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Lieber gour-med(t) -Freunde,

die Zeit vergeht wie im Fluge! Gut
kann ich mich noch an die gour-med -
Weihnachtsausgabe 2001 erinnern.
Man glaubt es kaum, aber es sind
wirklich schon wieder 12 Monate ins
Land gegangen. Gestatten Sie mir
einen kurzen Ruckblick auf dieses
ereignisreiche Jahr 2002. Nein, nicht
auf die Katastrophen, wie zum Beispiel
den Ausgang der Bundestagswahl. Es
gab auch Positives. In gour-med
haben wir lhnen die Creme de la
Creme der deutschen Kichenkilnstler
prasentiert, da waren u. a. Willi Mittler
in der ,Krone“ zu Assmannshausen.
Alfred Friedrich im ,,Marcobrunn® in
Eltvile gehdrt natlrlich auch dazu.
Dazu sei noch ergénzt, dass im Méarz
2003 das Rheingau Gourmet-Festival
unter Federfihrung der ,Krone“ statt-
findet. Heinz Becks Kochkilinste im
,Cavalieri Hilton Rom“ haben Sie
sicher langst selbst ausprobiert. Auch
unsere Golfturniere waren ein neuer
Leserservice, der inzwischen seine
Anhéangerschaft gefunden hat.

Das Gourmet-Festival auf Sylt hat
viele von lhnen zu einem Kurztrip auf
Deutschlands nordlichste Insel veran-
lasst. Bleibt uns, dem @gour-med-

Team, nur zu wiinschen, dass Sie uns
weiter die Treue halten.

In dieser Ausgabe empfehlen wir
ganz besonders Berlins besten Koch,
Michael Hoffmann im ,,Margaux®. Zur
weiteren Genuss-Auswahl stellen wir
lhnen die ,,Berliner Meisterkéche vor,
die im Oktober ausgezeichnet wurden,
und auch hier wieder der besondere
Tipp: Carmen Kriiger aus Eichwalde
(std-o6stlich von Berlin) in ,Carmens
Restaurant” ist ein besonderes Erleb-
nis.

Yvonne hat diesmal gleich eine
ganze Palette Weinempfehlungen -
grenzibergreifend - fur Sie parat.
Unser Fernsehkoch Armin RoBmeier
hat uns trotz seiner vielen Arbeit nicht
verlassen, er wird auch weiterhin flr
Sie kochen. Die ,Tu felix Austria“-
Rubrik sollte Ihnen die Auswabhl flir Ihre
nachste Osterreich-Reise erleichtern.
Ja, und was ist naheliegender als in
der Weihnachtszeit die Insel der
Weihnachtssterne, Teneriffa, all jenen
zu empfehlen, die der Tristesse unse-
res Klimas in den ewigen Frihling ent-
fliehen wollen.

Ein Hinweis noch in eigener Sache:
Ab der Februar-Ausgabe 2003 begri-
Ben wir in unserer Redaktion den
bekannten Reise- und Gastro-Kolum-
nisten Horst-Dieter Ebert. Er wird
Ihnen ironisch-kritisch Uber seine
Erfahrungen berichten.

Besinnliche Feiertage, eine genuss-
volle Festzeit sowie Gesundheit und
die Erfillung lhrer geheimen und nicht
geheimen Traume wunscht lhnen das
gesamte gour-med -Team

und naturlich

lhr
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Klaus Lenser
Herausgeber
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Michael Hoffmann
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Berlin kulinarisch

Michael Hoffmann -

der beste Koch Berlins im
Restaurant ,, Mar gaux “

Berlin ist nicht zur Weltstadt durch
den Sitz der Bundesregierung mutiert.
Das mag ein Grund mit sein, dass sich
Meisterkdche aus ganz Deutschland
auf nach Berlin gemacht haben. Aber
ausschlaggebend ist wohl mehr die
Nachfrage nach erstklassiger Fein-
schmeckerkliiche gewesen. Michael
Hoffmann, der zurzeit beste Koch Ber-
lins im Restaurant ,Margaux”, mdch-

ten wir lhnen heute vorstellen. Ver-

dient, in der Gour-med-Kochko&pfe-
Rubrik einen Platz zu bekommen,
hatte Michael Hoffmann es schon
lange, zu spat ist es trotzdem nicht.
Hat er doch in diesem Jahr noch eini-
ge Ehrungen und Auszeichnungen hin-
zubekommen. Michael Hoffmann ist
nicht nur zwei Jahre hintereinander
»Berliner Meisterkoch® geworden, seit
September diesen Jahres ist er auch
zum ,Koch des Jahres“, ausgezeich-
net worden von einer Jury, die aus Ver-

tretern der Branche und Fachjournali-

sten bestand. Kein Wunder, denn
Michael Hoffmann hat seine Passion
bei berihmten Kollegen wie u. a.
Eckhardt Witzigmann und Josef Vieh-
hauser perfektioniert.

Sein Credo: ,Die Grundvorausset-
zung fur vorziugliche Speisen sind
beste Erzeugnisse, und diese wahle
ich mit groBter Sorgfalt aus.“ Die
naturnahen Produkte stehen bei
Michael Hoffmann immer im Vorder-
grund, so ist es selbstversténdlich,

dass er u. a. unraffiniertes Meersalz
verwendet. Frische und Natirlichkeit
haben Vorrang vor Effekthascherei.
Gour-med hat er verraten, dass er
auch in der Kiiche auf absolut innova-
tive Technik setzt. Experimente haben
keinen Platz in seinen Topfen, der
Schmorbraten - ein Geschmackser-
lebnis der besonderen Art — gehort
ebenso wie klassische franzdsiche
Gerichte in das Repertoire seines
Speisenkarten-Angebotes. ,lIch ver-
stehe meinen Beruf als Passion, des-
wegen sind meine Urlaube alle kulina-
risch ausgerichtet”, erklart Michael
Hoffmann seine Kochleidenschaft.

Seit etwas mehr als zwei Jahren ist
er jetzt Chef-Koch im ,,Margaux“ und
bekam bereits nach wenigen Monaten
den ersten Stern verliehen. Was aber
wére ein solches Kochgenie wie
Michael Hoffmann ohne einen perfek-
ten Restaurantleiter, der charmant und
unaufdringlich héflich auch den frem-
den Gast so empféangt, dass er sich
sofort willkommen fihlt und die ent-
spannte Atmosphare mit den Késtlich-
keiten der Kiiche genieBt. Ingo Sper-
ling ist ein “Eigengewéachs”. Er kommt
aus dem Grindungshaus des “Mar-
gaux”, dem “Flrstenhof Celle”. Nicht
zu vergessen ist die fachkundige Bera-
tung des persischen Sommelier
Rakhshan Zhouleh (Koblenzer Schule),
der in diesem Jahr als Sommeélier des
Jahres 2002 ausgezeichnet wurde.

Zuriick zum Inhalsverzeichnis



Wenn Sie, liebe Gour-med-Leser, in der
néachsten Zeit nicht nach Berlin kom-
men und ein Besuch bei Michael Hoff-
mann nicht moglich ist, genieBen Sie
die Kichenkunst des Meisterkochs
und kochen Sie seine - fiir Sie mitge-
brachten — Rezepte nach. Gour-med
empfiehlt lhnen aber bei Ihrem néch-
sten Berlin-Besuch: Erleben Sie im stil-
vollen Ambiente des ,Margaux® ein
kulinarisches Menl mit Michael Hoff-
mann und seiner Mannschaft im
Schatten des renovierten Brandenbur-
ger Tors, mitten in der ,neuen“ Haupt-
stadt Berlin.

Kabeljau confitiert
mit Zitronenkonfitlire
Steckriiben ,, Sous Vide ,,
in Meerrettich Vinaigrette

4 Personen

320g Kabeljau

40 dl  Olivendl
Meersalz
»Sous Vide“

1 Steckrlibe
15¢ Meersalz
Konfitiire

2 Zitronen
20¢ Zucker
Vinaigrette

2odl  Aigo Boulido

5dl  Traubenkerndl

4 Pfefferkdrner frisch

2dl Meerrettichsaft
20¢ Franzosenkraut
259 Sauerrahm

Zubereitung

Konfitiire

Zitronen schélen. Schale in Brunoise
schneiden und 4 mal mit kaltem Was-
ser aufkochen aus den Zitronen Filets
schneiden den Rest ausdriicken und
alles mit dem Zucker in einen Topf
geben.Bei kleiner Hitze am Herdrand
verschmelzen

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

»Sous Vide*

Steckriibe schélen, in ZentimetergroBe
Stlicke schneiden, salzen und vaku-
mieren. Bei 80°c Wassertemperatur ca.
4 Stunden garen. Die Steckribe mit
der entstandenen Flussigkeit mit einer
Gabel vorsichtig zerdriicken.

Vinaigrette

Aigo Boulido um die Halfte reduzieren.
Pfefferkdrner zerdriicken und zugeben.
Meerrettichsaft und Traubenkerndl ein-
rihren und das Franzosenkraut in die
warme Vinaigrette zupfen.

Olivendl mit Meersalz kraftig ab-
schmecken und auf ca. 110 Grad
erwarmen. Den Kabeljau trocken tup-
fen und im Ol confitieren.

Den Sauerrahm, kalt dazu servieren

Kabeljau confitiert

our-med
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Restaurant “Margaux”
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Taube in Meersalz
Geschmorter Kopfsalat
Sauce Rouennaise,
Crolton »R6ti«

4 Personen

2 Tauben ( Mierale )

2 kg unbehandeltes Meersalz
40 g Mehl

4 Eiklar
Kopfsalat

2 Stk Kopfsalat
50 g Brunoise : Karotten,

Lauch, Sellerie

2 El gesalzene Butter
Sauce
25dl Gefllgeljus

Taubenleber und Herz
fein gehackt

Croiton
2 Scheiben Bauernbrot
10g Schalotten
in Brunoise
2049 Geflugelleber

geschnitten

Knoblauch
als Aroma

Das Service-Team

- 'Taube in’.ITlleersalz--|I

Zubereitung

Die Tauben ausnehmen. Herz und
Leber beiseite stellen und mit Aroma-
ten flllen.

Meersalz mit Mehl und Eiklar anrih-
ren,

die Tauben darin einpacken und im
Ofen backen. 18 Min. bei 200 Grad.

Den Kopfsalat blanchieren, ausdrik-
ken und halbieren

Die Butter aufschdumen und Brunoise
darin anschwitzen. Den Kopfsalat
zugeben und im eigenem Saft im Ofen
schmoren. Herz und Leber fein hak-
ken.

Jus erhitzen und mit dem Hack ver-
rihren (darf nicht mehr kochen).

Das Bauernbrot von einer Seite unter
dem Salamander rosten. Die gerdstete
Seite mit den Innereien belegen und-
von beiden Seiten anbraten.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis



Soufflé
von weisser Schokolade
und Honig
Pflaumen - Essig - Eis

10 Personen

Soufflé
10 Volleier
659 abgetropfter Quark
65 g weisse Kuvertire
65g Honig
50g Zucker
Eis
200 g Zucker
4 Volleier
8 Eigelb
25dl  Milch
75dl Sahne
100 g Pflaumenmus
30 dl Pflaumen Balsam
Essig

3 dl Rote Bete Saft
4 cl Zwetschgenwasser

Zubereitung

Soufflé

Die Eier trennen und das Eiklar kalt-
stellen. Das Eigelb schaumig rihren.
Den Honig, den Quark und die
geschmolzene Kuvertlire langsam
zugeben unter standigen rihren. Die
Masse fur 10 Min. ruhen lassen.

In der Zwischenzeit das Eiklar zu
Schnee schlagen und dabei den Zu-
cker einrieseln lassen. Danach den
Eischnee vorsichtig unter die Masse
heben. Bei 180 Grad Backofen Tempe-
ratur ca. 15 -20 Minuten Backen.

Eis

Zucker mit Vollei und Eigelb schaumig
rihren. Milch und Sahne erwérmen,
auf die Ei-Zuckermasse geben und zur
Rose abziehen. Den Pflaumenmus da-
rin aufldsen. Zuletzt Essig, Rote Bete
Saft und Zwetschgenwasser zugeben

Soufflé von weisser Schokoloade

Fotos: mondo media pr (3), Lenser (4)

Viel SpaB beim Nachkochen und
guten Appetit!

Weitere Informationen:

Restaurant Margaux

Unter den Linden 78, am Pariser Platz (Ein-
gang WilhelmstraBe)

10117 Berlin

Tel.: 0830-22 65 26 11

Fax: 030-22 65 26 12
info@margaux-berlin.de
http://www.margaux-berlin.de

Zurick zum Inhaltsverzeichnis



http://www.margaux-berlin.de

Klaus Lenser
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Berlin kulinarisch

Die Berliner Gourmet Restaurant
Szene zeichnet sich durch Besténdig-
keit und Wandel aus. Bei der Aus-
zeichnung der Berliner Meisterkdche
2002 sind zwei Kichenchefs dabei,
die bereits im letzten Jahr diese Aus-
zeichnung erhalten haben: Michael
Hoffman ,Restaurant Margaux” (vgl.
Kochkopfe Seite 6-9) und Ralf Zacherl
~Wein-Bar-Rutz“. Neu ausgezeichnet
wurden: Jens Heier, Thomas Keller-

1&: N -

v.l.n.r Jens Heier, Michael Hoffmann, Carmen Kriiger, Rene Conrad, Holger Zurbriiggen

10 gour-med

Thomas Kellermann, Ralf Zacherl

mann, Carmen Krlger René Conrad
und Holger Zurbriiggen.

Die Feinschmecker und GenieBer der
Hauptstadt kénnen zufrieden sein. Der
Weggang von Paul Urchs, friher
»~Schlosshotel Ritz Carlton, und der
Wechsel im ,Adlon“ haben, obwohl
von vielen Gourmets sehr bedauert,
nicht solche Llcken hinterlassen wie
befirchtet. Uber die neue Wirkungs-
statte von Paul Urchs werden wir flr
unsere Leser in einer der nachsten
Ausgaben berichten. Die Meisterkdche
sind alle miteinander einen kulinari-
schen Besuch wert.

Zum ersten Mal hat sich mit Carmen
Kriger in“ Carmens Restaurant® in
Eichwalde - zwischen Berlin und
Kdénigswusterhausen- eine Frau in die
Spitzengruppe gekocht. Sie ist eine
Verfechterin der regionalen Kiche,
wobei sie nicht heftiges und deftiges
meint. Sie weiss wie kaum eine andere
mit den regionalen Produkten wie zum
Beispiel: Zander, Reh, Teltower Rib-
chen, Kartoffeln oder Kése umzuge-
hen. Schon zu DDR-Zeiten war die
gelernte Metzgermeisterin flr ihre
wunderbaren Wirste bekannt. Unse-
ren Lesern verrat die Meisterkdchin
das Rezept der ,,Markischen Ofenterri-
ne mit Perlhuhn®.

Gutes gelingen beim Nachkochen
und guten Appetit!

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis



Markische Ofenterrine
mit Perlhuhn

Fir eine Terrine

1 Perlhuhn, ca. 1,2 kg;
kiichenfertig
GemUsezwiebeln
Mohren
Stangen Lauch,
nur das WeiBe
4 Straudensellerie
Butter zum Anbraten
10 weie Champignons
2 Knoblauchzehen, gehackt
Salz, Pfeffer
1/21 Gefllgelfond
Koriander
Glatte Petersilie
Champagner-Essig
Zitronensaft
6 Blatt Gelatine
12 Ofentomaten (siehe unten)

wWwnNw

Fiir die Ofentomaten

12 reife Tomaten

Salz, Pfeffer, Zucker

Thymian und Rosmarin, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, in feinen Scheiben
Olivensl

Zubereitung

Das Perlhuhn in vier bis sechs Stlicke
zerteilen, salzen und pfeffern.

Zwiebeln, Mohren, Lauch und Sellerie
putzen, schneiden, in einen passenden
Schmortopf geben und die Butter
andunsten. Pilze und Knoblauch dazu-
geben, kurz mitdliinsten und mit Salz
und Pfeffer wlrzen. Die Perlhuhn-
stlicke zum Gemise geben und mit
der Halfte des Gefligelfonds abl6-
schen. In den etwa 160 Grad heiBen
Backofen stellen und 60 bis 90 Min.
schmoren.

Nach der Hélfte der Garzeit den rest-
lichen Fond angieBen, den Topf mit
Backpapier abdecken und die
Mischung fertig schmoren.

Perlhuhnstlicke herausnehmen, die
Haut entfernen, das Fleisch von den
Knochen 16sen und wieder zum Gem-

Carmen Kriiger

se geben. Die Mischung mit gezupften
Koriander- und Petersilieblattern,
Champagner-Essig und Zitronensaft
abschmecken.

Die Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen, gut ausdriicken und in wenig
warmem  Gefligelfond auflésen.
Zusammen mit den Ofentomaten zum
Perlhuhn-Gemise-Ragout geben und
gut mischen.

Eine ein-Liter-Terrinenform mit Klar-
sichfolie ausschlagen, das Ragout ein-
fullen, leicht andriicken und im Kuhl-
schrank fest werden lassen.

Die Ofenterrine mit dem Elektromesser
aufschneiden und mit einem kleinen
Salat anrichten. Den Salat mit einer
klassischen WeiBwein-Vinaigrette
betraufeln.

Fotos: Partner fir Berlin
Gesellschaft fur Hauptstadt-Marketing

Weitere Informationen:

C+W GOURMET Restaurant Betriebs
GmbH

Frau Carmen Kriiger

Bahnhofstr. 9

15732 Eichwalde bei Berlin

Tel. + Fax: 030 - 6 75 84 23

Zuruck zum Inhaltsverzeichnis

URLAUB OHNE
AIR BERLIN
IST WIE ELISA
OHNE BETT.

Hllllhl.u fhutthe & Aeer:

Duurtwchbond = Mnloron.
PBnay visle andery Zigk,

LSy Y ot
" g s o8 s g
e o Becirmgrn i N e

airberlin.com
a1801-737 40

.AIR*EEH'HH

e TR LR O

Gour-med 11




)

er Genief3er-Tipp

... von Yvonne

Liebe gour-med-Leser,

ein kleiner Ausflug zu den Genos-
senschaften in Deutschlands sud-
lichen Anbaugebieten im Kraich-
gau/Baden und eine Weingartnerge-
nossenschaft im Hohenlohekreis/
Wirttemberg ist diesmal unser Ziel.

Die meisten Genossenschaften wur-
den zu Anfang des 20. Jahrhunderts
gegrindet, als die damaligen wirt-
schaftlichen Verhaltnisse den Winzern
es kaum ermdglichten, vom Weinbau
zu leben. Was lag da naher, als ein
Zusammenschluss der kleinen Wein-
baubetriebe. Die Winzer in Weingarten
taten das im Jahre 1935. Heute zahlt
die WZG bei einer Flache von 170
Hektar und 450 erzeugenden Mitglie-
dern zu den mittelgroBen Betrieben.

»~Wer Wein sagt, hat angefangen Wein-
garten zu sagen,” schwarmt Kellermei-
ster Georg Lorenz von diesem kleinen
Weindorf in der Nahe Karlsruhes. Er
bezeichnet es auch als das Burgunder-
dorf Deutschlands, denn es werden alle
Rebsorten, die zur Burgunderfamilie
gehdren, angebaut. Besonders stolz ist
Lorenz auf die 10 Hektar Rebflache, die
mit Auxerrois bestockt sind. Auxerrois
ist eine badische Spezialitat, die man
fast nur im Kraichgau findet.

2001 Weingartener Hohenberg
Auxerrois Spétlese trocken
Winzergenossenschaft Weingarten

Farbe: sattes Goldgelb mit deutlichen
griinen Reflexen
Nase: im ersten Eindruck Aromen, die

11

an vollreife Birnen erinnern,
schlieBlich dezent grliner
Apfel und Limonen, am
Gaumen besonders exoti-
sche Frichte wie Honigme-
lonen und Papaya, im Nach-
hall frisches Gras

Zunge: Fruchtaromen sind

deutlich im Vordergrund,
besonders interessant ist

die exotische Aromatik,
Restslsse ist deutlich auf

der Zunge schmeckbar und

verbindet sich harmonisch mit der
lebendigen Saure, Wein wirkt sehr
frisch

Nachhall: mittellang
Lagerzeit: jetzt trinkbar bis 2003

2001er Heuholzer Dachsteiger
Trollinger Q.b.A., 1 1 FL
2001 Heuholzer Dachsteiger
Trollinger mit Lemberger Q.b.A.
11 Flasche

2001 Heuholzer Dachsteiger
Acolon Q.b.A. trocken
Barrigque-Wein, 0,75 |

4,49 @ inkl. MwSt.

Weingirtnergenossenschaft Heuholz e.G.
74629 Pfedelbach-Heuholz (Wiirttemberg)
Tel.: 07949 / 940033 - Fax: 07949/ 940035

e-mail: info@heuholz.de http://www.heuholz.de

4,49 @ inkl. Mwst.

Unser Angebot des Monats
6 Flaschen frei Haus in Deutschland

an Ihre Anschrift:

0,75 1 Sonderflasche 14,98 & inkl. MwSt.

2001er Heuholzer Dachsteiger

Kerner Kabinett, mit Diabetiker-Riickenetikett
2 g/l Glucose, 12 g/l Fructose

— Goldene Preismiinze —

11 Flasche 3,69 & inkl. MwSt.

Lieferung der Weine bundesweit zum Selbstkostenpreis

per Post im Ger Karton 5,39 @, 12er oder 15er Karton 6,42 Q,

per Spedition ab 42 Fl. 0,22 @ pro Fl. + MwSt.
Ab 60 Flaschen oder 250 @ Warenwert Lieferung frei Haus!

Weingirtnergenossenschaft Heuholz e.G.

Tel.: 07949/940033, Fax: 07949/940035

2001er Heuholzer Dachsteiger
Trollinger Q.b.A. trocken, 11
- goldene Preismiinze —
Sonderpreis: 29,50 & inkl. MwSt.
Bestellung bitte bei:

74629 Pfedelbach-Heuholz

eMail: info@heuholz.de

12 Gour-med
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2001 Weingartener Katzenberg
Pinot Blanc de Noirs Brut
Baden Sekt b.A.
Winzergenossenschaft Weingarten

Farbe: helles Strohgelb

Nase: sehr fruchtbetonte Aromen, die
im ersten Eindruck besonders an reife
Kirschen und Himbeeren erinnern, es
folgen Aromen von frischen Kiwis und
Stachelbeeren

Zunge: erfrischendes Mousseux; glei-
che Eindriicke wie in der Nase, es
figen sich noch pragnant exotische
Aromen wie sehr reife Ananas und Li-
tschi in die Fruchtaromatik ein; diese
Aromen werden von einer kréaftigen
Sé&ure unterstltzt

Nachhall: mittel bis lang
Lagerfahigkeit: jetzt trinken

Was den Badenern die Winzergenos-
senschaften sind den Wurttembergern
die Weingartnergenossenschaften.

Unter &hnlichen Voraussetzungen wie
die WZG Weingarten wurde im Jahre
1937 die Weingéartnergenossenschaft
Heuholz aus der Not geboren. Die Auf-
gaben der Genossenschaft definierte
man wie folgt: ,Die Erstellung und
Unterhaltung einer Kelter mit Einrich-
tung und dem Ziel der gemeinsamen
Verwertung der anfallenden Weintrau-
ben der Genossenschaft sowie die
Férderung des Weinbaus.“

Seit 1999 ist der Moselaner Dieter
Schnitzius massgeblich fir den Erfolg
der Genossenschaft verantwortlich, die
zwischen den bekannten Orten
Woistenrot und Schwabisch Hall ange-
siedelt ist.

Der Wiurttemberger Trollinger hat
noch einen anderen Namen. ltalienur-
laubern ist er besser unter den Namen
Schiava oder Grossvernatsch bekannt.

2001 Heuholzer Dachsteiger
Trollinger QbA
Weingéartnergenossenschaft
Heuholz

Farbe: helles, leuchtendes Kirschrot

Duft: Aromen, die an Susskirschen und
reife Himbeeren erinnern, pragen das
Bukett des Weines besonders, im

Hintergrund
Anklang von
Brombeeraromen

Zunge: die Fruch-
taromen bestéti-
gen sich auf der
Zunge, wirken
sehr weich und
mild, und erinnern
schon etwas an
Gelee, eine deutli-
che Saurestruktur
verleiht dem Wein
Frische

Nachhall: mittel
Lagerzeit: jetzt bis in 2004

Servierempfehlung: unbedingt kihl bei
einer Temperatur von etwa 10-12 Grad

Ein Gegensatz zum leichten Trollinger
ist der im Barrique gereifte Acolon; eine
Kreuzung von der Staatlichen Lehr-
und Versuchsanstalt Weinsberg aus
dem Jahre 1971 aus den Rebsorten
Blauer Limberger und Dornfelder. Zur
Zeit stehen in Deutschland etwa 79
Hektar in Ertrag.

2001 Heuholzer Dachsteiger
Acolon QbA trocken
-im Barrique gereift-
Weingartnergenossenschaft
Heuholz

Farbe: tiefes Purpurrot mit violetten
Reflexen

Duft: vordergriindig sehr intensive Aro-
men, die an gerducherten
Schinken und Vanille erin-
nern; es folgen Eindricke
von Gewdrzen wie Zimt und
Nelken sowie dezent reife
Pflaumen und Schwarzkir-
schen, im Nachhall etwas
Bitterschokolade

-

Zunge: die Fruchtaromen
sind sehr intensiv und
verbinden sich harmo-
nisch mit dem
Geschmack der Vanille;

die Holzténe wirken
weich und runden das
Geschmacksbild des
Weines ab

Nachhall: lang

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Yvonne Heistermann

Servierempfehlung: der Wein sollte mit
einer Temperatur von etwa 14 °C ser-
viert werden

Die Genossenschaften empfangen
Sie gern zur Weinprobe.

Fotos: Heuholz, Weingarten

Weitere Informationen:

Weingértnergenossenschaft Heuholz
Dachsteigerstrasse

74629 Pfedelbach-Heuholz

Tel.: 07949-7033-0

Tel: 07949-940033
http://www.heuholz.de

Winzergenossenschaft Weingarten
Kirchbergstr. 17
76356 Weingarten

Liebe Leser, ich wiinsche lhnen eine
geruhsame Weihnachtszeit und einen
guten Rutsch ins neue Jahr.

Und viel SpaBB beim Degustieren,
lhre
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... von Fernsehkoch Armin RoBmeier

sWeihnachtsmeni mit
suidlichem Flair“
einfach schnell - einfach
lecker - einfach frisch

Weihnachtszeit — die ,,stade Zeit",
dieser Begriff und &hnliche sind uns
doch alle gelaufig. Wie war es oder wie
ist es meist noch? Stress vor den
Feiertagen und die Weihnachtsktiche
gab uns da oft noch den Rest — nichts
von ,stad“ und ruhig!

Mein heutiger Vorschlag fiir ein
Weihnachtsmenl ist frei von Stress
und Hektik, auch wenn mal mehrere
Personen am festlich gedeckten Tisch
sitzen, eine Weihnachtskiiche smart,
jung und frisch. So kann man schon an
den Vortagen im romantischen Schein
der Adventskerzen das leckere Quark-
tiramisu mit Heidelbeeren zubereiten
und im Kuhlschrank bis zum Verzehr
aufbewahren. Auch die Hahnchen-
brust lasst sich problemlos am Vortag
SO quasi aromatisieren, in dem wir die
Basilikumblatter dezent unter die Haut
geben, diese evil. noch vorher durch

14 Gour-med

kalt gepresstes Ol ziehen, damit sie
nicht austrocknen und das herrlich fri-
sche Aroma so bei der Zubereitung
richtig zur Entfaltung kommt.

Der Brokkoli in Réschen zerteilt und
der Strunk kreuzweise eingeschnitten,
lasst sich ebenfalls eingeschlagen in
einem feuchten Tuch im Gemdusefach
des Kihlschranks einen Tag aufbe-
wahren — aber Achtung: Kein Zwiebel-
gemise mit im Gemdusefach haben,
denn darlber argert sich der Brokkoli
so méchtig und vor lauter Zorn wird er
gelb.

