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Editorial

Liebe Gour-med - Leserinnen und Leser,

endlich Ferien. Der Sommer hat den Friihling abgeldst und in
vielen Bundeslédndern beginnen die groBen Ferien. Fur die meis-
ten von uns die wichtigste Zeit des Jahres. Endlich entspannen,
stressfreie Tage genieBen und neue Energie tanken. So wiinschen
und erhoffen wir uns das flr die Ferienzeit. Oft leider zu oft begin-
nen die Urlaubstage stressbelastet, weil mal wieder entweder
die Mitarbeiter der Bahn streiken oder von einer Gewerkschaft
mal wieder verdeutlicht wird, wie schlecht und unzureichend die
Mitarbeiter in der Flugabfertigung bezahlt werden. Falls das alles
nicht zutrifft, erklaren die Flugbegleiter oder Piloten wie miserabel
ihr Beschaftigungsverhaltnis beziehungsweise die Vergitung ist.
Es kann lhnen aber auch passieren, dass die von Ihnen gebuchte
Airline deutlich macht, dass der Fluggast ein notwendiges Ubel
ist, den man auf keinen Fall freundlich oder gar hoflich behandeln
muss. Eine Erfahrung, die der geneigte Autor selber machte und
das Vorgenannte bestétigt.

Bei einem Check-in in Disseldorf organisierten die Mitarbeiter
der Qatar Air in Befehlsmanier die Fluggaste, sich in Reih und
Glied einzeln hintereinander aufzustellen. Ein Bemuhen, das nicht
klappen konnte, weil Familien gerne auch in 2er Reihen neben-
einanderstehen bleiben mochten. Kommentiert von der Mitar-
beiterin der Qatar Air wurde diese Anweisung mit dem Hinweis:
Wenn Sie nicht einzeln hintereinanderstehen, checken wir nicht
ein. Das wollte natlrlich niemand, also baute man sich in einer
Reihe einzelner hintereinander stehender Personen auf. Mit dem
Erfolg, dass man 25 min. auf das Einchecken warten musste. Da
fragt man sich, wie kann es sein, dass die Qatar Air mit diesen
Methoden ,Beste Airline 2022" wurde. Hoffen wir, dass |hnen
solche Erfahrungen bei dem Antritt lhres Urlaubsfluges erspart
bleiben und Sie entspannter in den Urlaub starten kénnen.

Eines der nach wie vor beliebtesten Ferienlander fir uns ist Oster-
reich. Die Kultur - und ehemalige Kaiserstadt Wien bietet soviel
attraktive Erlebnisse, dass es immer wieder Freude macht, dort
Zu sein.

Kulinarisch uniibertroffen ist der einzige 3-Sternekoch in Oster-
reich, Juan Amador, der neben einigen anderen Spitzenrestau-
rants wie dem Apron oder dem Glasswing im neuen Luxushotel
The Amauris den (Geschmacks-) Ton vorgeben.

Susanne PlaB stellt die Termine des 37. Schleswig
Holstein Gourmet Festivals (SHGF) vor. Diese
Genussveranstaltung zieht seit Jahren Gourmets
aus weiter Ferne an. 20 TOP-Koche bereiten Ess-
lust auf Sterne-Niveau.

Dr. Alexander Pohlmann berichtet in der 2. Folge
Uiber seine mehr als beeindruckenden Erfahrun-
gen im Oman. Das ist 1001 Nacht in heutiger
1 Realitat, luxurios, traditionell aber auch sehr
£ J westlich orientiert.

In Hannover hat er das 2 Sterne-Restaurant JANTE flir uns
besucht. Mit Bewunderung stellt er fest, dass Hannover sich -
nach jahrelanger Sterneabstinenz - zu einem Gourmet-Hotspot
gemausert hat.

Heiner Sieger, unser Reiseredakteur, besucht
sehr gerne familiengefiihrte Hotels und war im
Pinzgau. Wie immer hat er ein Haus gefunden,
wo er gerne selber Urlaub machen wiirde. Mal
schauen, vielleicht schafft er es ja.

[
d 2

Das Tessin, halb Schweiz, halb Italien, hat schon
Goethe als ein liebens-und lebenswertes Reise-
ziel gepriesen. Gerd Krauskopf, vielreisender und
exzellenter Fotograf, war dort und beschreibt
]"- » den Tessiner Frihling.

Es gibt viel zu entdecken im Sommer 2023, lassen Sie sich ver-
fihren und genieBen Sie die Zeit, wo immer Sie Gelegenheit
dazu haben.

Eine unbeschwerte Zeit wiinscht lhnen

(AN

Klaus Lenser und das gesamte Gour-med-Team
NICHT VERGESSEN: ALLES WIRD GAR!!

Damit Sie immer gut informiert sind empfehlen wir Ihnen das
kostenlose Abonnement unseres 2-3 x mtl. erscheinenden
Newsletter. Anmeldungen hier:

www.gour-med.de und www.gour-med.de/category/newsletter

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

Sie finden uns auch auf:
Facebook — Twitter

Titelbild: Gour-med, Inge Prader
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Gour-med

ine Reportage iiber den Genius und

Innovator am Herd zu schreiben
ist eine groBe Herausforderung. Juan
Amador ist nicht nur ein Koch, der seit
vielen Jahren mit vielen Auszeichnun-
gen, Wertschatzungen und Lobeshym-
nen weltweit geehrt wurde und wird.

Dem Meister am Herd gebiihrt Respekt
und Anerkennung. Was er nicht mag
und mochte, ist devote Lobhudelei.

Der 3 Sternekoch ist trotz oder vielleicht
gerade wegen seiner groBartigen kreati-
ven Kochkunst, wie man volksmundartig

sagt, mit beiden Beinen auf dem Boden
geblieben. Staralliren, Arroganz und
Uberheblichkeit sind Begriffe, die nicht
zu ihm passen. Seine hoéfliche, verbind-
liche Art mit Gasten und Mitarbeitern
zu reden, lasst schnell erkennen, dass
er ein Mensch mit viel Lebenserfahrung




Besonders empfehlenswert

Bretonischer Steinbutt, Gulaschsaft, Kohlrabi, Presskopf

und positiver Einstellung und Empathie

gegeniber seinen Mitmenschen ist.
Juan Amador ist Kinstler, Philosoph,
Aromen-Hamonisierer und Feingeist,
der diese Eigenschaften nutzt, ein exzel-
lenter Koch zu sein.

Seine Gerichte folgen nicht dogmatisch
Jirgendwelchen” Trends oder beabsich-
tigen welche zu setzen. Die Qualitat der
Produkte hat absolute Prioritdt. Regio-
nale Lebensmittel spielen fir ihn keine
Rolle, er mochte nur die allerbesten
Produkte verarbeiten. Naturlich kauft er
auch unter nachhaltigen Aspekten diese
Waren dort, wo sie in bester Qualitdt zur
Verfigung stehen. Das betrifft ebenso
die vielseitigen Krduter und Gewiirze,
Uberwiegend aus Asien. Ohne den
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Einsatz dieser Aromen ist eine 3 Sterne-
kiiche nicht moglich. Die Géaste, Gour-
mets und Connaisseure aus der ganzen
Welt erwarten, setzen voraus, dass ein
Geschmackskreateur auf 3 Sterne-Niveau
mit filigraner Sensorik seine innovativen
(Aromakompositionen) Ideen in kdstliche
Speisen umsetzt.

—

In Deutschland hat Juan Amador bis vor
wenigen Jahren bewiesen, zu welchen
Leistungen am Herd er fdhig ist. Nach
vielen erfolgreichen Jahren in Deutsch-
land und weltweit wechselt Juan Amador
nach Wien, in die Heimatstadt seiner
Frau. Die Zukunft ist ungewiss, der Spit-
zenkoch génnt sich eine Kreativpause,
bis der Ehemann einer Freundin seiner
Frau, ein bekannter Winzer aus Grinzing,
ihn Gberzeugt, seine genialen Fahigkeiten
weiter einzusetzen und Menschen mit
.gottlichen Menus” gliicklich zu machen.
In den Raumlichkeiten des Wiener Win-
zers Hajszan Neumann an der Grinzinger
StraBe eroffnet er 2016 das ,Wirtshaus
und GreifBlerei”.

Im folgenden Jahr erkocht er auf Anhieb
zwei Michelin- Sterne und steigt in die
Liga der besten Kiichenchefs in Wien
auf. Zwei Jahre spater der Paukenschlag
in der Koch- und Gourmetszene Oster-
reichs: Juan Amador erhalt die Hochst-
wertung vom Michelin - 3 Sterne.

In den Osterreichischen Gastromedien,
bei Sternekdchen und Kennern der Fine
Dining-Szene ist die Aufregung grofB und
schlagt mediale Wellen bis ins Ausland.
Ausgerechnet ein ,Piefke” mit spanischen
Wurzeln, der zu allem Uberfluss nicht
Osterreichisch kocht, erhalt die hochsten
Weihen der Gourmetwelt.

el

Juan Amador: kreativer Kiinstler und Innovator am Herd



gewor-
den wie
ein Spiegel
seiner eigenen
Entwicklung. Der
ehemals von Ferran
Adria ausgehende Impuls
der Molekularktiche ist nur noch
selten ein Thema, vielmehr geht es ihm
um die Modernisierung der franzdsischen

Seehecht, Erbse,

Morchel, Wiener Schnecke griinem Szechuanpfeffer und Granola

Amador bleibt trotz all der Kritik und Nei-
der ganz gelassen und betont: ,Gesunde
Konkurrenz macht alle besser”. Seinen
dritten Stern hat er bis heute erfolgreich
verteidigt und wird es weiterhin tun. Der
Ausnahmekoch will nicht mehr - wie hau-
fig in der Koch-Champions League - die

Kiche und um die Demokratisierung der
Fine Dining-Kuche. Juan Amador mdchte
nur die besten Produkte verarbeiten. Der
Geschmack darf dabei regional sein, aber
nicht das Produkt. Unterstiitzt wird er seit
fast 10 Jahren von seinem Kiichenchef
David Fleckinger, dem sein vollstes
Vertrauen gehort.

Die Gange seines Menus
decken ein riesiges
Aromen-Spektrum  ab,
von wirzig, kréaftig bis
feingeistig und philo-
sophisch. Die Griie
aus der Kiche, hier
Tapas und Snacks
genannt, werden in

3 Géngen an den
Tisch gebracht. Ob
Konigskrabbe, Jala-
pefio und Gewdrztee,
der  Waldspaziergang

Provokation in den Vordergrund stellen.
Er sagt dazu: ,Alles hat seine Zeit". Die

Gerichte sind immer ausbalancierter

oder Rhabarber mit Gambero Rosso
und Himbeeren, alles schmeckt kostlich
und ist filigran angerichtet. Das Brot
kommt vom Backer Julius Brantner aus
Minchen und bildet eine perfekte Kom-
bination mit der Butter aus San Malo
oder dem Olivendl aus Jaén. Das Menu,
mit dem Titel Momentaufnahme beginnt
mit dem ,Signature-Gericht” geeiste
Beurre Blanc mit Gillardeau Auster in
einer Haselnussmilch und N25 Kaviar,
ein perfekter Einstieg.

Wer glaubt, der Steinbutt in Gulaschsaft
mit Kohlrabi sei ein kulinarischer Fauxpas,
irrt, es ist eine Reminiszenz an die 6ster-
reichische Kiiche. Gulasch neben dem

Walderdbeeren verfeinert mit einem Schafsmilchjoghurt,

Zander vom Neusiedler See,
Spitzkohl, Luma Schwein,
Gulaschsaft



Schnitzel eines der ,Nationalgerichte”
geht eine Liaison mit dem Atlantikfisch
ein, die sich aromatisch als gelungen
und genussvoll herausstellt. Textur und

Sommelier Adam Bencze

sehr

Geschmack erganzen einander
harmonisch und ausgewogen, trotz oder
gerade wegen der zunachst ungewdhn-
lich erscheinenden Zusammensetzung.

Mit dem Poltinger Lamm kommt rein regi-
onales Fleisch auf den Teller. Gewdirzt mit
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Besonders empfehlenswert

Vadouvan (indische Gewlrzmischung)
und gegart, begleitet von Melanzani und
Morcheln, zergeht es zart wie ein perfek-
ter Schmelz auf der Zunge.

Das Dessert verwundert etwas
und macht neugierig. Wald-
erdbeeren — Ende April
oder hat Juan Amador
ein Treibhaus mit Wald-
erdbeer-Kulturen? -
verfeinert mit einem
Schafsmilchjoghurt,
grinem  Szechuan-
pfeffer und Granola
bestdtigen die 3
Sterne des grandio-

sen Kichenchefs.

Fur Aufkldrung, woher

die Walderdbeeren kom-

men, sorgt das Service-
team. Die Erdbeeren stam-
men aus dem sonnigen Slden
Spaniens, aus der Region Malaga.

Damit ist das Menu noch nicht beendet,
die Krénung der siBen Verfihrungen
sind die ,Pequefias Locuras”, dahin-
ter verbergen sich kleine Petit Fours,

die einfach zu wunderbar ausse-
hen, sodass es Uberwindung kos-
tet, diese kostlichen Kunstwerke zu

zerstoren.

Was fiur ein fantastisches kulinari-
sches Erlebnis. Rundum sieht man nur
begeisterte Gaste, die, so meint man
zu erkennen, dem Kiichenchef, seinem
Team sowie dem Service am liebsten
applaudieren méchten. Die angenehme
Atmosphére gebot es nicht.

Sommelier Adam Bencze, ein Ungar, wie
er typischer nicht sein kann, Wein affin,
fachkundig, aufmerksam und sympa-
thisch. Seine Weinauswahl verschiedener
europdischer Provenienzen bereicherten
jeden der einzelnen Génge,

Chapeau!

In Wien, der &sterreichischen Wirkungs-
statte von Juan Amador, genieBen Gour-
mets eine Kochkunst von Weltruf. Hier
stimmt alles, jedes Detail, jedes Produkt
ist ausgewogen und filigran eingesetzt

Mieral Taube Next
Chapter, Mango, Kocos, Curry

und verarbeitet. Nach wie vor nimmt der
3 Sternekoch einen Spitzenplatz in der
Reihe der Weltbesten ein.



Besonders empfehlenswert

Das elegante Uberwiegend rot-weifle
Ambiente des Restaurants in einem

Wein- Gewdlbekeller mit Blick durch eine
Glaswand auf die Féasser des Weinkellers
von dem Weingut Neumann sorgt fiir
eine angemessene stilvolle Atmosphare.
Dezente Beleuchtung unterstreicht das
gemditliche Raumgefihl, verbirgt aber
nicht den Blick auf die Teller. Alle 10

,Pequenas Locuras”

Tische sind groBzlgig gestellt, Gespra-
che vom Nachbartisch sollen nicht sto-
ren. Vom Eingangsbereich hat man den
direkten Blick in die Kiche und erhélt
einen ersten Eindruck des Kochteams bei
der kreativen Arbeit in der offenen Kiiche.

Im Restaurant Amador wird Speisen
statt Essen zelebriert, ohne Dresscode,
in lockerer Atmosphére, jeder darf
und soll so kommen wie sie oder er
sich wohlfiihlt. Sie kdnnen auch ganz
sicher sein, dass der Kiichenchef per-
sonlich in der Kiche steht und alles
Uberwacht. Denn - sollte Juan Amador
mal nicht da sein, ist das Restaurant
geschlossen. Das, so sagt der Koch, sei
er seinen Gasten schuldig, versprochen!

Franzosische
Zwiebelsuppe,
Seehecht,
Comté,
Safran

Fotos: Gour-med, Lukas Kirchgasser,
Inge Prader, Rainer Mirau

Weitere Informationen:
Restaurant Amador
Grinzinger-Str. 38

A-Wien (19. Bez.)

Tel: + 43 660 90 70 500
www.restaurant-amador.com
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Rezept von Juan Amador

Geeste
Bewrre Blanc
Konioar [ G illardew-Auster \
Haselinnssschrovmn

Der Bewrre Blane Ansatz

20g Butter
11 Sauterne (SuBwein)
500g  Schalottenwurfel
TFL WeiBwein
500 ml  Essig hell von Forum
1/2 FL  Noilly Prat
1Bund Estragon
1Bund Kerbel

Pfefferkdrner wei

* Die Schalotten in Butter mit den
Pfefferkdrnern anschwitzen
+ Mit Essig abldschen
+ Mit WeiBwein, Sauterne und Noilly Prat auffillen
+ Auf die Halfte reduzieren
+ Den Kerbel und den Estragon dazugeben
+ Einmal aufkochen und sofort passieren

Das Beuwrre Blane E(4:

600 ml  Beurre Blanc Ansatz (siehe oben)
fIREL Glucosesirup

6 Stk Eigelb

300 g  Butter kleingeschnitten

+ Den Beurre Blanc Ansatz langsam erwarmen
und den Glucosesirup darin auflésen
+ Das Eigelb dazugeben und auf 80 Grad erhitzen

* Die kalte Butter mit einem Stabmixer einmontieren

* In einer Eismaschine 10 Min frieren

Der Haselnussscihrhavunn:

250 g  Haselnusse

11 Milch
Haselnussol
Salz

TTL Lecithin

+ Die Haselnusse in Haselnussol goldbraun résten
« Mit Milch aufftllen und fur einen Tag

im Kuhlschrank ziehen lassen
« Mit einem Stabmixer vorsichtig

durchmixen und durch ein feines Sieb passieren

« Das Lezithin unter mixen und mit Salz abschmecken

Das Malzbrot:
5 Scheiben Pumpernickel
1KL Haselnussol
1KL Forum-Essig dunkel
Salz
Zucker

» Das Malzbrot fein zerbroseln und kurz vor dem
Servieren mit den restlichen Zutaten marinieren

Die Awmster:
4 Stk Gillardeau Austern frisch
1TL Haselnussol

Salz

Saft von 1/2 Limette
Abrieb von 1/2 Limette

« Die Austern aufbrechen und im
eigenen Saft vorsichtig erwarmen
 Mit den restlichen Zutaten marinieren

Estragon:

1Bund Estragon
100 ml Traubenkerndl

« Den Estragon fein zupfen und mit dem Ol im
Thermomix auf 80 Grad mixen und durch ein
feines Sieb passieren - auf Eiswurfel kaltrGhren

Zum Anrichvten:

4 Kaviarnocken a 15g
8 Blatter Austern Leafes




[Der Wein - GeniefSer - Tipp
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Albin Thoni

Die Blauburgunderrebe ist die alteste Kulturrebe, die vor
ca 2000 Jahren aus einer Wildrebe kultiviert und von den
Rémern im Burgund angepflanzt worden ist, wo sie als die
.Schwarze” bekannt war. Sie zadhlt zu den klassischen franki-
schen Rebsorten aus der Zeit des Frankenreiches, die die Basis
aller roten Burgunder bildet und zu den groBen Weinen der
Welt gehort. Sie stellt hohe Anspriiche an ihren Standort, an
Klima und Boden. Die Pinot noir-Traube ist pradestiniert fiir
den Anbau in kiihleren, kalteren Weinbaugebieten! Die dun-
kel- bis violettblauen Trauben sind klein bis mittelgroB und
wegen ihrer diinnhdutigen und eng stehenden Beeren faul-
nisanfallig. Deshalb eignet sich die Sorte vor allem fiir den an-
spruchsvollen Anbau fiir mittelhohe, sonnenexponierte und
luftige Lagen liber 400 Meter, bevorzugt auf leichten, kalk-
haltigen Béden. In sehr warmen Lagen setzt die Reife friih ein.
Das Ergebnis sind farb- und sdurearme, rasch alternde Weine.

10

Olr
ef'

¥ “,:

1

Aus der urspriinglichen Sorte — der Anbau kann im Burgund
bis in das 4. Jh. zurlickverfolgt werden - bildeten sich mittels
Mutationen viele neue Rebsorten aus der Burgunderfamilie
wie Weil- und Grauburgunder, die besonders vom Orden der
Zisterzienser in den Kldstern mit sehr groBem Engagement
geférdert und selektioniert wurden. Offiziell wird die Rebe in
Frankreich als Pinot noir — wegen der fichtenzapfenartigen
Form der Trauben wird sie Pinot genannt - in Deutschland als
(Blauer) - Spatburgunder, in Osterreich und Sidetirol als Blau-
burgunder gefihrt.

