besondere Herausforderung: ,Ich
nehme o6fter an Challenges teil, bei de-
nen man auf Holzéfen kochen muss. Das
ist hier eher eine leichte Ubung fiir mich.
Toll finde ich, dass die Wertschatzung
des Berufs Koch in Sidtirol sehr hoch ist,
das sieht man auch an dieser Veranstal-
tung”, erzahlt er zwischen Hauptgang
und Nachspeise. Und freut sich lber das
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Lob der Géste: ,Das Lamm kam sehr gut
an!”

Genauer gesagt: die Schulter vom
Milchlamm an gedorrter Karotte mit
Bergkase, Getreide und Pekannuss. ,Fir
das Gericht haben wir die Lammschulter
24 Stunden lang auf 80 Grad niederge-
gart, dann die Schulter ausgeldst und
die SoBBe mit Portwein, Lagrein und Trau-
bensaft einreduziert und mit Schalotten
abgesetzt. Dann haben wir dazu fluffige
Gnocchi mit geriebenem Bergkdse und
regionaler Karotte, Zitronengras, Ingwer
und Karottensaft 12 Stunden gegart.
Die Zwiebelcreme aus den geschmorten
Schalotten haben wir piriert mit Maril-
len und Balsamico-Ol - das bringt den
Kick rein”, lacht er. ,Dazu haben wir dann

Reimund Brunner von den Anna Stubn in Groden kochte ein Gerstenrisotto mit

Michael Mayr vom Quellenhof
im Passeiertal hatte ein Heimspiel

Getreide-Bob aus Amaranth, Chinoa und
Pekannussen serviert.” Als Weinbeglei-
tung kitzelte ein siiffiger Pinot Noir Rosé
von der Kellerei St. Michael-Eppan am
Gaumen. Und auch die Nachspeise war
alles andere als gewdhnlich: Buchweizen
mit Bergzitrone und Rote Beete.

Die Vorfreude auf die nachste Auflage
von ,the unplugged taste” dauert dies-
mal allerdings etwas langer als sonst:
Nach 30 farbenfrohen Jahren auf der
Gompm-Alm ziehen sich die Hittenwir-
te Helli und Nadia mit ihren drei kleinen
Kindern ein Jahr zuriick und machen eine
Pause vom Wirtsleben.

Fotos: Heiner Sieger, Lisa Renner, Gompm Alm
The Unplugged Taste - Patrick Schwienbacher

Weitere Informationen:
www.gompmalm.it
www.suedtirol.info

www.schennaresort.com

Buchung:

Tourismusbtro Schenna
Tel.: +39 0473 945 669
E-Mail: info@schenna.com

Rindsschulternathl an Kirbis auf Omas Holzherd
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Tunesien abseits des Pauschal-

tourismus — die besten Hotels
des Landes (Teil 2/2

Dr. Alexander Pohlmann

n unserer letzten Ausgabe haben wir

lhnen den Norden Tunesiens mit dem
lebhaften Tunis und dem luxuriésen
Four Seasons Hotel sowie die Kiiste des
Landes mit dem LTI Orangers Garden &
Villas prasentiert.

In unserem zweiten Teil reisen wir ca.
6 h mit dem Auto in den Sliden in den
weitaus weniger besuchten, aber nicht
weniger interessanten Teil des Landes.
Nicht umsonst finden sich viele Drehorte
der Star-Wars-Reihe in der Gegend. To-
zeur ist das Tor zur Sahara, ein Ort der
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Auf kurzen Wanderungen lasst sich
viel entdecken, wie z. B. der Tamerza

Dinen und wilden Kamele, von Wadis
und Oasen voller Dattelpalmen. Ein in-
ternationaler Flughafen kann die Anreise
in die 47.000 Einwohner-Stadt bequem
machen, aber die 460 km Fahrt von Tunis
nach Tozeur ist auch ein Erlebnis. Tozeur
hat den Charme einer Wistenoase, eine
bezaubernde Medina, viele Dattelpal-
men und auBerdem grenzt das groBte
Salzseegebiet der Sahara an Tozeur. Wer
besonders tief in diese Landschaft ein-
tauchen mochte, fiir den gibt es keinen
besseren Ort als im Anantara Sahara To-
zeur Resort & Villas.
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Luxus pur in den Villen des Anantara

Tozeur (genuss- und Reisetipps

Das Anantara Tozeur
als Tor zur Pracht der Sahara

Die Anantara Gruppe ist bekannt dafir,
an auBergewdhnlichen und verfihreri-
schen Flecken Hotels zu betreiben, umso
logischer erscheint es, das erste Hotel in
Nordafrika Ende 2019 hier eroffnet zu
haben. Es flgt sich perfekt in die Land-
schaft ein, die wiistenfarbenen Ziegel, die
fur den Bau verwendet wurden, kommen
aus einer Ziegelei aus dem Ort, es wur-
de lokales Palmenholz genutzt und ,80
% unserer Angestellten kommen aus To-
zeur, das war uns wichtig”, berichtet Jesus
Arnedo, General Manager des Hotels. Die
Anlage verspriiht Wistenflair, es gibt kei-
ne Zimmer, sondern Villen, die kleinste ist
79 m? die zwei Royal Villas sind ganze 865
m? groB. ,Entspannung und Leichtigkeit
wird im Anantara groBgeschrieben, un-
sere Angestellten haben stets ein Lacheln
im Gesicht”, so Arnedo. Entspannen kann
man auch wunderbar im Spa-Bereich des
Hotels, der bei der thailandischen Anan-

e .
Leben wie Gott in Frankreich in unserer groBen Villa (107m? + Terrasse)
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Es werden authentisch zubereitete

mehrgangige Menus der thailandi-
schen Kiichenchefin Noom angeboten

A la Carte Restaurant ,Mekong”, eine
willkommene Abwechslung auf einer
Rundreise

tara-Kette traditionell einen groBen Stel-
lenwert genieBt. Bei den thaildndisch an-
gehauchten Massagen findet das Salz aus
dem angrenzenden Salzsee Verwendung.
Hinter allem steckt hier eine Geschichte.
Thaildndische Einflisse finden sich auch
im a la carte Restaurant ,Mekong”, wo
authentische silidostasiatische Kiiche der
Kichenchefin Noom serviert wird. ,Das
Anantara ist oft auch Teil einer Rundrei-
se, uns war wichtig, einen Kontrast zur
lokalen Kiiche zu schaffen”, so Arnedo. Es
werden auch Kochkurse angeboten, was
bei zu warmem Wetter sicherlich eine
sinnvolle Beschaftigung sein kann.

e e i L

Die Medina von Tozeur ladt zum Schlendern ein
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Das Hotel eignet sich gut fiir Besuche der
nahe gelegenen Berberdorfer Chebika,
Tamerza und Mides, idealerweise in ei-
nem Tagesausflug.

Und dann ist da noch die Sache mit Star
Wars. Das Hotel nimmt seine Gaste mit
auf einen Ausflug nach Ong Jemel, bei
Filmfans besser bekannt als Mos Espa, wo
man die Uberreste der Filmkulisse erkun-
den kann, bevor man in einem Jeep eine
wilde Dinenfahrt unternimmt.

L'Auberge de Tamezret —
wohnen im alten Berberhaus

Viele Touristen besuchen Tozeur auf einer
Rundreise und so dréngt sich als nachstes
Ziel das ca. 3h entfernte, auf einem Hiigel
gelegene Berberdorf Tamezret aus dem
8. Jahrhundert férmlich auf. Die Hauser
in Tamezret haben ihren Wohnraum in
den Fels erweitert und so sind einzigar-
tige Héhlenwohnungen entstanden. Pa-
trick Bourseaux fihrt hier mit seiner tu-
nesischen Ehefrau Sabrine die Herberge
L'Auberge de Tamezret. Mit nur drei Zim-
mern, wovon keines dem anderen dhnelt,

Das Grottenzimmer, eines der drei sehr
individuellen Zimmer der Auberge
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Das Café Berbere, ein traditionelles Teehaus in Tozeur ist unbedingt zu empfehlen

bietet die Unterkunft unverwechselbaren
Charme. Die Renovierung dauerte zwei-
einhalb Jahre. Maximal werden sechs
Géaste beherbergt und abends speisen

Ausblick von der Auberge de Tamezret

Alles ist liebevoll und stimmungsvoll
gestaltet worden

alle gemeinsam am selben Tisch in einer
Grotte. Gastgeber Patrick, der aus einer
deutschsprachigen Gemeinde in Belgien
stammt, kann mit seinen Gésten in sei-
ner Muttersprache Deutsch, auf Englisch,
Franzosisch oder Arabisch kommunizie-
ren und so bekommen die Besucher au-
thentische Einblicke in das wahre Leben
in Tunesien. Alle Speisen in der Auberge
werden von Gastgeberin Sabrine zube-
reitet und das auf einem hohen Niveau,
sodass GenieBer auf ihre Kosten kom-
men. ,Wir sind bemuht, ein Maximum
an Qualitat zu bieten”, so Patrick. Positiv
waren wir Uberrascht, als wir zum ersten
Mal Dromedarfleisch genieBen durften.
Freundlicherweise haben uns Sabrine
und Patrick das Rezept zur Verfligung ge-
stellt, das wunderbar auch mit Rinderbra-
ten klappt, sollte bei lhrem Metzger ge-
rade kein Dromedarfleisch erhaltlich sein.

Blick auf die Weinauswahl
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Hervorzuheben sind auBerdem die Wei-
ne: Weinkenner Patrick empfiehlt gerne
einen seiner Uber 70 verschiedenen tune-
sischen Weine. Und auch bei der Routen-
planung ist Patrick behilflich und spricht
Empfehlungen aus. ,Das Dahar Gebirge
ist eine Rumfahr-Region, es gibt alle 10
min etwas zu gucken”, so Patrick. Auch zu
FuB kann man auf vielen Wanderwegen
in die Landschaft eintauchen.

