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ANTRAG

Grine fur
virtuelles
Krankenhaus

Landkreis — Die Landtags-Grii-
nen wollen Bayerns Gesund-
heitsversorgung digital besser
vernetzen und qualitativ stir-
ken. Mit einem Anderungsan-
trag zum Haushalt 2026/2027
fordern sie jeweils 15 Millionen
Euro pro Jahr fiir den Aufbau ei-
nes ,Virtuellen Krankenhauses
Bayern®, einer landesweiten te-
lemedizinischen Plattform fiir
Kliniken und Praxen. ,Die Idee
des Virtuellen Krankenhauses
birgt groRe Chancen, Erkrank-
te mit Fachmedizinern zu ver-
binden, die ja nicht immer dort
sind, wo die Menschen woh-
nen®, erklirt Claudia Kohler
aus Unterhaching, Landtagsab-
geordnete und haushaltspoliti-
sche Sprecherin der Griinen, in
einer gemeinsamen Presseer-
klirung mit dem Abgeordne-
ten Markus Biichler aus Ober-
schleifheim. Wenn medizini-
sches Spezialwissen per Tele-
medizin dorthin komme, wo es
gebraucht werde, profitierten
Patientinnen und Patienten im
ganzen Freistaat. Digitale Ver-
netzung konne Leben retten,
besonders dann, wenn schnelle
Entscheidungen und speziali-
sierte Expertise gefragt sind, ge-
rade auf3erhalb der grof3en Uni-
versitdtskliniken.

Die Griinen wollen erfolgrei-
che telemedizinische Ansétze —
etwaaus der Kinderintensivime-
dizin - systematisch auf weite-
re Fachbereiche ausweiten,
zum Beispiel auf die Intensiv-
medizin, Herzinsuffizienz, sel-
tene Erkrankungen oder onko-
logische Fallkonferenzen. Vor-
bild dafiir sei das ,Virtuelle
Krankenhaus“ in Nordrhein-
Westfalen. Dort kénnten Arz-
tinnen und Arzte aus Kliniken
und Praxen landesweit digitale
Besprechungen mit speziali-
sierten Zentren durchfithren
und schnell fachéirztliche Un-
terstiitzung erhalten.

Der  Landtagsabgeordnete
Markus Biichler fordert laut
Pressemitteilung: ,Bayern darf
bei einzelnen Modellprojekten
nicht stehen bleiben. Das Mo-
dell des virtuellen Kinderkran-
kenhauses hat bereits enorme
Vorteile fiir Arzte und Patien-
ten aufgezeigt. Wir brauchen
eine dauerhafte und tragfdhige
Struktur fiir telemedizinische

Netzwerke statt Stiickwerk
und Dbefristeten Insellosun-
gen.”

Mit insgesamt 30 Millionen
Euro in zwei Jahren solle der
Aufbau innovativer Digitalisie-
rungsprojekte im Gesundheits-
und Pflegebereich vorangetrie-
ben und langfristig abgesichert
werden. Auch im Landkreis
Miinchen kénne ein landeswei-
tes Telemedizin-Netzwerk die

Versorgung verbessern. mm
VDK-TREFF
Feuerwehr-Gast

Unterhaching - VdK-Kontakt-
treffen mit Ostertiberraschung
ist am Mittwoch, 8. April, 14.30
Uhr, Gasthof am Sportpark. Re-
ferent: Christoph Simon, Feuer-

wehr Unterhaching. mm
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Ostermenii vom Kiichenchef