Weltweit nimmt diese Rebsorte zu und betragt derzeit ca.
118.000 Hektar. Das wichtigste Land ist Frankreich mit 32.000
Hektar, speziell in Burgund mit den beriihmten Lagen der Cote
d'Or, welche unterteilt wird in die Céte de Nuits und in die
Cote de Beaune sowie in der Champagne, wo sie als wichtiger

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2023



Albin Thoni

Verschnittpartner des Champagners (des Champagne) ange-
pflanzt wird. Neben der Schweiz mit ca. 4000 Hektar ist Nord-
italien mit ca 4700 Hektar um Oltrepd Pavese ein bedeutendes
Anbaugebiet.

AuBerhalb von Europa sind der Staat Oregon im Westen der
USA, Australien und Neuseeland immer wichtiger werdende
Anbaugebiete fur den Pinot Noir. In den USA stehen immer-
hin 25 000 ha an Pinot noir-Rebstécken. Auch in Studafrika, im
beriihmten und kihlen Walker Bay und dem Hemel-en Aarde-
Valley (Himmel und Erde) kann der Blauburgunder punkten.

In Deutschland sind derzeit ca 11 600 Hektar mit dieser Reb-
sorte bestockt. Bereits im frihen Mittelalter um 884 wurde die
Rebe zunéchst im Bodenseeraum und spater im 13. Jahrhundert
im Rheingau angepflanzt. Die weltberiihmten Spatburgunder-
lagen am ,ABmannshduser Hoéllenberg” bei Ridesheim am
Mittelrhein und jene um das Kloster Eberbach legen davon
beredtes Zeugnis ab. Heutzutage finden sich die bekanntesten
Spatburgunderlagen von Deutschland in Baden am Kaiserstuhl
- nordwestlich von Freiburg, wo besonders néahrstoffreiche
Vulkan-Béden vorherrschen und in der Pfalz, in Rheinhessen,
im Rheingau und an der Ahr, der noérdlichsten Grenze des
Weinbaues.

In diesen Gegenden gedeihen die Burgundertrauben prach-
tig und finden optimale klimatische Bedingungen. Die Weine
haben wegen ihrer tiefen Mineralitat die Kraft und zugleich die
Finesse, um sich vor den groBen Vorbildern im Burgund nicht
verstecken zu mussen.

In Stidtirol erfolgten die ersten Versuche mit Blauburgunderre-
ben Mitte des 19. Jh,, zunéchst in der Gegend von Bozen, um
1840, spéter in jener von Meran und im Uberetsch um Eppan
und zuletzt an den Westhangen im Unterland um Neumarkt,
Montan, Glen und Pinzon, orografisch links von der Etsch.

Derzeit weist die Blauburgunderrebe in Sudtirol eine Anbau-
flache von circa 500 Hektar auf. Die Blauburgunderhochburg
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findet sich auf dem 400 Meter hohen Hochplateau vom Dérf-
chen Mazzon, mit den Hofen mittelalterlichen Ursprungs — der
erste namentlich erwahnte Besitzer trug den germanischen
Namen Eckehard - und den historischen Namen der dortigen
Weinberge, die auf dem 14 km langen ,Blauburgunderweg”
besichtigt werden kénnen. Diese Gegend weist optimale kli-
matische Bedingungen und geeignete Béden fir die Blaubur-
gunderrebe auf. Die Rebzeilen in Mazzon neigen sich vor einer
hochaufragenden Kalksteinwand westwérts der Abendsonne
und der ,Ora” zu, einem Stdwind, der vom Gardasee in den
frihen Abendstunden talaufwarts weht. Die Grand Cru Lagen
bzw. die Lagen fiir das ,GroBe Gewachs" des Blauburgunders in
Sudtirol befinden sich hier im Stiden von Sudtirol, wo internati-
onal bekannte Lagenweine produziert werden, mit einer Lage-
rung von ein bis zwei Jahren im kleinen Holzfass, dem Barrique
und einer weiteren Reifezeit in der Flasche.

In den letzten Jahren haben diese Lagenweine maBgeblich zum
Erfolg dieser Rebsorte nicht nur in Stdtirol, sondern in ganz Ita-
lien beigetragen. Beredtes Zeugnis dafiir sind die seit nunmehr
25 Jahren stattfindenden international ausgerichte-
ten Blauburgundertage in Neumarkt und Montan.

Blauburgunderweine bestechen durch ihre Anmut,
Finesse und Eleganz. Sie werden auch als Konig
unter den Rotweinen aus der Burgunderfamilie
bezeichnet. Das vielschichtige Aroma mit dem
intensiven Duft nach Beerenfriichten sowie

Waldfriichten, Kirschmarmelade, Minze und
Rosen, auch Noten nach Zwetschgen, Veilchen
und Gewturznelken charakterisieren den Wein,
der oftmals auch an Bittermandeln erinnert.

Die Farbe dhnelt einem kraftigen rubinrot
bis zart kirschrot. Mittlerweile hat sich
der Holzausbau durchgesetzt, zumeist
im Barrique, welches man im Burgund
als Piece bezeichnet und 228 | fasst!
Das getoastete Holzfass ist mehr
oder weniger verantwortlich fur die
oftmals nach Vanille, Gewiirzen wie

Nelke und Zimt, feines Zedernholz
schmeckenden RoOstaromen im
Wein, gepaart mit einem seidi-
gen Mundgefuhl! Diese Weine
begeistern durchweg vor allem

durch ihre Mineralitat, klare
Struktur und Authentizitat.

Es wird empfohlen, die Blau-
burgunderweine bei einer
Temperatur von 14° bis 16 °C
zu genieBen. Gut dazu passen
Milchlamm, Kalb, Kaninchen,

Wildgefliigel und mittelkraf-

tiger Hartkase.

Fotos:
Albin Théni, Jens Meyers
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Berlin kulinarisch

fiir Gour-med-Leser

Berlin kulinarisch

Ganymed -
verpflichtet

ol
GANYMED

Brasserie

Gour-med

as Restaurant Ganymed, eine Berliner

Institution am Schiffbauerdamm, kann
auf eine kulinarische Vergangenheit, wie
sie nicht oft vorkommt, zurlickblicken. Das
Ganymed wurde 1931 eréffnet und war
als eines der edelsten Restaurants ein be-
liebter Treffpunkt fir die sogenannte Ge-
sellschaft der damaligen Zeit.

Selbst in DDR Zeiten ,Uberlebte” das Res-
taurant wohl auch, weil es zum Zentrum
wichtiger Kulturschaffender wurde und
weil die ,GréBen” aus Politik und Gesell-
schaft gerne hier verweilten. Die Wende
verhalf leider nicht zum wirtschaftlichen
Uberleben. Erst ab 2005, nach aufwendi-
gen Restaurierungen konnte man auch
kulinarisch an die gute alte Zeit anknipfen.

Die Brasserie wurde schon kurz darauf wie-

der zu einem kulinarischen Hotspot und
erlebt ein Comeback als ,Wohnzimmer”

12

ein Name der

= L \\-
< fur Prominente aller gesellschaftlichen
\ \ Kategorien. Ob Kultur, Politik oder Indust-

rie, wer sehen und gesehen werden wollte,
verkehrte hier.

Daran hat sich bis heute nichts gedndert,
was sicher auch im Zusammenhang mit
dem naheliegenden Regierungsviertel
und den vielen Kultureinrichtungen im
unmittelbaren Umkreis zu tun hat.

Brassetle

Kichenchef Pedro Solito

Weltbekannte Kulturstatten wie Fried-
= 3 richstadtpalast, Komische Oper, Admirals
Palast oder das Berliner Ensemble, alle sind
in wenigen Minuten zu Ful3 erreichbar.

Das Haus direkt am Ufer der Spree pra-
sentiert sich mit dem Flair und Ambiente
einer typisch franzdsischen Brasserie und
konzentriert sich ganz auf frankophile
Exd g Gastlichkeit. Selbstverstandlich wird auch

Ganymed Besitzer Michael Pankow klassisch franzdsisch gekocht.
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Coq au Vin, Boeuf Bourguignon, so wie
eine groBBe Auswahl Krustentiere sind hier
ein taglich frisches selbstverstandliches
Angebot.

Der Historie des ehrwirdigen Gebaudes
verpflichtet, pflegt der Besitzer Michael
Pankow die Tradition nicht nur bei den
Speisen. Der Service liebt es, seine Gaste
Uber die Geschichte des Hauses zu
informieren.

Spaghetti mit Garnelen, eine Spezialitat des Hause

Die umfangreiche Weinkarte lasst keine
Winsche offen, wer Bier bevorzugt, wird
auch nicht enttduscht. Berliner Bierspezi-
alitditen gehoren selbstverstandlich zum
Angebot.

Michael Pankow und sein Kiichenchef
Pedro Solito betonen gern das Ganymed
sei kein typisches Bistro, weisen aber mit
Stolz darauf hin, das fiihrende Fischrestau-
rant in Berlin zu sein.

Die Menu- und A la carte-Speisenkarte ist
nahezu seit Jahren unverandert. Die Gaste
kommen, um ganz bestimmte Gerichte zu
bestellen. ,Es ware ein Bruch des Hauses,
wenn wir die nicht mehr anbieten wir-
den”, erklart Michael Pankow.

Das Filet Rossini oder die Meeresfriich-
teplatte gehdren zu den Signature-
Gerichten und erfreuen sich nicht nur bei
den Stammgasten auch bei den vielen
Touristen, die das berihmte Ganymed
deswegen besuchen, groBer Beliebtheit.

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2023

Berlin kulinarisch

fiir Gour-med-Leser

fertiggestellt und so den Standort am
Wasser zu einem ,Must-See” gestaltet.

Wer Berlin besucht und gerne gut isst und
das mitten im Zentrum der Metropole
sollte unbedingt einen Besuch im Gany-
med einplanen.

Wir empfehlen: ,Augen auf’, der oder die
eine oder andere Prominenz sind ganz
sicher zu entdecken.

Fotos: Gour-med

Info:

Restaurant

Ganymed

Schiffbauerdamm 5

10117 Berlin

Telefon: +49 (0)30 — 28 59 90 46

E-Mail: post@ganymed-brasserie.de
www.ganymed-brasserie.de

Fisch, was sonst ?!

Im Frihjahr 2020 hat Inhaber Michael
Pankow im Zusammenschluss mit vier
weiteren Gastronomen am Schiffbauer-
damm Berlins grofte Sommerterrasse

Gour-med empfiehlt fur lhre Berlin Tour
die Berlin WelcomeCard mit vielen
Vorteilen

13
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Regensburg

Maxim
Restau

lan

Schmidt im
rant Roter Hahn

Ist der kulinarische Mal3stab in Regensburg

Stararchitekten

egensburg,

Norman Foster zu einer der schons-
ten Stadte der Welt geadelt, ist sie doch
gleich zweimal mit dem UNESCO-Welter-
betitel geehrt worden. Der Regensburger
Dom ist nach dem Koélner Dom eine der
bedeutendsten Kathedralen in Deutsch-

vom

14

land und dominiert mit den beiden Tir-
men die Silhouette der Stadt. Ein weiteres
beeindruckendes Bauwerk ist die Steiner-
ne Bricke, ein Meisterwerk mittelalter-
licher Brlckenarchitektur, die bis 1935
die einzige zuverlassige Donauliberque-
rung war. Neben dem Alten Rathaus und

Schloss St. Emeran von den Firsten Thurn
und Taxis gibt es eine beachtliche Menge
herrlicher Bauten, die einen Besuch loh-
nen.

Die vielen Sehenswirdigkeiten verschie-
dener Epochen lassen einen Bummel
durch die Regensburger Altstadt zu
einem besonderen Erlebnis werden.
Viele kleine inhabergefiihrte Geschéfte,
die sich wohltuend von den sonstigen
Einkaufsmeilen in vielen deutschen
Innenstadten abheben, zeugen von einer
funktionierenden Stadtplanung. Kunst-
und Kulturangebot spielen eine groBe
Rolle, mit bemerkenswerter Vielfalt pra-
sentieren sich die Laden.

Regensburger Dom

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2023
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Bierliebhaber - wir sind in Bayern - kom-
men in landestypischen Brauereigast-
statten auf ihre Kosten. Gourmets und
Connaisseure haben die Qual der Wahl
und dirfen gleich unter drei Michelin
gekronten Restaurants auswahlen. Das
Restaurant Roter Hahn, mit einem Stern
ausgezeichnet, ist unser Favorit, das
wir lhnen in dieser Ausgabe vorstellen
mochten.

Kichenchef Maximilian Schmidt leitet
in 3. Generation das Hotel und gleich-
namige Restaurant Roter Hahn in der
Regensburger Altstadt. Das historische
Gebaude wird 1577 erstmalig als Gast-
statte erwdhnt. 1950 wechselt das Haus
den Besitzer, der GroBvater von Maximi-

b~
¥

lian Schmidt Gbernimmt das Haus. 1983
erweitert der Vater den Betrieb zu einem
Restaurant mit Hotel.

Seit 2020 ist Sohn Maximilian fur das
traditionsreiche Haus verantwortlich.
Der 28-jdhrige, unterstlitzt von seiner
Frau Laura, entwickelt aus der einst gut-
birgerlichen Gaststatte ein Fine Dining
Restaurant.

Die beiden wurden schnell das Dream-
Team der lokalen gastronomischen Szene.
Zu Recht, wie sich bald herausstellt, denn
gleich im ersten Jahr der Ubernahme
wird die Kichenleistung vom Michelin
mit einem Stern geehrt.

v.l. Rainer Lorber, Jonas Kick mit Chefkoch Maximilian Schmidt

SRR

Dry Aged Saibling von Fischzucht Otto
Maier | Fermentierter Erdbeersud |
Rettich & gepickelte Zwiebeln |
Saiblingskavier | Wasabi Mayo & Ol

Das Michelin Symbol

dass es
urspriinglich nicht der Wunsch von Sohn

Wenn man bericksichtigt,
Maximilian war, die gastronomische
Familientradition fortzusetzen, ist das
eine groBartige Erfolgsgeschichte gewor-
den. Entscheidend fir den Sinneswandel
ist ein Praktikum bei Anton Schmaus, der
in Regensburg fiir das Fine Dining Kon-
zept seiner Restaurants sehr geschatzt
wird.

Nach seiner Ausbildung zieht es den
jungen Koch erst mal in die Ferne, u. a.
nach St. Moritz ins Talbot, in den Han-
gar 7 nach Salzburg, ins Frantzén nach
Stockholm und last but not least nach
Singapur. Zuriick im elterlichen Hotel
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kreiert Maximilian Schmidt seinen eige-
nen Kochstil mit engem Bezug zu der
bayerischen Heimat. Nachhaltig, regional
und mit dem festen Willen einer nahezu
einhundertprozentigen Verwertung der
Produkte versucht er seine Gaste zu
Uberzeugen.

In der Speisekarte und im Menu findet
man Gerichte wie ,Schweineschwénz-
chen” oder ,dry aged-Karpfen”, alles
Produkte aus dem direkten Umfeld.
Klassisch-franzdsisch mit Asia-Einflissen
kommen seine Gerichte an den Tisch.
Geschmacklich sehr intensive Saucen
sind die Spezialitat des Kochs, alle har-
monisch komponiert verfeinern sie jeden
Gang und begeistern die Gaste. Die a la
carte Angebote wechseln je nach Saison
alle 6-8 Wochen.

Daneben gibt es die Mdoglichkeit, zwi-
schen einem 5- und 8-Gange-Menu zu
wahlen. Selbstverstdndlich werden auch
vegetarische Speisen angeboten.

Amazake (Getreidebasis) | Rhabarber |
Erdbeere | Kamille | karamellisierter &
gepuffter Buchweizen

" v.l. Maximilian Schmidt, Lukas Eigelt, Robin Schmalz

Mit viel Prazision und Wissen, aber auch
mit Passion und Leidenschaft fir den
Beruf arbeitet das Kiichenteam gemein-
sam mit der Servicemannschaft.

Das MaB aller Dinge ist das Produkt, erst
dann kann ein Koch erstklassige Speisen
daraus machen. Dieses Motto hat im
Roten Hahn oberste Prioritat.

Auf seine Souschefs Jonas Kick und Rai-
ner Lorber, der schon seit 20 Jahren im
Roten Hahn kocht, kann sich Maximilian
Schmidt verlassen und ist stolz so ide-
enreiche Mitarbeiter an seiner Seite zu
haben.

| Stor von Feinkost Dobler | Meerrettich
Creme | fermentierte Spargel Beurre
Monte mit Pinienkernen & Forellenka-
; viar | Dillol

Bei unserem Besuch im Roten Hahn
haben wir unsere Menu-Auswahl dem
Klchenchef Gberlassen. Unser Fazit: Jeder
einzelne Gang, ob aus dem ,normalen”
Menu mit Fleisch oder ,vegetarisch” alle
Gerichte waren mit hochster Prazision
zubereitet.

Besonders hervorzuheben ist die Ceviche
vom Saibling mit Spargelplree, Spargel-
mayo und einem Spargelchip, der dry
aged Saibling auf einer Erdbeervinaig-
rette mit gepickelter Zwiebel und Wasabi,
das Altdorfer Schweineschwénzchen mit
Chimichurri, Granny Smith und einer
Sauerklee & Ingwer-Emulsion, die vege-
tarische Variante wurde mit gebratenem
Sellerie gereicht. Sehr innovativ, der Stor
mit Meerrettich, fermentiertem Spargel
und einer Beurre Monte.

Die von Sommelier Robin Schmalz dazu
gereichte Weinbegleitung aus deutschen
Lagen wie der Pfalzz dem Rheingau
und der Nahe kombiniert mit Weinen
aus dem Burgenland, Spanien und
Portugal, ist sorgfaltig auf die individu-
ellen Geschmacksnuancen der Speisen
abgestimmt.

Robin Schmalz, ein anerkannter Wein-
experte, versteht es mit seiner Weinaus-
wahl die Genussvariante der Speisen zu
perfektionieren.

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2023



Die Leistung von Maximilian Schmidt
und seinem Team in der Kiiche und im
Service Uberzeugen mit jedem Detail. Die
Ausgewogenheit der Aromen, die Kre-
ativitdt der Produktzusammensetzung,
die Harmonisierung der Zutaten und die
perfekte Zubereitung, alles wird zu einem
einzigartigen Gourmet Erlebnis.

Wir sind sicher, dass sehr bald eine
hohere Bewertung der Leistung dieses
Teams erfolgt.

Regensburg ist in jeder Hinsicht einen
Besuch wert. Fir eine Ubernachtung
mitten in der Altstadt eignet sich das
frisch renovierte Hotel Roter Hahn. Die
groBziigigen Zimmer bieten modernen
Komfort mit Wohlfuhl-Garantie. Morgens

Pre Dessert — Ginger Root Beer | Nuss-
buttereis | Yuzu Schaum | Grapefruit
Curd | Macadamia Nisse

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2023
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A=

ladt zum Bummeln ein: die Regensburger Altstadt

wird ein reichhaltiges, frisch zubereitetes
Frihstlck serviert. Fur Gaste, die mit dem
Auto anreisen, gibt es einen Parkplatz im
Innenhof.

Fotos: Gour-med
Info:
.Roter Hahn"
Rote Hahnengasse 10
93047 Regensburg
E-Mail: hotel@roter-hahn.com
Internet: www.roter-hahn.com

Schweineschwanzchen aus Altdorf bei
Landshut | Chimichurri aus Petersi-
lie, Sauerampfer, Sauerklee, Minze,
Olivendl & Meersalz | Ingwerbutter mit
Lauchasche
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37/.SC

Gourmet Festival

40 Events mit 20 Top-Kochen bereichern den Norden

von September 2023 bis April 2024

Susanne PlaB3

Es gibt viele erstklassige Kochinnen
und Kdche in Deutschland. Das ha-
ben auch die Tester des Guide Michelin
ermittelt und zeichnen aktuell 334 Res-
taurants mit Sternen aus. 17 von diesen
herausragenden Kdéchen stehen in der
neuen Saison des Schleswig-Holstein
Gourmet Festivals an den Herden der
Mitgliedshauser — wieder zugesagt hat
der amtierende 3-Sterne-Koch Marco
Miiller vom RUTZ in Berlin. Und weil
die skandinavische Kiiche mit ihrer Na-
turverbundenheit nach wie vor in aller
Munde ist, werden Christoffer Norton
(Domestic, Aarhus) und Rainer Gassner
(Ti Trin Net, Fredericia) Ddnemark ver-
treten. Aus der franzésischen Schweiz
macht sich erstmals Alexandra Miiller
vom Romantikhotel L'Etoile auf den
Weg nach Schleswig, um im Roman-
tikhotel Waldschlésschen ihre vielfach
ausgezeichnete Kiiche zu prasentieren.