Fotos: Dr. Alexander Pohlmann,
Anantara Tozeur

Anantara Tozeur:
www.anantara.com/de/sahara-tozeur

L'Auberge de Tamezret:
www.tamezret.com

(Genuss- und Reisetipps
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Auch in Tamezret gibt es ein Café Berbere, ebenso individuell wie in Tozeur

Dromedor Ragout ,,Markia Hlouwwa’ - Ragout
de Dromadaiyreons Fruifs Secs

Fiir 6 Personen

1kg Dromedarhtfte
(alternativ Rindfleisch)
| Rinderbrihe
groBe Zwiebel
Knoblauchzehen
Teeloffel Sesamal
Salz & Pfeffer
Ingwer
Zimt
Safran
20g Butter
50g Honig
je50 g Trockenobst: Aprikosen,
Pflaumen, Rosinen
je30g Nusse: weie Mandelscheiben,
Walnusse, Cashew, Pinienkerne

Schwitt 1 Fledtscln:

Die Zwiebel fein schneiden und Knob-
lauch hacken. Das Fleisch in groBe Wurfel
schneiden (ca. 2cm Kantenlange). Im Bra-
ter, Zwiebeln und Knoblauch mit Sesamal
anschwitzen. Fleisch mit Ingwer, Safran und
etwas Salz leicht anbraten. Mit Brahe aufful-
len und je nach Fleischqualitét 3—4 Stunden
abgedeckt kocheln lassen.

Schwitt 2 Sance:

Die Trockenfriichte in etwas Butter in einer

D w — w

Pfanne anschwenken. Die Nusse zugeben Minuten einkochen lassen, mit Honig, Salz
und den Honig und Zimt zufugen. und Pfeffer abschmecken.

Schritt 3: Mit Kroketten oder Reis servieren.
Das gekochte Fleisch mit der Sauce vermi-
schen und mit Bratensaft abloschen. Ca. 10
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Fin Hideway mit
Darwin Finken

Mathias Espinosa Knoche

inch Bay Hotel bedeutet iibersetzt

.Hotel in der Bucht der Finken”. Auch
in der Realitat wird dieses Hotel von vie-
len Meeres- und Landvégeln besucht,
darunter auch die beriihmten Darwin
Finken.

Die Finch Bay findet man etwas versteckt
in der kleinen Hafenstadt Puerto Ayora, an

Suite im Finch Bay Hotel
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der Sudkiste der Galapagos-Insel Santa
Cruz, wenige Meter hinter der ,Playa De
Los Alemanes” — Strand der Deutschen.
Er heilt so, weil sich hier einige deutsche
Familien vor und nach dem zweiten Welt-
krieg niedergelassen haben.

In der Umgebung des Finch-Bay-Hotels
sind nur kleine Gehwege erlaubt, die Nut-
zung von Fahrzeugen ist nicht gestattet,
was dem Ort eine ausgesprochen schéne

Ruhe verleiht. Auf einer Flache von 2,5
Hektar, befinden sich 21 Zimmer und 6
Suiten, in denen 54 Gaste begriiit werden
kénnen.

Das Hotel verfligt auch ber ein kleines,
aber sehr feines SPA, das Massagen mit
Vulkansteinen und Mineralsalzen aus der
Umgebung anbietet. Rdume fir Fitness-
Training und Yoga stehen ebenfalls zu
Verfligung.

Der Gasteteil ist von lokaler Vegetation
wie Mangroven und Kakteen umgeben.
Es ist sehr wahrscheinlich, dass Gaste be-
sonders Kaktusfinken (eine der 17 Arten
von Darwin Finken) beobachten kénnen,
die sich hauptsachlich von dem Nektar
und Frichten verschiedener Kakteenar-
ten ernahren .

Kaktusfink

Das Hotel wurde urspriinglich im Jahr
1978 von der Familie Sievers, deutschen
Auswanderer aus Neumiinster, Schles-
wig-Holstein, erbaut und hie damals
Hotel Delfin.

Gour-med | www.gour-med.de | 5 /6-2022



Baby George

2005 wurde es von Metropolitan Touring,
einem der renommiertesten und altes-
ten Tourismusunternehmen in Ecuador,
Ubernommen.

Das Finch Bay Hotel entwickelt sich — wie
die Darwin Finken — standig weiter und
schafft es so, sich auch neueren Kun-
denbedirfnisse, wie Nachhaltigkeit und
Umweltschutz, zu stellen. Gleichzeitig
analysieren die Inhaber, wie die natdrli-
che Umgebung besser vor Umweltver-
schmutzung beschitzt werden kann.

Die verantwortliche Managerin, Ana
Moya, weist mit groBer Begeisterung
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darauf hin: ,60 % des Stroms des Hotels
wird durch Sonnenkollektoren erzeugt
und wir haben ein ausgekligeltes Abwas-
serrecyclingsystem. Das recycelte Wasser
wird fur das Bewdasserungssystem der
Gérten wiederverwendet. Die Putzmittel,
mit denen wir die Zimmer reinigen, sind
biologisch abbaubar und wir sammeln
sogar Regenwasser.”

Das Hotel beschaftigt und bildet auch
Einheimische Galapagagefos aus, wie
den Barmann Luis Guerrero, der die

geheimen Zutaten des Getrénks ,Baby
George” auswendig kennt.
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Barmann Luis Guerrero

Besonderes Augenmerk wird auf das Es-
sen gelegt, die meisten Zutaten stammen
aus der Region.

Die Qualitat der Speisen wird von Andrés
Orlando, dem gastronomischen Direktor,
Uberwacht, der an der Pariser Kochschu-
le ,Le Cordon Blue" ausgebildet wurde.
Eines seiner exquisitesten Gerichte ist
zum Beispiel Baren-Krebs in Kokosmilch
mit ,Achote OI", das aus lokalen Samen
gepresst wird, welche den Speisen eine
rotliche Farbe verleihen. Weitere Zutaten
sind Zwiebeln, Knoblauch, Fischbrihe mit
Patacones und Gemiise.

Das Hotel bietet verschiedene Touren an.
Mit dem Kajak geht es von ,La Playa de

los Alemanes” um die Bucht von Puerto
Ayora, wo man junge Haie und Meeres-
schildkréten beim Algenfressen sieht.

Mit dem Bus fahrt man ins Hochland von
Santa Cruz, um den vulkanischen Ur-
sprung von Galapagos zu verstehen und
einzigartige Pflanzen wie die ,Scalesias”,
ein Art Sonnenblumenbaum, der sich an
das lokale Klima angepasst hat, kennen-
zulernen.

Darlber hinaus kann man auf der Stidsei-
te des oberen Teils der Insel Santa Cruz
die Riesenschildkroten bewundern. Der
Nationalpark schatzt die lokale Populati-
on auf ungefahr 6.000 Tiere.

Diese Reptilien genieBen ihr langes Le-
ben in Schlammbecken, um sich so ein
wenig vor Zecken zu schiitzen. Besonders
die Mannchen sind riesig und kénnen bis
zu 300 Kilogramm wiegen.

Nach den Seeléwen ist die kleine Yacht
,Sea Lion" benannt, die das Finch Bay Ho-
tel fur Tagesausflige zu den umliegenden
Inseln anbietet. Besonders lohnt sich ein
Ausflug zur Nachbarinsel Santa Fe, die
sich stidostlich von Santa Cruz befindet.

Santa Fe hat eine spektakuldre tlrkis-
blaue Bucht, weie Strdnde mit Seeld-
wen, Land- und Meerechsen sowie riesi-
ge Kakteenbdume, die so alt sein kdnnen
wie die Riesenschildkroten. Mit etwas
Glick begegnet man dort vielleicht sogar
dem gefahrlichsten Raubvogel im Archi-
pel — dem Galapagos-Bussard.

SchlieBlich lohnt es sich, einen Tag im
Hotelpool zu entspannen. Aber wundern
Sie sich nicht, wenn pl&tzlich neben lhnen
ein paar lokale Wildenten daher schwim-
men, die auch das Recht haben, diesen
besonderen Ort zu genieBen, auch wenn
sie Uber keine Kreditkarte verfiigen.

Fotos: HFBay, FBHotel, ME, Luis Guerrero,
Andrés Orlando

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

www.finchbayhotel.com/
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the CORD Sunday Specials

m 3. Juli 2022 (Sonntag) findet das

nachste Sunday Special mit dem
Thema, Beef & Barbecue, statt — ein
interaktives Erlebnis, fernab des nor-
malen a la Carte Angebots. Gaste kon-
nen an 4 Sonntagen mit jeweils unter-
schiedlichen Themen von 16:00 - 21:00
Uhr hinter die Kulissen des erfahrenen
Teams schauen. Die Kéche, u. a. Meis-
terkoch und gastronomischer Leiter des
EUREF-Campus Berlin, Thomas Kamm-
eier und Kiichenchef Florian Peters ver-
raten Tipps & Tricks beim LIVE-Cooking.
Zu jedem Sunday Special gibt es ein
Welcome Drink an der Bar, spannen-
de Weinbegleitungen und Prasenz der
besten deutschen Winzer und natiirlich
nette Gesprache in einer ungezwunge-
nen Atmosphare.

Der 3. Juli 2022 steht ganz unter dem
Motto ,Best of Barbecue” und wird vom
Wein- und Sektgut ,Bamberger an der
Nahe” begleitet und persénlich vom
Winzer-Ehepaar Bamberger vorgestellt.

Rindertatar & Tomatenbrot
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| Terrasse

Wann?

03. Juli 2022
Sunday Special: Beef & Barbecue

Das Beste vom Grill in 8 Flying

Dishes:

Welcome-Snacks
« Geraucherter lkarimi Lachs
« Ziegenfrischkase

Stationen in der CORD-Kiiche

* Paprika-Kirsch-Gazpacho

« Fine de Claire Auster No 1

« Tatar vom Weide-Kalb

» Karamellisierte Keule vom
Schwarzfederhuhn

* Gegrillte Ananas & Rum-Karamell

Stationen auf der Terrasse

* Gegrillter Romanasalat

« Schottischer-Eismeerlachs

» Wagyu Rib Eye & Iberico Pluma

L
ol

Weitere Termine

21. August 2022
Sunday Special: 1 Jahr the CORD (NEU)

16. Oktober 2022
Sunday Special: Wild

04. Dezember 2022
Sunday Special: Xmas-Markt

Reservierungen bis zum 28. Juni 2022
online (https://www.opentable.de/r/res-
taurant-the-cord-berlin) oder telefonisch
unter 030 264 767 92. Die telefonische
Reservierung ist Mittwoch — Sonntag von
17:30-23:00 moglich. Alle Events finden
von 16 — 21 Uhr statt.