Die Vorspeise, unser Carpacchio,
das machen wir natdrlich frisch. Damit
wir es aber hauchdinn aufschneiden
kénnen, sollten wir das Filet je nach
Durchmesser 1 — 2 Stunden im Tief-
kihlfach anfrosten. Bitte nicht ohne
Folie in die eisige Kéalte, sonst entsteht
Frostbrand und daflir war das Filet ein-
fach zu teuer.

Die Kartoffelnudeln kann man auch
selbst herstellen: Gekochte Kartoffeln
durch die Presse driicken, pro Portion
ein Eigelb und 1 Teel6ffel Kartoffelmehl
zugeben, mit Muskat, Salz und wei-
Bem Pfeffer wird die Masse abge-
schmeckt. In einer Schissel ldsst sich
die Kartoffelmasse im Kuhlschrank
Uber Nacht locker aufbewahren, aber
nicht mit Folie abdecken, sonst zieht
sie Feuchtigkeit, sondern die Masse
nur mit Kartoffelmehl bestduben. Aus-
reichend Vitamine und Micro-Nahr-
stoffe sind natlrlich vorhanden, die
Kalorien sind einer romantisch ver-
triumten Weihnacht angepasst und so
brauchen wir nicht immer mit abwei-
chendem Blick am Platzchenteller vor-
beihuschen.

Ubrigens: Carpacchio muss man
nicht nur roh essen, leicht angebraten
und mit derselben Marinade betraufelt,
sind diese hauchdinnen Rinderfilet-
scheibchen ebenfalls eine wahre Deli-
katesse, und als warme Vorspeise ein
Gaumenkitzel fur den folgenden
Hauptgang.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Carpacchio vom Rinderfilet
mit Artischockenherzen in

Triiffelmarinade
(2 Personen)

Zutaten
200 g Rinderfilet

8 Artischockenherzen (Glas)

1 Tomate

3 Egerlinge

1 Schale Kresse

1 Zitrone

3 EL Balsamicoessig
11/2 EL Triffelol

1 Ministangenbrot

Jodsalz, Pfeffer

Vorbereitung

Rinderfilet im Tiefkthler gut anfrieren.
Artischockenherzen vierteln. Tomate
abziehen, entkernen, kleine Wodrfel
schneiden. Kresse abschneiden; Zitro-
ne halbieren und Saft pressen. Egerlin-
ge mit Kuchenkrepp gut abreiben.
Ministangenbrot im Ofen kross backen.

Zubereitung

Rinderfilet mit Aufschnittmaschine oder
scharfem Messer hauchdinn auf-
schneiden und auf flachem Teller rund-
um auflegen. Balsamico in eine Glas-
schissel geben; Zitronensaft, Triffeldl
zugeben und Tomatenwiirfel unterhe-
ben, mit Pfeffermihle und wenig Jod-
salz wirzen - gut verrihren. Arti-
schockenherzen vierteln, auf das Car-
paccio verteilen, Triffelmarinade gleich-
maBig dariber traufeln. Mit einem Gur-
kenhobel Egerlingspéane darlUber ho-
beln und Kresse darlber streuen.

Carpacchio vom Rinderfilet



Basilikumhahnchen mit
Brokkoli und
Kartoffelnudeln

(2 Personen)

Basilikumhdhnchen

Zutaten
2 Hahnchenbriste mit Haut
12 Blatter Basilikum (je nach GroBe)
1/2 TL Rapsol
120 g frische Champignons
1 Fruhlingszwiebel
1EL gehackte Petersilie
1/8 1 Gefllgelfond
4 EL trockener WeiBwein
1/2 TL Butterschmalz
2 Tomaten
1EL Balsamico
1EL gerostete Pinienkerne
200 g Brokkoliréschen
1/2 TL Butterschmalz
200 g Kartoffelnudeln
(Fertigprodukt)
1/2 TL Butterschmalz

Salz und Pfeffer
aus der Mihle

Vorbereitung

Hahnchenbriiste waschen, abtrok-
knen, von der Seite die Haut bis zu 2/3
abloésen; Hahnchenbriste mit Pfeffer
wiirzen und mit Basilikumblattern
belegen, Haut darlber spannen und
mit einem Zahnstocher festhalten. Die
Basilikumblatter befinden sich jetzt
zwischen Fleisch und Haut und kon-
nen hier ihr Aroma entfalten und auf
die Hahnchenbrust Ubertragen. Cham-
pignons mit Krepp abreiben und in
Scheiben schneiden.Frihlingszwiebel

putzen, waschen und in schrage Blatt-
chen schneiden. Tomaten ausstechen,
oben kreuzweise einschneiden, kurz
ins heiBe Wasser geben, abschrecken,
Haut abziehen, vierteln, Kernhaus ent-
fernen und in Wirfel schneiden. Brok-
kolirdschen Strunk kreuzweise ein-
schneiden und in leichtem Salzwasser
bissfest unter Dampf garen.

Zubereitung

Rapsél erhitzen, die Hahnchenbri-
ste ringsum leicht und vorsichtig
anbraten und bei ca. 160 Grad im
Backofen ca. 12 — 14 Minuten bra-
ten. Butterschmalz erhitzen, Frih-
lingszwiebel zugeben, glasig
angehen lassen und die Champig-
nons darin andinsten. Mit Gefligel-
fond angieBen, kurz reduzieren, Peter-
silie zufiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Tomatenwurfel mit den
gerdsteten Pinienkernen und dem Bal-
samico, etwas Salz und Pfeffer ver-
mengen. Brokkolirdschen in heiBem
Butterschmalz anschwenken, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Pfanne erhitzen,
wenig Butterschmalz zugeben und die
Kartoffelnudeln goldgelb darin ausbra-
ten.

Quarktiramisu mit

Heidelbeeren
(4 Personen)

Zutaten
1/4 | Milch
4 Blatt Gelatine
1 Vanilleschote
40 ¢ Zucker
1 Pé&ck. Vanillepuddingpulver
2 EiweiBe
200 g Magerquark
150 g Joghurt
150 g Heidelbeeren
180 g Loffelbisquits
125 ml Heidelbeersaft
1TL Zucker

4 Sténgel Zitronenmelisse
Vorbereitung

Von der Milch 2 - 3 Essloffel abneh-
men. Die restliche Milch zum Kochen
bringen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, ausdriicken und in die
heiBe Milch geben. Vanilleschote aus-
kratzen und das Mark und den Zucke
zur Milch geben. Vanillepuddingpulver

Zuriuck zum Inhaltserzeichnis

in der zuvor abgenommenen kalten
Milch glatt riihren und unter stdndigem
Rahren zur heiBen und gestBten Milch
geben. Die Masse aufkochen lassen,
dann von der Kochstelle nehmen. Die
EiweiBe steif schlagen und vorsichtig
unterheben.

Zubereitung

Den Quark mit dem Joghurt in einem
Schlagkessel verriihren und die Milch-
masse locker unterrihren. Die Heidel-
beeren verlesen, waschen, trocken
tupfen und unter die Masse heben.
Eine rechteckige Form mit Loffelbisqu-
its auslegen und mit der Halfte des
Heidelbeersafts tranken. Die Hélfte der
Quarkmasse einflllen, eine Schicht
Loffelbisquits darauf legen und wieder
mit Saft trdnken. Die restliche Masse
darauf verteilen und mit dem Teigscha-
ber glatt streichen. Das Ganze im
Klhlschrank 2 — 3 Stunden, am besten
Uber Nacht, kalt stellen.

Quarktiramisu

Ich wiinsche lhnen gutes Gelingen, viel
SpaBB bei der Zubereitung, guten
Appetit und eine schéne Advents- und
Weihnachtszeit!

Ihr

A WV

Armin RoBmeier

Fotos und Text: Armin RoBmeier

Armin RoBmeier erleben Sie von Mo.-Fr. in der
Sendung: ,Volle Kanne - Service taglich”
im ZDF um 9:05 Uhr
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— Insel des ,,ewigen Frahlings*

Ein Flug in die Sonne

Anne Wantia

Liebhaber der Insel des ,ewigen
Frihlings“ kénnen von fast jedem
deutschen Flughafen mit der kleinen,
feinen Fluggesellschaft Air Berlin die
nur ca. 4 Flugstunden entfernte, zu
Spanien gehoérende, Atlantik-Insel
Teneriffa erreichen. gour-med war fur
Sie auf Entdeckungstour.

Teneriffa ist mit einer Durchschnitts-
temperatur von ca. 22° C ein interna-
tional beliebtes Urlaubsziel. Die im

Atlantik vor der NordwestkUste Afrikas
liegende Vulkaninsel ist eine abwechs-
lungsreiche Urlaubsregion und I&sst
keine Urlaubswiinsche offen. Sonnen-
anbeter, Golfer, Feinschmecker, Wan-
derer: Jeder findet das fir sich pas-
sende, individuelle Angebot.

16 Gour-med

Einstmals waren die Kanaren
Zwischenstop auf dem langen Weg
nach Amerika fir Schiffe aus aller Her-
ren L&nder. Sie versorgten sich dort
noch einmal mit Proviant und Frisch-
wasser. Auch heute finden sich Uberall
Spuren und Einflisse der von Erobe-
rern und Seefahrern hinterlassenen
verschiedenen Kulturen. Sehenswert
sind die typischen kanarischen Dérfer
mit ihren farbenfrohen Hausern und
den kunstvoll aus Holz geschnitzten
Balkonen.

Die historische Stadt Garachico im
Norden der Insel wurde im Jahre 1706
durch einen Vulkanausbruch vollstan-
dig zerstort. Sie ist seit dem nach alten
Vorlagen und Planen komplett wieder

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

aufgebaut worden. Heute ist sie mit
ihren malerischen kleinen Gassen, den
vielen Platzen und Brunnen sowie den
Hausern mit den Holzbalkonen ein
beliebtes Ausflugsziel.

Typisch hier sind kleine, individuell
gefiihrte Hotels wie z. B. das Hotel
“San Roque”, eine einzigartige Kombi-
nation aus traditioneller kanarischer
Architektur, mit Elementen des Bau-
haus-Stils geschmackvoll eingerichtet.
In diesem komplett restaurierten Her-
renhaus des 17. Jahrhunderts kann
der Gast einen kulinarischen und ent-
spannenden Urlaub in familiarer Atmo-
sphére — es gibt nur 24 Zimmer - ge-
nieBen.

In der ,touristischen Hauptstadt“
Puerto de La Cruz gibt es viele Hotels
und Appartmentanlagen, die typisch
sind flr den explosiven Tourismus-
Boom auf der Insel. Etwas auBerhalb
der Stadt in einer parkahnlichen Anla-
ge mit tropischer Vegetation liegt das
Hotel “Botanico” (Mitglied der Leading
Hotels of the World) mit einer hervorra-
genden Wellness- und Spa-Abteilung.
In unmittelbarer Nahe befindet sich
»Loro Parque”, ein 135.000 gm groBer
Tierpark, der durch seine Papageien-
zucht - die groBte der Welt — berlihmt
geworden ist und ein absolutes Muss
flr jeden Teneriffa-Besucher und Tier-
liebhaber sein sollte.

Die schonste und alteste Stadt der
Insel, La Orotava, gegriindet kurz nach
der spanischen Eroberung im 16.
Jahrhundert, sollte man vor allem bei
den jahrlichen Fronleichnamsfeiern,
einem Magnet fir Touristen und Ein-
heimische, besuchen. Die StraBen der
Stadt und der Rathausplatz werden in
aufwandiger Handarbeit mit Bliten-
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teppichen und Gemaéalden aus vulkani-
schem Sand dekoriert — ein prachtvol-
ler Anblick. Und im Ubrigen die wich-
tigste Fiesta — neben dem Carneval -
fur die Inselbewohner.

Der Nationalpark Las Cafadas del
Teide mit dem hdchsten Berg Spa-
niens, dem 3.718 m hohen Teide, mit
fast immer schneebedecktem Gipfel
und seiner mystischen Kraterland-
schaft ist ein wahres Naturwunder.
Nicht nur Wanderfreunde sind faszi-
niert von diesem einmaligen Vulkange-
biet.

Im Siden der Insel sind in den letz-
ten Jahren Ferienzentren mit einem
exklusivem  Sport- und Wellness-
Angebot entstanden. Fitness und
Gesundheit werden hier groB geschrie-
ben. Die schénsten Hotels im 4- und
5- Sterne-Bereich finden sich an der
Costa Adeje. Das “Gran Hotel Bahia
del Duque”, Mitglied der Leading
Hotels of the World, ist eine Anlage im
typischen Insel-Baustil mit wundervol-
ler Gartenanlage, in der sechs ver-
schiedene Swimmingpools integriert
sind. Aber auch ein direkter Zugang
zum Meer mit eigenem Sandstrand ist
vorhanden.

Kulinarische Genisse finden Gour-
mets hier in zehn erstklassigen
Restaurants, z. B. im “El Duque”. In
ihnen lasst die typische Kiiche Tenerif-
fas, naturverbunden und geschmacks-

Suite im “El Botanico”

med-Leser

betont , die Herzen neugieriger Genie-
Ber hoher schlagen. Aber auch in der
“Trattoria”, dem italienischen Restau-
rant, l1&sst es sich hervorragend essen.
Selbstverstandlich wird das franzdsi-
sche Restaurant “Brasserie” dem ver-
wohnten Urlauber gerecht. Wer will,
kann sich also jeden Abend mit einer
anderen Geschmacksrichtung kulina-
risch verwdéhnen lassen.

Die luxuriose Vielfalt der Hotels und
Restaurants, die zur Tenerife Select
Gruppe gehdren, eignet sich fir einen
schoénen Verwohnurlaub im frihlings-
haften“ WohlfUhlklima der Insel.

Im ”Mare Nostrum Resort” - einer
Anlage mit funf Hotels der 5-Sterne-
Kategorie — finden Wellness-Freunde
ein einzigartiges Spa- und Thalasso-
Center mit hochwertigen Gesundheits-
und Schoénheitsprogrammen. Ein
Fach-Arzteteam steht fiir jede Behand-
lung und Therapie mit Rat und Tat zur
Seite. Innerhalb des Resorts gibt es
ein Theater, in dem zauberhafte Fla-
menco-Shows unter der Regie der in
Spanien bekannten Choreographin
Carmen Mota aufgefihrt werden.
Wenn Sie aber ohne Sterne-Restaurant
nicht sein kénnen oder wollen: Das
angeblich beste Restaurant der kanari-
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schen Inseln befindet sich hier auf
Teneriffa. Es ist das ,El Patio“ im Hotel
“Jardin Tropical” an der Costa Adeje.
Die beiden Kiichenchefs, Juan Carlos
Gil Parros und Phillippe Demis, haben
sich bereits einen Michelin-Stern
erkocht. lhre Menues sind kulinarische
und optische Hbhepunkte, die man
nicht verpassen sollte.

Also, auf nach Teneriffa! Und genie-
Ben Sie den “ewigen Frihling” in
geschmackvoller Umgebung mit Gau-
menfreuden, die Sie begeistern wer-
den.

Hasta la vista!

Fotos: Wantia (1), Hotel Botanico (1),
Gran Hotel Bahia del Duque (1)

Weitere Informationen:

Air-Berlin

Service Center (24 Stunden am Tag)
Saatwinkler Damm 42-43

Tel.: 01801-373 800
http://www.airberlin.com

Tenerife Marketing Deutschland
Clemensstr. 24

80803 Miinchen

Tel: 089-330 567 80, Fax: 089-330 567 89
E-mail: tenerife@tmf-gmbh.de
http://www.webtenerife.com
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Eine

1
K ulinarische R eise”

von Venedig nach Cremona mit der River Cloud Il

C. C. Troebst

Die River Cloud Il ist den Gour-med-
Lesern bereits aus der Ausgabe 5/6
bekannt. Hier berichteten wir tber eine
"im-PO-sante" Flusskreuzfahrt zwi-
schen Venedig und Cremona. Viele
unserer Leser waren davon so ange-
tan, dass wir uns freuen, mit der Ree-
derei "Sea Cloud Cruises" auf der glei-
chen Strecke eine "Kulinarische Reise"
anbieten zu konnen. Sie findet statt
vom 20.4. bis 27.4. 2003. Friihbucher
(bis zum 31. Januar 2003) erhalten
einen Rabatt von 5 %.

Wenn die schlanke, 103 m lange
"River Cloud II" an der Einfahrt zu
Venedigs berthmtem Canale della Giu-
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decca ihre Géste erwartet, wird der
erste der beiden Spitzenkdche fir die
"Kulinarische Reise" bereits an Bord
sein. Er wird ein ein Galadinner zau-
bern, das die Gaste nicht so schnell
vergessen dirften. Dabei soll das Wel-
come-Dinner den Passagieren Appetit
auf mehr Italien machen. Den kronene-
den AbschluB wird Gerd M. Eis, der
Sterne-Koch aus der “Ente” im “Nas-
sauer Hof” in Wiesbaden gestalten.

Am 21. April, einem Montag, bleibt
ausreichend Zeit fir eine Besichtigung
Venedigs. Wer die Lagunenstadt nicht
kennt, sollte sich den angebotenen
Exkursionen anschlieBen. Wer Venedig

Die “River Cloud II”
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hingegen schon bei friiheren Besuchen
lieb gewonnen hat, kann nun endlich
auch jene Platze aufsuchen, fir die
sonst keine Zeit vorhanden war: Etwa
das Innere des Dogenpalastes, das
Marinemuseum bei den Arsenalen oder
den Palazzo der exaltierten Peggy
Guggenheim mit der Sammlung der
einst von ihr geférderten, inzwischen
weltberiihmten Maler. Auch der Diens-
tagvormittag steht dafiir zur Verfiigung,
denn die "River Cloud II" lauft erst kurz
nach Mittag aus.

Aber wie!l Vorbei an der malerischen
Kulisse von Markusplatz und Campani-
le, vorbei an einigen der 40 Lagunenin-
seln und dem Lido geht es dann ein
Stlick an der Kiiste Richtung Siden.
Zeit genug, das Schiff zu erkunden. Mit
seinen drei Decks verfiigt es Uber 44
Kabinen fir maximal 88 Gé&ste Der
Komfort mit dem kultivierten Luxus
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eines Funf-Sterne-Hotels Uberzeugt:
leuchtende Farben, fir ein Schiff tber-
raschend breite Betten, Schrankraum,
und ein kleines, edles Badezimmer mit
Waschbecken, Dusche und WC.

Im Speisesaal (eine Sitzung - also
GenieBen ohne Stoppuhr!) herrscht
eine lose bzw. keine Sitzordnung. Die
Garderobe: lassige Eleganz. So hat
man morgens, mittags und abends
Gelegenheit, bald jedermann kennen
zu lernen, einschlieBlich Kapitan und
Offizieren. Morgens wird mit einem
ausfuhrlichen Frihstlicks-Buffet in den
Tag gestartet. In der Lounge erwartet
die Gaste wahrend der gesamten
Reise ein reichhaltiges Angebot mit fri-
schem Kaffee und Tee sowie Snacks
und Kuchen. Je nach Tagesprogramm
steht mittags ein Dreigdnge-Menue
oder ein Buffet auf der Karte und
abends ein Dinner mit drei oder auch
funf Gangen. Géaste haben die Wahl
zwischen zwei Hauptgéngen und einer
Késeauswahl mit regionalen Spezialita-
ten. Auch die Weinkarte verspricht
"prickelnden" Genuss, ausgereifte
Lagen und edle "Tropfen". Dabei wird
die Weinexpertin Sylvia von Aans erle-
sene Weine jener Landstriche vorstel-
len, die gerade von der "River Cloud II"
befahren werden. Frau van Aans ist
selbststédndige Sommeliére und leitet
die Deutsche Wein- und Sommeliér-
schule in Berlin. An Bord wird sie am
24.04.08 die Weine zum Degustations-
menue prasentieren.

Am spaten Dienstag-Nachmittag lauft
das Schiff dann in die Po-Ebene ein.

med-Leser
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Der Fluss ist ganz anders, als die mei-
sten ihn sich vorstellen: breit, unregu-
liert, inmittein einer weiten, offenen,
500 Kilometer langen Ebene. Man sieht
keine Industrieanlagen, kaum Eisen-
bahnlinien oder Hochspannungsleitun-
gen — dafir ab und zu Pappel- und
Pinienwalder. Aber jedes Mal, wenn
die "River Cloud II" anlegt, steht ein
Bus fur die taglichen Exkursionen
bereit: Besichtigung von Stadten wie
Ferrara, Verona, und Mantua stehen
auf dem Programm. Gegen Aufpreis
besteht am Freitag die Mdglichkeit zu
einem Ganztagsausflug mit Kochkurs
in Modena. Hier kdnnen die Géaste
selbst den Kochléffel in die Hand neh-
men. In Boretto gibt es am Abend eine
Verkostung des berihmten Balsamico
aus der Region. Und am n&chsten Tag
werden Parma und die Geigenbauer-
stadt Cremona besucht. Parmesan und
Parmaschinken werden dabei nicht
fehlen. Denn wéahrend der gesamten
Fahrt werden bei Mittag- und Abend-
essen Spezialitdten der Region serviert
und auf Wunsch nattrlich auch erklart.

Zum Farewell-Dinner bittet dann
Gerd M. Eis, Chefkoch des Restau-
rants "Ente" im Wiesbadener Hotel

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Luxuriés bis ins kleinste Detail
g

"Nassauer Hof". Unsere Leser kennen

ihn und seine Kochkunst schon aus der
vorletzten gour-med-Ausgabe im Zu-
sammenhang mit dem Gourmet-Festi-
val auf Sylt. Dort war er Gastkoch im
Hotel “Stadt Hamburg" auch auf der
kulinarischen Po-Reise dirfte seine
Kunst den Gaumen der Passagiere
wieder aufs Hochste erfreuen ...

Fotos: Sea Cloud Cruises

Anfragen, weitere Informationen und
Buchungsabwicklungen unter dem
Stichwort "Gour-med" direkt tiber
Sea Cloud Cruises

Ballindamm 17

20095 Hamburg

Tel.: 040-30 95 92 26

Fax: 040-30 95 92 22

PS: Uber eine weitere "Schlemmerrei-
se", von Basel nach Bernkastel (19. bis
26. Juli 2003) mit dem Schwesterschiff
"River Cloud", werden wir in unserer
Ausgabe 3/4 2003 berichten.

Gour-med 19
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Jetzt anmeldens

Golfen und GenieBen

Ein einmaliges Erlebnis fiir die golfenden gour-med -Leser
bieten wir Ihnen vom 01.-04. Mai 2003 an. m
[
Auf den Spuren der Rémer golfen, auf drei verschiedenen I n
Golfplatzen - unter anderem den daltesten Golfplatz ltaliens -

R i kulinarischen Héh kt i .
om und einen kulinarischen Hohepunkt geniefen Leider ist die Teilnehmeranzahl begrenzt. Sobald feststeht, wie gro

die Gruppe ist, kdnnen wir lhnen Einzelheiten wie Abflugszeiten etc.

Das Cavalieri Hilton gehort zu den besten Hotels der Welt.
nennen.

Lassen Sie sich verwdhnen unter anderem von dem weltweit
ausgezeichneten Kiichengenie Heinz Beck in seinem Panora-
ma-Restaurant “La Pergola”.

Ein Golf- und Gourmet-Erlebnis, an das Sie sich lange und
gerne erinnern werden. =

Blick auf Rom von der
Dachterrasse des “La Pergola”

- 3 Ubernachtungen im Cavalieri Hilton Rom
Frihstlck, Halbpension im Cavalieri Hilton Rom *
davon an einem Abend ein Gala-Menue im Panorama-Restaurant
“La Pergola” mit Heinz Beck ¥

- 3 x Greenfee, jeden Tag auf einem anderen Golfplatz in Rom

- Hin- und Riickflug von verschiedenen deutschen Flughafen
nach Rom

- Shuttledienst vom Hotel zu den Golfplatzen =

"~ Turnierverpflegung -

- Preis ca. 1850 1 pro Person angestrebt (unverbindlich)

Fotos: Cavalieri Hilton Interessenten, die sich dieses Erlebnis nicht entgehen lassen wollen,

wenden sich bitte direkt an: -
Das Magazin fiir Arzte

Gour-iici

+ Therme Europa

Fuggerstr. 13
48165 Munster
. Tel.: 0 25 01-64 47
T Fax: 0 25 01-2 75 60

-.._

. _
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Warum denn in die Ferne schweifen, wo die Schweiz doch liegt so nah!

... Kanton der kulinarischen Gendiisse

ALLIS ...

Yvonne Heistermann

Wer die Anreise ins Wallis durch den
Létschbergtunnel antritt, splrt spate-
stens nach dem Tunnel die einzigartige
Atmosphére dieses Kantons im Siiden
der Schweiz: Eindrucksvoll erheben
sich die beiden gigantischen Bergket-
ten, die das Rhobnetal umschliessen.
Die Berge préagen seit Menschenge-
denken massgeblich die Landschaft,
das Klima, die Kultur und die Einwoh-
ner, die eng mit ihrer Heimat verbun-
den sind. Das Wallis ist im wahrsten
Sinne des Wortes vom Klima verwdhnt
und zahlt zu den sonnenreichsten
Regionen der Schweiz. Selten gibt es
solche Vielfalt an kulinarischen Gentis-
sen jeder Art.

22 Gour-med

Auf den Hangen wachsen Weine von
aussergewohnlicher  Charakteristik,
deren Namen meist nur innerhalb der
Landesgrenzen bekannt sind: mit Cor-
nalin (Landroter), Humagne rouge, Peti-
te Arvine und Amigne seien nur einige —
die wichtigsten - stellvertretend
genannt.

Empfehlenswert ist ein Besuch des
Walliser Reb- und Weinmuseums in
Salgesch (Salquenen). Dort erhédlt man
auf sehr anschauliche und lebendige
Weise Einblick in das Leben der Men-
schen um die Jahrhundertwende und
die Entwicklungen des Weinbaus.
Nach dem Museumsbesuch ist die

Weinberge in Salgesch

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Freude auf ein Glas Walliser Wein um
so grosser!

Beginnen sie lhre vinologische Exkur-
sion doch mit dieser Empfehlung.

1998 Ambassadeur Fumé
Gros Rhin de Chamoson

Farbe: intensives Goldgelb

Nase: Aromen, die deutlich an Karamel
und Krokant erinnern, harmonisch
figen sich zart Vanilletdne ein, Rauch-
und Eichenholzkomponenten verleihen
dem Wein eine pikante Wirze

Zunge: die Raucharomen bestimmen
den Geschmackseindruck und verbin-
den sich gelungen mit den Vanilleto-
nen, die Aromen von Karamel und Kro-
kant werden durch einen Hauch Zart-
bitterschokolade unterstrichen

Nachhall: sehr lang und intensiv

Servierempfehlung: bei etwa 14 Grad

1999 Diolinoir Grandmaitre
Farbe: kréftiges Purpurrot

Duft: beeindruckend markant. Er errin-
nert an offenes Holzkohlenfeuer, inten-
sive Téne von reifen, schwarzen Kir-
schen und Brombeeren sowie Heidel-
beeren, verspielte Note von Lakritz
Zunge: ganz deutlich sind Aromen, die
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an Kakaobutter erinnern; diese verbin-
den sich mit den Fruchtaromen, der
Eindruck von frischem Holz und Leder
rundet das Geschmacksbild ab

Nachhall: sehr lang und kréaftig
Servierempfehlung: bei etwa 16 Grad

Der Genuss des Weines vollendet
sich mit einem Walliser Teller: Trocken-
fleisch, Trockenwurst, Rohschinken,
Speck und diverse Alpkase. Dazu wird
kranzférmiges Roggenbrot gereicht,
eine rustikale Spezialitét, die ein Aus-
druck der Lebensgewohnheiten im
Wallis ist.