Stefan Fath

Marco Mdiller

18

.In der heutigen Zeit, wo Arbeitskrafte
in jeder Branche, aber vor allem im
Tourismus fehlen und die Energie- und
Produktkosten steigen, ist es nicht
selbstverstandlich, so einen interes-
santen Kader an Spitzenvertretern der
weiBen Zunft fur ein Gourmetfestival zu
engagieren”, erklart Klaus-Peter Willhoft,
Prasident der Kooperation Gastliches
Wikingland, welches nun zeitgemaB in
Schleswig-Holstein Gourmet Festivals e.
V. umbenannt wurde.

Es gibt viele Griinde, beim SHGF
mitzumachen: ,Es ist spannend, mal in
einer anderen Kiche und mit anderen
Mitarbeitern am Herd zu stehen und
seinen Stil mit Produkten aus dem
Norden in einem 5-Gdnge-Meni zum
Ausdruck zu bringen! Wir profitieren
auch von der starken medialen Resonanz
des Gourmetfestivals und von den

A\ 4

Alexandra Mller

nleswig-Holstein

Gasten, die hernach in unsere Restaurants
kommen”, meint Michael Kempf vom
Restaurant Facil im The Mandala Hotel
in Berlin. Der begeisterte Laufer wird
im Dezember nach St. Peter-Ording
fahren, um im ambassador hotel & spa
mit seiner aromastarken und zugleich
leichten Gourmetkliche die Géaste zu
begeistern.

Zur Kontaktpflege und als Dankeschon
ladt der Vorstand vom SHGF e. V. mit
Klaus-Peter Willhoft, Nicole Hesse und
Frank Behrens die 17 Mitgliedsbetriebe,
Partner und Fachjournalisten zu einem
genussreichen Get-together. In die-
sem Jahr fand das am 5. Juni im Hotel
Friederikenhof in Lubeck-Oberbiissau
statt. Dabei verwdhnte Stefan Fath vom
Hamburger Sterne-Restaurant Jellyfish
zusammen mit Lokalchef Felix Lestrat die
Gaste.

Christoffer Norton
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Benjamin Gallein

Zum offiziellen Auftakt des 37. Schleswig-
Holstein Gourmet Festivals am 10. Sep-
tember 2023 leuchten gleich drei Sterne
Uber dem VITALIA Seehotel am GroBen
Seegeberger See: Erstmals stehen der
frisch  ausgezeichnete  2-Sterne-Koch
Benjamin Gallein vom Votum in Hannover
mit seinem Kollegen Rainer Gassner aus
Danemark und Lokalmatador Andreas
Schmidt zusammen am Herd. Auf das lan-
deriibergreifende 5-Gange-Menu dirfen
die 100 Gaste gespannt sein.

In der ersten Halfte des
37. SHGF zeigen folgende
Koche ihre Performance:

Heiko Antoniewicz in der Gutskiche
(30.9.+1.10.23), Christoffer Norton im
Hotel Cap Polonio (6.+7.10.23), Marco
in der Orangerie im Maritim Seehotel
(23.10.), Robin Pietsch im Friederiken-
hof (28. + 29.10.), J6rg Sackmann reist

Felix Gabel

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2023

Heiko Antoniewicz
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Tony Hohlfeld

aus Baiersbronn nach Sylt ins Fitschen
am Dorfteich (29.+30.10.), Felix Gabel
wechselt von Sylt nach Amrum ins See-
blick Genuss und Spa Resort (3. + 4.11)),
Tony Hohlfeld kommt nach Uetersen ins
Zur Erholung (18. +19.11.) und Michael
Kempf beendet die 1. Halfte am 15. + 16.
Dezember in St. Peter-Ording.

Alleinreisende ab 40 Jahre sollten sich den
11. November rot im Kalender anstrei-
chen. Dann geht es zu einer erlebnisrei-
chen 9. Tour de Gourmet Solitaire. Sie
startet um 12 Uhr in der Hollandischen
Stube in Friedrichstadt, macht Station auf
dem Backensholzer Hof mit Kaserei und
Hofkiiche, um dann im Wellnesshotel in
Schleswig mit dem Hauptgang und Des-
sert zu enden. Anmeldung unter:

shgf@gourmetfestival.de

Mehr Uber die Gastkoche, Partner und
Mitglieder erfahren Sie im SHGF Podcast.

Jorg Sackmann

Rainer Gassner

Robin Pietsch

Die neue Webseite: www. gourmet-festival.de

Fotos: Susanne PlaBB, Samantha Fotheringham,
Ingo Hilger, Ti Trin Ned, David Traxel und die
Jeweiligen Gastkéche

-

ARD™ Fefi

Michael Kempf
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Jante: Nordische Kuche
trifft aut regionale Vielfalt

Hannovers legeres 2-Sterne-Restaurant

Eine Oase der Andersartigkeit
in einem ehemaligen
Toilettenhauschen

Einzigartig, unkonventionell und mit
einem Hauch von Geschichte - das
ist das Sternerestaurant Jante in Han-
nover. Die Gastgeber Tony Hohlfeld
und Mona Schrader lernen sich im Ster-
nerestaurant Ole Deele kennen. Wah-
rend Hohlfeld dort als talentierter Kii-
chenchef brilliert, beeindruckt Schrader
als Chefsommeliére und Restaurantlei-
terin, beide werden ein Paar und be-
treiben seit 2015 das Jante in Hannover.
lhr Weg ist zunéchst steinig, die Banken
glauben anfangs nicht an das Konzept
und wollen keinen Kredit vergeben.
Doch beide machen ihren Weg und
schon 2016 werden sie mit dem ersten
Michelin-Stern ausgezeichnet, der erste

Stilvoll gestalteter Gastraum im Jante —
eine gelungene Symbiose aus
nordischer Eleganz und Gemitlichkeit

Zwei Sterne, ein Team: Mona Schrader und Tony Hohlfeld

seit 15 Jahren in der niedersachsischen
Landeshauptstadt. 2020 folgt die Aus-
zeichnung mit dem begehrten zweiten
Stern. Verborgen inmitten des geschaf-
tigen Treibens einer viel befahrenen
StraBe verbirgt sich das Jante in einem
ehemaligen runden Toilettenhduschen

aus den 60ern. Die Wahl dieses unkon-
ventionellen Ortes fiir ihr Restaurant
zeigt bereits liber welch eine Vision und
Kreativitat beide verfiigen. Von auB3en
wiirde hier niemand ein Spitzenrestau-
rant vermuten, so ist ihnen das Uberra-
schungsmoment gewiss sicher.
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Aromenreise im Kleinformat:

Nordische Asthetik
trifft auf zeitlose Eleganz

Schon beim Betreten des Jante offenbart
sich den Gésten eine faszinierende Atmo-
sphare, die eine gelungene Symbiose aus
nordischer Eleganz und stilvoller Gemiit-
lichkeit darstellt. Der Gastraum, geschickt
rund angeordnet, wird von einer beein-
druckenden vollverglasten Fensterfront

Drei sorgfaltig...

des Abends das Besteck selbst aus der
Besteckschublade, die sich praktischer-
weise unter jedem Tisch befindet, neh-
men miussen. Tony Hohlfeld offenbart
uns, dass dies nicht etwa aus Faulheit des
Serviceteams im Jante so Usus ist, son-
dern weil man aus anderen Restaurants
die vielen Unterbrechungen stérend
fand. Auch der Wasserservice entfallt
und der Gast schenkt sich selbst Wasser

Spiel der Aromen: Zander mit delikater Muschel-Hollandaise und Chicorée

durchflutet, die ein angenehmes und
natlrliches Licht spendet. Die Verwen-
dung von viel Holz und warmen Beige-
und Brauntdnen unterstreicht das skan-
dinavische Designkonzept und verleiht
dem Raum eine einladende Ausstrahlung.
Auch das lebhafte und junge Serviceteam
fallt direkt positiv mit ihrer dynamischen
und unkomplizierten Art auf und erklart
die Gepflogenheiten des Jante, nachdem
wir uns fiir einen Manzanilla-Sherry und
einen alkoholfreien Sparkling Tea als
Aperitif entschieden haben. Angeboten
wird ein 7-Gang-Menl mit der Md&g-
lichkeit, drei zusatzliche sogenannte
Upgrade-Génge serviert zu bekommen.
Der Service erklart, dass wir im Laufe

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2023

nach. ,Wir holen Leute ab, die Ehrfurcht
oder Angst haben, in solche Restaurants
zu gehen, die z. B. nicht wissen, welches
Besteck sie wann verwenden sollten. Es
soll keine Diplomarbeit werden, essen zu
gehen”, erklart Hohlfeld. Das fanden wir
sympathisch und hatten gleichzeitig nie
das Gefiihl, vom Service allein gelassen
Zu sein.

Mona Schrader: Ausgezeichnete
Gastgeberin mit dem
MICHELIN Service Award 2023

Das Gegenteil ist der Fall. Es bleibt mehr
Zeit fur Erklarungen, beispielsweise zu

... komponierte Aperos

denen von Sommeliére Mona Schrader
ausgesuchten Weinen. Schrader ist nicht
nur Sommeliére, sondern leitet auch das
vierkoépfige Serviceteam an. 2023 wurde
sie mit dem MICHELIN Service Award
ausgezeichnet.

Herausstechend ist, dass die einzelnen
Gange vom Kiichenteam serviert werden,
so hat der Gast die Méglichkeit, Details
zur Zubereitung zu erfahren. Die Apéros
werden einzeln und nacheinander
angeboten und offenbaren bereits den
Kichenstil im Jante, den Hohlfeld selbst
als ,sehr produktorientiert” beschreibt.
Als Auftakt kommt ein halbgefrorener
Taler aus reduziertem Karottensaft und
kalter Butter, umhdllt von einer rauchigen
Holzkohlekruste und verfeinert mit einer
Garnitur aus aromatischem Sauerklee. Es
folgen ein Haselnusscracker mit hauch-
dinnen Apfelscheiben und schwarzem
Knoblauch und schlieBlich ein knuspriger
Taler mit Steinpilzstaub und einer kihlen
Creme aus Krauterseitlingen. Doch den
Kuchenstil als nur produktorientiert zu
beschreiben ist zu wenig, er mutet nor-
disch, avantgardistisch an, gleichzeitig
sagt Hohlfeld, dass viele Produkte aus
der Region bezogen werden.

- } _i\i" II. I‘ w‘l .
Ein unkonventionelles Detail, die
Besteckschublade eines jeden Tisches
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Unvergleichliches Fichtendessert mit einem Hauch von Wald

Regionalitat mit Grenzen -
kennen Sie Garnelen
aus Gronau?

Passenderweise lauten lokale, rohe Gar-
nelen aus Gronau das Menl ein, begleitet
von knusprigen Krustentierchips und einer
delikaten Molke, die aus dem Sud der
Krustentiere mit regionaler Ingwer- und
Apfelnote verfeinert wurde. Ein Hauch
von Rhabarber verleiht dem Gericht eine
angenehme S&ure.

Die Garnelen aus Gronau sind eine
Uberraschung, doch wo ist die Grenze
der Regionalitdt mdchten wir wissen?
.Geschmack ist die Grenze der Regio-
nalitat, es gibt bei uns Zitronen, es gibt
Pfeffer, erlautert Hohlfeld. Maritim geht
es weiter mit Saibling in einer intensi-
ven Sauce aus fermentiertem Spargel,
umhillt von fein geschnittenem Sauer-
ampfer. Nicht nur ein optisches Highlight
ist der folgende zart gegarte Zander,
der auf einem Bett aus Chicorée ruht,
welcher dem Gericht Bitternoten und
florale StiBe verleiht. Knusprige Plattchen
von rotem Chicorée sorgen flr eine
zusatzliche texturale Komponente und
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Kostlicher Fang aus Gronau:
Eine delikate Kreation mit
frischen, rohen Garnelen

- Uberraschung unter griinem Schleier:
| Saibling versteckt sich unter
| Sauerampfer

eine Muschel-Hollandaise aus gerdste-
ten Muschelschalen fir Cremigkeit. Ein
trinkleichtes und charaktervolles Genus-
serlebnis bietet passend dazu ein von

Schrader ausgesuchter Orange-Wein, ein
2011er Antica vom Weingut Roxanich in
Istrien. Neben diesen maritimen High-
lights warten auf den Gast ein friesisches
Wagyu Tatar und ein Dreierlei von der
Wachtel, das man besser nicht zubereiten
kdnnte und von vielen Gasten als ein
Highlight des Menis beschrieben wird.

Stilvolle Kaffeezeremonie:
Frisch gebrihter Filterkaffee am Tisch

Endgiiltig im Nordischen angekommen
ist man beim Dessertauftakt, den ein von
Fichtensprossen bedeckter Cerealiencra-
cker mit erfrischendem Sellerie-Fichten-
eis bildet, ganz ohne unnétige SiiBe.

Der Name Jante verkorpert das Streben,
sich bewusst von gédngigen Konventio-
nen abzuheben und eine eigene Identitat
zu schaffen, ohne dabei Uber anderen zu
stehen. Er entstammt einer dénischen
sozialen Norm und wird oft von René
Redzepi thematisiert. Tony Hohlfeld gibt
auf die Frage, wie viel Noma im Jante
steckt eine klare Antwort: ,-0,1%".

Fotos: Dr. Alexander Pohlmann,
Volker Warning/Wesuell GmbH, Jante

Weitere Informationen:
www jante-restaurant.de
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Sudtirol

Sorgloses dolce far niente im ,Schwalbennest” hoch Gber
Meran und Hochgenuss im Restaurant Oberlechner

(Genuss- und Reisetipps

Gerd Krauskopf

ellau, dieser kleine Algunder Wei-

her auf einem Felssporn am FufBe
der maéchtigen Texelgruppe, sieben-
hundert Héhenmeter liber dem Me-
raner Becken gelegen, bietet absolute
Ruhe. Im Gegensatz zur quirligen Kur-
und Sisi-Stadt Meran. Rustikale Apfel-
Bergbauernhofe, kleine Ferienhduser,
Friihstiickspensionen, wenige Restau-
rants sowie das beschauliche Kirchlein
zur Heiligen Dreifaltigkeit bestimmen
hier oben das Bild des ,Dreiseelenor-
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tes”. Wer Unaufgeregtheit sucht, ge-
nieBt vom Balkon der Pension ,Vel-
lauerhof”, - einem ,Schwalbennest”
dhnlich - den Blick in den Vinschgau
mit dem machtigen, schneebedeck-
ten Ortler. Mit 3905 Metern ist er der
hochste Berg der italienischen Provinz
Sudtirol. Das Auge wandert vom Mera-
ner Becken bis hiniliber nach Bozen zu
den Auslaufern der Dolomiten in gut
30 Kilometern Entfernung.

Léwenzahn Blitensuppe
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Vellauerhof

Einfach im Hier und Jetzt leben, die
frische klare Luft schmecken und am
Morgen den Frihstiickstisch unter dem
Sonnenschirm decken, — so lasst es sich
leben. Die Seele wird aus dem ,Schwal-
bennest” heraus mit den hellen griinen
Matten und dem tiefen Griin der bewal-
deten Berge gefuttert.

Am frihen Abend nach einem Spazier-
gang auf dem Algunder Waalweg und
spater sorglosem dolce far niente wartet
die exzellente Kiiche des Restaurants
Oberlechner der Gastgeberfamilie Gam-
per, nur ein paar Schritte oberhalb des
Vellauerhofs, auf hungrige Géste. Wan-
derer und Autofahrer aus nah und fern

— man sieht es an den Autokennzeichen
— haben die ungewdhnlich kurvenreich
steile, vier Kilometer schmale StraBe im
Dienste des Genusses hier hinauf nach
Vellau zum Fine Dining in Kauf genom-
men. Sie alle wissen die exzellente,
gehobene Kiche zu schatzen.

| Vitello Tonnato
(gebratenes in Scheiben geschnittenes Kalbfleisch mit Tunfischsauce)

& |

X h__'f-_*‘f/

Zucchiniblite mit Gemusefullung auf Spargeltatar
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Schlutzkrapfen, (Teigtaschen mit
Brennnessel und Quark gefullt),
Garnelen und Zitrusfruchtespuma

Bereits in der vierten Generation in
einem im 13. Jahrhundert erbauten Haus
ist das Traditionsgasthaus Oberlechner
in Vellau ein Wohlfiihlort in Familien-
hand, von Peter Gamper und seiner Frau
Sabine gefiihrt. Hier ist alles so, wie man
sich Sldetirol vorstellt. Ob man auf der
Terrasse mit Blick ins weite Etschtal Platz
nimmt, oder innen in der historischen
Wirtsstube, der holzgetéafelten Stube mit
Kaminofen aus dem Jahr 1777 oder in
den bewusst schlicht gehaltenen Rdum-
lichkeiten einen Platz reserviert hat, in
allem ist die Urspriinglichkeit authen-
tisch in die Gegenwart Ubertragen.

Hier bereiten Peter Gamper und sein
Team die kulinarischen Hochgenisse
mit traditionellen Spezialitaten zu. Dabei
werden bevorzugt heimische Produkte
der Saison verwendet und auf die Quali-
tat und Frische der Zutaten groBen Wert
gelegt. Man versteht es, die Aromen der
Sudtiroler Kiiche zu kultivieren und mit
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Kalbsleber, Apfelscheibe, Kartoffelpu-
ree und Rosmarinsauce

kreativen Ideen und filigraner Schénheit
zu verfeinern. ,Gerne auf speziellem
Wunsch”, gesteht Gamper, wéhrend
seine Augen hinter seiner schwarzen
Brille strahlen und sich ein zufriedenes
Lacheln Uber sein Gesicht ausbreitet,
.verwende ich Garnelen, die im benach-
barten Osterreich geziichtet werden”.
Auch vegetarische und vegane Gerichte
bietet er an.

Und seine Frau Sabine umsorgt mit
ihrem Team die Gaste mit Herzlichkeit
und groBem Weinwissen, wobei der
Schwerpunkt auf die Meraner Weinge-
gend gelegt ist. Und Raritaten auf der
Weinkarte auch angeboten werden.

Wer dem Koch zuhoért, der bereits
nach einer Kochausbildung im Kaiser-
hof von Meran im elterlichen Betrieb

R, -
& =

(Genuss- und Reisetipps

eingestiegen ist - man erwartete es
von ihm, - der spirt, wie stark das
Gamper'sche Herz tatsachlich fur seine
Heimat schlagt und die Wertschatzung
fur ihre Ressourcen fir ihn von Wichtig-
keit sind. Bei gelegentlichen Wanderun-
gen ladt Gamper seinen inneren Akku
am allerliebsten wieder gerne auf.

Dolomitengipfel, und die kleinen weiBen
Ballen der Cumuluswolken haben sich
zartrosa verfarbt. Der leichte Abendwind
tragt jetzt ein leises Rauschen der tief
unten reiBenden Etsch herauf. Unter
sternenklarem Himmel gehen im Mera-
ner Becken die Lichter an und der Voll-
mond steigt Gber dem Gipfel des Ifinger
prachtvoll auf.

Oberlechners Aubergine mit Buchweizen Bulgur

Nach stiBem Ausklingen der guten Kiiche
geht es nur ein paar Schritte hinunter
zum Vellauerhof. Wenig spater funkelt
im ,Schwalbennest” das letzte Glas

Rotwein in der untergehenden Sonne.
Weit hinten im Abendlicht glihen die

Topfentortchen, Erdbeeren und Rhabarber, Minze, Sauerrahmeis
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Fotos: Gerd Krauskopf

Info:

Vellauerhof

Familie Schweigl
Vellau 32

139022 Algund

Tel. 0039 0473 448544
info@vellauerhof.com

Gasthof Oberlechner

Familie Gamper

Vellau 7

1 39022 Algund (BZ) - Sudtirol
Tel. +39 0473 448 350

E-mail: oberlechner@rolmail.net
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alapagos-
e etwas a
reuzfahrte

Beate Zwermann

Eine Expeditionsreise auf den Gala-
pagos-Inseln ist oftmals mit einer
Kreuzfahrt verbunden. Als die Inseln fiir
den Tourismus gedffnet wurden, war es
einfacher, kleine Schiffe fiir die Uber-
nachtung zu nutzen, als Hotels zu bau-
en. Dabei ist es geblieben. Wie wenig die
Schiffsreise im Archipel mit den tiblichen
Hochsee-Kreuzfahrten gemein hat, soll-
ten Besucher wissen. Ein Uberblick.
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Per Definition kaum Kreuzfahrtschiffe

In der Reisebranche weltweit gilt ein Schiff
ab 50 Passagieren als Kreuzfahrtschiff.
Damit sind fast 80 Prozent der Yachten
und Katamarane auf den Galapagos-
Inseln per Definition zu klein. Die meisten
Schiffe haben 16 bis 20 Passagiere, — einige
wenige zwolf — weniger als zehn 100. Das
ist die Hochstzahl an Gasten, die ein Schiff
im Archipel haben darf. Die Gesamtzahl an
Betten an Bord liegt unter 2.000. Da es nie

nseln:
nderen

einen zentral gesteuerten Entwicklungs-
plan fir die Schiffe gab, gleicht keins dem
anderen. So tummeln sich Yachten und
Katamarane neben Nostalgie-Seglern.
Die groBen, echten Kreuzfahrtschiffe
sind mittlerweile bei internationalen
Reedereien untergeschlipft. So gehort
die FLORA zu Celebrity Cruises, die Silver-
Origin zu Silverseas, die Santa Cruz Il zu
Hurtigruten und die Endeavor zu National
Geographic. Die kleinen Schiffe gehdren
Galapagefios — den Einheimischen.