Fotos: The CORD Restaurant

The CORD Restaurant
EUREF-Campus 23-24
10829 Berlin
www.thecord.de
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SALITOS
Ubernimmt groflte,
bestehende Indoor-
Icebar der Welt

ALITOS hat die groBte, bestehende

Indoor-Icebar der Welt (ibernom-
men. Die Kiihlkammer der Superlative
steht im niedersachsischen Schiittorf
im Club «Index». Wer mag, féhrt in der
SALITOS Icebar mit dem Bob bis vor die
Theke, um sein SALITOS zu ordern.

Mit einer Grundflache von 330 Quadrat-
metern und einer Deckenhdhe von sechs
Metern darf sich die SALITOS Icebar in
der Diskothek Index als weltweit groBte,
bestehende ihrer Art nennen. Die Icebar
ist bestandig gefroren und schmilzt auch
dank dauerhafter Kithlung und Wartung
nicht ab. Hier ist alles aus Eis — von den
meterdicken Innenwénden Uber den Tre-
sen bis zur gesamten Inneneinrichtung
einschlieBlich Bobbahn, Dekoration und
zahlreichen Skulpturen. Uber 300 Tonnen
Eis wurden in der einzigartigen Icebar
verarbeitet.

Als besonderes Highlight gilt die Bob-
bahn, auf der jeder Gast mit einem Schlit-
ten durch einen 35 Meter langen Eiskanal
gleiten kann. Um den Moment festzuhal-
ten wird ein Bild des «Bobfahrers» auf die
Homepage der Diskothek tibertragen.

Foto: SALITOS

www.i-n-d-e-x.de
www.salitos.com
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Christian Michel ist Kiichenchef
iIm Hotel de Rome — Berlin

Ab sofort verantwortet der 38-Jahrige die kulinarischen
Geschicke des Flinf-Sterne-Superior Hotels

hristian Michel wird neuer Executive

Chef im Hotel de Rome. Das Rocco
Forte Hotel erhalt mit ihm eine erfahre-
ne und starke Fiihrungskraft, die ab so-
fort die kulinarische Ausrichtung in dem
Berliner Flnf Sterne Superior-Hotel ver-
antwortet und dem Umbruch, den die
gesamte Gastronomie und Hotellerie-
Landschaft aktuell erlebt, mit kreativen
und innovativen MaBnahmen begegnen
wird. Zu den F&B Outlets gehdren ne-
ben dem CHIARO Restaurant & Bar un-
ter anderem auch die Rooftop Terrace
mit grandiosem Blick liber das histori-
sche Berlin.

Christian Michel

Christian Michel blickt mit seinen 38 Jah-
ren auf einen beachtlichen Karriereweg
zurlick. Nach seiner Koch-Ausbildung,
im FHG-Modell mit Zusatzqualifikation,
im namhaften Hotel Bareiss in Baiers-
bronn, stieg er in den Alltag einer Ster-
nekiiche ein. Kein Geringerer als 3-Sterne
Koch Claus Peter Lumpp, nahm ihn im
Restaurant Bareiss unter seine Fittiche —
zunéchst als Demichef de Cuisine, dann
als Chef de Partie. Es folgten weitere nen-
nenswerte Stationen, wie die MS Europa,
unter der kulinarischen Leitung von Die-
ter Mller, das Kempinski Hotel Vier Jah-
reszeiten sowie das Louis Hotel in Min-
chen — letzteres mit dem japanischen
Restaurant Emiko. 2017 legte Michel au-
Berdem einen mehrwoéchigen Aufenthalt
in Tokyo ein, um an der TSA Sushi Acade-

i Ili i :
Hotel de Rome

my seiner Leidenschaft fir die japanische
Kiiche nachzugehen und einen Kurs tiber
Sushi sowie authentische japanische K-
che zu belegen.

Bevor er den Weg in die deutsche Haupt-
stadt fand, gastierte er als Kiichenchef im
Atlantic Grill & Health Restaurant des be-
kannten Hamburger Atlantic Hotels.

Gordon Debus, General Manager des Ho-
tel de Rome, freut sich ganz besonders
Uber den Zuwachs: ,Nach der erfolgrei-
chen Markteinflihrung von CHIARO, ist es
jetzt wichtig, im nachsten Schritt am Fein-
schliff und der konstanten Weiterentwick-
lung des Konzepts zu arbeiten. Christian
Michel wird hier maBgeblich beteiligt sein
und seine kreativen |deen mit einbringen.
Zudem ist er eine starke Fuhrungskraft
und ich bin sehr glucklich dariber, ihn
kinftig an meiner Seite zu wissen”.

Das CHIARO Restaurant & Bar wurde im
Oktober 2021 eroffnet und bietet ein
einmaliges kulinarisches Erlebnis. Das
Gesamtkonzept entstand in Zusammen-
arbeit mit tellerrand consulting und dem
bekannten TV-Koch Tim Malzer: kreative
italienische Kiiche mit japanischem Twist
in einer ungezwungenen, urbanen Life-
style-Atmosphére.

Fotos: Rocco Forte Hotels

www.roccofortehotels.com/de/
hotels-and-resorts/hotel-de-rome/
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Haute Cuisine mit naturlichen Zutaten

Im Chateau de la Treyne, hoch Uber der Dordogne gelegen, geniel3t
man Michelin gekronte Gerichte aus kurzen Lieferketten

as Relais & Chateau Hotel ,,Chateau

de la Treyne” bietet in seinem his-
torischen Ambiente einen romantischen
Rahmen fiir hdchsten Genuss. Das Drei-
ergespann aus Chefkoch Stéphane An-
drieux, dem Patissier Marc Jean und
dem englischen Géartner Greg setzt dem
Ganzen mit originellen Kompositionen
aus kurzen Lieferketten das Krénchen
auf. Das Tal der Dordogne liefert da-
bei hochqualitative, landwirtschaftliche
Produkte, wahrend der Ecocert-Garten
und das Anwesen des Schlosshotels
mit Zutaten aus dem Eigenanbau den
Genuss an der Tafel bereichern. Wer
im Chateau de la Treyne speist, genief3t
vom Michelin ausgezeichnete Kiiche
und lernt die Vielfalt des Gartens der
Dordogne kennen.

Ein Chefkoch mit Michelin-Stern

Stéphane Andrieux orchestriert die
Schlosskiiche schon seit 23 Jahren und
sorgt dafiir, dass die Gaste kulinarisch
verwohnt werden. Seine ersten Schritte

Chefkoch Stéphane Andrieux
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am Herd machte er in der Hotelfachschu-
le von Angouléme. Danach verdiente er
sich seine Sporen bei groBen Chefkdchen
der franzosischen Gastronomie, wie z. B.
bei Marc Meneau im burgundischen Ve-
zelay, bei der legendédren Kochdynastie
Pic in Valence und schlieBlich bei Didier
Clément im Lion d'Or in Romorantin.
Der in Nontron im Departement Dor-
dogne geborene Kochkiinstler kehrte in
La Treyne zu seinen Wurzeln zurick. Er
vereint dort die Grundlagen der traditio-
nellen Kiiche aus dem Périgord und dem
Quercy mit seiner Kreativitdt sowie der
Wertschatzung lokaler Produkte. Damit
verdiente er sich 2001 seinen Michelin-
Stern. Gault et Millau zeichnete Stépha-
ne Andrieux mit drei ,Toques” aus. Der
ebenso geschatzte wie geflirchtete Gas-
tronomiekritiker Gilles Pudlowski war voll
des Lobes fir die Kochkunst und den Ser-
vice des Hauses.

Das Chateau de la Treyne hoch tber der Dordogne

Eigenes Gemiise
und lokale Produkte

Englander gehéren zu den besten Gart-
nern und wie es der Zufall will, ist auch
Greg, der Schlossgartner, Brite. Eigentlich
war er Sommelier aber der Brexit trieb
ihn nach Frankreich. Wahrend seine Frau

Tournedos mit Nissen und Pilzen
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Eines der vielen Kunstwerke des
Patissiers Marc Jean

an der Rezeption die Gaste empfangt,
wollte er sich fortan seiner Leidenschaft,
dem Gartnern, hingeben. Seit zwei Jahren
kiimmert er sich um den hauseigenen
Bio-Garten mit Ecocert-Label. Vom Salat
Uber Tomaten bis zu Erbsen liefert er der
Kiiche eine Menge Gemuse. Greg ist aber
auch der Chef der Schlossbienen, die fiir
Honig beim Frihstlck sorgen. Er pflegt
die franzdsischen Garten und das weite
Anwesen um das Schloss. Trotzdem kann

Umgebung. Das garantiert einwandfreie
Produkte und Nachhaltigkeit in der Ster-
nekiche.