Das Familienunternehmen Gabriel
Fleury in Granges steht Besuchern
offen, die die Produktion von Trocken-
fleisch selbst erfahren moéchten. Herr
Fleury lasst es sich nicht nehmen,
selbst Géaste zu empfangen und in die
Geheimnisse der Produktion einzuwei-
hen: ,Besonders wichtig ist die Her-
kunft des Fleisches. Fir unser Walliser
Trockenfleisch wird ausschliesslich
der Stotzen (Schinken) von zertifizier-
ten Schweizer Kiihen verwendet. Ver-
edelt wird das Fleisch nach mehrmali-
gen Trocken- und Pressvorgéngen
sowie durch eine Spezialmischung aus
Salz und Gewdtirzen.“

Reben in Salgesch

med-Leser

lhnen, liebe Leser, mdchte ich hier
ein wenig Appetit machen, und Sie
auch zu einem Besuch des Chéateau
Mercier in Sierre (Siders) einladen. Wer
hat nicht schon irgendwann davon
getrdumt, Schlossherr zu sein? Auf
Chateau Mercier kénnen Sie diesen
Wunsch zumindest fir einen bestimm-
ten Zeitraum verwirklichen.

Das Chéateau, im Herzen des histori-
schen Stadtchens Sierre gelegen,
wurde 1906-1908 von der einflussrei-
chen Familie Mercier erbaut. Hier die
Geschichte: Die Familie, urspriinglich
im Waadtland ansassig, flichtet -
damals schon - aus Protest vor rigoro-
sen Steuererhdhungen in das romanti-
sche Weinstéadtchen Sierre.

Genau an diesem Ort soll der Traum
von Marie und Jean-Jaques Mercier
verwirklicht werden. Aufwendig ist der
Bau und die Innenausstattung im
Renaissancestil. Im Laufe der Zeit
tragt die Familie eine grosse Samm-
lung zeitgendssischer Maler zusam-
men. Beliebt bei der Bevélkerung wird
sie durch das grosszligige Mazenaten-
tum und ihr soziales Engagement.
Doch 1932 stirbt Jean-Jaques. Seine
Frau stellt fest: ,,Das Leben ist wirklich
weniger teuer in einer Villa als in einem
Schloss. Wir waren nicht sehr vorsich-
tig (sparsam), mein Gatte und ich, das
SchloB zu bauen. Man wird zusehen
missen, was daraus zu machen ist.
Soll man es vermieten oder muss man
es verkaufen? Aber, wer wird bezah-
len, was es wert ist?“

Im Jahre 1970 unterschreiben die
Nachkommen der Merciers die Schen-
kungsurkunde an den stolzen Empfan-
ger, den Kanton Wallis. Die Schenkung
umfasst den gesamten Besitz inklusive
Wohnhausern/Nebengebauden, Ein-
richtungsgegenstanden, Kunstwerken
und Grundbesitz. Eine Bedingung war
nattrlich an diese grossziigige Schen-
kung verknipft: Das Schloss soll in
erster Linie kulturellen und kiinstleri-
schen Zwecken dienen, der Park flr
die Offentlichkeit frei zuganglich sein.
Unter grossem Aufwand wurde das
SchloB restauriert, so dass der Stil des
Hauses erhalten blieb. Wer die Rdume

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Das Chateaux in Sierre

des Schlosses betritt, splrt noch
heute die Gegenwartigkeit der Familie.
Alles ist im Originalzustand erhalten.

Auf Anfrage 6ffnet das Schloss seine
Pforten und bietet Gruppen ab zehn
Personen ein einmaliges Erlebnis: Das
Schloss ,,gehort” fir ein Wochenende
jeweils immer nur einer Gruppe, so
dass die Gaste in exklusivem Rahmen
tagen, speisen, feiern, geniessen kon-
nen. Warum nicht auch Sie??? Besu-
chen Sie den Kanton der kulinarischen
GenUsse!

Santé!

Fotos: Sierre Anniviers Tourisme

Weitere Informationen:

sierre anniviers

Place de la Gare 10

CH-3960 Sierre

Tel.: +41-27-4517110
http://www.sierre-anniviers.ch

http://www.swisswine.ch
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Schienenkreuzfahrt nach Breslau, Krakau und ins Riesengebirge

H Immlischer S egen
fUr das alteste R estaurant

Thilo Zimmermann

Dass Liebe durch den Magen geht,
das weiB in Breslau jedes Kind. Kein
Junge, der nicht schon einmal durchs
KI6Bel-Tor am Dom gehUpft ware, kein
Madchen, das es ihm nicht gleich
getan héatte. Der Bogen im Herzen der
Stadt erinnert ans schlesische Natio-
nalgericht, eben jene KartoffelkloBe
(“Kl6Bel”), die sonn- und feiertags mit
Gurken-und-Speck-gefiillten Rouladen
sowie Rotkonhl, der in Breslau Blaukraut
heiBt, gereicht werden. Die Legende
sagt, dass ein Witwer durchs Tor zum
Dom gegangen und im Gotteshaus
sanft eingeschlafen sei. Im Traum

a5

24 Gour-med

erschienen ihm die dampfenden KliéBe
vom Herd der verstorbenen Gattin. Nur
einen davon lieB er Ubrig — auf dass
dieser bis zum heutigen Tag in verstei-
nerter Form Breslaus beriihmtes Tor
schmicke. Und als der Alte seine
Mahlzeit beendet hatte, sprach die
resolute Witwe Klartext: “Du liebtest
nicht mich, sondern nur meine Kl6Be.”
Worauf der gute Mann jah aus seinen
kulinarischen Traumen erwachte.

Heute wird in Breslau niemand mehr
enttduscht, der kulinarische Traume
hegt. Hinter gepflegten Fassaden lo-

uchhalle in Krakau
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cken ansprechende Restaurants, die
die Namen tragen von Bacchus und
anderen genussvollen Gesellen. Bestes
Beispiel ist der “Schweidnitzer Keller”
unterm altehrwiirdigen Rathaus. 1273
gegrindet, nimmt das Lokal fir sich in
Anspruch, “das é&lteste Restaurant in
Europa” zu sein. FUnf Jahre war es
geschlossen, damit die Bauarbeiter
unter den sehr strengen Blicken der
Denkmalschitzer tatig werden konn-
ten. Vor wenigen Monaten eréffnete
der “Schweidnitzer Keller” wieder —
eingeweiht von einem Kardinal — dem
Erzbischof von Breslau, héchstpersén-
lich. Die mustergliltig wieder hergestell-
ten Gewdlbe bieten Platz fir ein Ange-
bot von “Bauernstube” bis “Flrsten-
saal”. Ein Nobel-Pub im gotischen
Ambiente fehlt ebenso wenig wie der
1519 angelegte Tunnel “Zum Goldenen
Krug”, einer Brauerei, von der einst die
Bierfédsser herbeigeschafft worden
sind. Im Géstebuch haben sich Kaiser
und Kdnige, Dichter und Militars, Maler
und Wissenschaftler eingetragen. Sie
alle tafelten im Laufe der Jahrhunderte
mit dem Blick auf kunterbunte Wand-
malereien, die damals wie heute Sze-
nen mittelalterlicher Gobelins aus Flan-
dern und Frankreich in Erinnerung
rufen.

Als Kichenchef im “Schweidnitzer
Keller” fungiert der Franzose Didier Pic
de Vernoux, der zuletzt in Mexiko und
Hongkong gastronomische Akzente
setzte und nun historischen Boden
betritt. Dabei setzt er nicht “nur” auf die
Haute cuisine seiner Heimat, sondern
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auch auf polnische Hausmannskost
auf hdchstem Niveau. Da munden die
Piroggen, mit Quark und Hackfleisch
gefiillte Teigtaschen, ebenso wie das
Bigos, das in Rotwein geschmorte
Sauerkraut mit Fleischeinlage. Ganz
oben auf der Hitliste Breslauer Spezia-
litdten: Kartacze. Hinter diesem Na-
men verbergen sich koéstliche Fleisch-
ballchen mit Pilzen und — wie kénnte es
anders sein — mit KartoffelkléBen, klein
geschnitten und unibertroffen.

Breslau, die KléBel-Kapitale, ist das
erste Ziel einer so genannten Schie-
nenkreuzfahrt, auf der der Zug “Classic
Courier” seine Fahrgaste rollt. Im Stil
der 30er Jahre restaurierte Erste-Klas-
se-Abteils bilden den angenehmen
Rahmen der Reise. Hinzu kommt ein
nostalgisch angehauchter Salon-Wa-
gen, in dem ein Pianist, den alle bloB
Jurek nennen, am Klavier flr Live-
Musik sorgt. Nicht zu vergessen ist der
Speisewagen, in dem Koch Gert
Arnolds frische Speisen wie Rigatoni
mit  Steinpilz-Rahmsauce offeriert.
Abends macht der “Classic Courier”
Halt, und die Passagiere lbernachten
bequem in einem Hotel. So fihrt die
Tour Uber Krakau nach Schweidnitz
und ins Riesengebirge bis in den Ur-
laubsort Krummhtbel an der Schnee-
koppe und zurlick.

Im Mittelpunkt der Reise stehen Bres-
lau und Krakau, durch ihre Vielzahl von
Hochschulen und Studenten beides
jung gebliebene Stadte, die es in sich
haben. Und eine wichtige Gemeinsam-
keit aufweisen: prachtvoll erhaltene
beziehungsweise wieder aufgebaute

Didier Pic de Vernoux

med-Leser

Marktplatze riesigen AusmaBes. In die-
sem Rahmen wird der Bummel, wird
das Sehen-und-Gesehen-werden zum
anregenden Zeitvertreib fir Fremde
und Einheimische gleichermaBen. Eine
Vielzahl von StraBencafés lockt nach
dem Spaziergang zur Einkehr fir fuB-
mide Zeitgenossen. Ihr Auge schweift
dann Uber machtige Blrgerhauser aus
Mittelalter und Barock, Uber rote,
gelbe, griine Fassaden mit reichem
Zierrat, Gber Musikanten und Jongleu-
re, die ihren Teil dazu beitragen, das
Bild mit Leben zu flllen.

In Breslau thront das Rathaus im
Mittelpunkt der Stadt, die am Ende des
Zweiten Weltkriegs zu 70 Prozent zer-
stort war und bis in die 80er Jahre hin-
ein wieder rekonstruiert worden ist.
Das Rathaus gilt als eines der wichtig-
sten Baudenkmaéler Polens und ist mit
seinen kunstvollen Giebeln und der
schoénen Sonnenuhr ein Fest flir jeden
Hobby-Fotografen. Darlber hinaus
richten sich die Objektive an der Oder
vor allem auf die Kirchen. Das ist auf
der Dominsel mit der Kathedrale nicht
anders als auf der Sandinsel mit ihrem
innen vorzuglich in Stand gehaltenen
Gotteshaus, das gleich mehrere Bau-
stile in sich vereint. Was das Rathaus
auf dem Marktplatz in Breslau, das ist
in Krakau die Tuchhalle. Unter ihren
Lauben im Schatten der Marienkirche
reihen sich Teestuben und Handwer-
ker-Sténde aneinander wie die Glieder
einer Perlenkette. Mehr Menschen
dréngen sich nur noch auf dem Wawel,
dem Schlossberg. Hoch Uber der
Weichsel recken sich Schloss und
Kathedrale in den Himmel und bilden
die Ausrufungszeichen eines kulturel-
len und politischen Zentrums, das pol-
nische Geschichte (mit-)geschrieben
hat. Nicht umsonst war Krakau als
Reichshauptstadt lange anerkannt
Uber die Grenzen des Landes hinaus.

Einen Abend in Krakau sollte nie-
mand im Hotelzimmer verbringen. Zu
interessant, zu pulsierend sind Gastro-
Szene und Nachtleben, als dass man
sie verpassen sollte. Das “Restauracya
Jarema” zum Beispiel stellt — entgegen
seiner geografischen Lage — ostpolni-
sche Spezialitdten auf den Tisch. Inter-

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Marktplatz in Breélau

essante Kreationen wie der
Borschtsch, in dem alles rot ist von der
Beete Uber die Paprika bis zu den Boh-
nen, gehért zwingend dazu. So
gestérkt steht der Kneipentour nichts
mehr im Weg. Der judische Stadtteil
Kazimierz, in dem Regisseur Steven
Spielberg seinen bedriickenden Er-
folgsfilm “Schindlers Liste” drehte,
avanciert derzeit zum “In”-Viertel
schlechthin. Lokale wie “Alchemia”
oder “Propaganda” mit ihrer Palette
von der modernen Kunst bis zum alten
“Trabi”-KUhler sind dichtbevodlkert. Der
Gerstensaft flieBt in Strémen, der
“Zubrowka”, der Wodka mit dem Gras-
halm aus dem polnischen Bison-Land,
steht auBerdem hoch im Kurs. Touris-
ten verlaufen sich (noch) nicht nach
Kazimierz. Daflir kommen zunehmend
junge Leute aus dem nordisch-kihlen
Warschau zur Wochenend-Sause ins
stdléndisch-ausgelassene Krakau. Na
zdrowie.

Fotos: Thilo Zimmermann

Weitere Informationen:

DNV-Touristik GmbH
HeubergstraBe 21
70806 Kornwestheim
Tel.:(0 71 54) 13 18 30
Fax (0 71 54) 18 29 24
http:((www.dnv-tours.de
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\ Gerader Wein im schiefen

Augen- und Gaumenschmaus im

Ein besonderes Zug-Erlebnis

C.C. Troebst

Nicht nur Eisenbahnfreaks trdumen
von einer Fahrt im beriihmten schwei-
zer Glacier Express. Die Bilder sind
bekannt: rote Aussichtswaggons auf
schlanken Briickenbogen, die ausse-
hen wie die Fenster einer Kathedrale,
dahinter eine einmalige Bergkulisse mit
schroffen Gipfeln, tiefen Schluchten,
gleiBenden Schneefeldern. Friiher oder
spéter - aber mit Sicherheit - erwacht
in einem der Wunsch: "Damit musst du
auch mal fahren..."

Wer geliebt wird, hat zahlreiche Kose-
namen. So auch der Glacier Express.
"Die kleine Rote" wird er von seinen
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Fans genannt, aber auch "Top Train of
the World " oder gar "der langsamste
Schnellzug der Welt." Denn auf der
291 Kilometer langen Strecke zwi-
schen St. Moritz und Zermatt hat er
enorme Hohenunterschiede zu Uber-
winden, schraubt sich wie eine Raupe
in so genannten Kehr-Tunneln bergauf
oder bergab, und Uberquert auf kihn
geschlungenen Viadukten gleich
mehrfach die Gleise, Uber die er gera-
de gerollt ist.

Noch verlockender wird der Wunsch,
diese wohl aufregendste und faszinie-
rendste Eisenbahnstrecke Europas zu

Hohe Berge...
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Express...

befahren, wenn man hoért, dass im
Gletscher Express auch besondere
Gourmet-Events stattfinden. Auf der
zweistindigen Fahrt zwischen St.
Moritz und Chur z.B. verwohnen hoff-
nungsvolle Nachwuchskréfte der Bun-
dener Gastronomie die Reisenden mit
fantasievollen und abwechslunsgrei-
chen Kreationen aus heimischer
Kiche. Mit Leidenschaft und Kreati-
vitat zaubern sie lukullische Leckerbis-
sen.

Andere Angebote des rollenden
Restaurants der Rhétischen Bahn sind
kulinarische Extrafahrten, wie zum Bei-
spiel eine Champagnerfahrt.

Dank der romanischen Sprache, der
Nahe Italiens und der mehrheitlich
deutschsprachigen Ortsbevélkerung
stossen in St. Moritz drei Kulturberei-
che zusammen. Das wirkt sich wie in
allen Grenzlandern naturgemass auch
auf die Kiiche aus - ein weiterer Grund
fur Wettbewerbe und Festivals. Sie
locken Feinschmecker aus aller Welt
ins Engadin. Vom 11. bis 15. Marz
2003 feiert das St. Moritz Gourmet
Festival seinen 10. Geburtstag. Erst-
mals geschieht dies im Fruhlings-
schnee. "Springtime" ist denn auch
das Thema. Eingebunden sind 3-Ster-
ne-Michelin-Kéche aus Frankreich,
Deutschland, der Schweiz, Osterreich,
Italien und Japan, sowie zwei Spitzen-
vertreter der Asiatischen Kilche. Sie
kochen mit den Brigaden der St. Morit-
zer Luxus- und Erstklassehauser, wie
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etwa dem "Badrutt's Palace", dem
"Carlton", dem "Kulm", dem "Suvretta
House" und den Hausern "Albana",
"Crystal", "Monopol", "Schweizerhof"
und "Steffani" um die Wette. Das
"Grande Finale" - Essen zelebrieren die
Chefs diesmal nicht auf dem (gefrore-
nen) St. Moritzer See, sondern im
"Restaurant Marmite". Dort herrscht
der "Kénig der Alpenkéche", Reto
Mathis, der das Gourmet-Festival seit
seinem Start im Jahr 1994 préasidiert.

Abwechslungsreich gelangt der "Gla-
cier" schliesslich von Chur aus ins Rho-
netal, in der Steinzeit schon besiedelt,
in der Bronzezeit von Ligurern
bewohnt, danach von den Kelten und
schliesslich, 25. v. Ch., auch von den
Romern. Sie brachten auch die Rebe.

Es ist nicht nur das gesunde Klima,
das Zermatt, den anderen Endpunkt
der Glacier-Strecke zu einem Treff-
punkt von Wintersport-, Berg- und
Bahnfreunden aus aller Welt macht.
Restaurants der Spitzengastronomie
laden den verwdhnten Gast im Som-
mer wie im Winter zum Verweilen ein.
Vom Ortsrand oder gar aus dem Hotel-
fenster bietet sich zudem ein fantasti-
sches Panorama mit 38 (!) Viertausen-
dern, einschlieBlich des Matterhorns,
die Zermatt umgeben. Hier kann man
den Himmel berthren! Sechs Skilifte
und eine Luftseilbahn erschliessen von
Anfang Juli bis Ende Oktober wie ein
Spinnenetz das héchstgelegene Skige-
biet der Alpen. Viele besuchen in 3.810
m.0.M die naturliche Gletschergrotte
unterhalb der Bergstation Klein Matter-
horn. Es ist ein Blick in eine faszinieren-
de Welt von Schnee und Eis. Und wie
als Kontrast dazu entsteht gerade ein
8-Loch-Golfplatz in Randa-T&sch.
Spielbeginn ab 2004, Lénge 2.750 m.

Auch Sie, liebe gour-med-Leser,
haben jetzt die Chance, all' das haut-
nah selbst zu erleben. Wenn Sie die
nachstehenden Fragen richtig beant-
worten und das Glick lhnen hold ist,
kénnen Sie gewinnen:

Eine tolle Reise mit insgesamt 4
Ubernachtungen: 2 Swiss Pdasse

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

(Bahn/ Postbus/ Schiff) 1. Klasse,
giiltig fiir 8 Tage; 2 Ubernachtungen
im Doppelzimmer fiir 2 Personen
(Basis Zimmer/HP) in einem sché-
nen 4-Sterne Hotel in St. Moritz. Giil-
tigkeit bis 24. Sept. 2003, ausgenom-
men Weih-achten/Neujahr und
Februar, immer in Absprache mit
dem Hotel sowie 2 Ubernachtungen
fur 2 Personen in einem Mittelklas-
sehotel in Zermatt, inkl. HP, giiltig bis
20. Dezember 2003 (ausgenommen
die Zeit vom 21. Dezember 2002 bis
4. Januar 2003)

Einsendeschluss ist der 20.01.03.Der
Gewinner wird schriftlich benachrich-
tigt. Eine Auszahlung/Ubertragung ist
nicht méglich.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen

lhre Daten werden im Sinne des Daten- Weitere Informationen:

schutzes behandelt. Schweiz-Tourismus

Postfach 16 07 54

Viel SpaB und viel Gltck! 60070 Frankfurt/M, Tel.: 00800/100 200 30
Ihr gour-med Team info.de@switzerlandtourism.ch
Kur- und Verkehrsverein

Fotos: Rhétische Bahn CH-7500 St. Moritz

Tel.: +41(0)81 837 33 33,
Fax: +41(0)81 837 33 77
http://www.stmoritz.ch

GEWINNSPIEL-COUPON

Beantworten Sie einfach die Gewinnfragen und kreu- 3.200 m.U0.M.

zen Sie die richtige Losung an, schneiden Sie den Cou- H 2.800 m.U.M.

pon aus und faxen Sie ihn an uns oder senden Sie ihn |:| 3.810 m.i.M.

per Post an die angegebene Adresse zurtick. Und hier

nun die Fragen: Hier tragen Sie bitte Ihren Namen und lhre
Anschrift ein:

Frage1: Wie lang ist die Bahnstrecke zwischen

St. Moritz und Zermatt?

Name Vorname
[ ]380km
|:| 116 km StraBe, Hausnummer
[ ] 291 km
PLZ, Ort
Frage 2: Den wievielten Geburtstag feiert das
St. Moritz Gourmet Festival im Jahr 20037 Telefonnummer
Den fiunften F
axnummer
Den zehnten
|:| Den zwanzigsten
Frage 3: In welcher Hohe liegt die Gletschergrot- FAX-Nummer: 0049 (0) 2501 /27 56 0

te bei der Station Klein Matterhorn? ~ Redaktion gour-med-Gewinnspiel , FuggerstraBe 13, 48165 Minster
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"LEADING HOTELS OF THE WORLD”

Rafﬂes

H otel Vier Jahreszeiten

Tradition und Moderne

Klaus Lenser

Seit nunmehr Uber einhundert Jahren
ist das Hamburger Luxushotel "Vier
Jahreszeiten" direkt an der Binnenal-
ster der Inbegriff fir Hamburger Hotel
und Gastronomie auf hdchstem Ni-
veau. Das seit einigen Jahren zur Raf-
fels-Gruppe gehdrende Haus sieht
sich selbst so: Traditionen werden hier
nicht vergessen sondern auf das
Heute abgestimmt.

T

So hat sich der Bau eines Wellnessbe-
reiches Uber den Déachern von Ham-
burg als moderne Spa Anlage im Tra-
ditionshotel mit professionellen Thera-
peuten durchaus der Gediegenheit des
historischen Baustils angepasst. Die
zentrale Lage inmitten der Stadt 1adt
geradezu ein, die eleganten Geschéf-
te zu einem Einkaufsbummel zu besu-
chen. Die Staatsoper ist in direkter

Das Hotel “Vier Jahreszeiten”

;

[

—-E i
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Nachbarschaft und gut zu Fuss zu
erreichen. Die verschiedenen Restau-
rants im Hotel "Vier Jahreszeiten" wer-
den von Gastrokritikern stets gelobt
und immer wieder mit Auszeichnun-
gen und Ehrungen versehen. Neben
dem “Café Condi” dem "Jahreszeiten
Grill" und "Doc Cheng’s” méchten wir
unseren Lesern besonders das Gour-
met-Restaurant "Haerlin" mit seinem
Kuchenchef Christoph Ruffer vorstel-
len. Christoph Ruffer hat sich Uber
Stationen wie, “Residenz” in Essen,
“Traube Tonbach” und “Barreis” beide
Baiersbronn in die Spitzenliga
gekocht. Bevor er die Kuchenleitung
im “Haerlin” Ubernahm, hat er im
“Fahrhaus Munkmarsch” auf Sylt Spit-
zenleistungen in der Kiiche kreiert. Der
erst 29jahrige bevorzugt die klassische
franzdsiche Kiche mit frischen natur-
belassenen Produkten. Seine Ein-
kaufsquellen behalt er am liebsten fur
sich, seine Philosophie: weniger ist
mehr bei Produktion von Agraerzeug-
nissen.

Wer mehr als die Rezepte - die wir
flr sie mitgebracht haben — von Chri-
stoph Riffer nachkochen will kann
einen, seiner fast immer ausgebuchten
Kochkurse besuchen.



Loup de Mer in der
Meersalzkruste
mit Emincé vom

englischen Sellerie und

Thymiangnocchis

Loup de Mer in der Meersalzkruste

1 Loup de Mer a 800 g
4 Zweige Thymian
1 Knoblauchzehe
1TL Zitronenzeste
2 kg feuchtes, grobes Meersalz
4 EiweiBe
200 g Weizenmehl
100 ml Wasser

Salz & Pfeffer

Den ausgenommenen Loup de Mer
von innen salzen, pfeffern und mit Thy-
mianzweigen und der in Scheiben
geschnittenen Knoblauchzehe flllen.
2 kg feuchtes, grobes Meersalz mit
dem EiweiB, Mehl und Wasser ver-
mengen. Den Boden einer hitzebe-
standigen Platte mit einem Viertel der
Salzmasse bestreichen, darauf den
Loup de Mer setzen und ihn mit dem
restlichen Teig rundherum einpacken.
Im Ofen bei 210 Grad ca. 30 Min.
garen. AnschlieBend die Salzkruste
aufschlagen, beiseite geben und die
Fischfilets von der Grate 16sen.

Emincé vom englischen Sellerie

1 Bund englischen Sellerie

2 Tomaten
1 Msp Safranfaden
2 Schalotten
1TL  gehackter Dill
1 EL  Butter
200 mi GemlUsebriihe
100 ml Noily Prat

Loup de Mer in Meersalzkruste

Den englischen Sellerie saubern, diinn
schalen und in Scheiben schneiden.
Die Schalotten fein wirfeln und in But-
ter anschwitzen. Die Selleriescheiben
zugeben und mit Noily Prat und Gem-
sebriihe abloschen. Die Safranfaden
zugeben und alles sanft biBfest din-
sten. Die Tomaten heiB Uberbrihen,
vierteln, die Haut und das Kerngehau-

Christoph Riiffer

se l6sen und die Tomatenfilets in kleine
Wirfel schneiden. Die Tomatenwdrfel
zum gegarten Sellerie geben, den
gehackten Dill zufiigen und das Gem{-
se mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Thymiangnocchis
500 g gekochte, ausgedampfte
Kartoffeln
80 g Weizenstarke
3  Eigelb
Salz, Pfeffer, Muskat
2 EL gehackter Thymian

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Die Binnenalster in Hamburg

Die gekochten und gut ausge-
dampften Kartoffeln durch eine Kar-
toffelpresse geben und mit der Starke
und mit den Eigelben mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wlirzen und
den gehackten Thymian unterrihren.
Kleine Kugeln abstechen und diese
mit Hilfe von Gabelzinken in Gnocchi-
form bringen. Die Thymiangnocchis
ca. 3 Min. in kochendem Wasser
garen und anschlieBend in einer Pfan-
ne mit Olivendl anschwenken.

Anrichten

Das Sellerie-Emincé auf einem Teller
mit den Gnocchis anrichten. Die Filets
vom Loup de Mer auflegen und mit
etwas Safransauce oder aber kleinen,
mit Ratatouille gefillten Minipaprika
servieren.

Fotos: Raffles Hotel Vier Jahreszeiten

Weitere Informationen:

Raffles Hotel Vier Jahreszeiten
Restaurant Haerlin

Neuer Jungfernstieg 9-14
20354 Hamburg

Tel. 040-34 94 0

Fax 040-34 94 26 10
http://www.raffles-hvj.com
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Kulinaria der Welt

T Gou
Genieb’en auf gut Deutsch

in Colorados l ulverschnee

Jurgen D. Lemke

Der wunderbare weiche Pulver-
schnee ruft und alle kommen. Euro-
paer, Asiaten, Slidamerikaner und nicht
zuletzt die Amerikaner selbst finden im
Winter den Weg in die imposante Berg-
welt des amerikanischen Bundesstaa-
tes Colorado, um hier den Schnee der
ganz besonderen Art zu genieBen. Ob
sie Aspen oder Vail den Vorzug geben,
ist eine reine Glaubenssache, der
Schnee und die Luft, prickelnd wie
Champagner, sind auf jeden Fall gleich.
Aspen ist der mondanere und Vail der
mehr bodenstandigere, sportlichere
Ort mit europaischer Préagung.

Dabei ist Vail eine Stadt aus der

30 Gour-med

Retorte, der Individualverkehr ist aus
dem Stadtkern entfernt — und das im
autofreundlichen Amerika. Die Innen-
stadt gehoért so ganz und gar den Men-
schen, und die ziehen zahlreich durch
eine bayerische, Osterreichische und
schweizerische Kulisse. Leberkés,
Krautsalat, Rindsrouladen und Wurst-
salat findet man ofter auf der Speise-
karte als Hamburger. Biergartenstim-
mung wohin man schaut, nicht lar-
mend, doch urgemdtlich. Ein romanti-
scher Ort, wie er nicht schéner in unse-
ren Bergen stehen kdnnte. Deutsche,
Osterreichische und schweizer Fahnen
fast an jedem Haus und auch auf dem

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Dorfplatz neben dem wunderschénen,
alpenlandisch gestylten Brunnen in
einer Winterlandschaft, die Hollywood
nicht schéner gestalten kénnte, inklusi-
ve Zithermusik.