Demokratischer geht es nicht

Das Natur- und Tier-Erlebnis der einmali-
gen Galapagos-Welt ist flr alle Besucher
gleich: Die Schiffe fahren innerhalb von
14 Tagen eine vorab vom Nationalpark
genehmigte Route durch den Archipel und
dirfen in jeder Bucht nur einmal anlan-
den. So kontrollieren die Naturschitzer
die Besucherzahlen und gleichzeitig wird
gewadhrleistet, dass die Gaste jeden Schif-
fes alle Buchten besuchen durfen. Der
Preisunterschied entsteht allein durch den
Service-Standard auf den Schiffen, der von
rustikal einfach bis luxurids reicht.

Fast alles im Preis enthalten

Auch darin unterscheidet sich eine Galapa-
gos-Kreuzfahrt von einer Hochseekreuz-
fahrt: Alle Ausflige sind im Preis inbe-
griffen. Lediglich alkoholische Getranke
und Trinkgelder missen an Bord bezahlt
werden. Die groBen Schiffe inkludieren
auch den Nationalparkeintritt (derzeit 100
US-Dollar) und die Transit-Control-Card
(10 US-Dollar) in den Kreuzfahrtpreis.
Fur die Trinkgelder geben die Reedereien
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Empfehlungen, an die man sich aber nicht
halten muss; denn naturlich ist letztlich die
Leistung von Besatzung und Naturfiihrern
entscheidend fiir dieses Extra.

Uber- und Unterwasserwelt

Der weltberiihmte Naturwissenschaftler
Charles Darwin hat die Galapagos-Inseln
beriihmt gemacht. Von ihm ist Gberliefert,
dass er die Unterwasserwelt im Archipel
nicht gesehen hat. Das ist sehr schade
fur ihn, denn der Zauber unter Wasser
steht dem Uber Wasser in nichts nach.
Rund um die Galapagos-Inseln leben
mehr als 50 Arten von Haien, Rochen und
Mantas, auBerdem verschiedene Wale

Reise mit den Profis auf der Tip Top Il — 15-Tage ab 7.800 Euro p. P.

Reiseveranstalter Galapagos PRO vor-
zugsweise individuelle Reisen an. Wer ins
Paradies fahrt, sollte nur die Menschen
mitnehmen, die er wirklich mag, lautet das
Motto. Denn klar, auf den kleinen Schiffen
rickt man eh etwas enger zusammen

Hochzeits-Yacht von Grace Kelly — 8-Tage-Kreuzfahrt ab 8.700 Euro p. P

und Walhaie, griine Meeresschildkréten,
Meerechsen, Seegurken und -sterne, See-
baren und -léwen bis hin zu Langusten
und Thunfischen. Der Archipel gehdért zu
den TOP-10-Tauchdestinationen fiir GroB3-
fische. Die Uberwasserwelt verzaubert mit
ihren kuriosen Lebewesen alle Besucher
— ob tanzende BlaufuBtélpel, urtierhafte
Echsen und Landschildkréten bis hin zu
flugunfahigen Kormoranen.

Individuelle Galapagos-Reisen

Die Galapagos-Inseln sind eine Besser-
wisser-Destination. Viele Besucher haben
sich vor dem Besuch so belesen, dass so
mancher mehr zu wissen scheint als die
Naturfiihrer vor Ort und bei Gruppenrei-
sen seinen Mitreisenden damit gehdrig
auf die Nerven geht. Deshalb bietet der
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und erlebt die Ausfliige in einer Gruppe,
danach ist man aber frei und unter sich.

Reisen mit den Profis

Lediglich einmal im Jahr begleitet die
Grinderin von Galapagos PRO, Beate
Zwermann eine Gruppe ins Paradies. Die
Mitreisenden stillen auf dieser Reise mit
den Profis zusatzlich ihre Neugier auf die
Einheimischen der Inseln, die Zwermann
sehr gut kennt. Ob Forscher auf der
Charles Darwin-Station, deutsche Aus-
wanderer wie die Angermeyers oder die
Wittmers, prominente Naturfihrer und
viele mehr... sie kennt sie alle und ermdg-
licht den Austausch fir die Besucher. Die
nachste Reise mit den Profis findet vom
16. Februar bis 1. Mérz 2024 statt.

Fotos: Galapagos PRO

Galapagos PRO GmbH
www.galapagos-pro.com

Tel: 069-71914030

E-Mail: info@galapagos-pro.com

Tauchsafari auf dem Tiburon-Explorer — ab 6.500 Euro p. P.
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Wien

The Amauris Vienna

Gour-med

Wien, eine der schonsten Stadte Euro-
pas mit dem Flair der k.u.k. Epoche
und einer immer noch weltpragenden
Kultur, gehért zu den Metropolen, die
seit je ein Touristenmagnet ist und wohl
fur ewig bleiben wird. Besucher kénnen
wahlen zwischen luxuridsen, ja feudalen
Hotels im Stil der Belle Epoque und mo-
dernen Hausern, die jeden neuzeitlichen
Komfort bieten, der denkbar ist.

Vor wenigen Monaten ist ein neues und
duBerst luxuridses 5-Sternehotel im Her-
zen der City hinzugekommen. In bester
RingstraBenlage, fast direkt gegeniiber
der Wiener Oper, erdffnete das Relais &
Chateaux-Hotel The Amauris Vienna. Die
beeindruckende majestatische Fassade
aus dem 19. Jahrhundert lasst Design-
Liebhaber schwédrmen. Diese Symbiose
im Ensemble mit den Nachbarbauten ist

einmalig und wohl nur in Wien so vor-
handen. Ein Highlight ist der historische,
renovierte Aufzug, mit dem Gaste ganz
im Stil von vor ca. 100 Jahren ihre Zim-
mer und Suiten erreichen kénnen. Wer
der herrlichen schmiedeeisernen Perso-
nenbox nicht traut, fahrt mit dem zweiten
modernen Lift. Feinster Marmor und
sorgfaltig kuratierte Kunstwerke, wohin
man schaut. Der Zagreber Innenarchitekt
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Lobby
Nikola Arambasic hat dem Haus eine ein-
zigartige Signatur verliehen, aber bewusst
den historischen Glanz des Palais betont.
Kultur und Kunst bestimmen Interior.
Das Haus ist fiir anspruchsvolle Reisende
und Freunde des gehobenen Komforts
ein Kleinod. Die 62 eleganten Zimmer
und Suiten des neuen Luxury-Boutique-
Hotels bieten gréfte Behaglichkeit.
Schon die Lobby ist ein Verweilort, in dem
man sich sofort geborgen und zu Hause
fuhlt. Alle Zimmer und Suiten sind indivi-
duell eingerichtet von sehr komfortablen
Betten bis hin zu bequemen Mébeln und
digitaler Technik.

Der Gast erlebt ein Hotel, in dem alles
vom Ambiente bis zur Atmosphére aufei-
nander abgestimmt ist. Die Zimmer sind
absolut schalldicht, die Gerdusche der
belebten Ringstr. bleiben drauBen, nichts
stort die Ruhe der Gaste.

Zu der gelebten Gastfreundschaft gehort
selbstverstandlich gehobene Kulinarik.

)

C

Opera Suite
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LA

Loft Suite

S

o PE L

Lobby

Im Gourmetrestaurant Glasswing st
Alexandru Simon als Chef de Cuisine
verantwortlich. Bereits drei Monate nach
der Eréffnung des Glasswing Gourmet-
restaurants im Luxury-Boutique-Hotel
The Amauris Vienna wird Chef de Cuisine
Alexandru Simon im Rahmen der Rolling
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Pin-Awards Austria 2023 zum Newcomer
des Jahres gekirt. Damit nicht genug:
Auch im Ranking der 100 Best Chefs Aus-
tria raumt Simon ab und landet direkt auf
Platz 23.

Chef de Cuisine Alexandru Simon

Regionalitdt und Nachhaltigkeit heiBt-
ganz zeitgemdlB das Motto. Mit Liebe
zur Tradition und Experimentierfreude
kombiniert der in Frankreich geborene
Kichenchef das kulturelle Erbe Wiens mit
neuen Aromen. Er ist viel gereist, lebte
und arbeitete in verschiedenen Landern,
die ihn inspiriert haben und seinen

Kichenstil préagen. Die Zutaten dafir
bezieht er wenn méglich von heimischen
Produzenten und Zichtern. Neben der
Verwendung regionaler Produkte strebt
er mit seinem Klichenteam eine Zero-
Waste-Kreislaufwirtschaft an, das heifBt:
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Gourmet-Restaurant Glasswing

Alles wird nach Moglichkeit verarbeitet
und verwertet. Von seinem Team wird er
bei der Umsetzung seiner kulinarischen
Visionen bestmoglich unterstutzt.

Kinftig werden auf dem hauseigenen
Dachgarten Kréuter und Gemiise ange-
baut, die spater im Glasswing Restaurant
zum Frihsttick und Abendessen jeweils a
la carte sowie zum 7 Gang-Menii auf den
Tisch kommen.

Die offene Kiiche erlaubt Gésten, dem
Kichen- und Serviceteam uUber die
Schulter zu schauen. Neben dem Gour-
met Restaurant Glasswing gibt es noch
eine Bar mit kleinem Bistro, in dem ver-
schiedene Speisen und Snacks angeboten
werden. Die Bar, der Treffpunkt um einen
Abend zu beginnen oder ausklingen zu
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lassen, bietet eine Auswahl hochwertiger
Getrénke und Cocktails. Wer nicht selbst
entscheiden mag, kann sich auf die Emp-
fehlung des fachkundigen Barkeepers
verlassen. Plnktlich zum Beginn der
Sommersaison erdffnet die Terrasse des
Gourmetrestaurants Glasswing und des
Glasswing Bar & Bistro.

Klein aber fein, SPA

Entspannung und Ruhe findet man im
kleinen, aber heimeligen SPA-Bereich mit
kleinem Pool, Sauna, Liegen und erholsa-
men Wellnessangeboten.

Fotos: The Amauris Vienna

Weitere Informationen:
www.theamauris.com,
@theamaurisvienna &

@glasswingvienna
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Hotel Schweizerhof Bern eroffnet
neues Pop-up-Restaurant Kasiyahan

it dem Restaurant «Kasiyahan» halt

die philippinische Kiiche Einzug in
Bern. Das Team um Executive Chef Ma-
nuel Béanziger und F&B Manager Timo
Horber, entfiihrt die Gaste mit aroma-
tischen Speisen und vielen Gewiirzen,
sowie erfrischenden Cocktails auf eine
kulinarische Reise in das weitentfernte
Land und sorgt auf der Dachterrasse mit
360-Grad-Blick tiber die Altstadt fiir ein
unvergleichliches Geschmackserlebnis.

«Kasiyahan» ist philippinisch und bedeu-
tet Glick und Zufriedenheit. Damit ent-
hillt der Name des neuen Restaurants
der Rooftop-Bar «Sky Terrace», was die
Gaste kulinarisch erwarten diirfen: Ein
neues Pop-Up-Konzept mit authentischer
philippinischer Street-Food Kiiche, das
von Ende April bis Mitte September seine
Tore offnet.

Auf der auBergewdhnlichen Speisekarte
finden sich Gerichte wie Empanadas, die
traditionell gebackenen Teigtaschen mit
Rindfleisch, Kartoffeln und Erbsen, Kinilaw,
ein philippinisches Ceviche aus Gelbflossen
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Thunfisch oder Schweinebauch «Sisig»
mit Jasmin Reis & Kalamansi. Besonders
beliebt auf den Philippinen, ist das Teilen
der Speisen untereinander — die perfekte
Méglichkeit, die Bandbreite der Gerichte
zu probieren. Das neue Pop Up bietet eine
Reihe von erfrischenden und tropischen
Getranken, passend zu jedem Anlass. Zum
Beispiel einen leichten Calamansi Sour mit
Zitrusfriichten und Gin oder eine exoti-
schere Variante wie den slss- scharfen
Manilla Sunshine mit Rum und Mango, es
ist fur jeden etwas dabei.

Die philippinische Kiiche ist von den Ein-
flissen Portugals, Spaniens und Stidost-
asiens gepragt und daher nicht so scharf
wie erwartet. Im Mittelpunkt der Kiiche
ist die Kombination von siiB, sauer und

salzig. Sie steht fiir eine kreative Zusam-
menstellung von Aromen und bringt die
verschiedensten Gewiirze zusammen.

Weitere Informationen:
www.schweizerhofbern.com

Kurz notiert

fiir Gour-med -Leser

Douce Steiner wird
Kochin des Jahres”

m 19.  Juni prasentiert der

Gault&Millau 2023124 die besten
Restaurants Deutschlands, viele weitere
ausgezeichnete Adressen fur den kuli-
narisch spannenden Alltag, mehr als 100
Neuaufnahmen — und im 40. Jahr seines
Erscheinens in Deutschland mit Douce
Steiner erstmals eine ,Kochin des Jahres”.

www.douce-steiner.de > de_home

Neben Douce Steiner, deren tradi-
tionsreicher ,Hirschen” in Sulzburg
im Markgréflerland als ,einzigartiger

Gunstort von sudlicher Leichtigkeit und
badischem Eigensinn” sowie fiir seine
.klassisch grundierte Hochkiiche fur das
21.Jahrhundert” gefeiert wird, konnten in
der aktuellen Ausgabe des Gault&Millau
erstmals — und ,ohne jeden inhaltli-
chen Kompromiss!” auch alle anderen
Auszeichnungen an Frauen vergeben
werden.

Eine Verdnderung gibt es im aktuellen
Guide auch an der absoluten Spitze der
deutschen Restaurantszene: erstmals wird
die Schwarzwaldstube in Baiersbronn
mit finf roten Hauben ausgezeichnet.

Foto: Michael Wissing BFF |
www.douce-steiner.de

Mehr unter: www.gaultmillau.de
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Wien: Restaurant Apron

Maitre und Sommelier Alexander Fiirst mit Kiichenchef Stefan Speiser

Gour-med

er Name des Restaurants Apron, aus

dem Englischen (ibersetzt, bedeutet
Schiirze. Warum es so benannt wurde, ist
nicht mehr nachvollziehbar, gleichwohl
zahlt es zu den besten Restaurants in der
Wiener Innenstadt. Ein innovatives Kii-
chenkonzept mit modernen Interpreta-
tionen der 6sterreichischen Kiiche zieht
sich als Leitidee durch die Menu-Karte.

Sternekoch Stefan Speiser setzt Kontraste
mit auBergewdhnlichen Texturen. Seit fast
sechs Jahren ist er fiir die Kiiche im Apron
verantwortlich. Bedeutende kulinarische
Stationen waren u. a. das Landhaus Bacher
und das Kulmhotel in St. Moritz. Sie prag-
ten seinen Kochstil sowie seinen Qualitats-
anspruch bei der Produktauswahl.

32

Als Kuchenchef des Restaurant Opus im
Wiener Luxushotel Imperial verlieh man
ihm 2015 den ersten Michelin-Stern.

Amuse Bouche: Dim Sum

Nach seinem Wechsel ins Apron wurde
er erneut mit einem Stern ausgezeichnet,
den er bis heute verteidigt.

Selbstverstandlich liegt im Apron der
Fokus auf regionale Zutaten. ,Aber, so
der Kuchenchef, es ist nichts verboten.
Wir machen aus dem regionalen Schwer-
punkt kein Dogma. Fir uns ist es wichtig,
mit frischen, erstklassigen Produkten
unsere Gaste zu verwdhnen. Gutes Essen
soll alle Sinne ansprechen und ein Erleb-
nis sein, an das man sich gerne erinnert”.

Seine Leidenschaft fir Saucen, die alle
hausgemacht sind, ist eine grofe Her-
ausforderung fir das Kiichenteam. Die
Herstellung einer perfekten Sauce ist
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eine Kunst. Neben guten Grundzutaten
ist Geduld gefragt und es wére ein Frevel,
Fertigprodukte beizumischen. Das gilt
auch fir die késtlichen, selbst gemachten
Pasteten.

In der a la Carte-Karte sowie im Menu
werden vegetarische Gange angeboten,
nicht nur weil das Trend ist, sondern
eher, weil der Kiichenchef ein Verfechter
gesunder Erndhrung ist, rein Veganes ist
nicht dabei. Stefan Speisers Gerichte sind
kohlenhydratreduziert, der Vorteil ist,
man fiuhlt sich angenehm satt, aber nicht
Ubersattigt.

Fermentierte Happen von der Karotte

Stefan Speiser
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Seit ca. 10 Jahren widmet er sich der
Haltbarkeit von Lebensmitteln, der Fer-
mentation. Sein Wunsch ist es, er mochte
die Tradition seiner GroBeltern, die einen
Bauernhof besal3en, weiterleben lassen.
Ein Zusatznutzen ist die Nachhaltigkeit
und Okologie. Auf seine Vorrate von
etwa 600-700 Glasern mit fermentiertem
Gemise ist er stolz und verweist gerne
darauf damit gut durch den Herbst und
Winter zu kommen.

Mit seinem innovativen und hoch moti-
vierten Kiichenteam kreiert er immer
wieder neue Kompositionen und begeis-
tert die Gaste. Das Credo: ,Eine ehrliche
Kiiche ist wichtig, was in der Karte steht,
muss fir den der Gast visuell und senso-
risch erkennbar sein”.

Die Menus wechseln ca. alle zwei Monate,
je nach Saison. Der Grund: Seit finf Jah-
ren hat er keine einzige Wiederholung
bei seinen Menu-Gerichten angeboten,
bei diesen variantenreichen Gerichten
braucht’s keinen Signature-Gang. Die
einzige Konstante ist die von ihm in der
Brotzeit gereichte Butterkerze. Wir finden
eine tolle Idee, die selbst fir uns eine
attraktive Neuheit war. So etwas haben
wir noch nirgendwo serviert bekommen.
Der Auftakt in den kulinarischen Abend
startet mit verschiedenen Amuse Bouche,
die sehr vielversprechend aromatisiert
sind. Das Dim Sum mit Pilzfillung und
gerdsteten Zwiebeln mit einer Kom-
bucha-Soja-Sauce, leicht asiatisch orien-
tiert, ist einfach lecker. Es folgen kleine
fermentierte Happen von der Karotte, die
dem Dim Sum in nichts nachstehen.

Bei den drei zur Auswahl angebotenen
Vorspeisen kann man jeweils eine vegeta-
rische Variante wahlen. Eine angenehme
Uberraschung ist auch das Intermezzo,
heuer waren es Variationen von der
Kartoffel. Beim Hauptgang wéahlen wir
das Ziegenkitz und das Kalb aus dem
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jeder Gast seine Praferenzen befrie-
digen konnen”. Wie fachkundig und
genussorientiert Kiichenchef und Maitre
zusammen arbeiten, merkt man bei der
Weinbegleitung. Alle zu den Gerichten
vorgeschlagenen und gereichten Weine
waren eine perfekte Ergdnzung zu den
Speisen.

Etwas Abwechslung bietet die offene
Schaukiiche, sie ermdglicht den Gasten
einen guten Einblick in das Kuchenge-
schehen. Erkennbar ist, wie das Kiichen-
team fast lautlos jeden Gang perfekt
anrichtet.