Tobias Franz vom Brauereigasthof Aying serviert Fine Dining zum Nachkochen

Aying — Osterzeit ist Genief3er-
zeit: Tobias Franz, seit August
2015 erster Kiichenchef im
Brauereigasthof Hotel Aying,
hat sich deshalb fiir die Leser
des Miinchner Merkur ein Drei-
Gédnge-Ment fiir die Feiertage
uberlegt, bei dem fiir jeden Ge-
schmack etwas dabei ist. Fine
Dining fiir Zuhause, das jeder
hinbekommt. Als Vorspeise
gibt es Seeforelle mit Apfel-
Kohlrabi-Sud, Radieser]l und Zi-
tronenverbene-Creme. Zum
Hauptgang serviert er rosa ge-
bratene Lammbhiifte mit Anis-
Jus, Rote Bete und Oliven-Pini-
enkern-Auflauf. Ein Rhabarber-
Tartelette mit Rosmarin-Me-
ringue rundet das Menii ab.
»,Das ein oder andere ist etwas
tricky. Aber die Gerichte kann
jeder schaffen“, sagt Franz.
,Drei Stunden sollte man min-
destens einplanen. Die SoRe
kann schon am Vortag vorbe-
reitet werden. Da braucht man
Zeitund Mulf3e.”

, , Das ein oder
andere ist etwas tricky.
Aber die Gerichte kann

jeder schaffen.

Tobias Franz

Fir Franz startet gutes Essen
bereits beim Einkauf. ,Ich lege
bei den Produkten viel Wert auf
Regionalitdt, aber auch Saiso-
nalitdt“, sagt der Koch, der sei-
ne Ausbildung auf Gut Mathes-
hof'in der Oberpfalz absolviert
und bereits in der Kifer-Schin-
ke in Miinchen und bei einem
Ableger eines italienischen
Sterne-Restaurants in Mexico-
City gearbeitet hat. Beim Erstel-
len der Karten fiir das Restau-
rant orientiert sich Franz gerne
an der Erntezeit. ,, Ich schaue in
unserem Garten, was gerade
reif ist“, sagt er. Neben einem
Gemiisegarten mit Gewdchs-
hiusern hat das Braustiiberl
auch eine Imkerei, eine eigene
Rinderherde mit stressfreier
Schlachtung, eine eigene Jagd,
die hauseigene Brauerei samt
eigenem Mineralwasser-Brun-
nen und eine Streuobstwiese.
Dafiir wurde Franz und seinem

-

Drei Stunden sollte man mindestens einplanen fir das Ment von Tobias Franz, der Unterstut-
zung von Auszubildender Raphalea hatte.

Gegend.

Team vom renommierten
Guide Michelin der Griine
Stern verliehen. Neben einem
Lkulinarischen Erlebnis auf
hochstem Niveau“ zeichnet das
Restaurant auch ein hohes Mafd
an Nachhaltigkeit und Umwelt-
bewusstsein aus. Auch beim Os-
termenti hat der Koch Wert auf
saisonale Produkte gelegt — wie
etwa beim Dessert. ,Die Rha-
barberzeit beginntim April.“
Doch erst einmal zur Vorspei-
se: ,Der rohe Charakter ist ex-
trem wichtig beim Fisch®, sagt
Franz und schneidet die Seefo-

253 neue Wohnungen
Genehmigungg fur Stieglitzanger

Hohenbrunn - Wenn schon
mal eine Sitzungsvorlage 15 Sei-
ten Umfang hat, dann muss
sich etwas Grof3eres hinter ei-
nem Bauantrag verbergen: Der
Bauausschuss Hohenbrunn hat
den Weg freigegeben fiir Bau-
mafRnahmen in der geplanten
neuen Wohnsiedlung ,Am
Stieglitzanger“. Uber den Bau
von acht Mehrfamilienhéu-
sern, vier Reihenhdusern und
einer Tiefgarage hatte das Gre-
mium zu befinden. Laut Inves-
tor, der DIBAG Industriebau
AG, sei die Fertigstellung der
Bauten 2029/2030 vorgesehen.
Das Projekt sei DGNB-Gold vor-
zertifiziert (Deutsche Gesell-
schaft fiir nachhaltiges Bauen).
253 Wohnungen, die meisten

barrierefrei, sind geplant. 351
Stellpldtze sollen unterirdisch
und 25 Besucherparkplitze
oberirdisch sein. 636 Fahrrad-
stellplétze lassen sich aus dem
Antrag herauslesen.