Dessertkreationen
wie aus dem Bilderbuch

Den kunstvoll gestalteten Desserts von
Patissier Marc Jean konnten bis jetzt
selbst eingeschworene Zuckerveréchter
nicht widerstehen. Seit 26 Jahren hélt er
schon die Standarte des Chateau de la
Treyne. Als Praktikant fing er an, verlieb-
te sich in das familidr gefiihrte Hotel und
blieb. Diese Liebe driickt er in Uberaus
kunstvoll gestalteten Nachtischen aus.
Er bildet sich in den Monaten, wenn das
Hotel geschlossen ist, mit Leidenschaft
weiter. Das Ergebnis daraus ist, dass sei-
ne Kreationen einen aufs Kostlichste ver-
zaubern. Seine Kiinste beschranken sich
jedoch nicht nur auf die Krénung des Di-
ners. Firs Frihstuck backt er verschiede-
ne Brote und Variationen an Croissants,
wie es in Frankreich Tradition ist. Zudem
verarbeitet er das geschmacksintensive
Obst vom Schlossgut zu Desserts und
einer Palette an Marmeladen furs Frih-
stlicksbuffet.

et R

Der denkmalgeschiitzte Grand Salon Louis XIII.

der Gemiisegarten nicht den ganzen Be-
darf der Kiiche abdecken. Die Dordogne
ist jedoch bekannt fur qualitativ hoch-
wertige Produkte aus der Landwirtschaft
und kurze Lieferketten. Alles kommt nach
Méglichkeit von Bauern aus der néchsten
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Speisen in nobler Atmosphare

Exzellente Kuche und Gastfreundlichkeit
wird im Chateau de la Treyne in eleganter
Atmosphare zelebriert. Das Schlosshotel
mit seinen historischen Raumlichkeiten
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bietet den perfekten Rahmen dazu. In
den Salons blieb der Geist des einstigen
Schlosslebens erhalten. Der méchtige Ka-
min, die Wandteppiche aus der beriihm-

Auf der Schlossterrasse genieBt man
den Blick tber die Dordogne

ten Weberei von Aubusson und die Kas-
settendecke im ,Grand Salon Louis XIIL"
bilden den eleganten Rahmen fiir ein
Diner im Kerzenschein. Ab Mai genief3en
Gaste die Kostlichkeiten der Kiiche auch
auf der Terrasse hoch Uber der Dordog-
ne. Bei untergehender Sonne, wird der
Abend zu einem ganz besonderen Erleb-
nis. Der ,Salon Vert” ist der ideale Raum,
um beim Blick auf die drei Jahrhunderte
alte Zeder und die franzdsischen Gérten
das Frihstlck zu genieBen. Historische
Gemalde, antike Mobel und der von
Holzpfeilern gesdumte Kamin bilden hier
den historischen Rahmen.

Fotos: Chateau de la Treyne

www.chateaudelatreyne.com
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Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

2. Die erfolgreichen Methoden aus Japan fur
Arthrose iminie. SICN NUtzen und endlich schmerzfrei werden

AMILIEL N

3. Arthrose im Knie selbst behandeln

Shintard Sakai
TRIAS Verlag
96 Seiten, 16,99 Euro
\L E ISBN: 978-3-4321-1348-7

Arthrose ist die haufigste aller Gelenkerkrankungen. Ab dem €0. Le-
bensjahr sind etwa die Halfte der Frauen und ein Drittel der Manner
in Deutschland davon betroffen. Risikofaktoren sind Ubergewicht
und eine langjahrige starke korperliche Belastung. Aber auch das
Gegenteil, ndmlich zu wenig Sport und Bewegung, kénnen vorzei-
tigen Gelenkverschleil} begunstigen. In seinem Ratgeber leitet Sakai
die Leser*innen mit einfachen Ubungen dazu an, selbst aktiv gegen
die Schmerzen anzugehen.

TR TR TR

in kairo

W, =}

Als der iranische Botschafter in Agypten 1947 seinen Dienst an-
tritt, muss er zwei Aufgaben l6sen: Er soll Fausia, die Schwester des
agyptischen Koénigs, zur Ruckkehr in den Iran bewegen, wo sie seit
1939 mit Schah Mohammed Reza Pahlevi verheiratet ist. Sie ist aus
der ungltcklichen Ehe zurtick in ihre Heimat geflohen. Und er soll
dafur sorgen, dass der Leichnam des in Stdafrika verstorbenen
Vaters Schah Rezas in den Iran Uberfihrt wird. Wahrend sich der
Botschafter in Kairo an die Erfullung seiner Auftrage macht, verliebt
er sich in Sakineh, die Frau eines indischen Philosophieprofessors
in der agyptischen Metropole. Kairos Atmosphare und Stimmung,
zwischen Ruckstandigkeit und Moderne, Bedrohung und Aufbruch
in diesen Jahren fangt der neue Roman von Amir Hassan Cheheltan
wunderbar ein.

Die Geschichte einer Liebe
und einer unlésbaren Aufgabe

Eine Liebe in Kairo

Amir Hassan Cheheltan
C.H.Beck

380 Seiten, 25,00 Euro
ISBN: 978-3-406-77427-0

Alltag in Norwegen
Der Morgenstern

Karl Ove Knausgérd
Luchterhand Literaturverlag
896 Seiten, 28,00 Euro
ISBN: 978-3-630-87516-3

Es ist Sommer in Norwegen. Eigentlich eine beschauliche, sonnen-
getrankte Zeit. Doch nun scheint etwas aus den Fugen geraten zu
sein. Krabben spazieren an Land, Ratten tauchen an Uberraschen-
den Stellen auf, eine Katze kommt unter seltsamen Umstadnden ums
Leben. Kurzum: Die Tiere verhalten sich wider ihre Natur. In seinem
neuen Roman schildert Karl Ove Knausgard eine Welt, in der die
Natur und die Menschen aus dem Gleichgewicht sind, obwohl das
Buch eigentlich ganz realistisch vom Leben einiger Menschen, neun
an der Zahl, wahrend mehrerer Hochsommertage erzahlt, und zwar
in deren eigenen Worten.
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Deutschlands schonste Halbinsel Fischland-
DarB-Zingst erleben und genieBen

Fischland-DarB3-Zingst
Mit Graal-Mdritz

-

L]
Traumstrande, Kdnstle- und Boddendodrfer, Seebdder und ein
atemberaubender Nationalpark. Deutschlands schonste Halbinsel
hat landschaftlich und kulturell viel zu bieten. Fur diesen komplett
Uberarbeiteten und neu gestalteten Reisefthrer sind die Autoren
Uber die Halbinsel gestreift und haben die besten Tipps fur nach-
haltiges Reisen zusammengetragen. Auf Tourenkarten und Orts-

planen sind auch versteckte Sehenswdrdigkeiten markiert sowie
Wanderungen, Radtouren und Bootsausflige eingetragen.

Maja Kunze und Klaus Scheddel
via reise verlag

144 Seiten, 12,95 Euro

ISBN: 978-3-949138-09-6

MoNicA = Familien und ihre Hintergrinde
~ Liebesheirat
Monica Ali
Klett-Cotta
592 Seiten, 25,00 Euro
ISBN: 978-3-608-98498-9
LIERES
HETRAT -‘-

Yasmin Ghorami ist sich sicher: Mit Joe Sangster hat sie den Mann
furs Leben gefunden. Doch als der Hochzeitstermin naherrtickt und
Yasmins Eltern auf die unkonventionelle, feministische Mutter von
Joe treffen, wirbeln ungeahnte Geheimnisse Yasmins strukturiertes
Leben durcheinander. Was als tragikomischer Liebesroman beginnt,
entwickelt sich zu einer bewegenden Geschichte Uber Menschen
aus zwei Kulturen, die versuchen, einander zu verstehen. Yasmin
und Joe haben groBBe Plane fur die Zukunft. Doch bevor es fur die
beiden angehenden Arzte ans Heiraten geht, steht das erste Ken-
nenlernen ihrer Familien an. Und das hat es in sich. Denn wahrend
Yasmins traditionsbewusste Eltern schon bei einem Zungenkuss em-
port den Fernseher ausschalten, eilt Joes Mutter ein Ruf als feminis-
tische lkone voraus. Und tatsachlich halt das Abendessen im noblen
Primrose Hill Gberraschende Entwicklungen bereit.

Morderische Ernte im Elsass
Tag der Asche

Jean-Christophe Grangé
Lubbe Belletristik

366 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-7857-2787-4

ASPHF

Das Elsass wahrend der Weinernte: In einer Kapelle wird unter den
Trimmern eines Freskos die Leiche eines Mannes entdeckt. Das Ge-
betshaus liegt unweit des Wohnorts einer religiosen Gemeinschaft,
deren Bewohner ein Leben wie vor 300 Jahren fihren und sich durch
den Weinbau finanzieren. Kommissar Pierre Niémans ahnt schon
bald, dass der mysteridse Todesfall nicht das einzige finstere Ge-
heimnis der Taufergemeinde ist. Um mehr zu erfahren, beschlieft er,
seine Assistentin Ivana undercover als Erntehelferin einzuschleusen.
Als ein weiterer Mord geschieht, gerét auch lvana in groBBe Gefahr ...
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Management der hepatischen Enzephalopathie
Diagnose und Therapie durch
Interdisziplindaren Ansatz optimieren

ie alkoholische Leberzirrhose und
die Fettleber gehdren zu den hau-
figsten chronischen Lebererkrankungen.

Oft kommt es dabei zu schwerwiegen-
den Komplikationen wie z. B. der hepa-
tischen Enzephalopathie (HE). Diese kann
als leberbedingte Funktionsstérung des
Gehirns in Diagnostik wie Therapie ei-
nen interdisziplindren Ansatz erforderlich
machen. Eine solche fachubergreifende
Perspektive nahmen die Referenten ei-
nes Symposiums der Merz Therapeutics
GmbH im Rahmen des DGIM-Kongres-
ses 2022 ein. Dabei beleuchteten sie
verschiedene Aspekte chronischer Le-
bererkrankungen am Beispiel des alko-
holischen Zirrhosepatienten mit HE aus
internistischer, psychiatrischer und recht-
licher Sicht. Chronische Lebererkrankun-
gen bleiben haufig lange Zeit unerkannt.
Im Fall der alkoholischen Leberzirrhose

_—

wird und es dadurch zu einer Hyperam-
monamie mit den typischen neurolo-
gisch-psychiatrischen Ausfallerscheinun-
gen kommt, kann das Vorliegen einer HE
u. a. durch entsprechende psychometri-
sche Tests und die Patientenanamnese
festgestellt werden.