Eine unverwechselbare Atmosphéare im
besonderen Ambiente bietet das Apron
mit seinen 32 Platzen. In Zusammen-
arbeit mit den BWM-Architekten hat

Piura Porcelana, Grapefruit, Zimt

Radlberger Saibling, Rote Riibe, Kaviar, Buchweizen

Mostviertel. Beides auf den Punkt gegart
und von hervorragender Qualitat. Die
Textur und Aromen Kombinationen sind
fein abgestimmt, jede Zutat ist herauszu-
schmecken und filigran eingesetzt.

Das Serviceteam unter der Leitung von
Alexander First serviert mit groBer Auf-
merksamkeit, kompetent, hoflich und
freundlich jeden Gang, dessen Einzel-
heiten detailliert den Gésten préasentiert
werden. Zum besseren Verstandnis gibt
es kleine Karten, auf denen alle Zutaten
des jeweiligen Gerichtes aufgelistet sind.
Eine tolle Idee.

b

Ziegenkitz, Foie Gras, Lauch, Gurke

A

34

Der Maitre und Sommelier Alexan-
der First hat eine Ausbildung in der
Gastgeber-Schule in Wien absolviert.
Seit Eroffnung des Apron arbeitet er mit
Stefan Speiser zusammen. Die Weinkarte
umfasst ca. 270 Positionen. Seine Liebe
zu Osterreichischen Weinen ist nicht zu
Ubersehen, sie spiegelt sich in der Karte
wider, ca. die Halfte aller Weine kommen
von dort, was aber keine qualitative
Einschrankung bedeutet. Die restlichen
Weine kommen allesamt aus Europa.
Weine aus der Neuen Welt bieten wir
nicht an”, so der Sommelier, ,in Europa
wachsen so herrliche Tropfen, da sollte

das Restaurant den ersten Platz beim
Austrian Interior Design Award 2019 in
der Kategorie Innenarchitektur, Gastro-
nomie und Hotellerie gewonnen.

Alles dieses erzeugt eine Synergie, die
Garantie fur ein gelungenes Dinner ist.
Ein Abend im Apron entspricht ganz
dem Motto des Restaurants: Essen ist
Genuss - Genuss bedeutet Freude.

Fotos: Gour-med, Apron

Infos:

Apron

Am Heumarkt 35
A - 1030 Wien

Tel. +43 19074747
www.restaurant-apron.at

Mostviertler Kalb,
Olive, Rettich, Zwetschke
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lessin:
Der ewige Traum vom Suden

Samtig-milde Luft, blauer Himmel, kdstlicher Wein, gutes Essen
und eine grol3e landschaftliche Vielfalt zeichnen das bel Ticino aus

Gerd Krauskopf

bel Ticino! Das sind die obligatori-

schen Palmen und Bananenstauden
und die schamlos in allen Farben prun-
kenden Bliiten. Die erwarten Reisende,
sobald sie dem 57 Kilometer langen,
2016 eingeweihten Gotthard-Basistun-
nel - dem langsten Eisenbahntunnel
der Welt - entkommen sind. Was auf
der Eingangsseite des Tunnels im Kan-
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Palmen wie am Mittelmeer:

Ascona am Lago Maggiore

ton Uri noch schwerféllig Altdorf heif3t,
das heiBt auf der Ausgangsseite schon
leicht und luftig im Italienischen, dem
Tessiner Teil der Schweiz, Biasca. Vorbei
gehts mit der SBB an der Burgenstadt
Bellinzona mit ihrer dreifach gestaffel-
ten Befestigungsanlage. Heute gehéren
die antiken Gemauer der drei Burgen
- dem Castelgrande, Castello di Mon-
tebello und Castello Sasso Corbaro - zu
den bedeutendsten Zeugen mittelalter-



licher Befestigungsbaukunst im Alpen-
raum. In Locarno eingetroffen, fiihlen
sich die Reisenden endgiiltig im Suden
angekommen. Die Piazza Grande ist da
erste Anlaufstelle fiir einen gemiitlichen
Cappuccino.

Gastronomisch hat das bel Ticino einiges
zu bieten. So ist die Kiiche in der italie-
nischsprachigen Region gepragt von der
Vielfalt, die sich aus dem Zusammenspiel
von Nord und Sud ergibt. Viele Einfllsse
der alpinen Bergwelt verschmelzen mit
der mediterranen italienischen Kiche.
Einst war die Tessiner Kiche sehr arm.
Heute jedoch wird mit den Produkten
viel gespielt. Wie zum Beispiel im Restau-
rant La Fontana im altehrwiirdigen Hotel
Belvedere Locarno. Hier verwdhnt Chef-
koch Carlo Ponti Greppi mit seinem Team
Feinschmecker. ,Fir mich”, gesteht der
Kichenchef, ,brauchen gute Produkte,
keine Schnorkel”. So auch im Restaurant
.La Lanchetta” in Lugano, wo die wunder-
schéne Lage unmittelbar am Luganer See
fur Feinschmecker das Erlebnis abrundet.

Auch der Wein aus dem bel Ticino - und
hier besonders im Mendrisiotto, dem

Typische tessiner Spezialitaten: Speck...

Beliebt in Locarno sind die StraBencafés auf der Piazza Grande

milden sudlichen Teil des Tessin, - ist
ein stolzes Produkt von absoluter Spit-
zenqualitdt und verwdhnt den Gaumen.
Die ,Cantina Sociale Mendrisio” ist der
einzige genossenschaftlich organisierte
Winzerbetrieb des Kantons und wurde

Merlot: der beliebteste Rotwein
des Tessins

1949 gegriindet. Seit vier Jahren leitet
sie Rolf Homberger, der stolz darauf
ist, dass seine Rotweine qualitdtsmaBig
internationales Niveau erreichen. Die
Societa Cooperativa ist berihmt, vor

... herbstliche Gerichte mit Pilzen...

allem fir die Herstellung des Tessiner
DOC Merlot. ,Das Angebot an Wei-
nen”, so der stolze Direktor, ,umfasst
WeiBweine, Rotweine und den einzigen
Roséwein, den der Keller herstellt”, was
einen Hauch von Modernitédt hinzufugt,
aber immer die Tradition bewahrt. Dabei
sind die Weine wie der ,Ticino Doc Mer-
lot Viti” und der ,la Trosa”, dessen Reben
mindestens 40 Jahre alt sind, ausdrucks-
stark, Terroir gepragt und handwerklich
auf héchstem Niveau.

Genossenschaftliches Weingut im Tessin:
~Cantina Sociale Mendrisio”
und Chef Rolf Homberger

Nach erlebnisreichen Tagen in bel
Ticino, verschwinden die Gaste wieder
nordwarts aus dem Sehnsuchtsziel. Da
heilt es abermals vor dem Gotthard-
Basistunnel leicht und luftig Biasca und
am Ausgang des schwarzen Lochs im
Kanton Uri wieder schwerféllig Altdorf.

Fotos: Gerd Krauskopf

Weitere Informationen:
www.ticino.ch

... klassischer Nachtisch: Profitirole
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.Pure pleasure” — ,reines Vergnugen”, so lautet das Motto,
unter dem Susi und Hannes Kroell-Schnell ihre Gaste

im Viersterne-Superior-Hotel Alpenwelt-Resort in Kénigsleiten
im Oberpinzgau bewirten. Der SpaB, den das Ehepaar und seine
Mitarbeiter dabei haben, Ubertragt sich auch auf die Gaste.

Heiner Sieger

Hannes Kroell-Schnell ist sich treu
geblieben. Schon im Alter von 17
Jahren tingelte er mit seinen Musik-
CDs durch die Discos und Hotel-Bars
zwischen Mittersill und Mayrhofen und
verhalf als DJ den Inhabern zu mehr
Stimmung und steigenden Getranke-
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Umsétzen. Inzwischen ist der 44-Jahrige
zwar seit vielen Jahren selber Hotelier
im Alpenwelt Resort inmitten im Pinz-
gau im Salzburger Land. Doch die Mu-
sik begleitet ihn immer noch. Und das
nicht nur, wenn er als DJ Chroell hin und
wieder mit seinem Tour-Bus auf Techno-
Festivals unterwegs ist. Sondern vor al-
lem das Leben im Alpenwelt Resort ist

von seinen Musik-Mixes gepragt. Schon
beim Friihstiick im Terrassen-Restaurant
Susi Alm, das den Namen seiner Ehefrau
tragt, als auch in der Apres-Bar Hannes’
Alm sowie dem Bergliebe-Club brin-
gen die von ihm zusammengestellten
chilligen Beats Leben in die Bude. Re-
gelmaBig steht er auch selber dort am
Mischpult und freut sich barig, wenn die

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2023



Hoteliers aus Leidenschaft: Susi und Hannes Kroell-Schnell

Stimmung steigt und die Leute abfeiern.
Uberdies organisiert Hannes Musik-
Events wie das ,Bergliebe-Festival” in
der Alpenwelt, bei denen prominente
DJs wie AKA AKA, DJ Karotte, MC Fitti,
Tom Novy oder Sido das Haus beschal-
len. Seine Gaste kdnnen derweil seinen
Mixes daheim {iber das Bergliebe Radio
lauschen.

.Wir sind ein High Energy Place, den
schatzen auch viele altere Stammgaste,
die unsere Musik mégen. Die suchen
das, die Stimmung, das Feiern. Denn ich
kann Uber die Frequenzen die Leute zum
Schwingen bringen. Wir schaffen mit der
Musikauswahl und der Einstellung der
Musikanlage eine Grundstimmung, die
gute Laune macht. Das ist ansteckend, die
Leute lassen sich gerne mitziehen”, sagt
Hannes. ,Und, wenn die Musik mir geféllt,
dann kanns so schlecht nicht sein.”

Allerdings ist es nicht die Musik allein,
die Lebensfreude aufkommen lasst, wenn
man in der Susi Alm sitzt. Sondern auch
der standige Blickkontakt mit der Natur
und der Pinzgauer Alpenwelt drumhe-
rum. Das bewusst im trendigen Clubstil
gestaltete Day&Dinner Restaurant ist
Uber die gesamte Breite etwa zur Halfte
von einem fahrbaren, glasernen Cabrio-
Dach bedeckt. Selbst bei schlechterem
Wetter ist der groB3ziigige Raum mit einer
mittigen Bar daher lichtdurchflutet. Bei
Sonnenschein sitzt man wie auf einer ver-
groBerten Terrasse, die sich nahtlos an die
AuBenterrasse anschlieBt. Vor den Augen
die glitzernden Gletscher des Tauern-
Gebirges und die griinen Berge rund um
Kénigsleiten, die Sonne im Gesicht, chillige
DJ Beats im Ohr, Bergluft in der Nase — so
genussvoll kann hier auf 1.600 Metern
Hohe das Innehalten sein. ,Die Area ist
bewusst designed zum Durchatmen und
Aufblihen”, sagt Hannes. ,Drinnen und
drauBen verschmelzen ebenso wie die
neue Kiiche mit der traditionellen Kiiche
und Alt mit Jung. Zusammen mit unseren
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anderen Locations sehen wir uns als Vil-
lage, als kleines Dorf — ein Ort der Begeg-
nung fur Vortrdge, Lesungen, TV- und
Musik-Events.” Fir junge Eltern, die hin
und wieder auch mal Zweisamkeit genie-
Ben, bietet das Hotel das Barencamp, den
hauseigenen Kindergarten. Hier wird der
Nachwuchs von einer Kindergartnerin, die
auch am Abend gebucht werden kann,
wenn die Eltern die Musik genieBen und
feiern wollen.

Zwischen Wagyu
und Wakamesalat

Fur die Hausgaste werden die Mahlzeiten
in mehreren ruhigen, gemiditlichen Res-
taurants serviert. Aber wer zur Kategorie
.sehen und gesehen werden” zéhlt, ent-
scheidet sich lieber fir die Susi Alm. Hier

1 -y

| Blick aus dem Day Dinner Club Susi Alm mit Cabrio-Dach

bietet die Menii-Karte einige permanente
Specials wie SIDOs Rinderribs, Bockwurst
von MC Fitti oder das beste und teuerste
Fleisch der Welt — das butterzarte Miyaz-
aki-Wagyu-Filet, gesellige Fleisch- und
Kasefondues, Pizza aus der hauseigenen
Pizzeria, Susis Avocado-Mix, fleischige und
vegane Burger sowie Langustenschwanz
und Bio Foie Gras. Aber auch Klassiker

wie Zwiebelrostbraten vom Pinzgauer
Rind, Schlutzkrapfen-Graukas oder Wie-
ner Schnitzel — wahlweise vom Kalb oder
Schwein, stehen zu Wahl. Daneben gibt es
ein standig wechselndes Speisenangebot,
das immer frische vitaminreiche Salate
und ausgesuchte Brotsorten vom Buffet
bietet.

Zur Einstimmung kommt im Rahmen
des gewdhlten Menis beispielsweise
Shrimpscocktail mit Wakamesalat, dann
eine asiatisch angehauchte Curry-Karfiol-
(6sterreichisch fir Blumenkohl) Suppe.
Danach folgen wahlweise zartgeschmorte
Kalbsbackl mit Gnocchi und Gemiise,
Lachssteak mit Kartoffel-Lauch-Ragout
auf Rote-Beete-Carpaccio oder ein Pinz-
gauer Pfifferlingsragout mit Servietten-
knodel. Als Nachspeise erfiillt ein New
York Cheesecake mit Brombeer-Thymian-
Sorbet Gelliste auf StiBes und am Buffet
wartet dann noch eine groBe Auswahl
exzellenter heimischer und internationaler
Kase.

Nicht nur bei der Musik, auch bei den
alkoholischen Getranken pflegen Hannes
und Susi ihren eigenen Stil. ,Wir wollen
weniger Industrieware, sondern mdg-

lichst oft unseren eigenen Geschmack”,
bekennt Hannes. So hat er mit dem
prominenten  &sterreichischen  Winzer
Leo Hillinger vier Weine fiir seine Lokale
kreiert, zwei WeiBe — ,0OId Fritz" und ,The
Rock” sowie zwei Rote — ,Red Hans" und
.The Peak”. ,Wir haben Leo Hillinger auf
einem Event kennengelernt in Saalbach
und uns auf Anhieb gut verstanden. Die
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endgultigen Cuvées haben wir gemein-
sam Uber mehrere Monate getestet und
getastet und dann diese vier Weine nach
unserem Geschmack herauskristallisiert.”
Zusétzlich richtete Hannes eine ,Hillinger
Wein Lounge” in seinem Bergrestaurant
Gipfeltreffen ein und im Gegenzug wirbt
der Winzer in seinen Weinstores fiir das
Alpenwelt Resort. Den beim Apres-Ski als
.Beschleuniger” und nach einer tppigen
Mahlzeit als Verdauungshilfe beliebten
Jagermeister sucht man hier auch ver-
gebens. Stattdessen wird ein ,Wilder
Hannes” kredenzt, der weniger suf ist
und mit regionalen Krdutern produziert
wird. 70.000 Flaschchen gehen davon pro
Winter Uber den Tresen. Zusétzlich gibt
es noch die ,Scharfe Susi”, ein Schoko-
Chili-Likdér und einen ,Bergliebe Gin" mit
Zirbentouch.

AuBergewdhnlich  fiir ein Alpenhotel

ist auch das kleine, aber feine Sushi-
Restaurant ,5742 The Table", benannt
nach der Postleitzahl von Kénigsleiten. Die
Gaste sitzen hier in kleinen Nischen oder
an einer quadratischen Bar und schauen
dem Sushi-Meister Wicky Mallikarachchi
aus Sri Lanka bei der filigranen Arbeit zu.

§ -
Hotelier und DJ Hannes Kroell-Schnell
alias DJ Croell

Ob Yellow Fin Tuna, Butterfisch, Salmon
Roll geflammt oder Crispy Chicken — was
Kunstler Wicky auf die Teller zaubert, das
braucht einen Vergleich mit den angesag-
testen Sushi-Bars in hippen GroBstadt-
vierteln nicht zu scheuen. ,Wir sind richtig
stolz, dass wir so einen sensationellen
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Sushi-Master bei uns haben, der schon
seit 20 Jahren Sushis macht, zuletzt im
Anantara Hotel in Dubai”. Einen geselligen
Abend in der Gruppe ermdglicht den Gas-
ten im Hotelgarten zudem die skandina-
vische Grillkota fiir 8-10 Leute, in der man
gemiitlich rund um den Grill sitzt.

Fir ein rundum nachhaltiges Lebensgefiihl
haben Susi und Hannes ein ,Go Green"-
Konzept ins Leben gerufen. ,Die Natur,
in der wir hier oben auf dem Gerlospass
leben, ist ein Juwel. Diese muissen wir
schiitzen und erhalten”, so die Gastgeber.
Eine topmoderne thermische Solaranlage
heizt die gesamte Pool-Area des Resorts
sowie weite Teile des Hotels. Dieser grof3e
,Output” an Energie ist der intensiven
Hohensonne sowie den zahlreichen nebel-
freien Tagen in der Zillertalarena zu ver-
danken. Schon seit einigen Jahren erzeugt
ein eigenes Blockheizkraftwerk Warme
und Strom fir das Alpenwelt Resort. ,In
55.000 Betriebsstunden konnten wir mitt-
lerweile Gber eine Million Kilowattstunden
Energie produzieren”, erzahlt Hannes.
Von der E-Auto-Flotte fir Mitarbeiter und
Gaste bis hin zu einer eigenen Solaran-
lage, die auch E-Fahrzeuge aufladt, setzt
er konsequent auf griine Mobilitat.

Vom Alpenwelt in
die Welt der Alpen

Das Leben spielt sich in Kdnigsleiten tags-
Uber aber weitgehend in der umliegen-
den Bergwelt ab. An der Bergstation der
Gondelbahn, die gleich beim Hotel startet,
erwartet Wanderer am Krondlwurmsee
ein einzigartiges Sagenerlebnis sowie der
spannende Gipfelliner. Mit dem gleitet
man gesichert an einem Seil Uber den See
und kann die einmalige Bergwelt aus der
Vogelperspektive betrachten. Originell
ist der 1. Jodelwanderweg der Welt, wo
an zwolf Stationen einfache, traditionelle
Jodler zum Nachsingen warten. Rund um
den See gibt es einen schdnen Rundwan-
derweg, der auch Kinderwagen-geeignet
ist (Buggys gibt es an der Bergstation zum
Leihen). Das Ass im Armel fiir Aktivurlau-
ber ist hier die ,Free Mountain Card". Mit
ihr nutzen Hotelgaste von Mitte Juni bis
Anfang Oktober die Bergbahnen kosten-
frei, — so oft sie wollen.

Wer nicht gleich so hoch hinaus will, star-
tet von der Hoteltlr des Alpenwelt Resorts
zu einer der zahlreichen Wanderungen in

e
Sushi-Meister Wicky Mallikarachchi

allen Schwierigkeitsgraden oder zu Bike-
und E-Mountainbike-Touren. Im eigenen
Elektro-Trial-Park des Hotels sind bereits
Kinder ab vier Jahre willkommen. Und hier
erwacht auch so manches Kind im Erwach-
senen. In der einmaligen Umgebung der
Bergwelt von Konigsleiten stehen zwei
verschiedene Elektro-Trial-Parcours mit
unterschiedlichen  Schwierigkeitsgraden
und Streckenldngen fiir Anfanger, Aus-
probierer und Kénner zur Wahl. Natirlich
gilt safety first. Geringe Hindernishéhen
ermdglichen sicheren FahrspaB. Neben
hochwertigen Elektro-Trials stehen auch
Schutzbekleidung und Helme zur Verfi-
gung sowie ein Guide, der erklart, wie’s
bestens funktioniert.

Gerade in den Bergen kann die Sonne
wolkenverhangen sein. Das bietet hin und
wieder zwar spektakuldre Panoramen.
Aber wer dann lieber den Tag im Warmen
verbringt, hat im Alpenwelt Resort auch
dazu reichlich Gelegenheit. Eine abwechs-
lungsreiche, 1.600 m2 groBe Indoorflache
mit Saunen, Dampfbadern, Whirlpools
und ein 32 Grad warmer Infinitypool
lassen Energie tanken und Kréfte fiir
den nachsten Wandertag sammeln. Und
dann ist da auch noch der ganz spezielle
Trockensalz-Ruheraum. ,Fein zerstaubtes
Trockensalz, das in die Lunge geht und
den Atem freier macht, wird tber Diisen
in den Raum geblasen. Ein Aufenthalt von
25 Minuten hat auf Bronchien und Lun-
gen eine Wirkung wie drei Wochen am
Strand”, erkldrt Hannes. Und das auf 1600
Meter Meereshohe.