Mittendrin im tiefverschneiten Tal ein
Hotel der Luxusklasse mit einem uns
vertrauten Namen: ,Sonnenalp Resort
of Vail“. Der Name wurde nicht rein
zuféllig gewahlt, denn hier bei der
“Sonnenalp” handelt es sich wirklich
um den Ableger des gleichnamigen
Hotels im Allgédu, welches mittlerweile
zu den besten deutschen Urlaubs-
adressen gehdrt. So entstand ein klei-
nes, behagliches Stiick Bayern in der
Weite Colorados. Das Wappen des
Freistaates und das Markenzeichen
des Hotels im Allgdu, die kupferne
Sonne, zieren auch hier die Eingangs-
fassade. Auf das frohliche ,,GriB Gott*
am Morgen muss man jedoch verzich-
ten, ansonsten fuhlt sich aber der
Gast, der die deutsche “Sonnenalp”
kennt, hier gleich heimisch. Von den
kuscheligen Daunenbetten in den Zim-
mern, den groBen Bauernmdbeln Uber-
all und den FuBbodenheizungen in
allen groBziigig ausgestatteten Badern
bis zum Interieur in der Halle und den
Aufenthaltsrdumen — vieles gleicht sich
und kommt einem bekannt vor. Das
Restaurant ,Ludwig‘s®, die ,Bully
Ranch® und den ,King‘s Club® gibt es
allderdings nur in Vail und nicht in
Ofterschwang im Allgdu. Im ersteren
héngt ein lebensgroBes Bild des jun-
gen bayerischen Monarchen und die
Musik Wagners erklingt leise zum



Abendessen. Die Kiche selbst gibt
sich weltoffen mit franzésischem Ein-
schlag, kommt doch der Chef auch aus
Lyon. Der deutsche Einfluss, insbeson-
dere der bayerische, bleibt hier auBen
vor. Serviert wird jedoch im Dirndl,
denn auf diese heimatliche Tradition
wird nicht verzichtet. In der ,Bully
Ranch® geht es amerikanisch zu, vom
,Caesar’s Salad“, Hamburger und feu-
rigen Hahnchenbeinen angefangen
gibt es all das, was Amerikaner mogen,
in ausgezeichneter Qualitat. Im ,King’s
Club“, der urgemdtlichen Bar in der
Halle, wartet nach einem Tag voll
sportlicher Aktivitdten die bei den
Gasten so beliebte heiBe Schokolade,
in UbergroBen Hutschenreuther-Tassen
serviert und mit einer groBen Sahne-
haube versehen. Wer diese Kalorien-
bombe verschméaht, kann nach eng-
lischer Tradition frisch aufgebriihten
Tee zu den Klangen der Musik von
Gene Johnson genieBen

Das architektonisch einpragsame
Haus in Vail verfigt Gber liebevoll ein-
gerichtete 88 Suiten, die alle mit baye-
rischen Bauernmdbeln und einem offe-
nen Kamin ausgestattet sind. Auf zwei
Stockwerken liegt eine Vielzahl von
Zimmern, doch zwei gleiche wird man
vergebens suchen. Nur eins haben alle
Raume gemeinsam: einen herrlichen
Blick auf die umliegenden Berge, ob
schneellberladen oder saftig grin, je
nach Jahreszeit.

Neben dem Haupthaus, welches seit
neuestem der Hotelkette , The Leading
Small Hotels of the World“ angehdrt,
wird unter gleicher Leitung das nur
wenige Meter entfernte ,Swissotel”
mit seinen 56 Zimmern und drei Suiten
gefuhrt. Hier befindet sich auch das
dritte Restaurant der gesamten Anlage,
das ,Swiss-Chalet“. Neben dem
schweizerischen Ké&se- und Fleisch-

fondue wird auch jeden Abend das flr
Amerikaner weitestgehend unbekannte
Raclette angeboten. Als Vorspeisen
stehen neben anderen Gerichten Steak
Tartar, ein Bauernteller, Késespatzle
und Bindner Gerstensuppe auf der
Karte. Die Nachspeisen: Topfenstrudel,
Lebkuchentorte und Eissoufflé mit
Kirschwasser.

Der Spa-Bereich beider Hotels befin-
det sich im Untergeschoss des “Swis-
sbtel” und wartet mit einer breiten
Palette von Anwendungen auf. Trocke-
ne und auch feuchte Saunen, natlrlich
nach Ge-schlechtern getrennt, denn

Skivergniigen pur

Speisesaal im“Sonnenalp Resort of Vail”

wir sind in Amerika, sind ebenso hier
zu finden wie ein Ruheraum zum Medi-
tieren und Traumen. Uber einen offe-
nen, natirlich beheizten Pool verfiigen
beide Hotels im liebevoll gepflegten,
parkéhnlichen Garten.

Sport wird hier in Vail, wie auch im
Allgéu, groB3 geschrieben. Im Winter ist
es der Wintersport und im Sommer
lockt das Tal die Golfer und Wanderer.
Nur wenige hundert Meter von der
Hoteltlr entfernt befinden sich die
Lifte, die die Wintersportfreunde in eine
unbeschreibliche Winterwelt bringen
werden.

Ein Tag, eine Woche reichen nicht
aus, um alle Loipen und Pisten ken-
nenzulernen. Vail ist ein Rezept
gegen winterlichen Tribsinn, denn
hier kommt er erst gar nicht auf. Im
Sommer lockt der hoteleigene Golf-
club mit seinem herrlichen Platz
inmitten einer grandiosen Bergwelt
mit gepflegten Fairways und aus-
gezeichneten Greens und einem
Restaurant, welches nicht nur von Gol-
fern besucht wird.

Fotos: Jurgen D. Lemke

Weitere Informationen:

Sonnenalp Hotel & Resort of Vail
20 Varl Road

Varl Colorado

USA 81657

Tel.: 800.654.8312 oder

in Deutschland: 08321/2720
info@sonnenalp.com
http://www.sonnenalp.com
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Kleines Tal der

Andrea Hinterseer

Sie haben es im UbermaB. Die land-
schaftliche Schonheit, ein Schigebiet,
das mit dem gréBten Winter-Eldorado
Deutschlands verbunden ist, im Som-
mer Wege entlang der sanften Natur
bis hinauf in den Kletterfels. Und sie
haben zwei Vorwahlen, zwei Postleit-
zahlen und flhlen sich sowohl als
Deutsche als auch als Osterreicher. In
allererster Linie jedoch als Kleinwals-
ertaler.

Nur Uber Deutschland erreichbar hat
sich die ,Enklave der Walliser Oster-
reicher” seit ihrer Flucht aus der
Schweiz Uber die Berge Vorarlbergs
im 13. Jahrhundert, zu einem Tal ent-
wickelt, das jeden Urlaubers Herz
hdher schlagen lasst.

Vor allem wurde das kleine Tal zum
exklusiven Kulinarium. Kaum zu glau-
ben, gab es in dem damals unwirt-

#"J!‘JJ.\:‘:J".t '
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groBen

lichen Tal der Breitach nur ein karges
Leben fir die allemannischen Bauern
und die Kiiche bot lediglich Milchpro-
dukte in Verbindung mit Mehl, Eiern,
Bohnen und Gerste. Suppen und Mus
pragten die Gaumenfreuden der alten
Kleinwalsertaler Bauern.

Heute scheint es unmdglich, dieses
reizvolle Tal hungrig zu verlassen. Gut,
dass es so viel Auslauf gibt. Auf Spa-
zierwegen, Bergtouren, Klettersteigen
und im Winter auf der l&nderiibergrei-
fenden Piste zu Oberstdorf. Bei so viel
frischer Luft und sportlicher Betéti-
gung kommt der Hunger ganz von
allein. Der Gusto ist ihm schon lange
vorausgeeilt bei all den kulinarischen
Verfihrungen.

Haubengekrént und vor allem aus-
gezeichnet mit dem Uberzeugenden
Urteil seiner Gourmet-Gaste, ist Martin

Das malerische Kleinwalsertal

Zuruck zum Inhaltsverzeichnis

KLEINWALSERTAL -
VORARLBERG

Kbche

Jénger einer der ersten Adressen,
wenn der Gaumen jublieren soll. Als
einer der besten Koéche Vorarlbergs,
hat er sich aus den groBen Hotels
zurlckgezogen, um in seinem ,Alpen-
hof Jager* in Unterwestegg in Riezlern
auf der Klaviatur des guten
Geschmacks zu brillieren. Im bezau-
bernden Ambiente der heimeligen
Humbachstube des 300 Jahre alten
Walliser Hauses, die die eindeutige
Handschrift seiner Frau Inge tragt, ver-
fihrt er mit der gelungenen Melange
aus bodenstandiger Kiche und den
virtuosen Kinsten des Kichenmei-
sters.

Ganz mit den Schéatzen der Natur
kokettiert die Kiiche des Bergrkauter-
hofes Steinbock in Mittelberg. Roswi-
tha Vogler zieht in ihrem Hexengarten
bis zu 80 heimische Krauter, die sie in
inrer Krauterwerkstatt zu Tees, Cremen
und Tinkturen nach alt-Uberlieferten
Rezepten verarbeitet. Doch ein Gutteil
dieser frischen Krauter wandert weiter
in die Kliche, wo Hans Vogler mit Rene
Mattner und seinem Team verhexte
Verflhrungen kreiert. Ob im Aperitif mit
Krauterbowle, in der Vorspeise als
Zitronenthymian in der Zwiebellauch-
schnitte verarbeitet oder in den Krau-
ternudelsédckchen die eine Walser
Kéasekraftbriihe zum Besonderen
machen — nirgends fehlen die Krauter.
Wo man die verschiedenartigsten
Gewachse aus dem Hexengarten nicht
sieht, verbreiten sie im Verborgenen
inren Geschmack. In den Forellenfilets
zum Beispiel, die im Minztee pochiert
wurden oder im Parfait aus weiBer
Schokolade und Basilikum.

An einem besonderen Gourmettem-
pel im Kleinwalsertal gibt es kein Vor-
beikommen. Die Familie Simon hat fir



ihre Gaste die Natur in das Ifen-Hotel
in Hirschegg geholt. In Hallen, Speise-
saal, Zimmern und Wellnessbereich
regiert das geschmackvolle Detail, das
Behagen und Wohlbefinden vermittelt.
Und in der mit Gault Millau-Hauben,
Aral-Schlemmer-Atlas-Bestecken,
Bertelsmann-Kéchen und Savoir-
Vivre-Sternen ausgezeichneten Kiiche
regiert Klichenchef Peter Redlich. Mit
dem Gaumen des Gourmets und der
Raffinesse des Kochs aus Leiden-
schaft entfihrt er seine Gaste zu kuli-
narischen Hohenfligen. Gepaart mit
den edlen Tropfen aus exzellent sor-
tierten Weinschrédnken wird das Ifen
zum hoéllisch verfihrerischen Ziel
himmlischen Beisammenseins.

Weil es der Gast aber verdient, weit
mehr als hdchste Befriedigung seiner
Geschmacksnerven zu erfahren, wer-
den die Kuchen der Herren der Koch-
kinste von Wellness-Zonen umgeben.
Im Jéger klein und fein und dieses Jahr
véllig neu gestaltet, im Bergkréduterhof
selbstverstandlich unterstitzt von Duft
und Heilkraft der Natur und im Ifen den
funf Sternen entsprechend mit beein-
druckender Beauty-Farm.

Wer gerne isst, kocht meist auch mit
Freude. Beim Tourismusverband
Kleinwalsertal gibt es eine Broschire
der Direktvermarkter des Tales. Von
Kése und Biofleisch Gber Marmela-
den und Ole, bis hin zu Honig und
Speck kann der Gast alles frisch aus
der hofeigenen Erzeugung beim Bau-
ern beziehen.

Hans Vogler hat exclusiv fir unsere
gour-med-Leser ein Rezept zum
Nachkochen mitgebracht.

Rucolasalat mit
fritierten Garnelen
im Nudelteig

Rucolasalat

Zutaten fiir den Nudelteig:
300 g Weizenmehl Type 405
3 Eier
1 EL Olivendl
1/2 TL Salz
nach Bedarf 1 EL Wasser

auBerdem
12 Garnelen
2 EL Speisestérke
1/2 1 Ol zum Fritieren

fir den Salat:
200g Rucola
150 g Loéwenzahn
6 Kirschtomaten
2 EL Rosinen
2 cl Amaretto
40 ml Aceto Balsamico
Salz, rosa Pfeffer
100 ml Olivenol
20 g Parmesan am Stiick

Zubereitung:

Als erstes wird der Nudelteig zube-
reitet: Das Mehl auf die Arbeitsflache
sieben und eine Mulde bilden. Die Eier,
Salz und Ol in die Mitte geben, mit
einer Gabel verquirlen und alles
zusammen miteinander verkneten.
Den Nudelteig zu einer Kugel formen,
in eine Klarsichtfolie einschlagen und 1
Stunde ruhen lassen. Die Rosinen mit
dem Amaretto UibergieBen und einwei-
chen.

Als nachstes die Garnelen aus der
Schale brechen, mit einem kleinen
Kichenmesser entlang des Rickens
leicht einschneiden, den Darm entfer-
nen, die Garnelen waschen und trok-
ken tupfen.

Zur Zubereitung des Salates den
Rucola und Léwenzahn putzen und
waschen. Die Kirschtomaten in Viertel
schneiden, danach Essig mit Salz und
Pfeffer verriihren und mit dem Schnee-
besen das Olivendl unterschlagen.

AnschlieBend den Nudelteig auf der
Nudelmaschine dinn ausrollen und
feine lange Spaghetti herstellen. Dies
in kochendem Salzwasser "al dente"
garen, abschitten und mit kaltem
Wasser abkihlen. Die Spaghetti auf
einem Tuch trockenlegen. Nun die
Garnelen mit Salz und Pfeffer wirzen,
in der Speisestdrke wenden und jede
einzelne Garnelen mit den Nudeln
umwickeln.

Das Ol in einem Topf oder in der Fri-
teuse erhitzen. In der Zwischenzeit die
Salate und Tomaten auf den Tellern
verteilen und die Rosinen driiberstreu-
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en. Den Amaretto unter das Dressing
rGhren und Uber den Salat geben. Den
Parmesan mit Hilfe eines Triffelhobels
Uber die Salate hobeln. Die Garnelen
goldbraun frittieren, auf einem
Klchentuch abtropfen lassen und auf
dem Salat verteilen.

Parfait von weiBBer
Schokolade und Basilikum

Parfait von weiBer Schok

4 Eigelbe

1 Vollei

4 cl weiBer Rum

90 g weiBe Kuvertlre
500 g Sahne

6 — 8 Blatter Basilikum

Die Eigelbe mit dem Vollei und dem
Rum Uber Wasserdampf schlagen bis
eine leicht bindende Masse entsteht.
Die geschmolzene Kuvertlire zugeben
und das Ganze kalt abschlagen. Basi-
likumblatter in feine Streifen schneiden
und einrlihren. Die geschlagene Sahne
unterziehen und in die gewtlnschte
Form umfullen. 4 bis 5 Stunden gefrie-
ren lassen. Dazu passt Pistazienge-
back.

Fotos: Andrea Hinterseer

Weitere Informationen:

Kleinwalsertal Tourismus im Walserhaus
D-87568 (A-6992) Hirschegg

Tel: D-08329 (A-055 17)5114-0

e-mail: info@kleinwalsertal.com
http://www.kleinwalsertal.com

Alpenhof Jéager

e-mail: alpenhof.jaeger@aon.at
Tel.: D-08329-6765

Ifen-Hotel

Familie Simon

e-mail: office@ifen-hotel.com
Tel: 08329-50710
Bergkréduterhof Steinbock
e-amil:hotel.steinbock@aon.at
Tel: 08329-5033
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Der Mensch lenkt ...
... und der "Cayenne"

Selbst langjahrige Motorjournalisten
staunen: Der "Cayenne", jlingstes Pro-
dukt der Porsche AG, findet in seiner
Kategorie nicht seinesgleichen. Mit
dieser, seiner dritten Baureihe ist das
Werk in vierjahriger Entwicklungszeit
erstmals auch ins Gelande gegangen.
Resultat ist ein hochtechnisches Fahr-
zeug der Kategorie Sport Utility Vehicle
(SUV) - jedoch als sportlich-elegante
Kombination von Gelandewagen und
dem Reisekomfort einer Limousine der
Oberklasse. Es ist ein Wagen, mit dem
man nach einer Parforcejagd Uber
Stock und Stein anschlieBend getrost
auch beim Sterne-Restaurant, bei der
Oper oder dem Grandhotel vorfahren
kann. Seit Dezember halt der Cayenne
bei den Handlern Einzug, und die Auf-
tragsbucher sind voll.

Nomen est omen: Der "Cayenne" hat
wahrhaft Pfeffer in Motor, Rddern und
Getriebe. Die Basisversion "Cayenne
S" verfligt Uber einen vollkommen neu
entwickelten 340 PS starken 4,5 Liter-
V8-Saugmotor, bei der Turbo-Ausfiih-

3 N
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Porsche

rung jagen 450 PS das SUV in nur 5,6
Sekunden von Null auf weit Uber die
offiziell angegebenen 266 km/h. Im
Gelénde werden von beiden Typen bei
permanentem Allradantrieb Steigun-
gen oder Gefalle bis zu 45 Grad miihe-
los bewaltigt. Durch Graben oder
Bodenwellen von gut 1,50 m Tiefe klet-
tert der "Cayenne" so sicher und
gelenkig wie ein Kettenfahrzeug. Selbst
(noch) ungetbte Crosscountry-Fahrer
haben mit dem Mehrzweckfahrzeug
keine Muhe. Sie brauchen eigentlich
nur zu lenken und das Gaspedal zu
betétigen. Die Technik des "Cayenne"
Ubernimmt den Rest, angefangen vom

Differenzialausgleich bis zum
Bremsen. Selbst bei voller
Besetzung (5 Personen)
kann das Fahrzeug miuhelos
3,5 Tonnen ziehen. Im Koffer-
raum (540 Liter bis maximal
1.770 Liter) lassen sich
neben Koffern und Arztta-
sche mihelos die Mountain-
bikes oder der Jet-ski unter-
bringen.

Wegen der groBen Nach-
frage ist bereits geplant, die
Jahresproduktion im Por-

“Cayenne”

sche-Endmontagewerk bei Leipzig von
gegenwartig 25.000 Fahrzeugen auf
30.000 zu steigern. 90 % davon wer-
den voraussichtlich ins Ausland gehen.

Fotos: Porsche

Uberraschend raffiniert

Edel gestylt und edel gestahlt. Zeit-
los elegant und hart im Nehmen. Ge-
brauchsobjekte und Designerobjekte
zugleich. In den Edelstahimdbeln von
Lizzy Heinen sind diese Gegensatze
perfekt vereint.

Das hoéhenverstellbare Stehpult 1adt
zur freien Arbeit wider das britende
Aussitzen ein, fir gesundheitsbewuss-
te Buroarbeiter. Flexibilitdt durch 2
Réader (zum Feststellen). Hier zeigt sich
wieder die Geradlinigkeit und die
schlichte Eleganz der Designermdbel.

Die auf das Wesentliche reduzierten
klaren Formen sind inspiriert von den
Bauhaus-Gestaltungs-Maximen. Das

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Material — Edelstahl von hdchster
Gulteklasse - kennt keinen Vergang.
Eigenes Design mit héchsten Anspri-
chen an die Qualitdt des Materials
sowie auf dessen Verarbeitung.

Foto: Lizzy Heinen

Weitere Informationen:

L. Heinen Design

45731 Waltrop
Tel.: 02309/ 7 6890

Fax: 02309 /7 39 26
Mobil: 0172 /9 19 82 22

http://www.lizzy-heinen.de
E-Mail: heinenwal@aol.com


http://www.lizzy-heinen.de

Foto: Rosenthal
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Pasta-Set Rosenthal

Pasta- und Gourmet-Teller von Rosenthal, 2 Stiick, Durchmesser 30 cm

Die Pasta-Teller fallen durch ihr
auBergewdhnliches Design auf. In der
tiefen Form sind alle Nudelgerichte,
und nicht nur die, perfekt aufgehoben
und kommen durch den breiten Rand
besonders gut zur Geltung. Das weiBe,
schlichte Porzellan passt zu fast jedem
anderen Geschirr. Die Teller sind spdil-
maschinenfest.

Auf dem Teller: 250 g Trofi — kleine, mit der Hand gedrehte Gourmet-Pasta
80 g Pesto Genovese — der echte, unverfalschte Basilikumpesto
80 g Pesto Rosso - Tomatenpesto aus getrockneten Tomaten, Krautern und Olivendl

Pasta-Set im Rosenthal-Prasentkarton:
Euro 45,00 (Netto Euro 39,59)

Quelle: Vincent Becker, Spezialitdtenversand, 79285 Ebringen, Tel.: 07664-9798-0, Fax: 07664-9798-99

Das “sensible” Trinkgefal3 aus Edelstahl

Feinsinniger Humor verbirgt sich hin-
ter schlichter duBerer Form. ,lIst das
GefaB nun halbvoll oder halbleer?* -
Die auBerst originelle Trinkschale von
CARL MERTENS beantwortet diese
Frage auf neue Weise: Sie geht einfach
wortwdrtlich zur Neige. Je weniger sie
gefiillt ist, desto starker neigt sie sich
zur Seite. Schenkt man ein, richtet sie
sich auch wieder auf. Balance - das
~sensible TrinkgefaB“ — reagiert auf
seinen Inhalt. Es zeigt die unterschied-
lichen Zusténde von leer bis voll und
korrespondiert mit seinen Benutzern
auf humorvolle Weise. Der Grad, in
dem der Becher sich neigt, kann fir
ihn fréhliche Aufforderung, aber auch
dezente Mahnung sein.

Ein doppelter Boden ist das Geheim-
nis. Carl Mertens hat das ,sensible
TrinkgefédB“ zusammen mit der Nach-
wuchsdesignerin Katja Héltermann
entwickelt. Die gelernte Goldschmie-
din hat die Schale urspriinglich in Sil-

ber entwickelt und von Hand selbst
gefertigt, woflr sie mit dem Bayeri-
schen Staatspreis fir Nachwuchs-
Designer 2000 ausgezeichnet wurde.
Das Solinger Unternehmen war von
diesem ungewdhnlichen Objekt derart
begeis-tert, dass es anschlieBend zur
indus-triellen Serie weiterentwickelt
wurde.

Kein Trick, sondern ein doppelter
Boden ist das Geheimnis dieses ele-
ganten Modells aus hochwertigem,
matten Edelstahl. Zwei kugelférmige
Schalen werden asymmetrisch ver-
bunden. Es entsteht ein sensibles
GefaB, welches in Bewegung gerat
und, durch ein kaltes oder warmes
Getrank gefullt, ins Gleichgewicht
kommt.

Bestechend ist die Unaufdringlich-
keit, mit der sich die Bewegung wie
von selbst ausfiihrt. Dabei wirkt der

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

http://www.vincent-becker.de

hohle Kérper des Metalls auf Tempera-
turen isolierend.

Foto: Carl Mertens

Carl Mertens
Krahenhdher Weg 8
42659 Solingen

Tel. 0212/24225-0
Fax 0212&24225-40

http://www.carl-mertens.com
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Kulinarisch ...

Lia Cucina della Passione
Lustvoll-mediterrane Gerichte

Das” Hotel Giardino in Ascona”, vom legendaren Hans C.

Leu gegriindet, gepréagt und 15 Jahre gefiihrt, gehért zu den

ersten Adressen in der Schweizer Hotellerie — eine Oase

- sltdlich-mediterraner Ruhe und Erho-

e 'h \ lung, Luxus pur! 1998 wurde es vom
¥ GaultMillau zum «Hotel des Jahres» und

' vom Wirtschaftsmagazin «Bilanz» unter

100 Topadressen seither alljahrlich zur
Nr. 1 gekirt. Was aber wére das «Giardi-
no» ohne das kulinarische Feuerwerk?
Geschaffen wird es in hochster Perfek-
tion von Meisterkoch Armin Rottele,
«geinem der besten Schweizer Hotelko-
che», vom GaultMillau mit 17 Punkten

-0 \
24 . ausgezeichnet. Die schénsten und

i besten seiner Rezepte verrat er in die-

i '\‘\ ® sem Kochbuch. Italienisch-mediterran

inspirierte, betérend leichte Kiiche vom
Feinsten. Ein Buch zum Schauen und Geniessen und ein
Kochbuch fir alle Liebhaber der italienischen Kiiche.

ITRWA wn”--. FARSIL IR

e

Armin Rottele

La Cucina della Passione
AT Verlag

Euro 62,

ISBN 3-85502-742-0

Informativ ...
Der Feinschmecker

Was fir Literaturliebhaber die Tipps von
Marcel Reich-Ranicki bedeuten, bietet
GenieBern “Der Feinschmecker’-Guide.
Auf sein Urteil kdnnen sich Gourmets und
Reisende guten Gewissens verlassen: Er
nennt luxuridse Hotels, stilvolle Restau-
rants und gemutliche Gaststuben.

DEX i
FEINSCHMECKER
Hotels & Restaurants

in Deutschiand

“Der Feinschmecker 2003”-Guide als 6.,
aktualisierte und um 100 Hauser erweiterte
Ausgabe prasentiert mehr als 2.100 deut-
sche Adressen - vom Grandhotel bis zum
Landhaus, vom edlen Restaurant bis zum
netten Bistro. 2.100 kompetent und unab-
héngig ausgewahlte Adressen, die die
Redaktion des Hamburger Gourmet-
Magazins getestet und mit den begehrten Auszeichnungen
von einem bis funf "F" bewertet hat. Mit prazisen, reich
bebilderten Texten tUber Kiiche und Ambiente und hervorra-
gender MERIAN-Kartografie; mit Hitlisten der Top-Hotels
und Top-Restaurants in Deutschland fiir den schnellen Uber-
blick. Extra: flr schone Kurzreisen 350 Restaurants und
Geheimtipps jenseits der Grenze. Ein Muss fir alle Gour-
mets, die viel unterwegs sind.

Der Feinschmecker

Hotels & Restaurants in Deutschland
Gréfe und Unzer Verlag

Euro 24,90

ISBN: 3774250995

Leidenschaftlich ...

Das flammende Kreuz

North Carolina, 1771. In den Kolo-
nien der Neuen Welt gart es. Nicht nur
die Beziehungen zu England sind aufs
AuBerste gespannt. Auch die Kluft
zwischen den an Plantagen und Han-
delsimperien steinreichen Aristokra-
ten Amerikas und jener wachsenden
Zahl von Siedlern, die ums nackte
Uberleben kampfen, wird immer
unertraglicher. Jamie Frasers und
Claire Randalls Traum einer neuen
Heimat ist bedroht. Denn eines weiB
Claire, die Frau aus dem 20. Jahr-
hundert, ganz gewiss: Der bittere
Krieg um die Unabhangigkeit
kommt. Mit einem BlutvergieBen,
das Jamies und Claires Liebe auf
die harteste Probe ihres Lebens stellen wird.

Diana Gabaldon

Das flammende Kreuz
Blanvalet Verlag

Euro 29,90

ISBN: 3-7645-0056-5
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Fesselnd ...
Die Mission

Die fesselnde Geschichte
eines Mannes, der sich den
Schatten der Vergangenheit,
dem Trauma seiner Jugend
stellen muss.

Paul Brenner, Offizier im
Ruhestand, bekommt von sei-
nem ehemaligen Boss bei der
Army den Auftrag, sich umge-
hend nach Vietham zu bege-
ben, um dort einen dreiBig
Jahre zurtckliegenden Mord
aufzuklaren.