Therapie der hepatischen
Enzephalopathie auch fiir den
Entzugserfolg hilfreich

Aufgrund der HE-bedingten kognitiven
und motorischen Funktionsstérungen
und oftmals reduzierten Compliance ist
auch aus Sicht des Suchtklinikers vor
Einleiten des Entzugs zunéchst eine HE-
spezifische Therapie indiziert, so Prof.
Thomas Hillemacher: ,Zu jeder Entzugs-
behandlung gehort eine Abklarung der
hepatischen Enzephalopathie mit dazu”,
betonte der &rztliche Leiter der Klinik fir

eine systemische Ammoniak-Entgiftung:
Uber sein duales Wirkprinzip aus Stimu-
lation des Harnstoffzyklus und Stimula-
tion der Glutaminsynthese' senkt es die
Blutammoniakspiegel. Die Wirksamkeit
von LOLA iv. und p.o. (Hepa-Merz® In-
fusionslésungskonzentrat; Hepa-Merz®
Granulat 6000) in der Therapie der HE ist
in zahlreichen klinischen Studien nach-
gewiesen.? Aktuelle Daten aus dem re-
nommierten Journal Hepatology belegen
bei akuter HE (Grad 3 und 4 nach West-
Haven) eine signifikant bessere Wirksam-
keit der kombinierten Gabe von LOLA i.v.,
Lactulose und Rifaximin gegentber der
Vergleichsgruppe mit Placebo, Lactulose
und Rifaximin.? 92,5 % aller Patienten in
der Versuchsgruppe (vs. 66 % der Kon-
trollgruppe) zeigten nach fiunf Tagen
entweder eine Verbesserung der HE um
mindestens zwei Schweregrade oder ein
vollstandiges Abklingen. Auch die Morta-

isd) Hepa-Merz Hepa-Merz
2 Granulat3000 gl_'g@_nlatﬁoga__
-“‘-E;-ﬂ-ﬂ- T T NN T T e Hopa-Mors
' b : ol e S
i, S, g, ST
H:-;# Mepadery 1§ e e Granulat 3000 e o— -"

etwa wird der Patient vom Hausarzt meist
aufgrund der Alkoholabhéangigkeit zum
Entzug in eine Suchtklinik Uberwiesen —
der Leberstatus ist zu diesem Zeitpunkt
oft unklar. Im Rahmen der Aufnahme
sollte daher in der Psychiatrie i. d. R. auch
ein internistisches Konsil mit gastroen-
terologischer Diagnostik stattfinden. Da
bei der HE das neurotoxische Ammoni-
ak nicht ausreichend hepatisch eliminiert
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T e

Psychiatrie und Psychotherapie, Klinikum
Nirnberg Nord, in seinem Vortrag. Die
Therapie der HE hat neben der Beseiti-
gung von auslésenden Faktoren das Ziel,
Uber verschiedene Ansatze die systemi-
sche Ammoniakbelastung zu reduzieren.
Das synthetische Disaccharid Lactulose
etwa verringert die enterale Resorption
von Ammoniak. L-Ornithin-L-Aspartat
(LOLA, Hepa-Merz®) erzielt dagegen

el by ! B

litdt innerhalb von 28 Tagen konnte durch
die LOLA-Infusionen (6x5g/d uber 5
Tage) signifikant reduziert werden (16,4 %
vs. 41,8 %; p=0,001). Dariiber hinaus wur-
den auch positive Effekte auf laborme-
dizinische Parameter beobachtet: LOLA
senkte nicht nur die Blutammoniakspie-
gel (Tag 5: 47,57+8,68 vs. 62,73+14,90
pmol/L, p<0,001), sondern auch die
Spiegel der Entziindungsmarker wie In-
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terleukin-6 und Tumor-Nekrose-Faktor-a
(p<0,05).2

Die Sekundarprophylaxe der
hepatischen Enzephalopathie
interdisziplinar gestalten

Nach erfolgreicher HE-Behandlung und
Entzugstherapie bleibt die zugrundelie-
gende Lebererkrankung i. d. R. jedoch
weiterhin bestehen. Dies beeinflusst die
Prognose ungiinstig und erhoht das Risiko
eines HE-Rezidivs. Die Prévention erneuter
HE-Episoden sollte daher nach Entlassung
aus der Suchtklinik einen hohen Stellen-
wert im Patientenmanagement einneh-
men. Laut Prof. Alexander Dechéne, arzt-
licher Leiter der Klinik fiir Innere Medizin
6, Klinikum Nirnberg Nord, ist dabei auch
in der ambulanten Nachsorge ein inter-
disziplindrer Ansatz erstrebenswert: ,Fur
die Sekundarprophylaxe der hepatischen
Enzephalopathie ist eine engmaschige
Uberwachung und konsequente Weiter-
behandlung durch den niedergelassenen
Arzt ganz entscheidend”, so die Erfah-
rung des Internisten. Zu den pharmako-
therapeutisch bewdhrten Maoglichkeiten
der HE-Sekundérprophylaxe zahlt neben
Lactulose und schwer resorbierbarer An-
tibiotika vor allem das gut vertragliche
oral verabreichte LOLA (z. B. Hepa-Merz®
Granulat 6000). In einer doppelblinden,
randomisierten, placebokontrollierten
Studie bei 150 Patienten mit Leberzirrho-
se, die sich in den vorangegangenen 12
Monaten von einer akuten HE erholt hat-
ten, konnte das Risiko eines Wiederauftre-
tens der HE in der Verumgruppe (Hepa-
Merz® Granulat 3x6g/d p.o.) im Vergleich
zur Placebogruppe signifikant um 57%
reduziert werden (p=0,018). Die LOLA-
Gabe fiihrte auBerdem bereits nach 3 und
6 Monaten zu einer signifikanten Ver-
besserung der psychomotorischen Leis-
tungsfahigkeit und krankheitsbezogenen
Lebensqualitat.* Mit LOLA (Hepa-Merz®
Granulat 6000) steht dem Behandlerteam
somit eine effektive und einfach anzu-
wendende Option der medikamentdsen
Sekundarprophylaxe zur Verfligung, die
zudem bei verschlusselter Angabe gemal
ICD-10 zulasten der GKV verordnungs-
und erstattungsfahig ist.> Zusatzlich zur
pharmakologischen Sekundarprophylaxe
sollte der behandelnde Hausarzt auch re-
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gelmaBige Leber-Kontrolluntersuchungen
durchfithren bzw. diese bei einem nie-
dergelassenen Gastroenterologen oder
einer Leberambulanz veranlassen. Neben
der medizinisch-therapeutischen Dimen-
sion gehodren zu einem interdisziplindren
Management chronischer Lebererkran-
kungen auch verschiedene Aspekte der
Alltagsbewaltigung. Auf dem Symposium
stellte Rechtsanwalt Jirgen Peitz dies am
Beispiel der Fahrtauglichkeit exemplarisch
dar: Diese ist bei Patienten mit chroni-
schen Lebererkrankungen und HE bereits
bei minimalem oder leichtem Schwere-
grad (Grad 0-1) deutlich eingeschrankt.
Juristisch gesehen darf und soll der Arzt
behandeln, aufklaren und dokumentie-
ren, darf allerdings nicht die Fahrerlaub-
nis entziehen. Stattdessen empfiehlt der
Jurist behandelnden Arzten, Patienten im
Zweifel zur Uberpriifung der grundstzli-
chen Fahreignung an eine Fahrschule zu
Uberweisen.

' 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 RF, McPhail M. L-Ornithine
L-Aspartate (LOLA) for Hepatic Encepha-
lopathy in Cirrhosis: Results of Rando-
mized

Controlled Trials and Meta-Analyses.
Drugs 2019; 79 (Suppl 1): S31-S37.

* Jain A et al. L-ornithine L-aspartate in
acute treatment of severe hepatic ence-
phalopathy: A double-blind randomized
controlled trial.
Hepatology
hep.32255.
*Varakanahalli S et al. Secondary prophy-
laxis of hepatic encephalopathy in cirrho-
sis of liver: a double-blind randomized
controlled

trial of L-ornithine L-aspartate versus pla-
cebo. Eur J Gastroenterol Hepatol 2018;
30 (8): 951-958.

5 Arzneimittel-Richtlinie des G-BA, Ab-
schnitt F, Anlage |, Stand: 15.04.2021.

2021;  doi: 10.1002/

Foto: Merz Therapeutics

www.hepa-merz.de
www.merztherapeutics.com
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+AUFWIEDERSEHEN" —
GroBer internationaler
Osteopathie-Kongress
2022 / VOD:

Vom 16.—-18.9. in

Bad Nauheim

ach zweijahriger Pause ist es end-

lich wieder soweit: Der Verband
der Osteopathen Deutschland (VOD)
e.V. veranstaltet einen internationalen
Osteopathiekongress. Vom 16. bis 18.
September kommen im Hotel ,Dolce by
Wyndham” am malerischen Kurpark in
Bad Nauheim Referenten aus den USA,
Frankreich und Deutschland mit meh-
reren hundert Osteopathen unter dem
Schwerpunkt Biodynamik zusammen.

.Spannende Vortrdge und interessan-
te Workshops stehen neben dem lang
vermissten personlichen Austausch mit
Kollegen auf der Tagesordnung. Das In-
teresse nach zwei Jahren Pandemie und
wenigen personlichen Kontakten ist rie-
sig. Wir freuen uns auf einen Kongress
mit vielen Kolleginnen und Kollegen
aus dem gesamten Bundesgebiet”, sagt
VOD-Vorstandsmitglied und Kongressor-
ganisatorin Ulrike von Timpling DO. Ein
Get-together am Freitagabend, ein fest-
licher Abend am Samstag, Fachausstel-
ler und Angebote sowie die Moglichkeit
zum fachlichen Austausch unter Kollegen
vor und zwischen den Workshops runden
das Programm ab. Anmeldungen und
Informationen unter:
www.osteopathie-kongress.de

Dem Kongress vorgelagert ist am Don-
nerstag, 15. September, ein wissenschaft-
licher Tag der Akademie fiir Osteopathie
(AFO) e.V. in Kooperation mit dem VOD.
Von 14 bis 16 Uhr werden im Hotel ,Dol-
ce by Wyndham” neueste Forschungser-
gebnisse in Form von D.O.-Thesen pra-
sentiert.