Fotos: Heiner Sieger, Alpenwelt-Resort

Weitere Informationen:
www.alpenwelt.net
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Chefkoch Mehmet Glrs - der Star am Herd

Turkischer Fisch mit Lemon- Sauce
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Gour-med

Istanbul, die Zwei-Kulturen-Metropole
am Bosporus ist ein beliebtes Reiseziel
bei Touristen. Seit einigen Jahren entwi-
ckelt sich die Weltstadt zum Hotspot fiir
Gourmets und GenieB3er, die innovative
Kéche und Restaurants weltweit besu-
chen und sich verwdhnen lassen. Neu
ist, dass seit Herbst 2022 der Michelin
Guide Restaurants in Istanbul mit Ster-
nen auszeichnet. Es gibt ein 2-Sterne-
restaurant und vier 1-Sternerestaurants.
Zu den auserkorenen und geehrten ge-
hort das Restaurant Mikla, das nicht nur

mit einem Stern ausgezeichnet wurde,
sondern auch auf der Liste der 100 bes-
ten Restaurants auf Rang 86 steht.

Chefkoch Mehmet Girs, der 1996 sein
erstes Restaurant in Istanbul er6ffnet,
entwickelt sich zum Shootingstar der
kulinarischen Szene. Mit der ,New Ana-
tolian Cuisine” hat er die tlirkische Kiiche
auf modernes Sterne-Niveau gehoben.
.Einfache” Produkte aus der gesamten
Turkei kombiniert er mit ausgefallenen,
edlen Zutaten, wobei er aber stets den
Blick auf das Wesentliche behalt. Bei ihm
dreht sich alles um die Tiefe der Aromen.
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Ein engagiertes und frohliches Team an der Seite von Mehmet Glrs

Seine Gerichte sind nicht tGberladen und
ihm gelingt es, dass sich unterschiedli-
che Nuancen der einzelnen Aromen im
Mund zu einer einzigartig gelungenen
Symbiose harmonisch zusammenfiigen.

Mehmet Girs ist im Mikla seit Gber 20
Jahren flr die Kiche verantwortlich.
Er hat sich mit neuen kreativen Kom-
positionen weiterentwickelt, um seine
Gerichte filigran zu Geschmacksharmo-
nien auf hochstem Niveau anzubieten.
Mit Restaurantmanager Rufi Yalin steht
ihm seit Er6ffnung des Mikla ein fach-
kundiger und leidenschaftlicher Gastge-
ber zur Seite. Rufi, man nennt sich hier
beim Vornamen, ist die Seele des Mikla.
Die Gaste schatzen die Gastfreundschaft
und den unkomplizierten Service fiir den
er verantwortlich ist.

Sterne-Chef Mehmet Glrs

Leidenschaftlicher Gastgeber Restaurantmanager Rufi Yalin
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Seine Loyalitdt und die Heimatliebe sind
Motivation und Grund fir ihn, in Istanbul
zu bleiben. Auf die Frage, ob er so eine
prestigetrachtige Aufgabe woanders
Ubernehmen wiirde, sagt Rufi: ,Nie
wiirde er einen Wechsel — auch nicht ins
Ausland — in Erwdgung ziehen”. Unter-
stitzt wird Rufi von Kadir Ozdil, dem 2.
Restaurantmanager. Als Team sind beide
unubertroffen und garantieren ein unver-
gessliches Genusserlebnis.

| ™ GLUE

11 Hee

Das Restaurant Mikla befindet sich in
exponierter Lage im 17. Stock, dem Roof
Top des Marmara Pera Hotels, nicht weit
vom Galata Turm entfernt auf der euro-
paischen Seite des Bosporus. Die 360°
Rundumsicht tiber Istanbul ist einzigartig.
Wer hier einen Sonnenuntergang erlebt
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(Genuss- und Reisetipps

Fleisch ist zart und zergeht auf der Zunge.
Der Service erklart, dass diese Lammer
unter besonderen Haltungsbedingungen
aufwachsen, das sei der Grund fir die
erstklassige Qualitdt. Zum Dessert gibt
es ein Granatapfelsorbet mit Baklava und
Pistaziencreme.

Eine Besonderheit fir Westeuropaer
sind die servierten Weine. Alle sind aus
tirkischem Anbau. Qualitdt und Volu-
men, sowohl bei den weiBen wie auch
den roten Weinen haben uns begeistert.

Amuse Bouche: hauchdiinne Gurkenscheiben, Hummus und knuspriges Brot

- bei einem kostlichen Aperitif - wird, ob
gewollt oder nicht, von romantischen
Geflihlen Gberwaltigt.

Ebenso Uberwéltigend sind auch die
Gerichte die aus Mehmet Gurs Kiche
serviert werden. Die Amuse bouche sind
ein kulinarischer Auftakt in einen genuss-
lichen Abend auf hohem Niveau. Zu dem
Genuss kommt, dass jeder Gang kunstvoll
angerichtet wird, ein Augen- und Gau-
menschmaus fir die erwartungsvollen
Gaste.

Auf den Punkt gegart die Rotbarbe mit
Fenchel, danach gibt es einen Dumpling
mit Frischkdse und einer pikanten Papri-
kacreme. Der Ménchsfisch, umgeben von
.dicken” Bohnen, ist kdstlich. Highlight
fur alle Fleischliebhaber ist das Lamm
mit einer Walnusspaste, wildem Kohl
und einer gesalzenen Yoghurtcreme. Das

Kunstvoll angerichtet: Rotbarbe mit Fenchel

Das hatten wir mangels Erfahrung mit
lokalen Weinen nicht erwartet.

Trotz der GroBe des Restaurants — bis zu
150 Géste kénnen hier speisen, — fanden
wir es nicht Uberbesetzt oder zu laut. Das
Zusammenspiel von Kichenteam und
Servicemannschaft gelingt hervorragend.
Gourmets, GenieBern und Connaisseuren
empfehlen wir fiir den néchsten Istanbul-
Besuch unbedingt einen Besuch im Mikla.
Sie werden begeistert sein, nicht nur
wegen der exzellenten Kiiche auch wegen
des grandiosen Panoramas.

Fotos: Gour-med, Gerd Krauskopf
Info:
Restaurant Mikla
Asmali Mescit, The Marmara Pera,
Mesrutiyet Cd. No:15
et 34430 Beyoglu/istanbul
www.miklarestaurant.com

Highlight fir Fleischliebhaber: das Lamm im Mikla
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Oma

nische

Gastfreundschaft erleben:

Die bester
im Sultanat (Tell 2

Hotels

Eine perfekte Mischung aus Luxus und Kultur des Morgenlandes

Dr. Alexander Pohlmann

In der letzten Ausgabe der Gour-Med
prasentierten wir lhnen schon einige
aufregende Hotels und Reisetipps im
facettenreichen Oman. Jetzt geht es
weiter mit Teil 2 unserer Oman-Reihe,
in der wir noch mehr beeindruckende
Orte und Erlebnisse vorstellen. Wenn
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man auBer Muscat einen weiteren
Ort im Oman besuchen wiirde, dann
sollte dies Nizwa sein.

Nizwa, 1,5 Autostunden von Muscat
entfernt, einst das politische und reli-
gidse Zentrum des Landes ist reich an

historischen Gebauden und Denkmalern.
Besonders beeindruckend das Nizwa-
Fort, eine der bekanntesten Sehenswdir-
digkeiten des Oman. Im 17. Jahrhundert
aus Lehm- und Sandsteinmauern erbaut,
diente es einst als Verteidigungsanlage,
beherbergte aber auch Verwaltungs- und
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Majestatischer Ausblick vom Nizwa Fort auf die historische Stadt Nizwa

Wohnrdume. Es ist ein herausragendes
Beispiel firr die traditionelle omanische
Architektur und wird heute als Museum
genutzt. Von hier aus hat man eine her-
vorragende Aussicht auf die Stadt.

Traditionelle Architektur im
Bait Al Sabah Heritage Inn
erleben

Traditionelle Baukunst kann man im
unweit entfernten Bait Al Sabah Heritage
Inn im vertrdumten Ortchen Birkat-Al-
Mouz erleben. Etwas auBerhalb von

Nizwa liegt dieses charmante Boutique-
Hotel aus dem 19. Jahrhundert. Vor
einigen Jahren wurden die sechs Zimmer

Lebhaftes Treiben auf dem Viehmarkt von Nizwa
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liebevoll restauriert und modernisiert. Auf
der Terrasse des Hauses kann man nicht
nur hervorragenden Kaffee und kleine
Leckereien genieBen, sondern auch die
Aussicht auf alte Lehmsiedlungen und
eine griine Palmenoase, die durch tra-
ditionelle Falaj-Kanale bewassert wird.
Fur alle Naturliebhaber ist eine Erkun-
dungstour durch die Oase ein absolutes
Muss. Ausfliige nach Nizwa sind von hier
problemlos mdoglich. Wer kann, sollte
an einem Freitagmorgen den Viehmarkt
besuchen, wenn Handler aus der ganzen
Region zusammenkommen, um ihre
Tiere zu verkaufen. Es ist ein Schauspiel,
das man nicht verpassen sollte, um die
Handelstradition im Oman zu erleben.
Das Bloken der Schafe und Ziegen, das

Wiehern der Pferde und das Rufen der
Handler schaffen eine einzigartige Atmo-
sphare, die man sonst nirgendwo findet.
Nach dem Besuch des aufregenden
Viehmarktes in Nizwa kann die Reise
fortgesetzt werden zum Wadi Shab. Die
malerische Kulisse aus turkisfarbenen
Gewassern, spektakuldaren Wasserfallen
und Uppiger Vegetation sowie eine Wan-
derung durch das Wadi Shab sind ein
unvergessliches Erlebnis. Uberhaupt sind
Wadis typisch fiir die Landschaft Omans,

Eine Oase der Erholung,
das Wadi Al Arbaieen Resort

jedes Wadi eine einzigartige Schénheit
mit eigenem Charme.

Eingebettet in die
atemberaubende Landschaft:
das Wadi Al Arbeieen Resort

Eine groBartige Chance, an einem Wadi
die Nacht zu verbringen, bietet sich auf
dem Rickweg nach Muscat im Wadi Al
Arbeieen Resort. In malerischer Kulisse,
direkt am Wadi, kann man in einem der
10 funktionalen Zimmer Ubernachten.
Die Halbpension ist im Ubernachtungs-
preis inbegriffen, da es wegen der
abgeschiedenen Lage des Resorts keine
Einkaufs- oder Restaurantoptionen in
der Néhe gibt. Die Gegend eignet sich
hervorragend zum Spazierengehen oder
Wandern, um die Natur und die kleinen
Dorfer zu erkunden. In dem Wadi gibt es
auch zahlreiche Schwimmmaglichkeiten.
Die Anreise zum Resort ist zwar nichts
fur schwache Nerven, mit einigen steilen
Steigungen und einem kleinen Bachlauf

45



| [ el
Einladende Eleganz: Die Lobby des Grand Hyatt

am Ende, aber ohne Geldandewagen
machbar.

Abends wird im Wadi Al Arbeieen Resort
ein Buffet mit traditionell arabischen
Speisen serviert, anschlieBend kann man
den Oud-Klangen und Gesdngen am
Lagerfeuer lauschen. Die Schénheit der
Gegend hat sich bereits herumgespro-

Gemdutliche Gartenanlage
im Grand Hyatt

chen, was man jedoch noch nicht am
Touristenaufkommen beobachten kann,
sondern an der Tatsache, dass 2019 der
Herzog von Cambridge, Prinz William
zu Besuch war und einige Zeit im Wadi
verbrachte.

Als kronenden Abschluss einer Oman-
Reise sollte man einige Tage in Mus-
cat verbringen. Hierfir koénnen wir
das Grand Hyatt oder das Kempinski
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Muscat empfehlen. Génnen sollte man
sich jedoch vorher noch ein letztes erfri-
schendes Bad im Wadi, bevor es auf den
Weg zurick in die Hauptstadt geht.

Kulinarische Reise nach
Indonesien im Grand Hyatt

Einladende Gastfreundschaft
im Grand Hyatt Muscat

Das architektonisch auffallende Grand
Hyatt ist eines der bekanntesten Luxus-
hotels Muscats und hat sich seit der
Eroffnung 1998 etabliert. Das Hotel
befindet sich im Herzen des Botschafts-
viertels und bietet eine ausgezeichnete
Lage, um die Attraktionen der Haupt-
stadt bequem zu erreichen. Beim Betre-
ten der Lobby des Grand Hyatt Muscat
wird man von einem sofortigen Gefiihl
der Gemutlichkeit und dem traditionell
arabischen Stil des Hauses empfangen.
Dieser spiegelt sich auch in den Zim-
mern wider, die zwar nicht den aktuellen
Trends entsprechen, aber sofort Gebor-
genheit versprihen. Im Grand Hyatt
wird man haufig auf Stammgaste treffen,
die das Haus aufgrund des einzigartig

aufmerksamen Personals immer wieder
besuchen. Besonders bemerkenswert ist
auch die Kinderfreundlichkeit des Hotels.
Das Personal kiimmert sich liebevoll um
die Kleinen und viele Einrichtungen sind
auf Familien zugeschnitten. Das Grand
Hyatt Muscat verfligt Uber eine schén
angelegte Poolanlage mit zahlreichen
Palmen und ausreichend Liegen. Ein
besonderes Highlight ist der direkte
Zugang zum &ffentlichen Sandstrand,
der zu ausgedehnten Spaziergdngen am
Meer einladt.

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2023



Einen wunderbaren Blick auf die Hotel-
anlage und das Meer hat man von dem
hoteleigenen Restaurant ,Tuscany”, wo
Chefkoch Giuseppe Lioce seine Gaste
mit italienischen Spezialitditen in fei-
nem Ambiente verzaubert. Besonders
hervorzuheben sind die verschiedenen
italienischen Brotsorten, die allesamt
auBerordentlich gelungen sind. Auch
bei den Ubrigen Gerichten entfiihrt Lioce
seine Gaste auf eine Reise quer durch die
italienische Kiuche und vermerkt dabei
praktischerweise immer, aus welcher
Region die servierte Speise stammt.

Luxus und europadische
Eleganz im Kempinski Muscat

Als Kontrast zum Grand Hyatt kann man
das Kempinski in Muscat betrachten.
2018 eroffnete das Luxushotel im moder-
nen Stadtteil Al Mouj, der von vielen als
das neue Herz der Stadt gesehen wird
und den Namen Al Mouj, zu Deutsch
die Welle, seiner Form zu verdanken hat.
Das Kempinski zeichnet sich durch eine
moderne europdische Eleganz aus. Schon

(Genuss- und Reisetipps
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Das Restaurant,The Kitchen”

einen groBen live cooking-Bereich ver-
fugt und in dem auch das umfrangreiche
Frihstlcksbuffet serviert wird. Avant-
gardistisch der ,Zale Beach Club” des
Hauses, ein a la Carte-Restaurant direkt
am Meer. Zale bedeutet im Griechischen
.Kraft des Meeres”, eine Bedeutung, die

Raffinierter Salat mit warmen Pfirsichen im Zale Beach Club

in der gerdumigen Lobby lassen die
minimalistische und klare Asthetik durch
elegante Saulen und luxuriése Sitzgele-
genheiten eine einladende Atmosphére
aufkommen. Aus der Lobby hat man
bereits einen wunderbaren Blick auf den
Infinitypool und den groBen Privatstrand.
Ideal fur einen Badeurlaub sind neben
dem sauberen Strand die drei Pools des
Hotels. Eine exquisite Auswahl an Restau-
rants und Bars bietet sowohl internatio-
nale Spezialitaten als auch lokale Kiiche
an. Das Flaggschiff unter den Restaurants
des Hotels ist ,The Kitchen”, das Uber
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bei der Ankunft an diesem wundersché-
nen, auf einem Sandstreifen gelegenen
Restaurant wirklich deutlich wird. In
dem pulsierenden Restaurant sorgen
abends DJs fir eine energiegeladene
Atmosphare.

Neben einer breiten Auswahl an interna-
tionaler und griechischer Kiiche kénnen
Gaste auch exzellente Cocktails genieBen.

Der Oman ist reich an Kontrasten und
Abwechslung — ein Land, das es zu ent-
decken gilt.

Ambiente im Kempinski Muscat

Fotos:
Dr. Alexander Pohlmann
Kempinski Muscat

Weitere Informationen:
www.hyatt.com
www.kempinski.com
Wadialarbeieen.resort@gmail.com
Alsabah.house@gmail.com
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Reisefuhrer
! Oman
g Unterwegs zwischen Muscat und Salalah
Lorenz Topperwein, Julietta Baums
Trescher Verlag

346 Seiten, 22,95 Euro
ISBN: 978-3-89794-618-7

Der im Januar 2023 neu aufgelegte Oman-Reisefthrer von der
Oman-Expertin Julietta Baums ist der aktuellste Reisefuhrer tber
den Oman. Neben vielen ausfihrlichen Hintergrundinformationen
Uber das Land, merkt man an den konkreten Beschreibungen von
Strecken und lokalen Gegebenheiten, dass hier jemand genau weiB,
wovon er schreibt.

Comedy

Mein Visum war ein Witz
Mein Weg auf deutsche Buhnen
Serhat Dogan, Kathe Lachmann

Satyr Verlag

184 Seiten, 16,00 Euro
ISBN: 978-3-947106-94-3

Serhat Dogan sollte seinen Wehrdienst leisten, doch zur turkischen
Armee wollte er auf keinen Fall. Sein deutscher Schwager hatte die
rettende Idee: Er schrieb Serhat ein kleines Comedyprogramm, das
dieser auf der Hochzeit auffuhrte - ohne auch nur ein Wort davon
zu verstehen. Der Auftritt wurde ein voller Erfolg.

Thriller

Abaddon

Der Schritt zum Abgrund
Hans-Ulrich Jérges, Axel Vormbaumen
Bastei Lubbe

461 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-7577-0009-6

2025: D. Trump ist erneut amerikanischer Prasident und schlieBt mit
W. Putin einen geheimen Pakt: Auf einem Gipfel in Kairo tritt Trump
Europa an den russischen Prasidenten ab, holt seine auBerhalb
stationierten Truppen heim und verlasst die NATO. Putin lasst dem
Amerikaner dafur freie Hand bei seinem Kampf gegen China.

Roman
Der letzte Sessellift

.,

John Irving
Diogenes
=i 1079 Seiten, 36,00 Euro
Sexarilif! ISBN: 978-3-257-07222-8

1941 in Aspen, Colorado. Die 18-jahrige Rachel tritt bei den Skimeis-
terschaften an. Eine Medaille gibt es nicht, dafir ist sie schwanger,
als sie nach New Hampshire zurckkehrt. Ihr Sohn wéachst in einer
Familie auf die allen Fragen Uber die Vergangenheit ausweicht. Jahre
spater macht er sich deshalb auf die Suche nach Antworten in Aspen.
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Sternekochbuch
The Restaurant

Heiko Nieder

Matthaes Verlag

384 Seiten, 89,90 Euro
ISBN: 978-3-9854104-7-7

Sterneklche par excellence mit Zweisterne-Koch Heiko Nieder.
Er prasentiert in dem edlen Buch mit Leineneinband und Silber-
pragung seine ebenso eleganten und prézisen Gerichte nach
Jahreszeiten geordnet. Die Rezepte sind detailliert beschrieben,
aufwendig und auBergewohnlich. Ein Werk fur Fine Dining Liebha-
ber, garniert mit herausragenden Fotografien.

Patisserie der Meisterklasse

B e s Fleurs
T Kunstvolle Patisserie
L] Cedric Grolet
‘ : DK Verlag

347 Seiten, 49,90 Euro
1 ISBN: 978-3-9854106-0-6

§—

Der franzésische Spitzenpatissier Cedric Grolet présentiert dber 80
neue Rezepte mit dem Fokus auf filigrane Blumendekoration. Aus-
gefallene Zutaten sind nicht erforderlich, wohl aber ein Spritzbeutel
mit verschiedenen Tullen. Die entstandenen Kreationen erinnern an
Kunstwerke. Im Anhang finden Sie viele nutzliche Grundrezepte.

Kriminalroman

Team Helsinki
Grausames Spiel

A, M. CRUEAINEN

SHELSINKI

AM. Ollikainen

Bastei Lubbe

331 Seiten, 17,00 Euro
ISBN: 978-3-7857-2835-2

Eine Frau wird tot im Wald nahe Helsinki aufgefunden, an einer
Schlinge hangend, erst geht die Polizei von einem Selbstmord aus.
Paula Pihjala jedoch ist skeptisch, irgendetwas passt da nicht ins Bild.
Als kurz darauf ein Mann auf einem Spielplatz tot aufgefunden wird,
steht fest, dass es ein Mord war.