Dl%/rlﬁgﬁmn

Nelson DeMille

Die Mission

Ullstein Verlag

Euro 24,95

ISBN: 3-550-08367-X
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Spannend ...
In Vino Veritas

Der berlhmteste Winzer der Ahr
wird tot in einem hdlzernen Maische-
bottich aufgefunden. Motive flir einen
Anschlag auf das exzentrische und
streitlustige Genie finden sich viele,
und auch Julius Eichendorff, Koch

und Besitzer des Renommierrestau-
rants ,Zur alten Eiche“, gerat unter
Er ist gezwungen, den Médrder zu

Verdacht.
suchen. Mit jeder kleinen unverfanglichen Plauderei kommt
Julius n&her an den Mérder heran — bis es auch fir ihn heif3
wird. HeiBer sogar, als fir ein englisch gebratenes Steak rat-
sam.

Ein mit Witz erzahlter, lukullischer Krimi, mit liebenswerten
Charakteren und tiefen Einblicken in die Geheimnisse der
Winzer von der Ahr — ein voller Genuss!

Carsten Sebastian Henn
In Vino Veritas

Emons Verlag

Euro 9,-

ISBN 3-89705-240-7

Buch — Tipps
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Verschwiegen...
Kartell des Schweigens

Fin Border arbeitet fur die New Yorker Filiale ™
einer britischen Anwaltskanzlei — ein junger Jurist |
auf dem Weg nach oben. Ein Geschaftsfreund £
will ihm sein neuestes Spielzeug zeigen: einen
McLaren F1 — ein Traum von einem Auto. Nach
einer kurzen Probefahrt wird Fin gebeten, auszu-
steigen und drauBen zu warten. Hilflos muss er
mit ansehen, wie der McLaren einen Abhang hin-
unterschieBt und mitten auf dem FDR-Express-
way im dichten Berufsverkehr aufprallt. Der junge Anwalt
steht unter Schock. Er hat den Toten nicht nur gut gekannt,
sondern dessen Firma hat der Kanzlei auch 6 Millionen Dol-
lar pro Jahr an Honorar eingebracht. Aber Fin hat sich nichts
zuzuschreiben. Oder etwa doch?

Philip Jolowicz
Kartell des Schweigens
Libbe Belletristik
Euro 19,90
ISBN 3-7857-2089-0

Atemberaubend ...
Das Meer

Was Yann Arthus-Bertrand fir die Erde
geleistet hat - einen vollig neuen Blick-
winkel der Vielfalt unserer Welt zu zei-
gen — wird uns nun von Philip Plisson fir
das Meer préasentiert: Ein atemberau-
bender Bildband im gleichen GroBfor-
w mat, der alles bisher Gezeigte in den
{ Schatten stellt. Das Meer ist zu seinem
< Lebensthema geworden. Seit dreiBig
li 1, Jahren betrachtet er das Naturphano-
& men mit seiner Kamera unter immer
neuen Gesichtspunkten. Ozeane und
Meere, die immerhin siebzig Prozent
des Erdballs bedecken, haben fiir den
Fortbestand unseres Planeten eine groBe Bedeutung.

Doch Plisson néhert sich dem Thema nicht als Okologe,
sondern will vor allem unsere Begeisterung und Ehrfurcht
vor dem Meer wecken. Jeder, der einmal an Stranden ent-
langspaziert ist, die salzige Meeresluft eingeatmet oder die
Berichte von Weltumseglern gelesen hat, erliegt der Faszi-
nation dieser auBergewodhnlichen Fotografien. Die uner-
grindliche Tiefe, die stlirmische See oder auch die spiegel-
glatte Meeresoberflache bergen Geheimnisse, die Plisson
einem breiten Publikum nahe bringen will.

Philip Plisson

Das Meer

Knesebeck Verlaga
Euro 49,90

ISBN 3-89660-143-1

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Thriller ... %
Die Leopardin A

Frankreich im Mai 1944. Felicity Clai- =
ret, genannt Flick, mit dem Codenamen |
“Die Leopardin”, ist eine junge Frau im
Rang eines Majors des:_ britischen B
Geheimdienstes. Als ein Uberfall von |
Widerstandskampfern auf ein Chateau |
fehlschlégt, in dem sich eine wichtige
deutsche Telefonzentrale befindet, hat
Flick eine wahnwitzige Idee. Denn sie g.
hat festgestellt, dass die e|n2|gen
Fremden, die ins Innere des Gebau-
des vorgelassen werden, die Frauen
der franzdsischen Putzkolonne sind.

By

Es ist ein tollkihner Plan: Ein Team zu rekrutieren, das nur
aus Frauen besteht, die bereit und im Stande sind, bei dem
Unternehmen mitzumachen, und sich gemeinsam durch das
besetzte Gebiet zum Ziel durchzuschlagen. Fir die Durch-
fuhrung bleiben Flick nur zehn Tage Zeit. Darum kann sie
nicht wahlerisch sein. Unter ihren Kampfgeféhrtinnen sind
eine verurteilte Mdrderin, eine schieBwutige Aristokratin,
eine pathologische Lugnerin, eine Geldschrankknackerin
aus Soho und sogar ein Transvestit. Alle haben ihre eigenen
Griinde, sich an dem riskanten Einsatz zu beteiligen, und
nicht alle haben dasselbe Ziel im Auge wie Flick.

Ken Follett

Die Leopardin

Libbe Belletristik
Euro 24,—

ISBN 3-7857-2090-4
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Scharfsinnig ...
Moxd war exst der Anfang

Niemand braucht Bubbles Yablonsky zu
sagen, dass der Tod der jungen und hibschen
w  Laura damals kein Selbstmord war. Doch erst
jetzt, zehn Jahre spéter, bietet sich ihr die
Gelegenheit, eigenhandig den Beweis zu lie-
fern.

Aufgepasst, Pennsylvanial Bubbles
Yablonsky, die »ebenso blonde wie scharf-
sinnige Heldin« setzt alles daran, als Repor-
terin berthmt zu werden. Und geht dabei,
wenn’s sein muss, Uber Leichen.

Sarah Strohmeyer

Mord war erst der Anfang
Heyne Verlag

Euro 7,95

ISBN: 3-453-86417-4

Amiisant ...
Roter Mohn

Ihr Ehemann hat eine Affare mit
ihrer besten Freundin, ihr 17-jahriger
Sohn beachtet sie Uberhaupt nicht
und das neueste Familienmitglied,
ein raudiger Welpe, hort auf den
Namen eines griechischen Porno-
stars: Als Eleni erkennt, was aus
ihrem Traum vom familiaren Glick
geworden ist, beschlieBt sie, ihr
Leben von Grund auf zu &ndern. Die
Untreue ihres Mannes zwingt Eleni,
endlich auf eigenen Beinen zu ste-
hen. Nun lasst sie sich nicht mehr so
schnell um den Finger wickeln - nicht
von charmanten Single-Mé&nnern
und nicht vom reumutigen Ehemann!
Amisant und einfihlsam erzahlt die | .
griechische Bestsellerautorin von
den Ho6hen und Tiefen der Liebe und der Freiheit.

Maria Papathanassopoulou
Roter Mohn

Heyne Verlag

Euro 7,95

ISBN: 3-453-86520-0

Nervenaufreibend ...
Dunkler als die Nacht

Harry Bosch und Terry McCaleb - die
zwei Hauptfiguren in Michael Connellys
Bestsellern “Schwarze Engel” und
“Das zweite Herz” treffen in seinem
neuen Kriminalroman erstmals aufein-
ander. Beide ermitteln in spektakularen
Mordféllen, die Hollywood in Angst und
Schrecken versetzen und fir groBte
Aufregung in den Medien sorgen.

MICHAEL
CONNELLY

Als einer der vorzuglichsten amerika-

nischen Krimiautoren ist der ehemalige

¥ Polizeireporter Michael Connelly natir-

lich zum virtuosen Umgang mit seinem

Stoff in der Lage. Darliber hinaus aber

vermag er seiner Handlung eine ungewohnliche Sogwirkung

zu verleihen, die den Leser aus der Rolle des distanzierten

Betrachters zur unmittelbaren Anteilnahme zwingt. Connelly

gelingt ein nervenaufreibender Spannungsaufbau durch die

Verknupfung scheinbar zusammenhangloser Handlungs-

strange, die Konfrontation zweier starker Heldenfiguren und

die Verbindung eines monstrdsen Verbrechens mit dem

Hauptwerk des niederlandischen Renaissancemalers Hier-
onymus Bosch.

Michael Connelly
Dunkler als die Nacht
Heyne-Verlag

Euro 8,95

ISBN: 3-453-86415-8
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Humorvoll ...
Das Fest der Schwestern

Madrid, Stadt des rasanten Nachtlebens.
Hier spielen die Romane der Erfolgsautorin
Carmen Rico-Godoy, die in Deutschland
schon Uber 100 000 begeisterte Leser
gefunden hat. lhr neues Buch ist eine bit-
terstiBe Geschichte Uber zwei Schwestern,
untreue Eheménner und hysterische MUt-
ter.

Bis auf das kleine Muttermal sind sie
identisch: Ana und Maria, Zwillings-
schwestern, 50 Jahre alt und standig
ein wenig im Clinch miteinander. Kein
Wunder, denn Ana ist verheiratet, ver- .. |
wohnt, geliftet, hat einen Sohn und
einen Mann, der sie betrigt. Und
Maria ist Single, intellektuell, Schauspielerin, uneitel
und hat einen Kater, den sie Uber alles liebt. Wieviel sie tat-
séchlich gemeinsam haben und wie wichtig sie einander
sind, entdecken sie erst, als ein Unglick ihr Leben Uber-
schattet.Und plétzlich ist alles anders: Nie haben sich die
beiden so viel anvertraut von ihrem Leben, ihren Liebschaf-
ten, ihren Angsten und Abenteuern. Nie haben sie sich so
stark gefuhlt und so entschlossen, ihr Leben in die Hand zu

nehmen und zu verandern. .
Carmen Rico-Godoy

Das Fest der Schwestern
Kabel Verlag

Euro 15,—

ISBN 3-8225-0605-2
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Der Gewinner des letzten
Gour-med - Gewinnspiels

Die Gewinnerin unseres letzten
Gewinnspiels ist Frau Dr. med. Petra
Ellner aus Nirnberg. Sie hat zwei Ein-

Frau Dr. med. Pgtra Ellner

trittskarten fur das Musical Ludwig Il
inklusive 2 Ubernachtungen im
Appart-Hotel “Grliiner Baum” im Dop-
pelzimmerappartment mit Frihsticks-
buffet und Halbpension gewonnen.
Des Weiteren erhélt sie zwei Tagespas-
se fur die Koniglichen-Kristall-Ther-
men in Schwangau.

Das Hotel “Gruner Baum” liegt direkt
in der Biberacher Altstadt und bietet
ein gut burgerliche Kiche mit vielen
schwabischen Spezialitaten.

Das Musical Ludwig Il. erzahlt von
den kiihnen Visionen des groBen Bay-
ernkénigs, seiner sehr ungltcklichen
Liebe zu Sissi, der Freundschaft zu
Richard Wagner, seinem Rlckzug in
die Traumwelt seiner Schlésser und
von seinem ratselhaften Tod.

Das eigens flir dieses Musical errich-
tete Theater bietet 1382 Sitzplatze und
die zweitgréBte Drehbiihne Deutsch-
lands. Sie liegt direkt gegentiber vom
Schloss Neuschwanstein am Forggen-
see, ist umgeben von einer maleri-
schen, natirlichen Kulisse. Vor einem
begeisterten Publikum 6ffnet sich in
diesem "vierten Schloss" regelmaBig
der Vorhang fir Leben, Lust und Lei-

den des Ludwig Il. - mit traumhaften
Bildern, romantischer Musik, dramati-
schen Szenen und mitreiBenden Tan-
zen.

Funf Restaurants verwéhnen die
Gaste. Vom frischen Bier Uber bayri-
sche Schmankerin und Wiener Kaffee-
spezialitdten bis zum exklusiven Drei-
Géange-Theater-Menue - inklusive Aus-
sicht auf das weltberiihmte Panorama
der Alpen und die Schldsser des
Kdnigswinkels.

Fotos: Musical Theater Neuschwanstein
(1), Hotel Grliiner Baum (1), privat (1)
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Neues aus Kur- und

Heilbddern

Fitness/Health
Gesundbeit

Gesundheitswochen fiir Familien
Mutter-und Kind-Kuren wieder starker gefragt

Wellness und aktive Gesundheitsvor-
sorge sind eine Wohltat - gerade jetzt
im Winter. Aber fir Familien ?

Ja, auch fur Familien | Denn jetzt gibt
es Wellness - Angebote, die besonders
auf die Bedirfnisse einer Familie mit
Kindern zugeschnitten sind und die
das Familienbudget nicht Gberfordern.

Die gemeinnutzige Kur+Reha GmbH
bietet in ihren bundesweit finf Mutter-
Kind Kliniken ab sofort Gesundheits-
wochen fir Muatter mit Kindern, Vater
mit Kindern und fir die ganze Familie
an. Mit Kinderbetreuung halbtags, Voll-
pension und diversen Gesundheitsan-
geboten (Arztcheck, Entspannung,

Zuruck zum Inhaltsverzeichnis

Massagen). Ob in den Weihnachtsfe-
rien oder spéater - die Kliniken auf Bor-
kum, in Buckow (Brandenburg), in
Zorge (Harz), am Feldberg (Hoch-
schwarzwald) und in Dirmentingen
(Oberschwaben) stellen fir viele Be-
durfnisse das richtige Angebot zur Ver-
fligung. Entdecken Sie die speziellen
Familienangebote, die Entschlak-

kungstage, das Heilfasten fir Frauen,
oder die Verwdhntage fur Mtter, Véter
und Kinder.

Noch sind Platze in den Weihnachts-
ferien buchbar !

Fotos: Kur + Reha

Weitere Informationen:

Kur + Reha
Helligestr. 2
79100 Freiburg

kostenlose Service - Rufnummer
08002 232373
http://www.familienwochen.de
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Busum exklusiv:
Wellness-Ayurveda

5 Tage “Indien” an der Nordsee

Einen Hohepunkt der besonderen Art
bietet das neue Gesundheitszentrum
»Vitamaris Blisum® seit Sommer 2002
: ein authentisches Ayurveda-Well-
ness-Programm.  Exklusiv an der
schleswig-holsteinischen Nordseeki-
ste praktiziert der Inder Arun Puri
authentische ayurvedische Anwen-
dungen. Damit ist das umfangreiche

1 Angebot des Wellness-Bereiches im

,Vitamaris Blsum®“ um eine weitere
Facette erweitert worden.

Ayurveda ist vermutlich die alteste,
kontinuierlich praktizierte ganzheitli-
che Heilkunst der Welt. Sie stammt
aus Indien und ihr Ursprung liegt 2500
bis 5000 Jahre zurtick. Der Ayurveda-
Experte Arun Puri hat fir Blisum ein
spezielles Programm von Anwendun-
gen zusammengestellt, die dem allge-
meinen Wohlbefinden dienen: Das
sWellness-Ayurveda“. Es ergénzt
damit optimal das Wellness-Angebot
des ,Vitamaris Blisum.“

Die Anwendungen dauern ein bis
zweieinhalb Stunden. Bei sanften indi-
schen Klangen, exotischen Duften und
mit ausgesuchten Olen zelebriert Arun
Puri die ganzheitliche Heilkunst seiner
Heimat. Das ist wie Indien an der
Nordsee!

Shirodhara — ein Olstirnguss, oder
Abhyanga - eine Rundum-Ganzkér-
per-Massage, Pindasveda - eine
Klopfmassage — Garshan - eine Eis-
massage, oder Pada - eine mit den
FiBen des Therapeuten durchgefihrte
Massage - alle ayurvedischen

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Bahandlungen dienen der vdlligen
Entspannung des Korpers, des Gei-
stes und der Seele. Nach jeder Ayur-
veda-Behandlung genieBt der Gast
zudem den kostenlosen Eintritt in die
Wellness-Oase sowie ein erfischendes
Getrank.

Die verschiedenen Ayurveda-
Behandlungen werden einzeln ab
95,- © oder als Paket angeboten.

Ayurveda: Shirodhara



Neues aus Kur- und

Besonders zu empfehlen ist das Ayur-
veda-Paket ,5 Tage Indien“. Fir den
Preis von 499.- © beinhaltet es flnf
individuelle Sitzungen.

Ein “Schnupper”’-Angebot ist das
“Indische Wochenende”. Eine tiefge-
hende FuBreflexzonenmassage sowie
medizinische FuBpflege lasst Sie neu
aufleben und eine anschlieBende indi-
sche Massage mit Ayurveda-Olen run-
det die Behandlung ab.

Leistungen: zwei Ubernachtungen
in einem Mittelklasse-Hotel, Doppel-
zimmer mit Du/WC, Frihstlcksbuffet,
Gastekarte, zweimal Tageseintritt in
den Wellnessbereich, medizinische

Heilbddern

Fitness/Health
Gesundbeit

1l

FuBpflege, indische Massage “Abhy-
anga” pro Person ab 183,- 0.

sIndien liegt an der Nordsee”, besta-
tigen alle diejenigen, die das auBerge-
wohnliche ayurvedische Wellness-
Angebot in Blisum schon testen konn-

ten.
Fotos und Text: KTS Blsum

IWeitere Informationen unter:

Kur und Tourismus Service
Sudstrand 5

25761 Nordsee-Heilbad Bisum
Tel.: 04834 - 909-124/-127
Fax: 04834 — 909-122/129
http://www.buesum.de
vitamaris@buesum.de

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis
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Ursula Robbe 1

k Infolge eines Reitunfalls li
rige Patientin seit Uber
Anosmie. Die Anwendung

nschlieBenden The
'mtlich_ ohne Erfolg
. punktur-Behandlunge
fir Traditionelle Chine
(TCM) im Johanniter
Bramsche war die junge
Geruch und Geschmack

Anwendung von Akupunki d Chi-
nesischen Heilkrauterrezep n tadel-
los. ,Es gibt Falle wie diese, in denen

ich immer noch dariiber erstaunt bin,
dass Akupunktur hilft“, raumt Dr.
Michael Koch ein. Der 36-jahrige Medi-
ziner ist Chefarzt der TCM-Abteilungen
in den Johanniter-Krankenhausern
Bramsche und Radevormwald. Auch in
einem anderen Fall, in dem die Schul-
medizin keinen Erfolg brachte, gelang
es ihm, zu helfen: Nachdem eine Frau
von ihrem Ehemann mit einer Schrot-
flinte angeschossen worden war, konn-
ten wegen der groBflachigen Streuung
nicht alle Fremdkdrper chirurgisch voll-
stédndig entfernt werden. Seit Uber
einem Jahr litt sie unter starken
Schmerzen. Durch Akupunktur wurden
laut Dr. Koch die mechanischen Blo-
ckaden gel6st. Nach 20 Behandlungen
war die Frau nahezu schmerzfrei.

iel der Traditionellen Chinesischen
in ist das Auslésen von De Qi,
reichen und Bewegen der vitalen
ie Qi“, erlautert der Chefarzt.
p Diese Lebeﬂsengrgie zirkuliere auf den
Meridianen. Unter der Voraussetzung,
dass der Akupunkturpunkt genau
wird, kénne das Qi auf den
bewegt werden. Das Kon-
M von der Wechselwirkung
und Materie ist dabei kom-

Neues aus Kur- und
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Traditionelle Chinesische Medizin
an den Johanniter-Krankenhausern
Bramsche und Radevormwald

plex: Die Chinesische Medizin unter-
scheide schon seit mehr als 2000 Jah-
ren zwischen Nahr-Qi, das als Energie-
trager fungiert (vergleichbar mit der
Funktion von Glukose), und dem
Abwehr-Qi, das der Leistung des
Immunsystems entspricht. ,Ist das Qi
schwach®“ so Dr. Koch, ,droht Krank-
heit.“

Die verwendeten Akupunkturnadeln
bestehen aus hochwertigem, feinen
Stahl und sind, richtig eingesetzt, véllig
ungefahrlich. Beim Einbringen der
Nadeln in die unter der Haut liegenden
Akupunkturpunkte soll so genanntes
Nadelgefiihl — chinesisch: De Qi — auf-
treten.

»,Die Wahl der spezifischen Akupunk-
turpunkte — 361 an der Zahl — und der
Punktkombinationen sowie der Stich-
technik erfordert ein hohes MaB an
Kenntnissen und praktischer Erfah-
rung”“, schildert Dr. Koch. Eine ausrei-
chende Qualifizierung der behandeln-
den Arzte sei deshalb unverzichtbar. In
Deutschland umfasst die Akupunktur-
Ausbildung fir das A-Diplom (Grund-
ausbildung) 140 Stunden; zur Erlangung
des B-Diploms (Vollausbildung) sind
weitere 350 Ausbildungsstunden erfor-
derlich. Ein niedergelassener Arzt muss,
um mit den gesetzlichen Krankenkas-
sen abzurechnen, mindestens das A-
Diplom vorweisen. Die Finanzierung der
Akupunktur durch die Kassen ist aller-
dings auf drei Indikationen begrenzt:
Migréne, chronischer Schmerz der Len-
denwirbelsédule sowie Arthrose.

Die Chinesische Medizin betrachtet
den Menschen in der Einheit von Kor-
per, Seele und Geist. Wohl deshalb
seien ihre guten Resultate nicht immer
schulmedizinisch erklarbar, erlautert Dr.
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Koch. Doch der Erfolg dieser mehr als
3000 Jahre alten Heilmethode spreche
fur sich: Vor allem im Bereich der Aku-
punktur sei inzwischen sowohl die wis-
senschaftliche Reputation als auch die
allgemeine Akzeptanz enorm gestie-
gen. Trotzdem mache er immer wieder
die Erfahrung, dass Patienten erst dann
zu ihm kdmen, wenn der Leidensdruck
im Laufe von Wochen, Monaten oder
gar Jahren unertraglich geworden sei.
Wie unléngst bei einer Kollegin aus der
Chirurgischen Abteilung: Die Arztin litt
seit Wochen unter einer ,,Frozen Shoul-
der”. Dr. Koch: ,,Als sie eine OP abbre-
chen musste, weil sie ihren Arm nicht
mehr bewegen konnte, kam sie zu uns.
Antiphlogistika wollte sie nicht weiter
einnehmen”“ Das Ergebnis: Nach drei
Behandlungen waren ihre Beschwer-
den deutlich vermindert, operieren wie-
der moglich.

Foto: Johanniter Krankenhaus

Weitere Informationen:

Dr. med. Michael Koch, Chefarzt TCM
Bramsche und Radevormwald

Leiter TCM-Ausbildungszentrum d.Johanniter
HasestraBe 16-18

Tel.: 05461 / 805-176

Fax: 05461 / 805-158
michael.koch@johanniter-einrichtungen.de

R (i
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GroBe Hilfe bei Laktose-Intoleranz:
Milch statt Medizin fiir Millionen Deutsche

Ubelkeit, Erbrechen, Koliken, Durch-
fall und Blahungen - viele Arzte behan-
deln Patienten mit derartigen Sympto-
men. Die Ursache bleibt jedoch meist
unentdeckt. Betroffene konsultieren
jahrelang unterschiedlichste Mediziner,
lassen sich in Krankenhduser einwei-
sen und schlucken Medikamente. In
vielen Féllen warten Patienten jahre-
lang auf die richtige Diagnose: Milch-
zucker-Unvertraglichkeit. Menschen,
die unter Laktose-Intoleranz leiden,
kann endlich geholfen werden: Ab
sofort gibt es laktosefreie Milch.

Experten schatzen, dass allein tUber
12 Millionen Deutsche (circa 15 Pro-
zent der Bevdlkerung) an einer Unver-
traglichkeit von Milchzucker leiden. In
Italien sind es fast 70 Prozent, wah-
rend in Asien und Afrika fast die
gesamte Bevdlkerung betroffen ist.
(Quelle: Bayerisches Staatsministe-
rium fir Gesundheit, Erndhrung und
Verbraucherschutz). Die Halfte der
erkrankten Deutschen haben einen
jahrelangen Leidensweg hinter sich,
bis Arzte die Ursache entdecken: Lak-
tose-Intoleranz.

Was ist Laktose-Intoleranz?

Als wichtigstes Kohlenhydrat ist der
in Kuhmilch enthaltene Milchzucker
(Laktose) ein bedeutender Energielie-
ferant. Menschen, die an Laktose-Into-
leranz leiden, fehlt das Verdauungsen-
zym Laktase. Dieses ist notwendig, um
den Milchzucker zu spalten, damit er in
seinen Einzelbestandteilen in das Blut
gelangt.

Erreichen groBere Mengen des unge-
spaltenen Milchzuckers den Dick-
darm, zersetzen die dort angesiedelten
Bakterien Laktose zu Milchs&ure, Koh-
lendioxid, Wasserstoff und Me-than.
Als Folge hieraus strémt Wasser in den
Darm und die Darmbewegung wird
verstarkt. Das Resultat ist Durchfall.
Gleichzeitig entstehen Gase, die zu
Blahungen und krampfartigen Bauch-
schmerzen flhren.

Ursachen der Laktose-Intoleranz

Bisher kennt man drei Formen der
Milchzuckerunvertréaglichkeit: Der selten
vorkommende priméare Laktasemangel
ist angeboren und flUhrt bereits beim
S&ugling zu Beschwerden. Der sekun-
dére Laktasemangel tritt als Begleiter-
scheinung einer anderen Erkrankung
auf. Wird die Grunderkrankung erfolg-
reich therapiert, verschwindet auch die
Milchzucker-Unvertréglichkeit wieder.
Dartber hinaus kennt man noch die
erworbene Laktose-Intoleranz. Hier ver-
mutet man die Ursache in einer Schadi-
gung der Dunndarmschleimhaut, zum
Beispiel infolge eines Virusinfekts. Dabei
kommt es zu einer allmahlichen Reduk-
tion der Laktase-Produktion. Das
geschieht meist im Jugendalter, kann
sich aber auch bei Erwachsenen noch
entwickeln.

Einfache und kostengiinstige
Losung: Laktosefreie Milch

Bei Laktose-Intoleranz empfahlen
Arzte bisher, auf Milchprodukte zu ver-
zichten oder Laktasemedikamente ein-
zunehmen. Milch enthalt jedoch be-
sonders viel knochenstabilisierendes
Calcium und hilft so, einer Osteoperose-
Erkrankung vorzubeugen.

Fir alle, die unter Milchzucker-Unver-
traglichkeit leiden, gibt es ab sofort eine
einfache und kostenglinstige Alternative
zur Medizin: Dank intensiver Forschung
ist es gelungen, laktosefeie Milch herzu-
stellen. Musli, Milchreis, Pfannkuchen
oder Milch pur stehen endlich wieder
auf dem Speiseplan und sorgen fir eine
gesunde, ausgewogene Erndhrung. Bis-
her hatten Betroffene nur die Moglich-
keit, auf Soja- oder Ziegenmilch zuriik-
kzugreifen.

Weitere Informationen:

OMIRA Oberland — Milchverwertung GmbH
Postfach 2020

88190 Ravensburg

Tel.: 07 51/887-0

Fax: 0751/887-109

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis
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Vegetarische Ernahrung
— nicht nur gesund!

Vegetarische Erndhrung erh6ht
Herz-Kreislauf-Risiko

Vegetarische Erndhrung, das heiBt
vegane und selbst ovo-lakto-vegetabile
Kost, bedingt eine unzureichende Ver-
sorgung mit Vitamin B 12. Als Folge
kommt es zur Erhéhung des Homocyst-
einspiegels im Blut, was inzwischen als
eigenstandiges Gesundheitsrisiko gilt.
Diesen Zusammenhang bestatigt wie-
derum eine neue Studie der Universitat
von Verona (1).

Homocystein ist ein Abbauprodukt des
EiweiBstoffwechsels. Diese EiweiBver-
bindung kann, sofern sie in zu hoher
Konzentration im Blut vorliegt, die
GeféaBwand schadigen. Eine Vielzahl
von epidemiologischen Studien hat ent-
sprechend die Hyperhomocysteindmie
als eingesténdigen Risikofaktor fur
Herz- und Hirninfarkt identifiziert. Vor
allem die Vitamine B12, B 6 und Fol-
sdure sind an der Steuerung des Homo-
cystein-Stoffwechsels beteiligt. Eine
geringe Zufuhr dieser B-Vitamine
erhdéht die Homocysteinkonzentration
im Blut und umgekehrt Iasst sich vor
allem durch hohe Zufuhr von Folsaure
und Vitamin B12 der Homocysteinspie-
gel effektiv senken.