Verband der Osteopathen
Deutschland e.V.
WilhelmstraBe 42

65183 Wiesbaden
www.osteopathie.de
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Priv.-Doz. Dr. med. Maximilian Kuckelhaus
erhalt Sonderpreis des Drei-Lander-Wund-

preises 2022

* Auszeichnung fir Arbeit in der Gen-
und Stammzelltherapie

« Aktuelle Studie zur Hauterkrankung
Epidermolysis bullosa im ,New England
Journal of Medicine” publiziert

* Preis fur Forschung ist mit 2.000 Euro
dotiert

ir seine Arbeit in der Gen- und

Stammzelltherapie erhélt Priv.-
Doz. Dr. med. Maximilian Kiickel-
haus von der Fachklinik Hornhei-
de und dem Universitatsklinikum
Miinster den Sonderpreis des Drei-
Lander-Wundpreises 2022. Die in-
ternationale Auszeichnung wird fiir
herausragende Projekte mit einem
fachiibergreifenden medizinisch-
pflegerischen Ansatz aus Deutsch-
land, Osterreich und der Schweiz
vergeben. Herr Kiickelhaus (ber-
zeugte mit seiner im ,New England
Journal of Medicine” publizierten
Arbeit und erhélt ein Preisgeld in
Hoéhe von 2.000 Euro.

,Uber diese Auszeichnung freue ich
mich sehr. Sie ist fir mich Ehre und
Ansporn zugleich”, sagt Dr. Maximi-
lian Ktickelhaus, Oberarzt und Leiter
der Experimentellen Plastischen Chi-
rurgie an der Fachklinik Hornheide
und der Universitétsklinik Minster.
Im Jahr 2015 war er an der weltweit
zum ersten Mal durchgefihrten,
groBflachigen Transplantation gen-
modifizierter Hautstammzellen
beteiligt, die im Rahmen eines le-
bensrettenden Heilversuchs an einem
schwerkranken sechsjahrigen Jungen mit
der Hauterkrankung Epidermolysis bullo-
sa vorgenommen wurde. Fur diese gene-
tische Erkrankung, die zu massiven Haut-
defekten und haufig zum Tod der meist
jungen Patientinnen und Patienten fihrt,
gab es bis dato keine Heilung.
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Dr. Kiickelhaus und Prof. Hirsch

Den als spektakuldr einzustufenden
Therapieerfolg publizierte das Fachjour-
nal ,Nature” als Titelstory. ,Da der klei-
ne Patient der derzeit weltweit einzige
Mensch ist, der mit einem nahezu voll-
standig durch transgene Zellen ersetzten
Organ lebt, in diesem Fall der Haut, war
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eine minutidse Erforschung der Langzeit-
effekte dieser experimentellen Therapie
notwendig”, erlautert Dr. Kiickelhaus, der
die Studie maBgeblich verantwortete.
Dabei konnte ein stabiles und hautphy-
siologisch hochwertiges Ergebnis ohne
Evidenz von Krebsentstehung belegt
werden.

Forschung in Miinster, Bochum,
Duisburg und Modena

Notwendig hierzu waren aufwéndige
histologische, molekularbiologische und
klinische Untersuchungen mit Koordi-
nierung von Arbeitsgruppen in Minster,
Bochum, Duisburg und Modena,
Italien, Uber einen Zeitraum von

T funf Jahren. Die Ergebnisse der

Studie wurden im Dezember 2021
A erstmals im ,New England Journal
. of Medicine” verdéffentlicht und bil-
den nunmehr eine Grundlage fir
die Initiilerung klinischer Studien
zur ersten heilenden Therapie von
Epidermolysis bullosa-Patientinnen
und -Patienten.

Der Drei-Lander-Wundpreis wird
von der gemeinnitzigen Stiftung
+Foundation URGO" zur Férderung
von Wissenschaft und interdiszip-
lindrer Kooperation Uber Landes-
grenzen hinaus bereits zum finf-
ten Mal vergeben. Pramiert werden
vor allem Projekte mit einem fach-
Ubergreifenden medizinisch-pfle-
gerischen Ansatz. Das Team der
Abteilung Plastische, Rekonstrukti-
ve & Asthetische Chirurgie, Hand-
chirurgie der Fachklinik Hornheide,
der Plastischen Chirurgie der Uni-
versitatsklinik Miinster und der Ab-
teilung fir Plastische und Rekonst-
ruktive Chirurgie der Westfalischen
Wilhelms-Universitat Minster um
Univ.-Prof. Dr. med. Tobias Hirsch
erhalt die Auszeichnung bereits zum drit-
ten Mal.

Foto: Fachklinik Hornheide

Weitere Informationen unter:
www.fachklinik-hornheide.de
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Innovative Myo-Prothese — erstmals fur

den Oberarm

arl-Heinz Ammon hat seinen Arm

bei einem Arbeitsunfall oberhalb des
Ellenbogens verloren. Er freut sich, dass
die Myo Technologie endlich auch fiir
Anwender wie ihn, also mit Oberarm-
Amputation, funktioniert: ,Meine vor-
herige Prothese hat mir die Bewegun-
gen vorgegeben” , sagt er. ,Mit Myo
Plus gebe ich die Bewegungen der Pro-
these vor. Sie lernt von mir. Das ist die
Zukunft!”

Darum gab es Myo Plus bisher
nur fur den Unterarm

Myoelektrische Impulse sorgen im Mus-
kel fir Bewegungen, z.B. der Hand. Intel-
ligente Handprothesen machen sich das
zunutze: Elektroden im Prothesenschaft
nehmen die Muskelimpulse auf und eine
Kinstliche Intelligenz (KI) lernt, welche
Bewegungen Prothesentrdgerinnen aus-
fiihren mochten, zum Beispiel das Greifen
nach einer Tasche. Solche ,gedankenge-
steuerten” Prothesen bot Ottobock bis-
her nur fir den Unterarm an (Myo Plus).
Im Oberarm sind namlich deutlich weni-
ger myoelektrische Signale vorhanden:
Offnen und SchlieBen, die Innen- und Au-
Bendrehung der Hand, sowie das Beugen
und Strecken des Ellenbogens passieren
im Unterarm. Bei einem fehlenden Arm
oberhalb des Ellenbogens missen diese
Bewegungen daher aufwendig ersetzt
und gesteuert werden.

Myo Plus TH: Ottobocks neuer
Losungsansatz fiir den Oberarm

Ottobock hat sich der technologischen
Herausforderung angenommen und pra-
sentierte den Lésungsansatz erstmals am
11. Mai 2022 auf der OTWorld Konferenz
in Leipzig: Myo Plus TH. Dabei handelt
es sich um eine Prothesensteuerung fiir
den Dynamic Arm, die mit Kinstlicher
Intelligenz (KI) und Mustererkennung die
gewlinschten Bewegungen im Oberarm
erlernt und intuitiv ausfihrt. Daftr kom-
men im Prothesenschaft mit Myo Plus
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Die Myo Plus Steuerung von Ottobock mit zugehdériger App zur Mustererkennung

TH Steuerung deutlich mehr Elektroden
zum Erkennen von Muskelimpulsen zum
Einsatz. ,Mit der innovativen Oberarm-
Losung erhoffen wir uns, noch mehr
Menschen eine ideale Versorgung bieten
zu kénnen”, sagt Ottobocks Chief Tech-
nology Officer, Dr. Andreas Goppelt. ,Bei
ersten In-House Tests konnten wir viel-
versprechende Ergebnisse erzielen und
arbeiten jetzt fir unsere Anwenderlnnen
intensiv an der Marktreife!”

Bereits das Myo Plus System
war ein Meilenstein in der
Prothetik

.Wir haben Myo Plus erstmals 2018 auf
der OTWorld in Leipzig vorgestellt. Ge-
nau vier Jahre spéter prasentierten wir
stolz die Weiterentwicklung fiir den
Oberarm: der néchste groBe Schritt”, sagt
Produkt Manager Martin Wehrle von
Ottobock, der selbst eine Armprothese
trdgt. Gemeinsam mit Matthias Sommer
(Trainer Upper Limb, Ottobock) stellte er
das Konzept der ,Myo Plus TH" im OT-

World Workshop ,bebionic und Myo
Plus: Lessons Learned und Ausblick” der
Offentlichkeit vor.

Karl-Heinz Ammon war der erste Europa-
er mit einer TMR (Targeted Muscle Rein-
nervation) Operation und trégt nun als
erster Anwender die neue Myo Plus TH
Steuerung, einen Dynamic Arm und die
bebionic Hand im Rahmen des Entwick-
lungsprojektes von Ottobock. Die TMR-
Operation nach einer Amputation ist
keine Voraussetzung fiir die Versorgung
mit Myo Plus TH — bietet aber einen deut-
lichen Mehrwert: Chirurglnnen verbinden
Nerven, die Signale an den natirlichen
Arm Ubertragen haben, mit noch vorhan-
denen Muskeln. So kann die Prothese auf
mehr Steuersignale zuriickgreifen. Die
Kombination aus TMR und Myo Plus TH
zeigt daher groBes Potential, um die Ver-
sorgungsqualitat zu erhéren.

Foto: Ottobock

www.ottobock.com
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Zahnarzteschaft geht Kampf gegen
Parodontitis aktiv an
Neue PAR-Richtlinie in den Versorgungsalltag integriert

Die neue Richtlinie zur systemati-
schen Behandlung von Parodontitis
und anderer Parodontalerkrankungen
(PAR-Richtlinie) wird von den Vertrags-
zahnérztinnen und Vertragszahnarzten
tiberaus positiv aufgenommen und in
den Versorgungsalltag integriert. Das
belegen belastbare Abrechnungsdaten,
die die Kassenzahnérztliche Bundesver-
einigung (KZBV) anlasslich des morgi-
gen Europaischen Tages der Parodonto-
logie erstmals vorgelegt hat.

Seit Einflhrung der neuen Behand-
lungsstrecke im Juli 2021 sind die
Neuplanungs-Zahlen fiir Parodontitis-
behandlungen - nach einer kurzen Uber-
gangsphase und Umstellungsprozessen
bei der Praxis-EDV - ab Oktober 2021
deutlich angestiegen und liegen im ers-
ten Quartal 2022 mit etwa 110.000 Fallen
pro Monat um 15 bis 17 Prozent oberhalb
der Vorjahreswerte und auch oberhalb
des Monatsdurchschnitts 2019. Mit der
neuen PAR-Richtlinie sind Zahnéarztinnen
und Zahnarzte in der Lage, ihre Patientin-
nen und Patienten im Rahmen der ver-
tragszahnarztlichen Versorgung auf Basis
aktueller wissenschaftlicher Erkenntnisse
zu behandeln und einer strukturierten
Nachbehandlung zuzufiihren.