Roman
Feinde

John Grisham

Heyne

541 Seiten, 24,00 Euro
ISBN: 978-3-453-27420-4

Biloxi, Mississippi: Keith und Hugh wachsen als enge Freunde in den
60er Jahren auf. Bis sie sich auf unterschiedlichen Seiten des Geset-
zes wiederfinden: Keith ist Staatsanwalt geworden. Hugh dagegen
arbeitet fUr seinen Vater, einen Boss der Dixie-Mafia. Eine todliche
Feindschaft entsteht, die vor Gericht ein dramatisches Finale findet.
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Analyse

Hoflieferanten

Wie sich Politik der Wissenschaft
bedient und selbst daran zerbricht

Klaus F. Garditz, Hirzel Verlag
232 Seiten, 24,00 Euro
ISBN: 978-3-7776-3300-8

Politische Entscheidungsverfahren sind heute eng mit Prozessen
naturwissenschaftlicher ~ Wissensgenerierung  verflochten.  Die
Naturwissenschaften spielen in der Politik eine zentrale Rolle. Die
Folge dieser Entwicklung: mit der Rationalisierung der Politik geht
auch eine Politisierung der Wissenschaft einher. Wissenschaft wird
instrumentalisiert und lasst sich bisweilen auch instrumentalisieren.

Thriller
Die dunkle Spur

Eine traumhafte Insel. Zwei junge
Frauen. Ein todliches Geheimnis

Jenny Blackhurst, Bastei Libbe
368 Seiten, 12,00 Euro
ISBN: 978-3-404-18995-3

Blair ist fast ein wenig neidisch auf ihre Schwester Savannah, als
diese einen Job auf Martha’s Vineyard ergattert. Und umso besorg-
ter, als sie nichts mehr von ihr hort. Alarmiert reist Blair auf die Insel,
um Savannah zu suchen. Hilfe erfahrt sie von Gina, deren Schwes-
ter vor funf Jahren unter ratselhaften Umstanden ums Leben kam.

Thriller

Zwei Fremde

Einer will dir helfen. Der andere dich
toten. Aber du weiBt nicht, wer.

MARTINH
VRN

TWFI
(R A VRIS  Martin Griffin, Bastel Lubbe
288 Seiten, 13,00 Euro
ISBN: 978-3-404-18998-4

Das Hotel in den Highlands ist durch einen Schneesturm von der
AuBenwelt abgeschnitten. Plotzlich stehen nacheinander zwei
Fremde vor der Tur. Jeder behauptet von sich, ein Polizist zu sein,
der einen geflohenen Mérder sucht und Remie, die Managerin und
die Gaste schutzen will. Remie weif3 genau: Einer der beiden lugt...

Thriller
Toxin

Kathrin Lange, Susanne Thiele
Bastei Lubbe

464 Seiten, 14,00 Euro

ISBN: 978-3-7857-2839-0

Kehrt eine jahrhundertealte Seuche aus der Arktis zurdck? Als in
Berlin Obdachlose an Milzbrand sterben, ist Wissenschaftsjourna-
listin Nina Falkenberg alarmiert. Die Falle erinnern an ein Ereignis in
Alaska vor 10 Jahren, als das Auftauen des Permafrostbodens einen
todlichen Erreger freisetzte. Dann verschwindet Ninas Freund...
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Buch-Tipps

von Gour-med fiir Sie

Thriller
Ausgebrannt

Andreas Eschbach

Bastei Lubbe

750 Seiten, 14,00 Euro
ISBN: 978-3-404-19199-4

Als in Saudi-Arabien das groBte Olfeld der Welt versiegt und die
Saudis alles daransetzen, die Wahrheit zu vertuschen, kommt es
zu Unruhen. Das Ende der Welt, wie wir sie kennen, bahnt sich
an. Nur Markus Westermann glaubt an ein Wunder. Er glaubt, eine
Methode zu kennen, wie man noch Ol finden kann. Viel Ol. Doch
der Schein trigt ...

Island-Krimi

Tiefe Schluchten
Kommissar Konrad Band 3
Arnaldur Indridason, Bastei Lubbe

397 Seiten, 22,90 Euro
ISBN: 978-3-404-18947-2

HiEFE %
SCHIUCHIEN %

Eine Frau wird ermordet aufgefunden. Auf dem Schreibtisch liegt
ein Zettel mit Kommissar Konrads Telefonnummer. Die Frau hatte
ihn kurz vor ihrem Tod angefleht, nach ihrem Kind zu suchen, das
sie vor Jahrzehnten zur Adoption freigegeben hat. Konréd hatte
abgelehnt. Dies bereut er nun zutiefst und macht sich auf die Suche.

Taunus-Krimi

Die Patienten
Lowenstein & Berger Band 1
Nikolas Stoltz, Bastei Libbe

384 Seiten, 12,00 Euro
ISBN: 978-3-404-18973-1

Ein Gutshof im Taunus: In der Klinik fur psychisch Kranke wird eine
Frau auf bestialische Weise ermordet. Die Polizei soll bei den Ermitt-
lungen behutsam vorgehen, fordert der charismatische Leiter der
Anstalt. Doch will er wirklich nur seine Patienten schitzen? Allein
Polizeipsychologin Caro Lowenstein darf verdeckt ermitteln.

Roman
Die Reisenden der Nacht

Armando Lucas Correa,
Bastei Lubbe

416 Seiten, 22,00 Euro
ISBN: 978-3-8031-1375-7

Ally's Tochter Lilith ist hochintelligent, doch Hitlers Rassenideologie
spricht Mischlingskindern wie ihr jegliches Existenzrecht ab. Ally
schickt sie mit einem judischen Ehepaar nach Kuba, wahrend sie
selbst zurtickbleibt. Jahre spater steht Lilith vor derselben Entschei-
dung, als ihr Mann von den Ménnern Fidel Castros getétet wird.
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Surfen gegen Depressionen

Pilotstudie am Universitatsklinikum Freiburg
zu Surftherapie bei Jugendlichen mit
Depressionen zeigt erste positive Ergebnisse
— Alternative Behandlungsform

soll in Deutschland etabliert werden

epressionen bei Kindern und Jugend-

lichen sind ein ernstzunehmendes
gesundheitliches Problem, das sowohl
das Leben der betroffenen Personen als
auch ihrer Familien stark beeinflussen
kann. Forscher*innen des Universitats-
klinikums Freiburg untersuchen in einer
zweijahrigen Pilotstudie, inwiefern eine
spezielle Surftherapie in Kombination
mit einer Verhaltenstherapie den Betrof-
fenen helfen kann. Es ist das erste wis-
senschaftliche Projekt in Deutschland zu
diesem Thema. Nach rund einem Jahr
kann nun ein erstes positives Zwischen-
ergebnis verzeichnet werden.

.Wir wollen dazu beitragen, dass die Surf-
therapie als Behandlungsmdoglichkeit fir
Kinder und Jugendliche mit psychischen
Erkrankungen in Deutschland etabliert
wird", sagt Prof. Dr. Christian Fleischhaker,
kommissarischer Arztlicher Direktor der
Klinik fur Psychiatrie, Psychotherapie und
Psychosomatik im Kindes- und Jugend-
alter des Universitatsklinikums Freiburg.
Deswegen ist es auch ein besonderes For-
schungsinteresse herauszufinden, ob das
Projekt in Regionen durchfihrbar ist, die
nicht direkt am Meer liegen. Nach der Aus-
wahl von geeigneten Teilnehmer*innen
durch verschiedene Diagnostikgesprache
fand eine dreimonatige Gruppenthera-
pie in Freiburg statt. ,So konnten wir als
Therapeut*innen schon mit den Jugendli-
chen arbeiten und ein Vertrauensverhalt-
nis — auch in der Gruppe — aufbauen”, sagt
Bettina Hearn, Kinder- und Jugendlichen-
psychotherapeutin an der Klinik fir Psych-
iatrie, Psychotherapie und Psychosomatik
im Kindes- und Jugendalter des Univer-
sitatsklinikums Freiburg und Leiterin der
Studie. Erganzt wurde die Therapie durch
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vielfdltige Bewegungseinheiten. Diese
bestanden aus sanften Aufwarmiibungen,
Einheiten im Hallenbad, Stand-Up-Padd-
ling auf einem Freiburger See sowie aus
einem einwdchigen Surftherapiecamp auf
der Insel Sylt. Ein Jahr nach Projektbeginn
kann nun ein vielversprechendes Zwi-
schenfazit gezogen werden. ,Wir konnten
deutliche Verbesserungen bezlglich der
depressiven  Symptomatik feststellen”,
sagt Hearn. ,In Einzel- und Familiensit-
zungen haben wir die Rickmeldungen
bekommen, dass die Kinder und Jugend-
lichen wieder aktiver und offener waren
und ein gesteigertes Selbstwertgefihl
verspurten.”

Surftherapie ist eine Form der Psychothe-
rapie, die die positiven Effekte des Surfens
auf die korperliche und geistige Gesund-
heit nutzt. Die korperliche Betdtigung
beim Surfen kann dabei helfen, den Kor-
per zu entspannen und Stress abzubauen.
Gleichzeitig kann das Erfahren von Erfolgs-
erlebnissen und das Entwickeln neuer
Fahigkeiten das Selbstvertrauen stérken
und das Selbstwertgefuhl verbessern. Die
Surftherapie ist jedoch kein Ersatz fiir eine
konventionelle Therapie, sondern sollte
als Ergénzung oder Alternative zu anderen
Therapieformen gesehen werden.

Die spendenfinanzierte Studie wird in
Kooperation mit wirmachenwelle e.V.
durchgefihrt. Der Verein férdert Kinder
und Jugendliche mittels sportbezogener
erlebnispadagogischer und therapeuti-
scher Programme. Im Jahr 2022 wurden
die Kosten von der Heidehof Stiftung
getragen.

www.deutschesgesundheitsportal.de

Hilfe bei
Schmerzen
durch Gicht

lilgemeinmedizin der Universitéats-

medizin Gottingen ist Partner der
Studie ,COPAGO”". Kooperation mit
Hausarztpraxen der Region rund um
Gottingen. Ziel der Studie: Klarheit tiber
die Wirksamkeit von zwei Medikamen-
ten gegen Schmerzen durch Gicht.

Was hilft am besten gegen die
Schmerzen? Diese Frage ist fur Gicht-
Patient*innen von erheblicher Bedeu-
tung. Starke Schmerzen der betroffenen
Gelenke gehoren wie Schwellungen
und Berthrungsempfindlichkeit zu den
typischen Symptomen eines akuten
Gichtanfalls. Doch die Empfehlungen
der Fachgesellschaften unterscheiden
sich: Die Deutsche Gesellschaft fiir All-
gemeinmedizin und  Familienmedizin
rat zum Medikament Prednisolon, der
europaweite  Zusammenschluss  der
Rheumatolog*innen bevorzugt Colchi-
cin. Eine vergleichende Studie soll jetzt
klaren, welches Medikament wirksamer
ist. Das Institut fur Allgemeinmedizin der
Universitatsmedizin Gottingen (UMG) ist
eines von drei koordinierenden Unter-
suchungszentren, die mit hauséarztlichen
Forschungspraxen aus der Region
zusammenarbeiten.

.Bisher ist nicht klar, welche Behand-
lung wirksamer ist”, sagt Prof. Dr. Eva
Hummers, Direktorin des Instituts fir
Allgemeinmedizin der UMG. Gemeinsam
mit der Universitatsmedizin Greifswald
(Studienleitung) und dem Universitats-
klinikum Wirzburg wollen die Gottinger
Wissenschaftler*innen die Wirksamkeit
der beiden Medikamente vergleichen:
Wie gut lindern sie die Schmerzen bei
einem akuten Gichtanfall? ,Einen direkten
Vergleich der Wirksamkeit von Colchicin
und Prednisolon gibt es bisher nicht”, sagt
Prof. Eva Hummers, ,Dariber hinaus kon-
zentrieren wir uns auf Patientinnen und
Patienten in der hausarztlichen Praxis im
Gegensatz zu den meisten Studien, die in
Kliniken durchgefiihrt werden”.Uber die
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drei Standorte Gottingen, Greifswald und
Wirzburg sind 60 Hausarztpraxen in die
Studie eingebunden. Insgesamt sollen
314 Personen teilnehmen, die an einem
Gichtanfall leiden.

Wahrend der Studie nehmen die Betrof-
fenen eines der beiden zur Behandlung
von Gichtanféllen zugelassenen Medika-
mente Prednisolon oder Colchicin ein.
Die Patient*innen erhalten auf jeden
Fall ein wirksames Prédparat.Zusatzlich
erhalten alle Studienteilnehmenden das
Angebot, einmalig ihre FliBe mittels einer
speziellen Computertomografie untersu-
chen zu lassen. Dabei wird Uberprift, ob
und an welchen Gelenken Harnsaurekris-
talle vorhanden sind. Diese sind fir die
Gichtanfalle verantwortlich.

Der Studienname ,COPAGO" steht fir
.randomized controlled trial of Predniso-
lone versus Colchicine for acute gout in
primary care”. Ubersetzt heiBt das ,ran-
domisierte, kontrollierte klinische Studie
zur Behandlung des akuten Gichtanfalls
mit Prednisolon im Vergleich zu Colchicin
in der hausarztlichen Versorgung”. Die
klinische Arzneimittestudie ist genehmigt
und wird geférdert vom Bundesministe-
rium fir Bildung und Forschung (BMBF).

» Wahrend der Studie nehmen die Betrof-
fenen eines der beiden zur Behandlung
von Gichtanféllen zugelassenen Medika-
mente Prednisolon oder Colchicin ein.
Die Patient*innen erhalten auf jeden
Fall ein wirksames Praparat, wissen aber
nicht, welches der beiden. Zusatzlich
erhalten alle Studienteilnehmenden das
Angebot, einmalig ihre FliBe mittels einer
speziellen Computertomografie untersu-
chen zu lassen. Dabei wird Uberprift, ob
und an welchen Gelenken Harnsaurekris-
talle vorhanden sind. Diese sind fiir die
Gichtanfalle verantwortlich.

Weitere Informationen zur Studie:

www.deutschesgesundheitsportal.de/
quelle/universitaetsmedizin-goettingen

www.generalpractice.umg.eu/forschung/
projekte/copago

www.copago-studie.de
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Migrane-Akuttherapie mit Rimegepant:
Sicherheit und Wirksamkeit in Asien bestatigt

Der niedermolekulare CGRP-Antago-
nist Rimegepant ist in der EU bereits
zur Behandlung von akuter Migrane,
aber auch zur Prophylaxe zugelassen.
Eine Phase-3-Studie bestatigte Wirksam-
keit und Sicherheit in der Akuttherapie
nun bei erwachsenen Migrénepatienten
in China und Siidkorea.

Die Akutbehandlung Rimegepant ist in
der EU bereits zur Behandlung von akuter
Migréne, aber auch zur Prophylaxe zuge-
lassen. Der Wirkstoff, ein sogenannter
nieder-molekularer CGRP-Antagonist,
bindet an den Rezeptor fiir CGRP (calci-
tonin gene-related peptide), das fir die
Entwicklung von Migrane wichtig ist, und
unterbindet so dessen Effekt. In China und
Stidkorea ist die Behandlung noch nicht
zugelassen. Die vorliegende Studie ermit-
telte daher die Wirksamkeit und Sicherheit
von Rimegepant bei Patienten in Asien.

Wirksamkeit und Sicherheit
von Rimegepant bei Migrane

Die Studie der Phase 3 wurde im
randomisiert-kontrollierten Doppelblind-
Verfahren multizentrisch in 73 Zentren
in China und 13 Zentren in Sudkorea
durchgefiihrt. Studienteilnehmer waren
Erwachsene ab 18 Jahren, die mindestens
seit einem Jahr an Migrédne litten und
zwischen 2 und 8 mittelschwere oder
schwere Attacken pro Monat innerhalb
der letzten drei Monate berichteten.
Die Patienten erhielten entweder 75 mg
Rimegepant oder Placebo zur Akutbe-
handlung einer Migréne mittelstarker
oder starker Schmerzintensitat. Die Wis-
senschaftler analysierten, wie haufig die
jeweilige Behandlung zur vollstandigen
Linderung der Schmerzen innerhalb von
2 Stunden fuhrte und wie viele Patienten
angaben, dass auch die Ubrigen belas-
tendsten Symptome (Ubelkeit, Gerdusch-
und Lichtempfindlichkeit) innerhalb von
2 Stunden verschwunden waren. Dariiber
hinaus wurde die Sicherheit der Behand-
lung Uber alle Teilnehmer ermittelt, die
entweder eine Dosis Rimegepant oder
Placebo erhalten hatten.

Vergleich von Rimegepant
und Placebo mit
1431 Patienten in Asien

1431 Teilnehmer wurden zuféllig der
Behandlung mit Rimegepant (n = 716; 50
%) oder Placebo (n = 715; 50 %) zugeteilt.
Die Behandlung erfolgte tatsachlich bei
668 Patienten (93 %) in der Rimegepant-
Gruppe und bei 674 Patienten (94 %) in
der Placebo-Gruppe. In der abschlie-
Benden Analyse wurden 1 340 Patienten
betrachtet, davon 666 mit Rimegepant
und 674 mit Placebo. Rimegepant war
dem Placebo 2 Stunden nach Behand-
lung in folgenden Aspekten Uberlegen:
» Schmerzfreiheit: 132/666 (20 %) vs,
72/674 (11 %); Risikodifferenz, RD: 9,2;
95 % Konfidenzintervall, KI: 54 - 13,0; p
< 0,0001

« Freiheit von den belastendsten Symp-
tomen: Rimegepant: 336/666 (50 %) vs.
Placebo: 241/674 (36 %); RD: 14,8; 95 % KI:
9,6 —20,0; p < 0,0001

Die haufigsten unerwiinschten Ereignisse
waren:

« EiweiB im Urin bei 8/668 Teilnehmern mit
Rimegepant (1 %) und 7/674 Teilnehmern
mit Placebo (1 %)

+ Ubelkeit bei 7/668 mit Rimegepant (1 %)
bzw. 18/674 mit Placebo (3 %)

« Harnwegsinfektion bei 5/668 Patienten
mit Rimegepant (1 %) vs. 8/674 Patienten
der Placebo-Gruppe (1 %)

Es traten keine schweren unerwiinschten
Ereignisse mit Rimegepant auf.

Schmerzfreiheit nach 2 Stunden
bei 20 % vs. 11 % mit Placebo

Bei erwachsenen Migranepatienten in
China und Sitidkorea war demnach eine
Einzeldosis Rimegepant (75 mg) wirksam
zur Akutbehandlung von Migraneatta-
cken. Die Sicherheit und Vertraglichkeit
zeigten sich in dieser Analyse als ver-
gleichbar zum Placebo. Die Ergebnisse
zeigen, dass der Wirkstoff eine nutzliche
Ergénzung der bisherigen Akuttherapie-
Optionen fur die Behandlung der Migréne
sein kann. Allerdings sehen die Autoren
Bedarf fur Studien zum Vergleich der
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Sicherheit von Rimegepant mit der ande-
rer Akutmedikamente.

© Alle Rechte: DeutschesGesundheits-
Portal / HealthCom

Weitere Informationen:
www.deutschesgesundheitsportal.de

Yu S, Kim BK, Guo A, Kim MH, Zhang M,
Wang Z, Liu J, Moon HS, Tan G, Yang Q,
McGrath D, Hanna M, Stock DA, Gao Y,
Croop R, Lu Z. Safety and efficacy of rime-
gepant orally disintegrating tablet for the
acute treatment of migraine in China and
South Korea: a phase 3, double-blind,
randomised, placebo-controlled trial.
Lancet Neurol. 2023 Jun;22(6):476-484.
doi: 10.1016/51474-4422(23)00126-6.
PMID: 37210098.

Der Spion im Bauch
Pflaster mit Sensorfunktion

Damit Wunden nach einer Operation
im Bauchraum dicht verschlossen
bleiben, haben Forschende der Empa und
der ETH Ziirich ein Pflaster mit Sensor-
funktion entwickelt. Das Polymerpflaster
warnt, bevor gefahrliche Lecks an N&h-
ten im Magen-Darm-Trakt entstehen
und schliesst die Stellen eigenstiandig..
lhre Erkenntnisse publizierte das Team
aktuell im Magazin «Advanced Science».