Um den Einfluss der
Erndhrung auf den Homo-
cysteinspiegel bei unter-
schiedlichen Formen vege-
tarischer Erndhrung zu
Uberprifen, wurden 45
Vegetarier (V) und eine in
Alter, Geschlecht und BMI
vergleichbare Gruppe von
29 Gemischtkdstlern (GK)
verglichen. Die V-Gruppe
bestand aus 19 Veganern
und 12 Veganerinnen (mitt-
leres Alter 46 Jahre) und
aus 6 mannlichen und 8
weiblichen Ovo-Lacto-
Vegetariern (mittleres Alter
49 Jahre). In der GK-Grup-
pe fanden sich 19 Manner
und 10 Frauen (mittleres Alter 43 Jahre).

Ergebnisse: Der Vitamin B12-Spiegel
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im Blut lag bei den V mit 171 pmol/I
signifikant niedriger als bei den bei GK
mit 265 pmol/l. Der Anteil an Proban-
den mit extrem niedrigen Vitamin B12-
Werten (< 127 pmol/l) lag in der Gruppe
der Veganer (VG) mit 48 % weit hdher
als bei den Ovo-Lacto-Vegetariern mit
33 % (OLV). Auch der Folsaurespiegel
lag mit 16 nmol/l bei den V niedriger als
bei den GK mit 10 nmol/l, wobei der
Unterschied nicht signifikant ausfiel.

Der Homocysteinspiegel war mit 24
mmol/l bei den V im Durchschnitt signi-
fikant hoher als bei den GK mit 12
mmol/l. Die Veganer hatten mit 27
mmol/l im Vergleich zu den 17 mmol/l
der Ovo-Lacto-Vegetarier einen beson-
ders deutlich erhéhten Wert. Entspre-
chend lag auch die Prévalenz von
Hyperhomocysteinamie ( > 15 mmol/l)
mit 54 % bei den V deutlich hoher, als
bei den GK mit 10%. Innerhalb der
Vegetariergruppe waren wieder die
Veganer mit 58 % stérker betroffen, als
die Ovo-Lacto-Vegetarier mit 43 %.
Der hohe Homocysteinspiegel korre-
lierte primdr mit dem niedrigen B12-
Spiegel im Blut.

Kommentar: Vegetarische Kost bedingt
das Risiko fUr eine mangelhafte Versor-
gung mit verschiedenen Nahrstoffen.
Neben Eisen und Zink gilt dies
bekanntlich auch fur Vitamin B12. Dass
damit ein erhdhtes Risiko fir Anamie
einhergeht, ist weithin bekannt. Noch
wenig beachtet ist aber das Risiko fir
Hyperhomocysteindmie und damit flr
GefaBschadigungen durch vegetari-
sche Kost und das obwohl dies inzwi-
schen durch mehrere Studien bestatigt
wurde (2,3). Dabei wird ein Gradient
offensichtlich: Je weniger tierische
Kost, desto hdher das Risiko!

1. Bissoli L, Di Francesco V, Ballarin A,
et al. Effect of vegetarian diet on homo-
cysteine levels. Ann Nutr Metab
2002;46:73-9.

2. Hung CJ, Huang PC, Lu SC, et al.
Plasma homocysteine levels in Taiwa-
nese vegetarians are higher than those
of omnivores. J Nutr 2002;132:152-8.
3. Herrmann W, Schorr H, Purschwitz
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K, Rassoul F, Richter V. Total homocy-
steine, vitamin B(12), and total antioxi-
dant status in vegetarians. Clin Chem
2001;47:1094-101.

Tierisches Eiwei3 fordert die
Knochengesundheit bei Frauen

Je hdher der Konsum von tierischem
EiweiB, desto hoher ist die Knochen-
dichte bei Frauen im mittleren und
héheren Alter. Und umgekehrt - je
hoher der Konsum von pflanzlichem
EiweiB, desto niedriger die Knochen-
dichte. Damit senkt die vermehrte Auf-
nahme von tieri-schem Eiwei3 das Risi-
ko fiir Osteo-porose und deren geflrch-
tete Folgeschéaden, wie Ruickgradver-
formungen und Knochenbriiche. Zu
diesem Ergebnis kommt die ,,Rancho
Bernardo Studie®, die von der Universi-
ty of California in San Diego/La Jolla
durchgefihrt wird. *

Knochen bestehen zu einem erheb-
lichen Anteil aus Proteinen. Daraus
kann abgeleitet werden, dass sowohl
die Quantitat als auch die Qualitat der
EiweiBversorgung einen Einfluss auf die
Knochengesundheit haben. Die Bedeu-
tung der EiweiBversorgung wurde bis-
lang aber kontrovers diskutiert. Nach
einer weit verbreiteten These wirde
eine hohe Zufuhr von EiweiB, ins-
besondere von tierischem EiweiB, Kno-
chenentkalkung und damit Osteoporo-
se fordern - weil hoher EiweiBkonsum
einen S&aureliberschuss im Blut be-
dinge, was wiederum Uber Calcium, das
hierzu verstarkt aus den Knochen her-
ausgeldst werden misse, abgepuffert
wirde. Wahrend einige Studien diese
These stiitzen, konnten zahlreiche
andere Studien keine Hinweise flr ei-
nen solchen Zusammenhang finden,
und manche schlossen umgekehrt
sogar auf einen Knochenschutz durch
hohe EiweiBzufuhr.

Um den Einfluss von Nahrungseiweif
auf die Knochendichte prospektiv an
einer genligend groBen Zahl von Men-
schen im entsprechenden Risikoalter zu
Uberprifen, hatte man 572 Frauen und
388 Manner im Alter von 55-92 Jahren

rekrutiert. Zu Beginn der Studie
wurden die Erndhrungsgewohn-
heiten und der Gesundheitssta-
tus erhoben und die Knochen-
dichte gemessen. Nach vier
Jahren wurde die Knochendich-
te dieses Kollektivs erneut Uber-
pruft und deren Entwicklung mit
der EiweiBversorgung in Bezie-
hung gesetzt. Zusatzlich wurde
noch Uberpriift, ob die Hohe der
Calciumversorgung dabei Inter-
aktionen mit Eiwei und Kno-
chendichte zeigt. SchlieBlich
ging man noch der Frage nach,
ob die EiweiBzufuhr Uber einen
Zeitraum von vier Jahren den
mit dem Altern natirlicherweise
eintretenden Knochenabbau-
prozess beeinflusst.

Ergebnis: Bei Frauen war ein signifi-
kanter Zusammenhang nachweisbar:
Je 15 Gramm Mehrverzehr von tieri-
schem EiweiB fand man eine um 0,016
g/cm2 erhoéhte Knochendichte an der
Hufte, eine um 0,012 g/ cm2 erhdhte
Knochendichte am Schenkelhals und
eine Erhéhung um 0,010 g/ cm2 bezo-
gen auf den Gesamtkdrper. Auch an der
Wirbelsaule fand sich eine entspre-
chend um 0,015 g/ cm2 erhdhte Kno-
chendichte, wobei dieses Ergebnis aber
nicht statistisch signifikant ausfiel.
Jedoch fand man umgekehrt je 5
Gramm Mehrverzehr von pflanzlichem
EiweiB eine signifikante Reduktion der
Knochendichte im Bereich der Hifte,
der Wirbelsaule und des Schenkelhal-
ses bei diesen Frauen.

Bei den Méannern waren vergleichbare
Zusammenhange zu finden: Mit stei-
gendem Konsum von tierischem Eiwei3
stieg die Knochendichte, allerdings
nicht statistisch signifikant. Hingegen
war der inverse Bezug mit tierischem
EiweiB bezogen auf die Gesamtkdrper-
Knochendichte und im Huft- und Wir-
belsdulenbereich statistisch sicherbar.
Den starksten Schutzeffekt durch Mehr-
konsum von tierischem EiweiB fand
man insbesondere bei den Frauen, die
gleichzeitig eine besonders geringe Cal-
ciumzufuhr aufwiesen. Dies deutet eine
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Interaktion dieser beiden Nahrstoffe fur
die Knochengesundheit an. Einen Ein-
fluss der Proteinversorgung auf das
AusmaB des natlrlichen Knochenab-
baus fand man hingegen nicht.

Kommentar: Diese aufwendige und

sorgféltig durchgefuhrte Studie unter-
streicht die hohe Bedeutung, die einer
adaquaten Zufuhr von tierischem
EiweiB zukommt. Es wird deutlich, dass
der positive Einfluss nicht nur im jun-
gen, sondern auch im fortgeschrittenen
Alter noch zum Tragen kommt.
Bekanntlich weist gerade ein hoher
Prozentsatz &lterer Menschen in unse-
rer Gesellschaft einen chronisch niedri-
gen EiweiBkonsum auf. Bei ihnen ware
eine entsprechende Anderung der
Erndhrungsgewohnheiten im Sinne
eines Mehrkonsums von tierischem Ei-
weiB am dringendsten angezeigt.
* Promislow JHE, et al. Protein Con-
sumption and Bone Mineral Density in
the Elderly. The Rancho Bernardo
Study. Am J Epidemiol 2002;155:636-
44,

Die Risiken vegetarischer Ernah-
rung betreffen vor allem Kinder und
Jugendliche

Neue Erndhrungsstudien verdeut-

lichen, dass Vegetarier und vor allem
Veganer, speziell aber deren Nachkom-
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men im Vergleich
zu Gemischtkdst-
lern bzw. deren
Kindern von einer
unzureichenden
Versorgung  mit
verschiedenen
Nahrstoffen
betroffen  sind.
_ Dies betrifft pri-
mar Eisen, Vita-
min B12 und die
hochungeséattig-
ten Fettsauren.
Kinder von streng
vegetarisch
lebenden Mdittern weisen ein geringe-
res Koérpergewicht auf, haben einen
kleineren Kopfumfang und eine gerin-
gere Korperlange (9). Friihgeborene
von Vegetarierinnen weisen gehauft
eine gestdrte Hirnentwicklung und eine
eingeschréankte Sehkraft auf (10). Auch
die haufig zu beobachtende ungenu-
gende korperliche Entwicklung von
Kindern in den landlichen Gebieten von
Agypten, Kenia und Mexiko ist mit
einer ungeniigenden Zufuhr von Eisen,
Zink und Vitamin B12 assoziiert; Nahr-
stoffe, die primér Uber Fleisch geliefert
werden (2). In den letzten Jahren wurde
beobachtet, dass fur kleine, leichtge-
wichtige, ungenlgend entwickelte
Neugeborene spater im Leben das
Risiko flr Insulinresistenz bzw. eine
erniedrigte Glukosetoleranz und Diabe-
tes deutlich erhéht ist. Entsprechend
ist in ihrem spéteren Leben das Risiko
fur Bluthochdruck, abnorme Blutgerin-
nung, erhdhte Blutfett-werte und Herz-
Kreislauferkrankungen erhoht (11). Die
Eisenmangelanamie ist die weltweit am
starksten verbreitete Mikrondhrstoff-
Mangelerkrankung. In Entwicklungs-
landern sind etwa 55% der Schwange-
ren und 50% der Kinder, 40% der Frau-
en und 30% der Méanner davon betrof-
fen. Doch auch in Deutschland fUhrt
v.a. eine einseitige und Uberwiegend
vegetarische Erndhrung zu Eisenman-
gel (1-83). Massiver Eisenmangel
(Hadmoglobin < 80 g/L) wahrend der
Schwangerschaft erniedrigt die fotale
Eisenreserve, erhoht das Risiko einer
Frihgeburt und ist mit geringem neo-
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natalen Korpergewicht sowie mit
Eisenmangel bzw. Andmie bei Neuge-
borenen und Kleinkindern assoziiert (4-
7). Eisenmangelandmie wiederum
bedingt ein Zurtckbleiben der geisti-
gen Entwicklung von Kindern (8).

Strenge Vetetarier mit geringem Kon-
sum tierischer Produkte und vor allem
Veganer weisen eine mangelnde Ver-
sorgung mit Vitamin B12 auf. Neugebo-
rene von vegetarisch lebenden Muttern
mit B12-Mangel haben ein entspre-
chend hohes Risiko, ebenfalls einen
Vitamin B12-Mangel zu erleiden (12).
Kinder mit Vitamin B12-Mangel ent-
wickeln schwere neurologische Stérun-
gen und bleiben in der geistigen und
kdrperlichen Entwicklung zurick (13).
Eine aktuelle Studie aus der Universitat
Wageningen (Niederlande) hat belegt,
dass bis zum 6. Lebensjahr veganisch
erndhrte Kinder mit entsprechender
unzureichender oder fehlender Vitamin
B12-Zufuhr im spéateren Leben, das
heiBt als Jugendliche, in ihrer Intelli-
genzentwicklung im Vergleich zu
Gemischtkéstlern signifikant zurtk-
kbleiben (14).

Vegetarier haben auch einen erhdhten
Gehalt an Homocystein im Blut, was als
eigenstandiger Risikofaktor fir Herz-
Kreislauferkrankungen etabliert ist und
was primér auf die zu geringe bzw. feh-
lende Versorgung mit Vitamin B12 und
den entsprechenden Vitamin B12 -
Mangel zurlickzufiihren ist (15, 16).

Neue Erndhrungsstudien verdeut-
lichen ebenfalls, dass Vegetarier und
vor allem Veganer im Vergleich zu
Mischkdstlern eine erhdhte Gerin-
nungsneigung des Blutes aufweisen.
Das erklart sich mit einer fehlenden
Zufuhr an den hoch ungesattigten
Omega-3-Fettsauren, die grundsétzlich
nur Uber tierische Fette verfligbar sind
(15, 16). Diese Fettsauren sind auch fir
die Entwicklung des Gehirns und seiner
Funktionsféhigkeit unabdingbar (17).
Kinder von Vegetarierinnen weisen
einen niedrigeren Blutspiegel an diesen
Fettsduren auf, womit das Risiko einer
ungenltigenden geistigen Entwicklung
einhergeht (9).
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Kommentar: Vegetarische Erndhrung
kann zu erheblichen, bisher allzu wenig
beachteten Gesundheitsrisiken fihren,
wovon vor allem die Nachkommen von
vegetarisch lebenden Muttern betroffen
sind.

Junge Veganer und Veganerinnen
sind unzureichend ernéhrt

Eine Erndhrungsweise, die jegliche
tierische Produkte ausschlieBt, erhoht
das Risiko fur Mangelerndhrung bei
Jugendlichen. Zu diesem Ergebnis
kommt eine Studie, die kirzlich im
American Journal of Clinical Nutrition
verdffentlicht worden ist. * Pflanzliche
Nahrung genieBt ein hohes Gesund-
heitsimage, wéhrend tierische Kost
héufig als Gesundheitsrisiko assoziiert
wird. Um den Erndhrungsstatus von
Jugendlichen zu eruieren, die sich aus-
schlieBlich von pflanzlicher Kost ernah-
ren, wurden 15 Veganer und Veganerin-
nen im Altersbereich von 16 bis 20 Jah-
ren (mittleres Alter 17,5 Jahre) an der
Universitat von Umea (Schweden) einer
ausfuhrlichen  Erndhrungsanamnese
unterzogen. Ihre Daten wurden mit dem
entsprechend erhobenen Erndhrungs-
status von 30 in Alter, Geschlecht und
KorpergréBe vergleichbaren Gemischt-
kostler/innen verglichen.

Ergebnis: Die Veganer und Veganerin-
nen aBen im Durchschnitt weniger
Kuchen, Geback und StBwaren aber
dafiir mehr Gemuse und Hulsenfriichte
und SiBwaren — was gemeinhin als
~gesund” gilt. AuBerdem nahmen sie im
Durchschnitt haufiger Nahrstoffsupple-
mente ein.

Hinsichtlich der Versorgung mit
essenziellen Nahrstoffen fand man zwi-
schen den beiden Kostformen signifi-
kante Unterschiede. Die Omnivoren
erreichten im Mittel alle Zufuhrempfeh-
lungen - auBer fir Selen. Bei den vegan
lebenden Jugendlichen hingegen stellte
man (unter Ausklammerung der Sup-
plementeinnahme) eine mangelhafte
Versorgung fir Vitamin B2, B12, Vitamin
D, Calcium und Selen fest. Selbst unter
Einbeziehen der Supplemente konnte

die pflanzliche Kost die empfohlene
Zufuhr an Calcium- und Selen nicht
decken.

Kommentar: Diese Studie ist ein wei-
terer Hinweis daflr, dass eine gesunde
Kost am ehesten Uber eine breit ange-
legte Mischung tierischer und pflanz-
licher Lebensmittel zu erreichen ist.

* Larsson CL, Johansson GK. Dietary
intake and nutritional status of young
vegans and omnivores in Sweden. Am J
Clin Nutr 2002;76:100-6.

Text und Fotos: CMA

Weitere Informationen:

CMA

Koblenz Str. 148
53177 Bonn

Tel.: 0228 - 8470
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Mineralwasser und Sauna

I So kommen Sie gut durch den Winter

r{ineralwasse 'Ilt]’lt?kbl} 17 ischen
L]
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Es beginnt ganz harmlos mit einem
leichten Kratzen im Hals, dann fangt
die Nase an zu laufen. Untrlgliche
Anzeichen dafir, dass eine Erkéltung
im Anzug ist. Wenn wir Pech haben,
kommen auch noch Fieber und Glie-
derschmerzen dazu. In der nasskalten
Witterung haben Erkaltungen Hochsai-
son, denn in Herbst und Winter ist der
Organismus besonders anfallig fur
Krankheiten. Das Immunsystem muss
jetzt wahre Hochstleistungen erbrin-
gen. Zudem dricken graue Tage auf
die Stimmung. Wenn weit und breit
kein Sonnenstrahl zu sehen ist, fihlen
wir uns matt und niedergeschlagen.
Und da auch unsere Laune das
Immunsystem beeinflusst, haben Viren
jetzt ein leichtes Spiel. Zum Glick kén-
nen einfache Mittel helfen, die kalte
Jahreszeit gut zu Uberstehen.

Vielen Menschen fallt es schwer,
morgens in Schwung zu kommen -
besonders im Winter. Wenn es drauB3en
kalt und dunkel ist, will man am Mor-
gen nicht aus den warmen Federn. Ein
einfaches Mittel sorgt fur Abhilfe: Ein
Glas Mineralwasser vor dem Friihstiick
hilft, die morgendlichen Startschwie-
rigkeiten zu verkirzen. Die belebende
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Kohlensédure des Mineralwassers regt
das Nervensystem an und bringt den
Kreislauf auf Trab.

Uberhaupt sollte man viel trinken. Der
menschliche Kérper verliert unter ganz
normalen Bedingungen Tag fur Tag 2,5
Liter Wasser. Wer nicht fir Nachschub
sorgt, fallt ins Leistungstief. Denn Was-
ser ist lebensnotwendig — besteht doch
der Koérper zu 50 bis 70 Prozent aus
Wasser. Blut, Gehirn, Leber und
Muskulatur reagieren besonders emp-
findlich auf Wasserverluste. Da der
Korper Uber keine Fllssigkeitsreserven
verfigt, muss man seine Tanks regel-
maBig auffilllen. Niedergeschlagenheit,
Midigkeit und Konzentrationsschwie-
rigkeiten sind haufig allein Folge eines
akuten Flussigkeitsmangels.

Gerade im Winter, wenn das Durst-
gefiihl nicht so ausgepragt ist, denkt
man zu selten ans Trinken. Ein ver-
héngnisvoller Fehler, lasst doch allein
die heizungswarme Bduroluft den Flus-
sigkeitsbedarf auf das Doppelte anstei-
gen. ,Brain Jogger”, die den ganzen
Tag am Computer arbeiten, sollten
daran denken, dass die geistige Lei-
stungskraft leidet, wenn der Wasser-
haushalt nicht ausgeglichen ist. Auch
die Haut wird strapaziert, wenn in der
Heizperiode der Feuchtigkeitsgehlt der
Luft sinkt. Trockene Haut wirkt welk
und fahl, neigt zu R&étungen und
Schuppenbildung. Auch die Schleim-
h&ute tro-
cknen aus und haben dann Krankheits-
erregern nichts mehr entgegen zu set-
zen.

Mindestens 1,5 bis 2 Liter FlUssigkeit
sollte ein Erwachsener — nach Empfeh-
lungen der Deutschen Gesellschaft fir
Erndhrung (DGE) - téglich trinken.
Nicht alle Getranke sind jedoch gleich-
ermaBen geeignet. Ideale Getrénke
sind Mineralwasser, Friichtetees und
Safte. Ein besonders wertvoller Aktiv-
posten fur Gesundheit und Wohlbefin-
den ist natlrliches Mineralwasser.
Denn Mineralwasser versorgt den Kér-
per nicht nur mit der nétigen FlUssig-
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keit, sondern enthalt zudem wertvolle
Mineralien und Spurenelemente. Und
die sind — neben den Vitaminen — von
entscheidender Bedeutung fir viele
Kérperfunktionen. Ein weiterer Plus-
punkt: Mineralwasser kann man in
beliebigen Mengen ohne eventuelle
Gewichtsprobleme trinken. Mineral-
wasser entlastet das Kalorienkonto,
das gerade im Winter einiges zu ver-
kraften hat.

Wenig geeignet sind hingegen Kaffee,
schwarzer Tee wund alkoholische
Getrénke. Denn sie entziehen dem Kor-
per FlUssigkeit und daher sollte man
sie nur in MaBen genieBen — und zwar
stets begleitet von Mineralwasser. Die
Faustregel lautet: Jeweils die andert-
halbfache Menge Mineralwasser
shachtrinken“. So bleibt der Flussig-
keits- und Mineralienhaushalt ausge-
glichen.

Wer sich gegen Krankheiten wapp-
nen will, muss die koOrpereigenen
Abwehrkrafte stérken. Eine ausgewo-
gene, vollwertige Erndhrung gehort
ebenso dazu wie viel Bewegung an der
frischen Luft. Besonders empfehlens-
wert ist es, einmal pro Woche in die
Sauna zu gehen. Der schnelle Wechsel
von Aufwdrmung und Abkuhlung
macht stark gegen Erkaltungen und
Infektionen. Das Schwitzen schwemmt
Giftstoffe aus dem Korper, verschént
die Haut und wirkt zudem entspannend
und beruhigend. Saunieren ist nicht nur
gesund fiir den Korper, sondern auch
eine willkommene Streicheleinheit fir
die Seele.

Um den Saunabesuch wirklich genie-
Ben zu kdnnen, sollte man daher genl-
gend Zeit fur Ruhephasen mitbringen.
Auf Nikotin, Alkohol und Kaffee sollte
man vor, wahrend und nach der Sauna
besser verzichten. Saunieren vertragt
sich nicht mit einem vollen Magen,
aber hungrig sollte man auch nicht
sein. Eine leichte Mahlzeit etwa eine
Stunde vor dem Saunagang ist emp-
fehlenswert. Ganz entscheidend ist es,
den FlUssigkeitsverlust auszugleichen.

Bei drei Saunagangen
verliert der Korper bis
zu drei Liter SchweiB.
Deshalb ist es wichtig,
vor dem ersten und
nach dem letzten Sau-
nagang genligend zu
trinken. Zwischen den
Saunagédngen trinkt
man jedoch besser
nicht, sagen die Exper-
ten. Ideal fir das Auf-
tanken danach sind
naturreine Obst- und
GemdUsesafte, Schorlen,
zuckerfreie Krautertees
und ganz besonders
Mineralwasser. Es gibt
dem Korper zurick,
was er braucht: Flussig-
keit und wertvolle Mine-
ralstoffe, die beim
Schwitzen verloren gehen. Mineral-
wasser enthalt keine Kalorien, es regt
den Stoffwechsel an und sorgt dafr,
dass die Giftstoffe, die wahrend der
Saunagdnge sozusagen aus dem
Hinterhalt gelockt werden, den Kér-
per auf schnellstem Wege verlassen.
Wer einmal pro Woche in die Sauna
geht, bietet den Angriffen der Krank-
heitserreger ein  wirkungsvolles
Kontra. Und der regelmaBige Giriff
zum Mineralwasserglas ist auch im
Winter Garant fur schéne Haut, gute
Laune und einen frischen Geist.

Text und Fotos.: IDM
Weitere Informationen:

http://www.mineralwasser.com
IDM@mineralwasser.com
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Mineralwasser

- gesund und
belebend
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BSG bestatigt: Hilfsmittel im Pflegeheim
sind von Krankenkassen zu bezahlen

BVMed: "Erneute Klarstellung
ist im Sinne der Patienten!"

Das Bundessozialgericht (BSG) hat
am 24. September 2002 entschieden,
dass Krankenkassen die Kosten fir
Antidekubitusmatratzen in Pflegehei-
men zu tragen haben. "Damit stellt
das BSG erneut klar, dass das sog.
Rollstuhlurteil zur Begrindung der
Kosten-ablehnungen bei Hilfsmitteln
von den Krankenkassen missbraucht
wurde. Hilfsmittel zur Krankenbehand-
lung im Pflegeheim sind von den
Krankenkassen zu erstatten. Die
Kostenverschiebungen zu Lasten der
Pflegeheime und der Patienten muss
nun endgultig vorbei sein", so BVMed
Geschéftsfihrer Joachim M. Schmitt.

In dem sog. Rollstuhlurteil vom 10.
Februar 2000 hat das BSG entschie-
den, dass die beklagte Krankenkasse
die Kosten flir einen Rollstuhl, den
eine Pflegeheimbewohnerin bendétigte,
zu tragen habe. Das BSG raumte in
seinem Urteil ein, dass die im Rahmen
des Ublichen Pflegebetriebes notwen-
digen Hilfsmittel vom Pflegeheim vor-
zuhalten sind.

Unter Verweis auf das BSG-Urteil
vom 10. Februar 2000 haben viele
Krankenkassen die Kostenlibernahme
fur Hilfsmittel im Pflegeheim abge-
lehnt. Zu Unrecht, wie das BSG
bereits am 6. Juni 2002 in zwei Urtei-
len klarstellte. In beiden Féllen ging es
um die Kostentibernahme fir Ernah-
rungspumpen und Applikationssyste-
me flr die enterale Erndhrung. Das
BSG kam zu dem Schluss, dass es
sich hier um Hilfsmittel handelt, die die
Behandlungspflege sicherstellen und
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somit von den Krankenkassen zu tra-
gen sind (siehe die BVMed-Presse-
meldungen 44/02 und 60/02). Die
schriftliche Ur-teilsbegrindung ist im
Internet unter www.bvmed.de (Links -
Urteile) einzusehen.

Das BSG nun Uber die Kostenzu-
sténdigkeit bei Antidekubitusmatrat-
zen entschieden. Der von den Rechts-
anwaélten Schitze & Hartmann, Dort-
mund, vertretene Klager konnte mit
Erfolg den Anspruch gegenulber der
beklagten Krankenkasse geltend
machen. Auch in diesem Fall kam das
BSG zu dem Schluss, dass die Kosten
fir die medizinisch notwendige Anti-
dekubitusmatratze im Rahmen der
Behandlungspflege von den Kranken-
kassen zu tragen sind. Es handle sich
hier eindeutig um ein Hilfsmittel im
Sinne des § 33 SGB V, das unzweifel-
haft in die Leistungspflicht der gesetz-
lichen Krankenversicherung falle. Die
schriftliche Urteilsbegriindung wird in
einigen Wochen vorliegen.

Wie sich in der Praxis zeigt, scheint
der von den Spitzenverbinden der
Krankenkassen verabschiedete Ab-
grenzungskatalog nicht genlgend
Rechtssicherheit bei der Kostenbewil-
ligung fur Hilfsmittel im Pflegeheim zu
geben. "Es kann nicht im Sinne des
Gesetzgebers sein, fir jede einzelne
Hilfsmittelgruppe die Kostenzustén-
digkeit vor dem Bundessozialgericht
klaren zu lassen", so der BVMed. Initi-
ativen wie der Vorschlag aus Bayern
fur ein Hilfsmittel-Sicherungs-Gesetz,
die fur mehr Klarheit sorgen und die
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Versorgung mit medizinisch notwendi-
gen Hilfsmitteln der Patienten in Pfle-
geheimen sicherstellen, werden vom
BVMed unterstitzt.