Dr. Wolfgang EBer, Vorsitzender des Vor-
standes der KZBV: ,Die Tatsache, dass
der Berufsstand die neue Behandlungs-
richtlinie so Uberaus positiv annimmt
unterstreicht, wie wichtig es war, ihr nach
langen Jahren des Stillstands endlich eine
aktuelle wissenschaftliche Basierung zu
geben und gleichzeitig zu einer ange-
messenen Vergitung fir die Therapie
der groBen Volkskrankheit Parodontitis
zu finden. Deshalb schaue ich zuversicht-
lich in die Zukunft und bin Uberzeugt,
dass es uns dhnlich wie bei der Bekdmp-
fung der Karies auch hier gelingen wird,
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die besorgniserregende Parodontitislast
in Deutschland nachhaltig zu senken. Ge-
meinsam mit der Bundeszahnarztekam-
mer und der Wissenschaft unternehmen
wir gleichzeitig groBe Anstrengungen,
um das fehlende Wissen um Ursachen
und Pravention der Parodontitis in der
Bevolkerung zu verbessern und so die
Gesundheitskompetenz auf diesem Ge-
biet zu festigen.”

Prof. Dr. Bettina Dannewitz, Prasiden-
tin der Deutschen Gesellschaft fiir Pa-
rodontologie: ,Mit der neuen Behand-
lungsrichtlinie sind MaBnahmen in die
systematische Parodontitistherapie von
gesetzlich versicherten Patienten aufge-
nommen worden, die wesentlich fir den
Erfolg dieser Behandlung sind. Zudem
haben sich die Rahmenbedingungen fir
die Umsetzung der Parodontitistherapie
in der Praxis umfassend verbessert. Nach
vielen Jahren des Stillstandes in diesem
Bereich der Zahnmedizin, gibt es endlich
einen positiven Trend. Parodontitisthera-
pie bedeutet Patientinnen und Patienten
langfristig und umfassend zu betreuen.
Es gilt weiter, dieses Konzept in den Pra-
xen fachlich und personell zu verankern.”

Hintergrund: Informationsan-
gebot zur neuen PAR-Richtlinie

Mit Einfihrung der neuen PAR-Leistun-
gen geht weiterhin erheblicher Informa-
tionsbedarf seitens Patienten und Praxen
einher, dem die KZBV mit einem multi-
medialen Informationsangebot begeg-
net. Im Zentrum stehen drei Erklarvideos.
Angeboten werden flr Praxen zudem ein
Katalog mit wichtigen Fragen und Ant-
worten, Grafiken, Formulare, Ausfillhin-
weise, Musterbeispiele sowie die aktuali-
sierte Patienteninformation ,Parodontitis
- Erkrankungen des Zahnhalteapparates
vermeiden, erkennen, behandeln”.

Hintergrund: Die neue
PAR-Behandlungsstrecke

GKV-Versicherte erhalten seit Juli 2021
im Zusammenhang mit der Parodontitis-
behandlung als eigenen Therapieschritt
zunéchst ein parodontologisches Aufkla-
rungs- und Therapiegesprach. Dadurch
soll das Verstandnis tber die Auswirkun-
gen der Erkrankung geschaffen und die
Mitwirkung der Versicherten gestarkt
werden. AnschlieBend folgt eine patien-
tenindividuelle  Mundhygieneunterwei-
sung. Beide MaBnahmen dienen dazuy,
die Mundhygienefdhigkeit und Gesund-
heitskompetenz zu erhéhen. Einen wich-
tigen Stellenwert hat die unterstiitzende
Parodontitistherapie (UPT) - nicht zuletzt
im Hinblick auf die nachhaltige Sicherung
des Behandlungserfolgs.

Die UPT besteht aus einer Mundhygi-
enekontrolle, wenn erforderlich einer
erneuten  Mundhygieneunterweisung,
der vollstdndigen Reinigung aller Zdhne
von Biofilmen und Beldgen, je nach Grad
der Erkrankung (Grading) der erneuten
Messungen von Sondierungstiefen der
Zahnfleischtaschen und Sondierungsblu-
ten sowie gegebenenfalls erneuter sub-
gingivaler Instrumentierung (unterhalb
des Zahnfleischsaumes) an betroffenen
Zéhnen und - ab dem 2. Jahr - einer jahr-
lichen Untersuchung des Parodontalzu-
standes.

Versicherte haben mit der UPT innerhalb
von zwei Jahren nach Abschluss der ak-
tiven Behandlungsphase einen verbind-
lichen Anspruch auf eine strukturierte
Nachsorge, die bedarfsgerecht an das in-
dividuelle Patientenrisiko angepasst wird.

www.kzbv.de
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ESS Dental ist ein Anbieter von zahn-

medizinischen Attachments und
prothetischen Losungen, ein Unterneh-
men mit mehr als 12 Jahren Erfahrung
im Dentalbereich. Die prothetischen Ge-
schiebe von DESS Dental werden nach
dem Pure-Switch-Konzept hergestellt,
d.h. sie kbnnen jedes Marken-Geschie-
be mit der gleichen Prazision ersetzen,
ohne dessen Eigenschaften zu verlieren,
und verleihen dem Produkt Qualitdt und
Widerstandsfahigkeit.

DESS Dental arbeitet mit verschiede-
nen Fachleuten aus der Dentalbranche
zusammen und entwirft jedes Teil bis
ins Detail, damit es dem Zahnarzt oder
Zahntechniker ein Maximum an Leistung
bieten kann. Um dies zu erreichen, ver-
figen sie Uber die neueste Maschinen-
technologie, die es ihnen ermdglicht, die
besten prothetischen Aufsatze fiir Zahn-
implantate unter hdchsten Qualitdtsstan-
dards herzustellen.

Der DESS Dental Smart
Solutions Katalog

Katalog 2022/2

DESS Dental Smart Solutions présen-
tiert seinen neuen Katalog 2022/2
(https://www.dessdental.com/down-
loads/dess-katalog-2022.pdf) mit eini-
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DESS Dental bringt 2022 einen neuen
Katalog mit Attachments und pro-
thetischen Lésungen auf den Markt

gen der innovativsten Losungen auf dem
Markt. Einige dieser neuen Produkte und :

Referenzen sind:

+ Spezialwerkzeuge fiir DESSLoc kompa- :
tibel mit Locator®: Direkter Drehmo- :
mentschlissel fir Nobel Biocare™ und :

Straumann®,

« Titanbasen Ausziehwerkzeug: fiir Cone- :
log®, Zimer Screw-Vent® und Meden- :

tis ICX®,
» PEEK-Provisoriumsaufbau  fir

WP/6.5 Plattform.

« Neue Referenzen fiir dieKompatibilitat

des Astra Tech Implant SystemTM EV.

Der DESS Dental Quick Guide

Es ist erwéhnenswert, dass die DESS Den- :
tal in diesem Jahr auch eine Kurzanlei- :
tung einfihrt. Dies ist ein Nachschlage- :
werk, in dem Sie schnell und einfach das :
gewiinschte Produkt finden kénnen. Es :
handelt sich um einen kleineren Katalog, :
der nach Produktkategorien und Kompa- :
tibilitat geordnet ist. Das Ziel dieses Leit- :
fadens ist es, die Suche nach den Produk- :
ten zu erleichtern, die Dentallabore am :

meisten bendtigen konnten.

Das DESS Dental-Sortiment an protheti-
schen Aufsatzen ist mit den 32 beliebtes- :
ten Marken auf dem Weltmarkt kompati- :
bel. Mit mehr als 2.500 Referenzen, einem :
kompletten Portfolio an hochwertigen :
Produkten und einem klaren Fokus auf :
digitale Lésungen. Hervorzuheben ist die :
24-Stunden-Lieferung in Europa, die le- :
benslange Garantie auf alle Produkte und :
der spezialisierte technische Support. Die :
Herstellung dieser Teile verbessert die :
Mund- und Zahngesundheit der Patien- :
ten und erleichtert die Arbeitsablaufe der :

Zahnarzte.

Foto: DESS Dental

www.dessdental.com :

Mul-
ti-Unit-Verbindung: mit RP/4.8 und :
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Augenbeschwerden nicht aussitzen
Trockene Augen behandeln:
mit Wirkstoffen aus der Natur

Sch'atzungsweise 596 Millionen Men-
schen weltweit haben eine Beein-
trachtigung in der Fernsicht, 510 Millio-
nen sind beeintrachtigt in der Nahsicht
und 43 Millionen sind blind. Mehr als
90 Prozent dieser Sehbeeintrachtigun-
gen haben laut einer Studie ' eine ver-
meidbare oder behandelbare Ursache,
was verdeutlicht, dass MaBnahmen
zur Forderung der Augengesundheit
unbedingt erfor-derlich sind. Wichti-
ge Aspekte stellen hier regelméaBige
Vorsorgeuntersu-chungen sowie die
Selbstmedikation mit Hilfe ,griiner”
Arzneimittel dar. Eine gute Empfeh-
lung zur Selbstbehandlung kénnen z.
B. Visiodoron® Malva Augentropfen
(Medizinprodukt) von Weleda sein: Sie
befeuchten, beruhigen und erfrischen
trockene und gereizte Augen mit einer
Kombination aus Hyaluronsdure und
einem Extrakt aus biologisch ange-
bauter Malve. Jetzt neu in zwei Darrei-
chungsformen.