Nach einer Operation in der Bauchhohle
sind sie besonders gefiirchtet: undichte
Stellen an den Né&hten, an denen der
Inhalt des Verdauungskanals in den
Bauchraum rinnt. «Auch heute stellen
derartige Leckagen eine lebensgefahrliche
Komplikation dar», erklart Inge Herrmann,
Empa-Forscherin  und ETH-Professorin
fur Nanopartikuldre Systeme. Die Idee,
vernahtes Gewebe in der Bauchhohle im
Anschluss mit einem Pflaster zu versie-
geln, ist zwar bereits im Operationssaal
angekommen. Das Problem: Der klinische
Erfolg ist nicht immer optimal und variiert
je nach verklebtem Gewebe.

Alexandre Anthis vom «Particles-Biology

Interactions» Labor der Empa in St
Gallen und dem «Nanoparticle Systems
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Engineering» Labor der ETH Zirich ent-
wickelte daher unter der Leitung von
Inge Herrmann zunéchst ein Hydrogel-
Polymer-Pflaster, das verhindert, dass
die stark sauren Verdauungsséfte und
keimbeladene Nahrungsriickstande
aus dem Darmkanal austreten und eine
Bauchfellentziindung oder sogar eine
lebensgefahrliche Blutvergiftung (Sepsis)
auslosen.: Das Pflaster ist mit nicht-
elektronischen Sensoren ausgestattet, der
bereits «Alarm schlagt», bevor sich Ver-
dauungssafte in die Bauchhohle austreten
kénnen. Uber diese neuartige Technologie
berichteten die Forschenden vor einiger
Zeit im renommierten Magazin «Nature
Communications».

Die «Sehfahigkeit» erreicht das neuartige
Material durch eine empfindliche Reaktion
auf Anderungen des pH-Werts und das
Auftreten bestimmter Eiweissstoffe im
Umfeld der Wunde. Die Reaktion erfolgt
dabei - je nach Lokalisation des Lecks —
innert Minuten bzw. weniger Stunden.
Das Sensorpflaster erlaubt es hingegen,
aufgrund seiner Komposit-Struktur Ver-
dauungsflissigkeit nachzuweisen, die
bei einem Leck auszutreten drohen. So
reagiert beispielsweise saurer Magensaft
mit dem Sensor-Material, so dass feinste
Gasblasen in der Matrix des Pflasters
auftauchen. Die Bldschen lassen sich dann
mittels Ultraschall sichtbar machen. «Die
Pflaster kdnnen mit massgeschneiderten
Sensoren fiir unterschiedliche Stellen im
Verdauungstrakt ausgeriistet werden»,
so Anthis. Ausserdem kann das Pflaster
bei Bedarf sogar Medikamente freisetzen,
etwa antibakterielle Wirkstoffe.

Das Sensorpflaster erlaubt es hingegen,
aufgrund seiner Komposit-Struktur Ver-
dauungsflissigkeit nachzuweisen, die
bei einem Leck auszutreten drohen. So
reagiert beispielsweise saurer Magensaft
mit dem Sensor-Material, so dass feinste
Gasblasen in der Matrix des Pflasters
auftauchen.

Der Beitrag ist leicht gekirzt. Die kom-
plette Veroffentlichung finden Sie hier:

+ Empa - Eidgendssische Materialpri-
fungs- und Forschungsanstalt

Phase-Il-Studie:

Hohe Ansprechrate
mit Venetoclax und
Chemotherapie bei
alteren AML-Patienten

Original Titel:

Phase Il Study of Venetoclax Added to
Cladribine Plus Low-Dose Cytarabine
Alternating With 5-Azacitidine in Older
Patients With Newly Diagnosed Acute
Myeloid Leukemia

Kurz & fundiert

» Phase-lI-Studie: Kombination aus Vene-
toclax und Chemotherapie mit abwech-
selnd Cladribin/ Cytarabin (CLAD/LDAC)
und 5-Azacitidin (5-AZA) bei alteren
AML-Patienten

« Ansprechrate von 93 %, keine messbare
Resterkrankung bei 84 %

» Medianes Gesamtuberleben und krank-
heitsfreies Uberleben wurden nach 22,1
Monaten nicht erreicht

In einer Phase-ll-Studie wurde die
Wirksamkeit und Sicherheit einer AML-
Therapie fiir altere Patienten untersucht.
Die Teilnehmer der Studie erhielten
Venetoclax und eine Chemotherapie aus
abwechselnd Cladribin mit Cytarabin
(CLAD/LDAC) und Azacitidin (5-AZA).
Es wurde eine Ansprechrate von 93 %
erreicht. Bei 84 % der Patienten war keine
Resterkrankung mehr nachweisbar. Das
mediane krankheitsfreie- und Gesamt-
tiberleben wurde nach einer medianen
Nachbeobachtungszeit von 22,1 Mona-
ten noch nicht erreicht.

Hoherer Therapieerfolg fiir dltere Patien-
ten mit Venetoclax

Hohe Ansprechrate durch Kombinations-
therapie

Die Autoren schlussfolgerten, dass Vene-
toclax mit abwechselnd CLAD/LDAC und
5-AZA eine effektive Behandlung fiir
adltere Patienten darstelle.

© Alle Rechte: DeutschesGesundheitsPor-
tal / HealthCom
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FYTALITY

DINIAL

Curcumin-Shot 200:
Der Geheimtipp fir die
Mundgesundheit

urcumin ist der natiirliche Booster

fir die Mundhygiene: es hilft bei
Zahnfleischentziindungen, beugt Karies
und Parodontitis vor und kann sogar die
Zéhne aufhellen.

Wer von strahlend weifen und gesunden
Zahnen traumt, sollte ab sofort auf Cur-
cumin setzen. Denn die kleine, aus Indien
stammende Wurzel kann die Zahn- und
Mundgesundheit nachhaltig unterstiit-
zen. Curcumin hilft dabei Entziindungen
im Mund zu hemmen, Zahnfleischbluten
zu stillen und das Mikrobiom des Mun-
des in Balance zu bringen.

Die entziindungshemmende, antibakte-
rielle, antioxidative und antimikrobielle
Eigenschaft des Allrounders Curcu-
min, neutralisiert zudem Keime und
kann damit sogar Plaque und Karies
entgegenwirken.

Die FYTALITY Curcumin-Shots 200 lassen
sich ganz einfach in die tagliche Zahnhy-
giene integrieren. Denn im Gegensatz zu
herkémmlichen Kapselprodukten kann
mit den Shots der Mundraum gespllt
werden. So kann der Wirkstoff bei aku-
ten Symptomen noch schneller helfen.
Die Shots bestehen nur aus reinem
Wasser und hochdosiertem Curcumin,
sind schonend zu den Zahnen und
zudem auch gut vertraglich. Denn auf
reizende Zusatzstoffe wie Piperine, Ole
oder Mizellen wird bei FYTALITY génzlich
verzichtet. Durch die innovative, fllssige
Form kann das Curcumin-Liquid direkt
im Mundraum wirken und gelangt tber
die Schleimhé&ute schneller in den Kérper.
Somit haben die Shots eine 3x hohere
Bioverfuigbarkeit als bei gleicher Menge
und Qualitét in Kapselform.
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Wie wirkt Curcumin
auf Zdhne und Zahnfleisch?

Curcumin ist knallorange und farbt ext-
rem — doch um seine Zdhne muss man
sich keine Sorgen machen. Fun Fact: in
einer Paste angeriihrt kommt Curcumin
in Indien sogar zum Zé&hne bleichen
zum Einsatz. Mit den Shots geht es aber
auch etwas schonender, denn Curcumin
unterstitzt den Abbau von mikrobiellem
Zahnbelag, dem sogenannten Plaque.
Dabei sind die Shots weitaus weniger
abrasiv als Aufhellungsstreifen oder
Whitening-Zahnpasta.

Durch die praktische Form als Shot lasst
sich FYTALITY Curcumin perfekt in jede
Morgenroutine einbauen. Durch die
flissige Form gelangt das Curcumin
schneller in den Kérper und kann bei
akuten Beschwerden ganz einfach vor-
her im Mund umhergespiilt werden.

Das Curcumin fir die Shots kommt aus
Bio-zertifiziertem, nachhaltigem Anbau
in Indien. Zudem sind die Shots frei von
Konservierungsstoffen, laktose- und
zuckerfrei sowie vegan. Das verwendete
Material der Flaschchen ist fiir Licht und
UV-Strahlen undurchldssig, um den
wertvollen Inhalt zu schitzen.

Weitere Informationen:
FYTALITY -

hochdosiertes Curcumin-Wasser
www.fytality.com
info@fytality.com

IMPRESSUM

Herausgeber:

Network & Counsel UG
(haftungsbeschrankt)

HRB 16265 AG Munster

GF Anne Wantia
Holderlinweg 35

48165 Munster

Tel.: +49 (0) 2501 / 924 33 45

Blro Adresse:

Fuggerstr. 14

48165 Miinster

Tel.: +49 (0) 2501 / 971 09 97
Fax: +49 (0) 2501 / 971 83 58
E-Mail: gour-med@gour-med.de
Internet: www.gour-med.de

Redaktion:

Anne Wantia (Reise, Foto)

Klaus Lenser (Gastronomie, Reise)

Bruno Gerding (Reise, Golf)

Heiner Sieger (Reise)

Marcel Tekaat (Wein)

Susanne PlaB (Kulinarik, Reise, Foto)

Dr. Alexander Pohlmann (Gastronomie und
Hotels)

Albin Thoni (Stdtirol Spezialist fir Wein und
Gastronomie)

Layout:
Sabine Klupsch
Tel.: +49 (0) 02501 / 971 09 54

Erscheinungsort:
48165 Munster

Nachdruck der Beitrdge auch in Ausziigen
ist ohne Genehmigung des Verlages nicht
gestattet. Unerlaubte Veroffentlichungen ohne
Verlagserlaubnis werden strafrechtlich verfolgt.

Der Online Bezug von Gour-med ist z. Z.
kostenfrei, zu einen spateren Zeitpunkt werden
die Nutzer der Homepage ein Kenn- und
Passwort erhalten, dann wird eine jahrliche
Bezugsgebiihr berechnet, Uber die Hohe und
die Bedingungen werden die Nutzer rechtzeitig
informiert.

Abonnement:

Bei Nichtlieferung ohne Verschulden des
Verlages bestehen keine Anspriiche. Alle Rechte
vorbehalten. Nachdruck nur mit ausdriicklicher
Genehmigung des Verlages. Fur unverlangt
eingeschickte Manuskripte und Fotos wird
keine Gewdhr Ubernommen. Gezeichnete
Artikel stellen nicht unbedingt die Meinung
der Redaktion dar. Der Verlag behalt sich eine
Kiirzung der eingesandten Leserbriefe vor.
Gerichtsstand und Erfillungsort ist Minster.

53



Wie das Uberleben von
Patientiinnen mit Magenkrebs
verlangert werden kann

as Magenkarzinom ist die fiinft-

haufigste Krebserkrankung welt-
weit. Bei den krebsbedingten Todes-
ursachen steht es auf einem traurigen
dritten Platz. Schuld daran ist die spate
Diagnose und die rasche Ausbreitung
von Tumorzellen im Korper. In einer in-
ternationalen klinischen Studie haben
Wissenschaftler:innen unter fithrender
Beteiligung der Universitatsmedizin
Leipzig eine Substanz untersucht, die
das Uberleben von Betroffenen ver-
langern soll und dariiber hinaus einen
neuen klinisch relevanten Biomarker
etabliert. Die Ergebnisse wurden in der
renommierten Fachzeitschrift ,The Lan-
cet” veroffentlicht.

.Die Ergebnisse der Studie sind wichtig
fur die Krebsforschung. Sie zeigen, dass
mit Zolbetuximab behandelte Patientin-
nen und Patienten mit Magenkarzinom
langer leben. Das Voranschreiten der
Tumorerkrankung wird verzogert. Wir
erwarten, dass die Studie zur Zulas-
sung dieses Medikaments in Europa
und damit auch in Deutschland fuhren
wird. Dies ist ein wichtiger Fortschritt
fur Betroffene dieser schweren und oft
tédlich verlaufenden Krebserkrankung”,
sagt Prof. Florian Lordick, Direktor des
Universitdren Krebszentrums Leipzig.
Der erfahrene Onkologe gestaltete die
kirzlich publizierte Studie auf internati-
onaler Ebene mit und sorgte dafir, dass
deutsche Patient:innen daran teilneh-
men konnten.

Zudem etabliert die Studie einen neuen
klinisch-relevanten  Biomarker beim
Magenkarzinom namens Claudin18.2.
Dieser kann Uber eine Farbemethode
bei Tumorbiopsien, also der Entnahme
von Zellen oder Gewebe aus einem
betroffenen Bereich, bestimmt werden.
Tragen 75 Prozent der Tumorzellen das
Membraneiwei Claudin18.2, kann das
Medikament Zolbetuximab besonders
gut wirken. Es wird Patientiinnen mit
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fortgeschrittenem Magenkarzinom in
Kombination mit einer Chemotherapie
als intravendse Infusion gegeben. Dann
dockt es Uber die Blutbahn an den
Tumorzellen an, die Claudin18.2 tragen,
und 16st dort eine Immunreaktion aus,
die zum Absterben der Tumorzellen
beitragt.

.Nach der Einfiihrung von Trastuzumab
vor zehn Jahren ist dies der zweite
zielgerichtete Antikérper, der das Uber-
leben von Patientinnen und Patienten
mit fortgeschrittenem Magenkrebs ver-
ldngern kann und an dessen klinischer
Entwicklung ich maBgeblich beteiligt
sein durfte”, sagt Prof. Lordick.

Zusatzinformationen:  Die  Krebsfor-
schung ist ein Schwerpunkt der Universi-
tatsmedizin Leipzig. In den vergangenen
Jahren wurden insgesamt acht Profes-
suren im Bereich der Onkologie an den
Standort berufen. 2022 erhielten Leipzig
und Jena von der Deutschen Krebshilfe
den Zuschlag fir das Mitteldeutsche
Krebszentrum (Cancer Center Central
Germany — CCCQG), ein Zusammenschluss
der beiden onkologischen Zentren der
Region. Das Ziel: Die bestmdgliche
Krebsversorgung fir die Betroffenen in
der jeweiligen Region zu gewahrleis-
ten, auch indem aktuelle, innovative
Erkenntnisse aus der Forschung zlgig in
die klinische Praxis Uberfiihrt werden.

Universitat Leipzig

Originalpublikation:
Originalpublikation in ,The Lancet":
Zolbetuximab plus mMFOLFOX6 in pa-
tients with CLDN18.2-positive, HER2-
negative, untreated, locally advanced
unresectable or metastatic gastric or
gastrooesophageal junction adenocar-
cinoma (SPOTLIGHT): a multicentre,
randomised, double-blind, phase 3 trial.
Doi: https://doi.org/10.1016/S0140-
6736(23)00620-7
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Gerinnungsfakto-
ren beeinflussen
Endometrioserisiko

Original Titel:

The effects of coagulation factors on the
risk of endometriosis: a Mendelian rando-
mization study

Kurz & fundiert

« Blutgerinnung und Endometrioserisiko:
Bestehen Zusammenhange?

« Biostatistische Gen-Analyse: Koagula-
tionsfaktoren bei Frauen mit und ohne
Endometriose

» UK Biobank: 4 354 Endometriose-Patien-
tinnen, 217 500 Kontrollen; FinnGen: 8 288
Patientinnen, 68 969 Kontrollen

» Kausale Assoziationen zwischen Platt-
chenadhésion und Endometrioserisiko

« Koagulationsfaktoren VWF (von Wille-
brand-Faktor) und ADAMTS13 mdgliche
Therapie- oder Management-Ziele

DGP - Was genau Endometriose auslost
und wie sich die Erkrankung entwickelt
ist noch nicht verstanden. Ein Aspekt
scheint das Blutgerinnungssystem und
ein hyperkoagulabler Zustand, also eine
raschere Blutgerinnung, bei Endomet-
riose. Eine biostatistische Gen-Analyse
liber hunderttausende Frauen in Europa
zeigte nun kausale Assoziationen zwi-
schen Koagulationsfaktoren mit Rolle
bei der Plattchenadhdsion und dem
Endometrioserisiko. Dies konnte neue
Therapieziele eréffnen.

© Alle Rechte: DeutschesGesundheitsPor-
tal / HealthCom
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Kontaktlose Hitze
gegen Endometrioseherde

Zur Behandlung der Endometriose werden oberflachliche Lasionen
haufg chirurgisch im Rahmen einer Bauchspiegelung (Laparoskopie)
entfernt. Eine neue Methode ist die Hybrid-Argonplasma-
Koagulation (HybridAPC), bei der die Lasionen kontaktlos durch
Hitze entfernt werden. Eine randomisierte klinische Studie mit 39
Patientinnen zeigte nun, dass diese Methode im Vergleich zur
Ublichen Methode sicher und schneller ist und womaoglich weniger
Verwachsungen nach sich zieht. Die Eradikationsrate unterschied
sich nicht signifikant, war jedoch bei Hybrid APC nominell geringer

ndometriose ist eine gynakologische

Erkrankung, deren effektive Behand-
lung besonders aufgrund der teils sehr
starken Schmerzen in der Bauchregi-
on und dem méglichen Einfluss auf die
Fruchtbarkeit wichtig ist. Bei dieser Er-
krankung treten kleine Bereiche von Ge-
barmutterschleimhaut  (Endometrium)
auch auBerhalb der Gebarmutterhdhle,
beispielsweise in der Muskulatur der Ge-
barmutter oder an den Eierstocken, auf.

Eine wichtige Therapieoption ist es, diese
Endometrioseherde operativ zu entfernen.
Laparoskopische Exzisionstechniken, bei
denen mit einem speziellen Endoskop
gearbeitet wird, das keine groBeren
Bauchschnitte erfordert, stellen hierbei
den therapeutischen Standard dar. Eine
neue Technik ist die Hybrid-Argonplasma-
Koagulation (HybridAPC), bei der eine
kontaktlose thermale Ablation peritone-
aler Endometrioseherde, also Zerstérung
des Herdes durch Hitze, erfolgt. Dabei
wird gleichzeitig das hitzeempfindliche
umgebende Gewebe durch ein Flissig-
keitspolster geschiitzt. Die vorliegende
Studie verglich nun die Effektivitat von
HybridAPC im Vergleich zur tblichen lapa-
roskopischen chirurgischen Entfernung
des Gewebes.

Gour-med | www.gour-med.de | 5/6-2023

Minimal-invasive Entfernung
von Endometrioseldsionen:
Chirurgie vs. kontaktlose Hitze

Die prospektive randomisierte klinische
Studie von Experten in Deutschland
und der Schweiz wies Patientinnen mit
oberflachlichen ~ Endometrioseherden
randomisiert entweder der HybridAPC
oder einer chirurgischen Entfernung zu.
In einer zweiten Laparoskopie-Prozedur
ermittelten die Wissenschaftler mak-
roskopisch, ob sich Verwachsungen
(Adhasionen) gebildet hatten. Darlber
hinaus untersuchten sie die Effektivitat
der jeweiligen Prozedur anhand histolo-
gischer Proben der behandelten Stellen.

An dieser Studie nahmen 39 Patientin-
nen mit insgesamt 132 oberflachlichen
Endometrioseldsionen teil. Die Effektivi-
tat der beiden Methoden (Eradikations-
rate) unterschied sich nicht signifikant:
65 % mit HybridAPC versus 81 % mit
der chirurgischen Entfernung (p = 0,55).
Verwachsungen bildeten sich in 5 % der
mit HybridAPC behandelten Ldsionen im
Vergleich zu 10 % der chirurgisch ent-
fernten Herde (p = 0,49). Die HybridAPC-
Behandlung war signifikant schneller

(69 Sekunden) als die chirurgische
Entfernung (106 Sekunden; p < 0,05). Es
wurden keine Komplikationen wéhrend
oder nach der Prozedur festgestellt.

Randomisierte klinische
Studie: HybridAPC ebenso
sicher, jedoch schneller
als Standard

Diese klinische Studie demonstriert
somit die Machbarkeit der neuen ope-
rativen Technik HybridAPC bei Endome-
triose und gibt Hinweise auf maogliche
Vorteile in Bezug auf Verwachsungen.
Verglichen mit der chirurgischen Ent-
fernung der Endometrioseherde zeigte
sich HybridAPC sicher, gewebeschonend
und schnell zur Behandlung peritonealer
Endometriose, so das Fazit der Autoren.

© Alle Rechte:
DeutschesGesundheitsPortal /
HealthCom
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