Weitere Informationen:

Bundesverband
Medlizintechnologie e.V.
Reinhardtstr. 29 b

D - 10117 Berlin

Tel: (030) 246 255-0
Fax: (030) 246 255-99
info@bvmed.de
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Dritter BVMed-Innovationskongress:

~DRG-System muss Innovationen der
Medizintechnologie Raum lassen”

Bei der Einfiihrung von medizintech-
nischen Innovationen dlrfen nicht
allein 6konomische Erwéagungen ent-
scheiden. Dies droht aber durch das
neue DRG-System im Krankenhaus.
Die gemeinsame Richtung fur Kran-
kenhduser und Krankenkassen muss
vielmehr lauten: Qualitat, Patienten-
nutzen und Menschlichkeit. Die Auf-
gabe aller Beteiligten im Gesundheits-
wesen ist es, den Patienten den medi-
zinischen Fortschritt ohne Verzége-
rung zur Verfigung zu stellen. Das
machten die Referenten des dritten
BVMed-Innovationskongresses aus
Arzteschaft, Krankenhaus und Indu-
strie vor rund 140 Teilnehmern in Ber-
lin deutlich.

Dr. Bernhard Rochell von der
Bundesarztekammer pladierte dafir,
dass die Krankenkassen die Gesamt-
fallkosten starker beachten missten,
und nicht nur die Auswirkungen einer
Innovation auf die Krankenhausko-
sten. Beim neuen DRG-System beste-
he vor allem die Gefahr, dass aufwen-
dige medizintechnische Innovationen
deutlich unterfinanziert und damit
behindert werden. Eine Klinik dirfe
nicht aus rein 6konomischen Erwa-
gungen auf eine Innovation verzichten,
die die Versorgung der Patienten deut-
lich verbessere, so Gilinter Nierhoff
vom Krankenhaus Dortmund. Dr. Tho-
mas Kohlmann von der Universitat
Greifswald sprach sich dafir aus,
Lebensqualitdtsparameter in die
gesundheitsbkonomischen Betrach-
tungen starker einzubeziehen.
BVMed-Geschéaftsfihrer Joachim M.
Schmitt forderte ein innovations-
freundliches Klima und mehr Pla-

nungssicherheit fir die Hersteller. Eine
kiinftige Gesundheitsreform misse
auch an der Einnahmenseite des
Systems ansetzen: ,Wenn man eine
qualitativ _hochwertige medizinische
Versorgung weiterhin solidarisch finan-
zieren will, dann muss man an die Ein-
nahmenseite herangehen”.

Der Titel des dritten ,,BVMed-Innova-
tionskongresses Medizintechnologie®
lautete ,Innovative Behandlungsme-
thoden als Wettbewerbsfaktor und
Qualitdtsmotor in der Krankenhausver-
sorgung“. Dabei ging es vor allem um
die Frage, ob der medizinisch-techni-
sche Fortschritt zuklnftig noch fir
jeden Patienten in der Krankenhaus-
versorgung verfligbar sein wird.

In seinem Einfihrungsreferat ging
BVMed-Geschéftsfihrer Joachim M.
Schmitt insbesondere auf das neue
DRG-System ein. Probleme liegen
dabei in der mangelnden Transparenz
und Validitat der Kalkulationsdaten fir
die Fallpauschalen, in der unzurei-
chenden Abbildung sachkosteninten-
siver medizintechnologischer Verfah-
ren und in der unzureichenden Mehrer-
I6sausgleichsregelung fir 2003 in
Hoéhe von 25 Prozent. Zur Problematik
der Unterfinanzierung préasentiert
Schmitt das Fallbeispiel der Tiefen-
hirnstimulation bei Parkinson-Patien-
ten. 4.000 Patienten in Deutschland
waren durch dieses Verfahren behan-
delbar, allerdings werden in Deutsch-
land nur 300 Hirnschrittmacher
implantiert. Die Kosten fiir das Implan-
tat liegen bei rund 15.000 Euro. Die
Bewertungsrelation der vorhandenen
Fallpauschale (B02B) ergibt aber bei
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einer angenommenen ,Baserate® von
2.500 lediglich knapp 6.800 Euro -
inklusive Prozesskosten. Das ist eine
deutliche Unterdeckung, die die medi-
zinisch notwendige Versorgung mit
Medizintechnologien behindert. In
einem ,lernenden System“ miissten
hier schnell Nachbesserungen erfol-
gen.

Werner Sellmer, Fachapotheker fir
klinische Pharmazie im Krankenhaus
Barmbek (Hamburg), stellte ein weite-
res Fallbeispiel innovativer Medizinpro-
dukte vor: die verbesserte Lebensqua-
litdt durch moderne Wundbehandlung.
In Deutschland leiden rund 4 Mio.
Menschen an chronischen Wunden.
Die Leidenszeit, beispielsweise bei
einem offenen Bein, betragt nicht sel-
ten Uber zehn Jahre. Die Betroffenen
haben groBe Dauer- und Behandlungs-
schmerzen. Die Behandlung dieser
Patienten kostet nach unterschied-
lichen Schatzungen zwischen 2,2 und
3,5 Mrd. Euro. Beim Therapiekonzept
konkurrieren die konservative mit der
modernen, feuchten Wundversorgung.
Es qilt seit Jahren als gesichert, dass
Wunden in einem feucht-warmen
Medium besser und deutlich schneller
heilen. Neben dem immensen Vorteil
fir die Patienten ergeben sich volks-
wirtschaftliche Einsparungen durch
schnellere Genesung. Patienten kon-
nen schneller wieder ins Berufsleben
zurickkehren. Der Materialverbrauch
lasst sich dabei deutlich reduzieren.
Moderne Wundversorgungsprodukte
haben sich in der taglichen Praxis den-
noch nicht durchgesetzt. Sellmer: ,Es
ist absolut unverstandlich, warum
Arzte im Jahre 2002 auf die Vorteile der
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modernen Wundversorgung verzichten.
Die Produkte werden immer besser.
Patienten, Angehérige und Kranken-
kassen missen aber noch intensiver
Uber die neuen Mdglichkeiten infor-
miert werden.”

Eine gesundheits6konomische
Betrachtung des Begriffs ,Lebensqua-
litdt“ nahm Dr. Thomas Kohlmann von
der Universitat Greifswald vor. Bei-
spielsweise seien beim Krankheitsbild
»RUckenschmerzen“ subjektive Para-
meter erforderlich, um Vor- und Nach-
teile von Therapien feststellen zu kon-
nen. Klinische Parameter helfen hier oft
nicht weiter. ,Deshalb ist es wichtig,
den Faktor Lebensqualitat als Evalua-
tionskriterium zu etablieren.“ Gesund-
heitsbezogene Lebensqualitdt sei
dabei ein vielschichtiger Begriff. Dazu
gehort die korperliche Gesundheit, die
seelische Verfassung und die soziale
Situation. Gesundheitsékonomen
bendtigten aber fir ihre Analysen einen
eindimensionalen Messwert flr die
Lebensqualitdt. Wichtig ist nach
Ansicht von Dr. Kohimann der Aspekt,
nicht nur auf die Ldnge des Lebens in
Jahren zu schauen, sondern auch auf
die Lebensqualitat der hinzugewonne-
nen Jahre. Dies stehe im Mittelpunkt
von immer mehr Studien. Sein Fazit:
~Beide Aspekte, subjektive Gesundheit
(Lebensqualitat) und objektive Gesund-
heit (klinische Befunde) ergénzen sich
und mussen gleich beachtet werden.
Lebensqualitatsparameter missen in
die gesundheitsékonomischen
Betrachtungen stérker einbezogen
werden.”

Auf Innovationen im neuen Fallpau-
schalensystems ging Dr. Bernhard
Rochell, DRG-Experte der Bundesarz-
tekammer, ein. Er sieht Systemllicken
des 100%-DRG-Ansatzes u. a. bei auf-
wendigen medizintechnischen Innova-
tionen, die unterfinanziert seien. ,,Beim
Thema Innovationen ziehen Kostentra-
ger und Leistungserbringer dem
Grundsatz nach am selben Strang - lei-
der wegen gegensatzlichen dkonomi-
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schen Anreizen und Zwangen haufig in
entgegengesetzte Richtung. Flr neue
Verfahren bendtigen wir daher qualita-
tive Argumente, insbesondere bei
Kostensteigerungen®, so Dr. Rochell.
Sein Fazit: ,,Beim Thema Innovationen
durfen nicht allein 6konomische Erwé-
gungen entscheiden, wie es mit dem
DRG-System droht. Die gemeinsame
Richtung fur Krankenhduser und
Kostentrager heiBt: Qualitdt und
Menschlichkeit.”

Gunther Nierhoff, Geschéaftsflihrer
des Katholischen St. Johannes Kran-
kenhauses in Dortmund, beschrieb die
Auswirkungen innovativer Medizin-
technologien auf die Qualitdt der
Patientenversorgung und die wirt-
schaftliche Bedeutung im Kranken-
haus. Auch er verdeutlichte, dass Qua-
litat und Menschlichkeit durch das
DRG-System nicht leiden durften.
Nierhoff: ,Das DRG-System soll ein
Modell zur Schaffung leistungsorien-
tierter Strukturen sein. Es besteht aber
die Gefahr, dass das System zu einem
Verteilungsmodell knapper Mittel
degeneriert.“ Seine Befurchtung: Das
Krankenhaus wird bei Innovationen
wohl nicht mit zusétzlichen Mitteln
rechnen kénnen. Eine Klinik darf es
sich aber aus 6konomischen Grlinden
nicht leisten, Innovationen nicht einzu-
fihren, die die Versorgung der Patien-
ten deutlich verbessern. Auf der
sAgenda“ stehe deshalb kinftig die
intensivere Zusammenarbeit zwischen
Arzten, Kaufleuten und Tragern, die
gemeinsame Festlegung auf Ziele und
Prioritdten sowie die Bildung einer
Ethikkommission zur Erérterung und
Empfehlung bei Grenz- und Zweifels-
fallen.

Die zentrale Herausforderung des
Gesundheitssystems ist aus Sicht von
Dr. Magdalena Benemann, Geschéafts-
flhrerin des Marburger Bundes:
»,Gesundheit darf nicht zum Privileg
werden.” Die Fortschritte der medizini-
schen Forschung der letzten Jahr-
zehnte in Medizin- und Biotechnologie

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

NEWS

seien Uberragend. Der Vorteil des bei-
tragsfinanzierten Gesundheitssy-
stems gegenilber staatlichen Syste-
men war dabei immer, dass der medi-
zinische Fortschritt sich schneller eta-
blieren konnte. ,Wir muissen auch
kinftig an die Zusage gebunden sein,
den Patienten alles zugute kommen
zu lassen, was Leben rettet, Krankheit
heilt, Gesundheit erhdlt und Leiden
lindert. Dazu bedarf es einer entspre-
chenden Finanzierung“, so Frau Dr.
Benemann. |hr Fazit: ,Mit den Ent-
scheidungen Uber die Finanzierung
des Leistungsgeschehens entschei-
den wir darliber, ob der Fortschritt in
der Medizin in Zukunft die soziale
Ungleichheit vergréBert. Das zu ver-
hindern wird viel Einsatz fordern.“

Der dritte BVMed-Innovationskon-
gress wurde moderiert von der Ham-
burger Medizinjournalistin Renate
Harrington.

Weitere Informationen:

Bundesverband
Medlizintechnologie e.V.
Reinhardtstr. 29 b

D - 10117 Berlin

Tel: (030) 246 255-0
Fax: (030) 246 255-99
info@bvmed.de



Phakoemulsifikationstechnologie
zur Behandlung von Katarakten

Der Graue Star kann mit Medika-
menten nicht geheilt werden. Die Ope-
ration ist die einzige Behandlungs-
maoglichkeit, die zum Erfolg fiihrt.

Die Operation besteht aus:

1. Der Phakoemulsifikation (Zerkleine-
rung und Entfernung der getriibten
Linse)

2. Dem Einsetzen der Kunstlinse (Intra-
okularlinse)

Im Folgenden wollen wir Ihnen dieses
Verfahren kurz erlautern.

Die Phakoemulsifikation

Zur Phakoemulsifikation wird ein 2.5-
3.0 mm kleiner Schnitt am Auge
gesetzt. Die vordere Kapsel der
Augenlinse wird mit ca. 5 mm Durch-
messer erdffnet. Im Anschluss wird der
harte Linsenkern zertrimmert und
zusammen mit der weicheren Linsen-
rinde abgesaugt. In den meisten Fallen
erfolgt die Zerkleinerung der Linse
mittels Ultraschall. Dabei steuert ein
Gerat ein Handstlick an, auf dem ein
sogenannter Tip angebracht wird. Die-
ser Tip schwingt 40.000 mal pro
Sekunde und zertrimmert dadurch
den harten Linsenkern.

Neben der klassischen Vorgehens-
weise, bei der die Phakoemulsifikation
ausschlieBlich mittels Ultraschall (Zer-
trimmerung des Linsenkerns bei
40.000 Hz) durchgefiihrt wird, gibt es
inzwischen eine vollig neue Technolo-
gie, die eine sehr schonende und effi-
ziente Entfernung des Linsenkerns
gewahrleistet.

NeoSoniX™ ist eine spezielle Phako-
technologie. Bei dieser Technologie
oszilliert der Tip mit 100 Schwingun-
gen pro Minute um die Langsachse
des Tips. Das bietet dem Patient
besondere Vorteile.

Je kirzer die Ultraschallzeiten, desto
geringer die Belastung flr das Auge
und speziell die innere Hornhaut-
schicht. Denn Ultraschallwellen breiten
sich im Auge aus und kdnnen so die
Zellen der inneren Hornhautschicht
schadigen. Mit Hilfe dieser Technik
kann der Einsatz von Ultraschall mini-
miert werden. NeoSoniX™ kann auch
ohne Ultraschall eingesetzt werden.
Dies ist vor allem bei weichen Linsen-
kernen — also bei jungen Patienten -
von Bedeutung, da diese Vorgehens-
weise noch schonender ist.

Diese spezielle Phakotechnologie
minimiert das Risiko von Gewebever-
brennungen. Durch die Phakoemulsifi-
kation mit NeoSoniX™ sind die Horn-
h&ute am 1. Tag nach der Operation
noch klarer, so dass dem Patienten
von Anfang an ein optimales Sehen
ermdglicht wird. Auf Grund des scho-
nenden Verfahrens ist der Heilungspro-
zess am Auge schneller abgeschlos-
sen.

Weitere Informationen:

Alcon Pharma GmbH
Ansprechpartner
Sabine Michel
Blankreutestr. 1
79108 Freiburg

Telefon: 0761 1304-347

Fax: 0761 1304-99347
http://www.alconlabs.com/
Sabine.Michel@alconlabs.com
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Knochenmark-
Biopsiekaniile
Goldenberg Snarecoil™

Eine Revolution in der
Knochenmark-Biopsie

Dank seiner einzigartigen, revolutio-
naren Technik kann nun mit einer einzi-
gen Punktion qualitativ einwandfreies
und mengenmaBig ausreichendes Pro-
benmaterial gewonnen werden. Die
Verwendung herkdmmlicher Knochen-
mark-Biopsiekanilen stellt Arzte und
Patienten immer wieder vor die glei-
chen, bekannten Probleme: Qualitativ
ungenligende Proben, mehrfaches
Punktieren und damit verbundene
groBe Unannehmlichkeiten flr den
Patienten. Mit der Goldenberg Snare-
coil™-Biopsiekantle gehdrt dies der
Vergangenheit an.

Das Funktionsprinzip der Goldenberg
Snarecoil™ beruht auf einer Spirale
innerhalb der Kanule. Nach der Kno-
chenpenetration wird der Mechanismus
durch Umlegen eines Hebels aktiviert.
Die Spirale umfasst den Probenzylinder,
sichert und fixiert ihn. Ruckartiges Dre-
hen und Ziehen, wie es bei Standard-
Biopsiekanilen Ublich ist, um eine
Probe in der konischen Kanule zu hal-
ten, ist somit Uberflissig. Darliber hin-
aus gewabhrleistet das Snarecoil™-Prin-
zip weitgehend intakte, unfragmentierte
Knochenmarksproben. Nach dem Zie-
hen der Kanile wird der Hebelmecha-
nismus in seine Ausgangsposition
zurlickgelegt. Die Spirale 6ffnet sich
wieder und gibt die Probe frei. Sie wird
mittels eines Stylets und einer Einflihr-
hilfe gefahrlos entnommen.

Weitere Informationen:

Tyco Healthcare Deutschland GmbH
Angelika Nissler,

Product Manager,

Gewerbepark 1

93333 Neustadt/Donau
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Dusodril® forte verlangert die
Gehstrecke von Claudicatio-Patienten
unter Alltagsbedingungen

Neue Studienergebnisse mit mobiler

Messeinrichtung

"Naftidrofuryl ist derzeit die einzige
vasoaktive Substanz, fir die zur ora-
len Therapie der Claudicatio intermit-
tens sowohl eine Zulassung besteht,
unter anderem in Deutschland, als
auch - neben alteren - neue positive
Studiendaten auf der Basis moderner
europdischer Richtlinien vorliegen",
argumentierte Professor Horst Rieger,
arztlicher Leiter der Aggertalklinik fur
GeféaBkrankheiten, Engelskirchen. Im
Rahmen der Jahrestagung der Deut-
schen Gesellschaft fir Angiologie
(DGA), Anfang September in Darm-
stadt, sprach er Uber die medikamen-
tose Therapie der peripheren arteriel-
len Verschlusskrankheit (pAVK). Die
Ergebnisse einer dieser neuen Studien
zu Naftidrofuryl, der APIEC-Studiel
von Boccalon et al., wurden im April
2001 veroffentlicht. Darin sind erst-
mals Daten zur Langzeitwirkung der
vasoaktiven Substanz beschrieben:
Die Behandlung der Patienten mit
Dusodril® forte flhrte zu einer Ver-
dopplung der maximalen Gehstrecke
und verbesserte den Knéchelarm-
druckindex, einem MaRB fur die Morta-
litdtsrate von pAVK-Patienten.

Die APIEC-Studie wurde unter dop-
pelblinden und placebokontrollierten
Bedingungen in Frankreich durchge-
fUhrt. Teilnehmer waren 168 Patienten
mit stabiler chronischer Claudicatio
intermittens im Alter zwischen 40 und
80 Jahren. lhr Knéchelarmdruckindex
lag zwischen 0,6 und 0,9 und ihre
maximale Gehstrecke unter 500
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Metern. Im Gegensatz zu anderen
Untersuchungen wurde in dieser Stu-
die die Gehstrecke nicht auf dem Lauf-
band, sondern mit der mobilen PAD-
HOC® (Peripheral Arterial Disease
Holter Control) - Einrichtung unter phy-
siologischen Bedingungen gemessen.
Der Vorteil: Das PADHOC®-Gerat
kann vom Patienten selbst bedient
werden und misst den zurlickgelegten
Weg unter Alltagsbedingungen durch
Ultraschallmessung des Kndchelab-
stands. Im Verlauf der Studie wurde
daruber hinaus der Kndchelarmdruck-
index der Patienten gemessen.

Die Einnahme von dreimal téglich
200 mg Dusodril® forte Uber ein Jahr
fihrte zu einer Verlangerung der
physiologischen schmerzfreien Geh-
strecke um 107 % (gegenuber 12 %
bei Placebo). Die physiologische maxi-
male Gehstrecke nahm um 74 % zu
(gegeniiber 1% bei Placebo). Bereits
nach drei Monaten traten signifikante
Unterschiede in der schmerzfreien und
der maximalen Gehstrecke auf. Die
Verbesserung des Kndéchelarmdruk-
kindex der Patienten betrug 9 % in der
Verum-Gruppe, gegenliber 4% bei
Placebo und ist damit statistisch signi-
fikant.

Die Dopplerdruckmessung des Kné-
chelarmindex gilt als die einfachste
Methode der Friherkennung einer
pAVK. "Der Knoéchelarmdruckindex
korreliert direkt mit der Mortalitatsrate
der AVK-Patienten", so Professor Curt
Diehm, Chefarzt am Klinikum in Karls-
bad-Langensteinbach, auf dem DGA-
Kongress. Der reduzierte Kndchelarm-
druckindex sei fur die Gesamtmorta-
litdt ein besserer Pradiktor als die Risi-
kofaktoren mannliches Geschlecht,
Alter, Diabetes, Rauchen und Hyperto-
nie.

Neben der APIEC-Studie belegen
eine Reihe weiterer Studien nach
aktuellen internationalen Anforderun-
gen die Wirksamkeit und Sicherheit
von Dusodril® forte. Der positive Ein-
fluss auf Gehstrecke und Lebensqua-
litat der Betroffenen bildete die Grund-
lage fur die Entscheidung der DGA-
Experten: Naftidrofuryl wird in den
aktuellen Leitlinien2 als derzeit einzige
vasoaktive Substanz zur Therapie der
peripheren arteriellen Verschluss-
krankheit im Stadium Il empfohlen. Die
APIEC-Studie sowie die Leitlinien der
DGA kdnnen bestellt werden Uber das
Call-Center der Firma Merck KGaA,
Darmstadt, Telefonnummer: 01 80 -
222 76 00.

Literatur

1) Effect of naftidrofuryl on physiologi-
cal walking distance in patients with
claudication, H. Boccalon, P. Lehert,
M. Mosnier, Ann. Cardiol.

Angéiol, 2001, 50: 175-182

2) Leitlinien zur Diagnostik und Thera-
pie der arteriellen Verschlusskrankheit
der Becken-Beinarterien, VASA 2001,
30: Suppl.57: 1-19

Weitere Informationen:

Merck KGaA
Frankfurter StraBBe 250
64293 Darmstadt

Tel.: 0 61 51/72-0
Fax: 0 61 51/72-20 0
http://www.merck.de
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Selen -
ein essentielles
Spurenelement

Im Jahr 1817 entdeckte der schwe-
dische Chemiker Jons Jacob Berzelius
das Selen. Bei naherer Analyse
erkannte er, dass es sich hierbei um
ein neues Element handelte. Berzelius
nannte das Element nach Selene, der
griechischen Géttin des Mondes.
Selen erhielt das chemische Symbol
Se. Selen ist chemisch verwandt mit
den wichtigen Elementen Schwefel
und Sauerstoff.

Bis 1957 war die Bedeutung von
Selen fur den menschlichen Orga-
nismus nahezu unbekannt. Erst durch
weitere wissenschaftliche Untersu-
chungen wurde Selen als lebensnot-
wendiges und essentielles Spurenele-
ment entdeckt. Essentiell bedeutet,
dass Selen fiir den Organismus unent-
behrlich ist, sich jedoch nicht selber
bilden kann und folglich dem Korper
zugeflhrt werden muss. Anfangs
glaubten Wissenschaftler, Selen sei
giftig fir den Korper. Erst im Laufe der
letzten Jahrzehnte wurde die ausge-
prégte Schutzwirkung von Selen auf
das korpereigene Zellsystem erkannt.
Lediglich bei absoluten Uberdosierun-
gen (siehe auch Toxizitdt / Dosierun-
gen) kann Selen eine negative Wirkung
auf den Stoffwechsel haben.

Hauptaufgabe - Jagd auf
freie Radikale

Selen ist unverzichtbarer Bestandteil
bestimmter koérpereigener Enzyme.
Enzyme sind EiweiBverbindungen, die
im Korper vielféltige Aufgaben erfiillen.
Die Aktivitét solcher Enzyme wird u.a.
von der Versorgung mit Spurenele-
menten bestimmt.

N T PR A
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Das Selenenzym (wiss. Name Gluta-
thionperoxidase) stellt ein auBerst wir-
kungsvolles Schutzsystem fir unsere
Kérperzellen dar und dient als Radikal-
féanger.

Bei samtlichen Stoffwechselvorgén-
gen in unserem Koérper fallen Abfall-
produkte an. Radikale sind aggressive

IMAJLWFWS

Stoffwechselprodukte. Sie werden
standig als Nebenprodukte des nor-
malen Zellstoffwechsels, aber auch bei
fast allen Erkrankungen, durch
Umweltbelastungen, Medikamente
oder Strahlung im Korper gebildet.
Radikale missen entsorgt werden,
bevor sie Zellmembranen und das
Erbgut in den Kdrperzellen schadigen
kénnen. Die schadigende Wirkung auf
das Erbgut kann die Entstehung von
Krebszellen beginstigen.

Es ist heute wissenschaftlich
gesichert, dass Selen

- antioxidative Schutzsysteme
unterstutzt

- Immunmechanismen aktiviert

- DNA-Reparaturmechanismen fordert

- den programmierten Zelltod (Apop-

to-
se) in Tumorzellen unterstitzt und

- vor den Nebenwirkungen einer Che-
mo- oder Radiotherapie schitzt

selengehall einiger Mahrungsmittel (cirka-Sagaben in pg' 100 g)
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Selenbedarf

Um gesund und fit bleiben zu kén-
nen, muss man nur eine sehr kleine
Menge Selen zu sich nehmen, etwa 1
Mikrogramm (ug) Selen je kg Kor-

dass das Selen im Boden gebunden
bleibt und nicht mehr ausreichend in
die Pflanzen gelangt.

Einseitige Erndhrung
Ein weiterer Grund fur Selenmangel ist

ILMJLWFWS

taglichkeiten — gleichzeitig wird jedoch
der Selengehalt in der Nahrung weiter
reduziert.

Dartber hinaus gibt es Erkrankun-
gen, besondere Lebenssituationen, die
einen Selenmangel mit sich

pergewicht. Nach Empfehlungen
der Deutschen Gesellschaft fur
Ernadhrung (DGE) sollte jeder
Erwachsene téglich bis zu 70 pg
Selen aufnehmen.

Selen ist in unserer Nahrung an
EiweiB gebunden, deshalb enthalt
eiweiBreiche Nahrung wie Fleisch,
Fisch sowie Getreide mehr Selen
als andere Nahrungsmittel. Wie-
viel Selen im EiweiB letztendlich
enthalten ist, hdngt vom Gehalt
und der Verfligbarkeit des Selens
im Erdboden ab. Die Hauptquelle
fur Selen in der Nahrung ist tieri-
sches und pflanzliches EiweiB.
Durchschnittlich wird der groBte
Teil der Selenzufuhr mit etwa 85
% durch die Aufnahme tierischer
Lebensmittel gedeckt.

Selenmangel

Warum heute haufig ein Selen-
defizit vorliegt, hat bereits zwei
grundséchliche Ursachen:

Verarmte Bbden / saure Béden
Das  Spurenelement  Selen
gelangt via Pflanzen in die Nah-
rungskette. Die Pflanzen wiede-
rum nehmen ihr Selen aus dem
Boden auf. Deutschland gehort
zu den Regionen auf der Erde, die
sich durch Selenarmut auszeich-
nen. Grund hierflr ist die Eiszeit,
durch die Selen aus den oberen
Bodenschichten ausgewaschen
wurde.

Ein weiterer Faktor ist der saure

Hahmmgesuinahme

Mahnmysniiiiel

Tramsport Bher
Ackerbau umd Yiskzuchi

shnehmender
Selengehall im Baden

Selenaufpahme iiber die Nahrung

irither

B

fenfe

bringen kdnnen:

- Personen mit chronischen
Verdauungsstérungen

- Schwangere und stillende
Mtter

- Patienten, die langerfristig
kunstlich
erndhrt werden

- Diabetes-/Dialysepatienten

- Alkoholiker

- Personen mit hoher korper-
licher Belastung und Stref3

- Vegetarier, Veganer

- Altere Menschen

- Herz-Kreislauf-Erkrankungen

- Allgemeine Schwachung des
Immunsystems

- Rheuma

- Krebserkrankungen

Selenstatus

Wer ein genaues Bild Uber
einen moglichen Selenmangel
haben mochte, kann einen
Selenstatus erstellen lassen.
Um einen Selenmangel nachzu-
weisen, hat sich die Bestim-
mung aus dem Vollblut
bewéhrt. Wegen der tageszeit-
lichen Schwankungen des Ein-
flusses von Nahrungsaufnahme
und kdrperlicher Belastung soll-
te die Venenblut-Entnahme
morgens zwischen 7 und 9 Uhr
nlchtern und in Ruhe erfolgen.
Die Messung des Selenstatus
kann von Speziallaboren routi-
nemaBig und relativ kostengln-
stig — (ca. EUR 27,--) durchge-
fuhrt werden.