Altere  Menschen haben hiufig
Probleme mit trockenen Augen,
da anatomische und organische
Veranderungen (nachlassende
Spannkraft der Haut und des
Bindegewebes, schwachere Mus-
kulatur) Risikofaktoren darstellen:
Eine verbrei-tete Folge ist der inkom-
plette Lidschluss, bei dem es zur starke-
ren Verdunstung von TrénenflUssigkeit
im Auge kommt. Jingere klagen auf-
grund ihrer hohen Bildschirmnutzung je-
doch ebenfalls vermehrt Gber mide, tro-
ckene Augen. Praparate mit Wirkstoffen
aus der Natur sind gut vertraglich und in
der Regel fir alle Altersgruppen geeig-
net. So ist etwa die neue 10-ml-Tropffla-
sche Visiodoron® Malva fiir Betroffene
mit wiederkehrenden Beschwerden eine
gute Empfehlung, da die Tropfen dank
der innovativen Dosiervorrichtung nach
Anbruch 12 Monate haltbar sind — und
das ganz ohne Konservierungsstoffe.
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Auch bei Kopfschmerzen an die Augen
denken Symptome, bei denen Betroffene
nicht direkt ans Auge denken, wie Kopf-
schmerzen und Lichtempfindlichkeit,
kdnnen ebenfalls Augenbeschwerden
als Ursache haben und sollten daher im-
mer mit dem Arzt abgeklart werden. Au-
genarztin Dr. med. Corina
Roscheisen, Zirich, kennt a&__ _

die Zusammenhange %E

VISIODORON
MALVA®
Bei rotteres
atearien Aoges
LD R et
E:'::;‘:‘T:'..' =
Lo *ln:e----;'-c?l.-l- -
=

und weiB: ,Nicht immer hat ein lokales
Problem eine lokale Ursache.” Beispiels-
weise erklart sie: ,Im trockenen Auge
wird das Licht durch kleine Risse in der
Hornhaut starker gestreut und kann so
zur Lichtempfindlichkeit fihren.” Kopf-
schmerzen beobachte sie ebenfalls hdu-
fig bei ihren Photophobie-Patienten.
Eine mogliche Empfehlung bei Augen-
beschwerden im Sommer — durch Son-
ne oder Zugluft herbeigefiihrt — sind die
Euphrasia D3 Augentropfen von Weleda.
Mit einem Auszug aus der Heilpflanze

4

\)

Augentrost (Euphrasia officinalis) wirken
sie lindernd bei entziindeten und tranen-
den Augen.

Natur punktet: ,griine”
Arzneimittel auf dem Vor-

marsch
Es zeichnet sich ein deutlicher Trend hin
zur ,grinen” Medizin in der Gesell-schaft
ab. Laut Weleda Augen-Report? legen 74
Prozent der Menschen Wert auf Wirk-
stoffe aus der Natur, 80 Prozent mochten
Praparate ohne Konservie-rungsstoffe,
66 Prozent wiinschen sich nachhaltig
und 6kologisch angebaute Inhaltsstoffe.
Auch die Forderung nach integrati-
ven Behandlungsansétzen wird lauter
— vor allem bei Eltern. So zeigte eine
Umfrage aus 20213 dass Eltern sich
mehr komplementdrmedizinische Ver-
fahren fir ihre Kinder wiinschen (80 %).

Die Visiodoron® Malva Augentropfen
mit gentechnikfreiem Natriumhyalu-
ronat und Extrakt aus biologisch an-
gebauter Malve sind ohne Altersbe-
schrédnkung einsetzbar und in ihrer
Wirksamkeit bestatigt. Dank Malve
ist Visiodoron® Malva schneller und
besser benetzend als Praparate mit
Hyaluronsdure allein, wie eine Studie
belegt.*

Augenbeschwerden natdirlich behandeln
Neben regelmaBigen Vorsorgeunter-
suchungen ist die Empfehlung von Pra-
para-ten mit Wirkstoffen aus der Natur
durch Fachpersonal eine entscheiden-
de MaBnahme zur Férderung der Au-
gengesundheit. Patientiinnen steht ein
.gri-nes” Angebot an OTC-Produkten
zur Selbstmedikation zur Verfligung, mit
dem Beschwerden wie trockenen, ge-
reizten und gerdteten Augen natirlich
entge-gengewirkt werden kann.

Tipp: Euphrasia comp. Augen-
salbe — naturlich wirksam

bei Gerstenkorn und Bindehaut-
entziindung

Fir die Behandlung von Beschwerden

bei Bindehautentziindung und Gersten-
korn ist die Euphrasia comp. Augensalbe

Gour-med | www.gour-med.de | 5 /6-2022



eine gute Empfehlung. Sie ist die derzeit
einzige ® OTC-Augensalbe auf dem deut-
schen Markt mit Indikation Gers-tenkorn.
Sie lindert mit Heilpflanzenausziigen aus
Augentrost, Ringelblume und Sonnenhut
Symptome des entziindeten, trdnenden
und gerdteten Auges (Juck-reiz, Brennen,
Schmerz) und eignet sich besonders fir
eine Anwendung zur Nacht.

Calendula D4 Augentropfen:
zur Behandlung eitriger
Bindehautentziindung

Ein weiteres Produkt des Weleda Port-
folios fur Augengesundheit sind Calen-
du-la D4 Augentropfen. Sie wirken ent-
zindungshemmend, reizlindernd und
ab-schwellend. Mit Auszligen aus der
Ringelblume hemmen sie das Wachstum
von Entziindungserregern auf dem Tra-
nenfilm und unterstltzen den Heilungs-
prozess.

' Burton MJ, Ramke J, Marques AP et al.
The Lancet Global Health Commission on
Global Eye Health: vision beyond 2020.
Lancet Glob Health 2021; 9 (4): E489-
E551.

2 Weleda Augen-Report Deutschland
2021, Umfrage von Bilendi im Auftrag
von Weleda, Stichprobe: 1.051 Perso-
nen der deutschen Bevdlkerung ab 18
Jahren, Befragungszeitraum 17.05. bis
21.05.2021.

® Anheyer D, Koch AK, Anheyer M et al.
Integrative pediatrics survey: Parents re-
port high demand and willingness to self-
pay for complementary and integrative
medicine in German hospitals. Comple-
ment Ther Med. 2021; 60: 102757.

4 Kinstle G et al. Mallow extract-contai-
ning hyaluronic acid (HA) eye drops for
the treatment of dry eyes is perceived
superior over an HA-only product. Planta
Medica 2019; 85: 1560, P-418.

5 Stand: Januar 2022, Deutschland; Quel-
le: LAUER-TAXE®

Fotos: Weleda
www.weleda.de
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Multiple Sklerose

Neue Ansatzpunkte in der Therapie

uf der Suche nach einem Impfstoff,

der kiinftig den Ausbruch von Mul-
tipler Sklerose (MS) verhindern konnte,
ist der Wissenschaft ein entscheidender
Durchbruch gelungen. Einer Forscher-
gruppe der Harvard Universitat konnte
in einer Studie den Zusammenhang zwi-
schen einer Infektion mit dem Epstein-
Barr-Virus und der Entstehung einer MS
bestatigen. Dank der pharmazeutischen
Forschung stehen Patientinnen und Pati-
enten mittlerweile eine Vielzahl an unter-
schiedlichen Wirkstoffen und Therapieo-
ptionen zur Verfligung. Pharmazeutische
Unternehmen und akademische Einrich-
tungen arbeiten daran, weitere Thera-
piefortschritte zu erzielen. Das sind gute
Nachrichten zum Welt-MS-Tag!!

Durchbruch in der MS-Forschung:
Wissenschaftler haben das Epstein-
Barr-Virus als einen entscheidenen
Ausloser fur Multiple Sklerose iden-
tifiziert

Ohne Epstein-Barr-Virus-Infek-
tion keine Multiple Sklerose

.Die wissenschaftliche Evidenz zeigt jetzt:
Ohne eine Epstein-Barr-Virus-Infektion
kein Ausbruch einer MS", erklart Dr. Pablo
Serrano, Geschaftsfeldleiter fir Innovati-
on, Forschung und Biotechnologie beim
Bundesverband der Pharmazeutischen
Industrie (BPI). Die Harvard-Studie brach-
te auBerdem zum Vorschein, dass sich
bestimmte Biomarker — also biologische
Merkmale, die krankhafte Veranderun-

gen im Blut oder in Gewebeproben an-
zeigen koénnen — nur in Verbindung mit
einer EBV-Infektion veranderten. Und das
schon viele Jahre zuvor, bevor lberhaupt
klinische Symptome der Erkrankung
sichtbar wurden.

.Das Ziel der pharmazeutischen Industrie
ist es, einen Impfstoff zu produzieren, der
die natirliche Infektion mit dem Epstein-
Barr-Virus verhindert. Das wirde folg-
lich einem Ausbruch der MS-typischen
chronischen und schubartigen Entzin-
dungsprozesse entgegenwirken und zu
weniger MS-Erkrankungen fiihren. MS
ist leider eine sehr komplexe Autoimmu-
nerkrankung, die bei jeder Patientin oder
jedem Patienten individuell unterschied-
lich verlduft. Es ist deshalb davon auszu-
gehen, dass Forscherinnen und Forscher
kiinftig noch weitere Ausldser identifizie-
ren”, betont Serrano.

Neue MS-Therapien

Um das Krankheitsbild besser zu verste-
hen, forschen Wissenschaftlerinnen und
Wissenschaftler daher weiter an neuen
Therapieformen. In letzter Zeit kamen
neue, in Tablettenform leicht einzuneh-
mende Arzneimitteltherapien auf den
Markt, welche die MS-typischen Schiibe
verringern kdnnen, erklart Serrano.

Zudem profitieren MS-Patientinnen und
Patienten auch von monoklonalen Anti-
korpern. ,Die unter die Haut gespritzten
Antikorper unterdriicken Entziindungen
und reduzieren die MS-typischen Schi-
be. Dadurch lassen sich einhergehende
Behinderungen, wie z. B. Seh-, Geh- und
Gleichgewichtsstérungen, Spastiken oder
Lahmungserscheinungen aufhalten. Ziel
ist es, den Fortschritt der Erkrankung aus-
zubremsen”, sagt Serrano.

Foto: Shutterstock/Kateryna Kon

www.bpi.de/de/themendienste/
multiple-sklerose
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unicef ¢
fur jedes Kind
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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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