Obgleich der Bebauungsplan
erst aus dem Jahr 2025 stammt,
musste der Ausschuss einige
wenige Befreiungen ausspre-
chen. So verdndert sich bei-
spielsweise die Neigung der
Tiefgaragenrampe von15 auf20
Prozent. Unterm Strich keine
grolRen Punkte, sodass das Gre-
mium mit einer Gegenstimme
dem Bauvorhaben zustimmte.
Schlussendlich hat das Land-
ratsamt Miinchen das letzte
Wort. Baubeginn ist fiir Herbst
2027 vorgesehen. wijr

Frische Zutaten aus dem Garten oder von Lieferanten aus der

relle mit einem scharfen Mes-
ser in diinne Scheiben. Seit Jah-
ren arbeitet er mit der Fisch-
zucht Birnbaum aus Penzing
(Kreis Landsberg am Lech) zu-
sammen. ,,Dort gibt es elf ver-
schiedene Fischsorten aus bes-
ter Qualitit.” Seine Lieferanten
sucht sich der Koch alle selbst
aus. ,,Die Qualitit der Produkte
istdas Aund O“, sagt er und gibt
Apfel, Kohlrabi und Petersilie
in einen Entsafter. ,Ich arbeite
gerne mit frischen Gemiisesif-
ten. Da steckt viel Power und
Vitamine drin.”

Werden Sie jetzt Mitglied und

LF (3)

Power und Vitamine stecken
in frischen Gemusesaften.

Fiir den Hauptgang gilt: ,Was
rosa gegart ist, kann jeder zu-
hause machen.” Das Lamm
kommt vom Gutshof Pol-
ting aus Postmiinster (Kreis Rot-
tal-Inn). Franz empfiehlt eine
beschichtete Pfanne, in der das
Fleisch zuerst auf der Fettseite
angebraten wird. ,Dort steckt
der meiste Geschmack drin“,
sagt der Koch und fiigt hinzu:
»Ein gutes Lamm hat keinen
Hammelcharakter.” Er gibt But-
ter, Thymian und zwei Schei-
ben frischen Knoblauch dazu -
dann geht das Lamm in den
Ofen. Ein Tipp vom Profi:
Fleisch immer quer zur Faser
aufschneiden. ,Man kann das
zarteste Stiick zdh machen,
wenn man es falsch aufschnei-
det”

, , Man kann das
zarteste Stiick ziah
machen, wenn man es
falsch aufschneidet.

Tobias Franz

Fiir Franz steht der SpaR und
die Leidenschaft beim Kochen
ganz oben. Vor allem wenn
man Stunden in der Kiiche ver-
bringt. ,Noch besser ist es na-

" tiirlich zu zweit oder in einer

Gruppe.” In seinem Team arbei-
ten 19 Angestellte, sechs sind
davon Kéche und vier Auszubil-

. dende, unter anderem die 17
jahrige Raphaela.

»lch war
schon in verschiedenen Berei-
chen unterwegs, aber am liebs-
ten mag ich die Patisserie”, sagt
die Azubine im zweiten Lehr-

jahr. Deshalb geht sie Franz

Die Teller richtet Franz mit
Kriutern, Wildblumen oder
Baumknospen an. Aus einer
Box auf der Kiichentheke holt
er gesammelte Minze, Fenchel,
Lowenzahn, Zitronenverbene
und Pimpinelle aus dem Braust-
uberl-Garten. ,Ich wiirde je-
dem empfehlen, der einen Gar-
ten oder Balkon hat, etwas an-
zubauen. Man fiihlt sich mehr
mit der Natur verbunden und
lernt die Lebensmittel mehr
schitzen, wenn man sieht, wie
lange es dauert, bis sie reif
sind.”
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beim Osterment auch bei der
Nachspeise zur Hand. Gekonnt
lisst sie mit der Flamme des
Bunsenbrenners die Rosmarin-
Meringue gold-braun werden.
Der Koch setzt das Rhabarber-
Tartelette aufeinen Teller. ,Wer
will, kann noch eine Kugel Va-
nilleeis dazu servieren.”

LAURA FORSTER

Rezepte

Die Rezepte fur das Drei-Gange-
Osterment von Chefkoch Tobias
Franz, ausgerichtet fir vier Perso-
nen, finden Sie auf Seite 36.

o In der Natur
erer Zeit

STARNBERG

Telefon 08151-12157
club@sgcstarnberg.de
www.gcstarnberg.de