Selenformen

Boden, bedingt durch die land-
wirtschaftliche Intensivnutzung
und Umweltbelastung. In einem Gber-
sduerten Boden geht Selen mit den
darin enthaltenen Schwermetallen
eine Bindung ein, die zur Folge hat,
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einseitige Ernahrung. Technisch aufbe-
reitete Lebensmittel und Fastfood-Ket-
ten sind fUr uns heute als Verbraucher
zwar angenehm und erleichtern die All-

Zuriuick zum Inhaltsverzeichnis

Selen ist nicht gleich Selen.

Organisch gebundene Form
Lange Zeit ging man davon aus, dass
Selen idealerweise in organisch



gebundener Form (meist in Form von
Selenhefe) verabreicht werden sollte,
da diese Form besonders gut verflg-
bar sei. Wissenschaftlich nachgewie-
sen wurde jedoch, dass sich Selen
zwar schnell in Proteine (EiweiBe) ein-
bauen kann, fir den spezifischen
Selenstoffwechsel aber bis auf weite-
res nicht zur Verfligung steht. Erst
beim Proteinumbau und bei der Ver-
stoffwechselung der Aminoséuren
wird Selen wieder freigesetzt

Anorganisch gebundene Form

Im Vergleich zum ,schwerfalligen®
organisch gebundenen ist anorganisch
gebundenes Selen (Natriumselenit) fir
den Organismus direkt verwertbar.
Natriumselenit hat sich damit als opti-
mal verwertbare Selenverbindung er-
wiesen. Es zeichnet sich durch zielge-
richteten Einbau in die Schutz-Enzyme
aus und zeigt somit eine hohe Verwer-
tungsquote. Genaue therapeutische
Dosierungen sind problemlos méglich.

Kombinationsprdparate

Selen wird in Form von Selenhefe
oder Natriumselenit in Verbindung mit
weiteren Spurenelementen und Vitami-
nen angeboten. Eine genaue Dosie-
rung des Selen ist jedoch hierbei nicht
mdglich, ebenso ist die Bioverflgbar-
keit und Sinnhaftigkeit dieser Prépara-
te nicht eindeutig gekléart.

Toxizitét / Dosierung

Fir prophylaktische Anwendungen
eignen sich Tagesdosen von 50 pg (z.
B. Cefasel” 50 pg, rezeptfrei in der
Apotheke erhaltlich). Héhere Dosierun-
gen von 100 oder 300 pg (z.B. Cefa-
sel® 100 und Cefasel® 300) sind ver-
schreibungspflichtig und mussen
daher vom Arzt verordnet werden.
Eine Uberdosierung von Selen ist
auBert selten und im allgemeinen nur
nach miBbrauchlicher Anwendung
bekannt geworden.

Bei einer Dauereinnahme von 750 ug
taglich wurde eine Verlangerung der
Prothrombinzeit sowie ein Anstieg der

Leukozyten beobachtet. Es sind nur
einige wenige Félle von extremem
Missbrauch mit héheren Dosierungen
als 750 pg bekannt, die Vergiftungser-
scheinungen ausgeldst haben; So bei-
spielsweise der Fall eines Uber 60-jéh-
rigen Patienten, welcher 2 Jahre lang
taglich 900 ug Selen als Natriumselenit
eingenommen hatte und Symptome
einer chronischen Selenvergiftung auf-
wies, die allerdings nach Absetzen der
Medikation vollstdndig ausheilte. Bei
einer Uberdosierung wird der Selen-
Uberschuss Uber den Darm, Urin und

die Lunge (knoblauchartiger Atemge-
ruch) ausgeschieden.

Weitere Informationen:

Cefak KG
Ostbahnhofstrasse 15
87437 Kempten

Telefon 0831 — 57401-0
Telefax 0831 — 57401-50
e-mail cefak@cefak.com

BEI VOLLEGEFUHL UND
VERDAUUNGSPROBLEMEN:

+| HEPAR-POS®.

REZEPTFREI IN IHRER
APOTHEKE.

Hochdosierter Arti-
schockenextrakt

HEPAR-POS'

Hepar-POS°® bei Vollegefiihl und Verdauungsproblemen. Zu Risiken und Nebenwirkungen
lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie lhren Arzt oder Apotheker.
Ursapharm Arzneimittel GmbH & Co KG, 66129 Saarbriicken http://www.ursapharm.de
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Anwendungsbeobachtung bei Kindern
Uberzeugende Ergebnisse mit
Thymianzubereitungen

Aspecton® Hustentropfen und
Aspecton® Hustensaft wurden vom
7.1.02 bis 15.3.02 einer AWB unterzo-
gen. Beide Praparate enthalten als
wirksamen Bestandteil einen entalko-
holisierten Thymiankrautfluidextrakt.
Aspecton® Hustentropfen: 1 ml (=30
Tropfen) enthélt 1,06 g Thymianfluid-
extrakt DAB 10. Aspecton® Husten-
saft: 100 ml Saft enthalten 1,67 g Thy-
mianfluidextrakt DBA 10.

Thymiankraut besteht aus den abge-
streiften und getrockneten Laubblat-
tern und Bliten von Thymus vulgaris
LINNE und/oderThymus zygis LINNE.
Die Droge enthalt ca. 1,2 % atheri-
sches Ol mit 40 bis 50 % Thymol und
ca. 10 % des isomeren Carvacrols,
Terpene und Terpenkohlenwasserstof-
fe. AuBerdem enthélt die Droge Gerb-
stoffe und Flavonoide.

FUr Zubereitungen aus Thymiankraut
sind in der Monographie der Kommis-
sion E fir ,Thymi herba (Thymian-
kraut)“ (vom 5.12.84, zuletzt berichtigt
am 2.12.92) expektorierende, spas-
molytische und antimikrobielle Wir-
kungen dokumentiert.

FUr Zubereitungen aus Thymiankraut
ist auBerdem eine sehr gute Vertrag-
lichkeit belegt. Entsprechend sind in
der Monographie der Kommission E
keine Gegenanzeigen, Nebenwirkun-
gen und Wechselwirkungen genannt.

Ziel der AWB

Auf der Basis der Monographie der
Kommission E hat die Kooperation
Phytopharmaka Dosierungsvorschla-
ge fUr die Padiatrie erarbeitet. Dem-
nach wird empfohlen, bei Kindern
unter 4 Jahren gemaB Korpergewicht
und bei Kindern ab 4 Jahren gemaB
Alter zu dosieren. In Anlehnung an
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diese Vorgaben wurden die Dosie-
rungs-Empfehlungen von Aspecton®
Hustentropfen  und  Aspecton®
Hustensaft festgelegt. Es gilt allgemein
als sinnvoll, die Wirksamkeit und Ver-
traglichkeit der vom Hersteller festge-
legten  Kinderdosierungen  durch
gezielte Anwendungsbeobachtungen
zu untermauern. Vor diesem Hinter-
grund erfolgte je eine Anwendungsbe-
obachtung mit Aspecton® Husten-
tropfen und Aspecton® Hustensaft bei
Kindern im Alter von 1 bis 12 Jahren.

Ablauf der AWB

Die Anwendungsbeobachtung wurde
ausschlieBlich von Fachérzten fir Kin-
der- und Jugendheilkunde durchge-
fuhrt.

In die Studie mit Aspecton® Husten-
tropfen wurden 101 Kinder einge-
schlossen, in die Studie mit Aspec-
ton® Hustensaft 103 Kinder. Zu den
Selektionskriterien gehdrten
- Lebensalter von 1 bis 12 Jahren,

- Diagnose ,,Symptome einer Bronchi-
tis und/oder einer katarrhalischen
Erkrankung der oberen Luftwege*“

- akute Beschwerden ohne antitussive
Vorbehandlung sowie

- Kérpertemperatur unter 38,5 °C.

R N Ews

Kinder, bei denen primér eine Behand-
lung mit fiebersenkenden (Ausnahme
Wadenwickel), antiphlogistischen bzw.
antitussiven Medikamenten notwendig
war, wurden von der Studie ausge-
schlossen.

Der umfassenden Eingangsdiagnose
folgten zwei Kontrolluntersuchungen,
die erste am 5. Behandlungstag (Kon-
trolle 1) und die zweite abschlieBende
am 10. Behandlungstag (Kontrolle 2).

Bei der Aufnahme in die AWB waren
die Kinder unterschiedlich lange krank.
Etwa zwei Drittel der Kinder wurden
innerhalb der ersten drei Tage nach
Auftreten der Beschwerden dem Arzt
vorgestellt. Die meisten der in die Stu-
die einbezogenen Kinder wurden Uber
einen Zeitraum von 10 - 12 Tagen
behandelt, einige Kinder auch langer.

Die wéhrend der AWB verabreichten
Einzel- und Tagesdosen entsprachen
bis auf wenige Ausnahmen den nach-
folgend aufgeflihrten altersspezifi-
schen Dosierungs-Empfehlungen des
Herstellers. Bei einigen Kindern konnte
die Dosis nach Kontrolluntersuchung 1
reduziert werden, weil sich die Symp-
tomatik deutlich gebessert hatte.

Die AWB wurde im Sinne einer opti-
malen Datenqualitédt von einem regel-
maBigen Monitoring begleitet. Nach
jedem ausflihrlichen Einflhrungsge-
sprach erfolgten in jedem AWB-Zen-
trum mindestens zwei Monitoringbe-
suche. Diese MaBnahmen gingen weit
Uber die sonst Ublichen Standards hin-
aus.

Einzel- und Tagesdosis-Empfehlungen fiir Aspecton® Hustentropfen:

Alter Korpergewicht Einzeldosen Tagesdosis
1-4 Jahre 11-17 kg 1-3 x tgl. 8-30 Tr. 8-90 Tr.
4-10 Jahre 17 - 32,5 kg 1-3 x tgl. 14-37 Tr. 14-111 Tr.

10-12 Jahre | 32,5-50 kg 1-3 x tgl. 30-60 Tr 30-180 Tr.

Einzel- und Tagesdosis-Empfehlungen fiir Aspecton® Hustensaft:

Alter Korpergewicht Einzeldosen Tagesdosis
1-4 Jahre 11-17 kg 1-2xtgl. 5ml 5-10ml
4-10 Jahre 17 - 32,5 kg 1-83xtgl. 5ml 5-15ml

10-12 Jahre 32,5-50 kg 1-83 x tgl. 10 ml 10 - 30 ml

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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Wichtige Ergebnisse der AWB

Die Vertraglichkeit wurde sowohl von
den Arzten als auch von den Eltern
Uberdurchschnittlich gut beurteilt. Die
Beurteilung erfolgte anhand eines funf-
stufigen Scores ,sehr gut - gut -
maBig - schlecht — sehr schlecht” (s.
Tab. 1). Bezogen auf alle Altersklassen
bewerteten die Arzte die Vertraglichkeit
zu Kontrolle 1 bei 99,5 % (n = 201)der
Kinder mit ,,gut” bis ,;sehr gut®, zu Kon-
trolle 2 sogar bei 100 % (n = 188) der
Kinder. Die entsprechenden Bewertun-
gen der Eltern lagen nur geringflgig
unter denen der Arzte: 95 % (n = 192)
bei Kontrolle 1 und 97,9 % (n = 184)
bei Kontrolle 2. Sofern altersbedingt
bereits mdglich, beurteilten auch die
Kinder die Vertraglichkeit tberwiegend
mit ,gut” bis ,sehr gut®.

Die Wirksamkeit wurde sowohl von
den Arzten als auch von den Eltern
Uberwiegend mit gut oder sehr gut
beurteilt. Die Beurteilung erfolgte
anhand eines flnfstufigen Scores
»sehr gut — gut - méBig - schlecht —
sehr schlecht” (s. Tab. 2). Bezogen auf
alle Altersklassen beurteilten die Arzte
die Wirksamkeit zur ersten Kontrollun-
tersuchung bei 90,8 % (n = 178) der
Kinder mit gut bis sehr gut, zur zweiten
Kontrolluntersuchung sogar bei 97,4 (n
= 191) der Kinder. Die entsprechenden
Bewertungen der Eltern lagen nur
geringfligig unter denen der Arzte: 84,7
% (n = 166) bei Kontrolle 1 und 93,9 %
(n = 184) bei Kontrolle 2. Sofern alters-
bedingt bereits maoglich, beurteilten
auch die Kinder die Wirksamkeit Uber-
wiegend mit ,,gut” bis ,,sehr gut”.

Die gute expektorierende und bron-
chospasmolytische Wirksamkeit von
Aspecton® Hustentropfen und Aspe-
cton® Hustensaft ist an einzelnen
Symptomen, insbesondere an den
Leitsymptomen Husten und Schleim-
bildung, besonders deutlich erkenn-
bar:

Im Hinblick auf den Prifparameter
»,Husten“ war in allen drei Altersgrup-
pen bereits zur ersten Kontrolluntersu-
chung eine deutliche Linderung fest-

stellbar. Die Bewertung erfolgte nach
einem vierstufigen Score ,nicht vor-
handen - leicht - maBig - stark” (s. Tab.
3). Bezogen auf alle Altersklassen
wurde zur Aufnahmeuntersuchung der
Prifparameter bei 96,4 % (n = 189) der
Kinder mit ,maBig“ oder ,stark” beur-
teilt. Bereits zur Kontrolle 1 war es nur
1 Kind (0,5 %), dass einen ,starken®
Husten hatte. Dagegen wurden zu
Kontrolle 1 5,1 % (n = 10) der Kinder im
Hinblick auf das Symptom Husten
bereits mit ,,nicht vorhanden®“ und 39,8
(n = 78) mit ,leicht” bewertet. Zu Kon-
trolle 2 wurden 65,5 % (n = 114) mit
,hicht vorhanden“ und 28,8 % (n = 50)
mit ,leicht® bewertet. Damit hatten
94,3 % (n = 164) der Kinder am Ende
der AWB keinen Husten mehr oder
einen nur leicht ausgeprégten.

Im Hinblick auf den Prifparameter
»~Schmerzen beim Husten“ war in allen

drei Altersgruppen bereits zur ersten
Kontrolluntersuchung eine deutliche
Linderung feststellbar. Die Bewertung
erfolgte nach einem vierstufigen Score
shicht vorhanden - leicht - maBig -
stark” (s. Tab. 4 ). Bezogen auf alle
Altersklassen wurde zur Aufnahmeun-
tersuchung der Prufparameter bei
40 % (n = 74) der Kinder mit ,maBig"“
oder ,stark”“ beurteilt. Bereits zur Kon-
trolle 1 waren die ,,starken“ Beschwer-
den bei allen Kindern abgeklungen.
»,MaBige” Beschwerden hatten nur 8,7
% (n = 16) der Kinder zu Kontrolle 1
und lediglich 0,5 % (n = 1) zu Kontrolle
2. Am Ende der AWB (Kontrolle 2)

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis
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waren 95,7 % (n = 177) der Kinder im
Hinblick auf den Prifparameter
»Schmerzen beim Husten“ beschwer-
defrei.

Die Beurteilung des Prifparameters
~zahflissiger Schleim® erfolgte nach
einem vierstufigen Score ,nicht vor-
handen - leicht - mé&Big - stark®
(s. Tab. 5). Bezogen auf alle Altersklas-
sen wurde zur Aufnahmeuntersuchung
der Prifparameter bei 61,2 % (n = 120)
der Kinder mit ,maBig“ oder ,stark”
beurteilt. Bereits zu Kontrolle 1 wurde
bei keinem Kind die Bewertung ,,stark”
vergeben und bei nur noch 25 %
(n = 49) die Bewertung ,,maBig“. Am
Ende der AWB (Kontrolle 2) wurden bei
87,2 % (n = 177) der Kinder das Symp-
tom ,,z&hflissiger Schleim“ mit ,nicht
vorhanden® beurteilt und bei 12,8 %
(n = 25) mit ,leicht" ausgeprégt. Die
Bewertungen ,,stark” und ,maBig“ wur-
den am Ende der AWB nicht mehr not-
wendig. Des weiteren wird die sehr
gute Wirksamkeit durch Prifparame-
ter, die das Allgemeinbefinden repré-
sentieren, bestatigt.

Die Beurteilung des Prifparameters
sKrankheitsgefiihl“ erfolgte nach
einem vierstufigen Score ,nicht vor-
handen - leicht - méaBig - stark” (s. Tab.
6). Bezogen auf alle Altersklassen
wurde zur Aufnahmeuntersuchung der
Prifparameter bei nur 41,7 % (n = 78)
der Kinder mit ,nicht vorhanden“ oder
sleicht® beurteilt. Zu Kontrolle 1 wur-
den bereits 71,1 % (n = 133) der Kinder
hinsichtlich ,Krankheitsgefihl“ mit
,nicht vorhanden® oder ,leicht“ beur-
teilt. Am Ende der AWB (Kontrolle 2)
war das Krankheitsgefiihl bei 99,0 % (n
= 185) der Kinder ,,nicht (mehr) vorhan-
den“ oder nur noch leicht“ ausge-

pragt.

Die Beurteilung des Prifparameters
»lagesbefindlichkeit” erfolgte nach
einem funfstufigen Score ,sehr gut -
gut - maBig — schlecht — sehr schlecht”
(s. Tab. 7). Bezogen auf alle Altersklas-
sen wurde zur Aufnahmeuntersuchung
der Prufparameter bei nur 19,4 % (n =
38) der Kinder mit ,,gut” beurteilt und
bei keinem der Kinder mit ,sehr gut”.
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Zu Kontrolle 1 wurden bereits 57,7 %
(n = 113) der Kinder mit ,,gut“ beurteilt
und 6,6 % (n = 13) mit ,,sehr gut“. Zu
Kontrolle 2 lagen die entsprechenden
Bewertungen bei 61,2 % (n = 120) und
36,2 % (n = 71), womit am Ende der
AWB (Kontrolle 2) insgesamt 97,4 % (n
= 191) der Kinder eine gute bis sehr
gute Tagesbefindlichkeit hatten.

Die Beurteilung des Prifparameters
»sNachtschlaf* erfolgte nach einem
funfstufigen Score ,sehr gut — gut -
maBig — schlecht — sehr schlecht”

(s. Tab. 8). Bezogen auf alle Alters-
klassen wurde zur Aufnahmeuntersu-
chung der Prifparameter bei nur 13,8
% (n = 27) der Kinder mit ,,gut” beur-
teilt und bei keinem der Kinder mit
»sehr gut“. Zu Kontrolle 1 wurden
bereits 35,2 % (n = 69) der Kinder mit
»gut” beurteilt und 4,6 % (n = 9) mit
»sehr gut“. Zu Kontrolle 2 lagen die
entsprechenden Bewertungen bei
56,1 %
(n =110) und 31,6 % (n = 62), womit
am Ende der AWB (Kontrolle 2) insge-
samt 87,7 % (n = 172) der Kinder
einen guten bis sehr guten Nacht-
schlaf hatten.

Der Verlauf des Beschwerdenindex
(s. Tab. 9) bestatigt ebenfalls die gute

Aitwr dur Palismisn
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Aspecton® Hustensaft

Alter dee Patismien

1.4

Wirksamkeit von Aspecton® Husten-
tropfen und Aspecton® Hustensaft.
Weitere nachfolgend genannte Priifpa-
rameter bestatigen die gute Praktikabi-
litdt von Aspecton® Hustentropfen
und Aspecton® Hustensaft:

Die ,Zufriedenheit® mit der galeni-
schen  Zubereitung und dem
Geschmack war mit 82 % bei Aspe-
cton® Hustensaft sehr hoch. Bei
Aspecton,® Hustentropfen fiel die
Bewertung etwas schlechter aus. Dies
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bestétigt den bereits bekannten Sach-
verhalt, dass ein Hustensaft flr Kinder
besser geeignet ist als Hustentropfen.
Die ,Anwendung“ wurde ahnlich wie
das Kriterium ,,Zufriedenheit” hinsicht-
lich der Darreichungsformen unter-
schiedlich bewertet. Wahrend deutlich
mehr als 80 % der Eltern bzw. Kinder
die Anwendung von Aspecton®
Hustensaft als problemlos bezeichne-
ten, lag der entsprechende Prozent-
satz bei Aspecton® Hustentropfen bei
etwas Uber 60 %. Auch dieses Ergeb-
nis bestétigt den bereits bekannten
Sachverhalt, dass ein Hustensaft fir
Kinder besser geeignet ist als Husten-
tropfen.

Die Compliance war trotz der Unter-
schiede bei dem Kriterium Zufrieden-
heit und Anwendung sowohl bei
Aspecton® Hustensaft und als auch
bei Aspecton® Hustentropfen sehr
hoch. Die Einsch&tzung ,gut”, bewer-
tet durch den Arzt, lag fir beide Zube-
reitungen tber 90 %.

Weitere Informationen:
Krewel Meuselbach GmbH

KrewelstraBe 2
D-53783 Eitorf



Ll.’

Neue Entwicklungen in der Chemotherapie
bei Krebserkrankungen: Orale Zytostatika

Orale Medikamente verbessern die
Lebensqualitat der Patienten

Nach Aussage der Deutschen
Krebsgesellschaft e.V. werden Krebs-
erkrankungen im Jahre 2010 die hau-
figste Todesursache in Deutschland
sein. Krebs wird noch immer assoziiert
mit Schmerz, Leid und Angst vor
einem qualvollen Tod. Tatsachlich wird
dies aber den modernen Méglichkei-
ten der Therapie nicht gerecht. In der
Tat kommt die Onkologie trotz aller
Anstrengungen nur in kleinen Schrit-
ten voran, und von Heilungschancen,
vergleichbar etwa mit der Therapie
bakterieller Infektionen, ist man weit
entfernt. Das ,,Penicillin“ der Onkolo-
gie l&sst noch immer auf sich warten.
Allerdings wurden in den vergangenen
Jahren bei einigen Entitaten respekta-
ble Fortschritte gemacht. Die Chan-
cen, Krebserkrankungen in ihrem Ver-
lauf zu verzdégern, Beschwerden zu
lindern und in einigen Fallen sogar tat-
sdchlich zu heilen, wurden erheblich
verbessert. Neue Substanzen, die
sehr spezifisch bei bestimmten Tumo-
ren wirken, sind seit kurzem auf dem
Markt, bzw. stehen kurz vor der Zulas-
sung.

Die Entwicklung der Krebstherapie
fokussiert jedoch nicht nur auf das
Heilungsergebnis, sondern sucht auch
nach Strategien, mit denen sich die
Lebensqualitat der Patienten wahrend
der Behandlung verbessern lasst. Von
Bedeutung sind hier ein Arsenal
moderner Supportiva, die zum Teil die
Nebenwirkungen deutlich reduzieren.
Aber auch die Entwicklung neuer Dar-
reichungsformen, die den Patienten
unter der Therapie weniger belasten
spielt eine nicht zu unterschatzende

Rolle. Nicht selten haben aggressive,
moderne Zytostatika, auch massive,
teilweise irreparable Nebenwirkungen
auf gesunde Organe.

In letzter Zeit entwickelt die Industrie
neue Darreichungsformen von
bewahrten und wirksamen Zytostatika,
die bisher intravends infundiert wur-
den. Orale Applikationsformen verrin-
gern die psychischen und physischen
Belastungen, die fir die Patienten mit
einer Chemotherapie: Besuche beim
Spezialisten kénnen reduziert,
Schmerzen sowie Wartezeiten vor und
wahrend der Infusion kénnen vermie-
den werden.

Der Patient wird unabhéngiger und
muss nur noch zur Therapiekontrolle
zum Onkologen. Wahrend der Thera-
pie, die sich oft Uber Monate erstreckt,
wird unter Umstdnden sogar eine
Urlaubsreise méglich.

Orale Zytostatika sind im Prinzip
nicht neu. Oft ergab sich jedoch das
Problem, dass oral applizierte Sub-
stanzen schlechter resorbiert wurden
als in der intravendsen Form. Um die
gleiche Wirkung zu erreichen, mussten
wesentlich héhere Dosen verabreicht
werden. Das bedeutete eine groB3e
Menge an Tabletten, die wiederum fir
neue Nebenwirkungen, insbesondere
im Magen-Darmtrakt sorgten (z. B.
Etoposid, Busulfan, Cyclophospha-
mid, Trofosphamid).

Eine ganze Reihe neuer Entwicklun-
gen konnte dieses Problem inzwischen
I6sen (u.a. Capecitabine, Tegafur). Bei
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einigen Préparaten war durch die orale
Einnahme sogar eine verbesserte Wir-
kung zu beobachten. Bereits bewé&hrte
Zytostatika, aber auch verschiedene
neue Medikamente werden dem-
nachst als Tablette oder Kapsel auf
den Markt kommen. Eines der Ersten
wird die Substanz Vinorelbrin (Pro-
duktnahme Navelbine) des franzdsi-
schen Pharmakonzerns Pierre Fabre
sein. Es handelt sich dabei um ein
Medikament, das parenteral verab-
reicht bei der Behandlung des meta-
stasierten Mamma Karzinoms und
beim nicht kleinzelligen Bronchialkarzi-
nom bereits sehr erfolgreich eingesetzt
wird und hier zu den Standards gehort.

Ein weiteres Problem kdnnte den
breiten Einsatz und die Entwicklung
weiterer oraler Krebsmedikamente
geféhrden: Verabreicht ein niederge-
lassener Arzt ein Zytostatikum als Infu-
sion, wird ihm diese Leistung, voraus-
gesetzt er besitzt eine onkologische
Ermachtigung, von den Krankenkas-
sen relativ angemessen vergltet. Der
Arzt wird mithin fir die schonendere
Behandlung seiner schwerkranken
Patienten bestraft, und das, obwonhl
gleichzeitig die mitunter kostspielige
Zubereitung der Infusion durch die
Fachapotheke entféallt. Wenn man
bedenkt, dass insbesondere niederge-
lassene Onkologen zu einem guten Teil
von eben diesen Erstattungen getra-
gen werden, lasst sich nachvollziehen,
dass sich die Mediziner mit der oralen
Therapie nicht so recht anfreunden
werden — zu Lasten der Krebspatien-
ten. Man sollte also die Hoffnung nicht
aufgeben, dass sich die Erstattungsre-
geln fur Krebspatienten in Zukunft
weniger auf die manuellen Tatigkeiten
des Arztes als auf die Qualitat von Dia-
gnostik und Therapie beziehen wer-
den.

Weitere Informationen:

Pierre Fabre Pharma GmbH
Peter Pfuhlmann
Jechtinger Str. 13

79111 Freiburg
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Netzhautschaden augenscheinlich

Farbiges und scharfes Sehen wird
erst durch die ,Makula“ méglich. Hier
sind die Zapfen (Sehzellen zum Far-
bensehen) angeordnet. Makula-
Erkrankungen betreffen vorwiegend
altere Menschen. In Deutschland lei-
den bereits 2 Millionen Menschen
unter Makuladegeneration, der haufig-
sten Ursache fur Erblindung. Um
rechtzeitig mit Medikamenten und
Erndhrung vorbeugen zu kénnen, ist
die frihzeitige Diagnose von Vorstufen
der Krankheit besonders wichtig. Ein
neues Verfahren der Universitat Hei-
delberg macht die Netzhautschaden
mit einem Laserverfahren (konfukale
Scanning-Laser-Ophthalmoskopie)
schon ganz frih sichtbar.

Die Schaden zeigen sich als soge-
nannte Drusen, einer Ansammlung von
abgestorbenen Zellen und Zellmateri-
al, die toxisch auf die gesunden Seh-
zellen wirken. Mit zunehmendem Alter
lassen die AufrGumarbeiten des Pig-
mentepithels namlich stark nach. Als
VorsorgemaBnahme empfiehlt Dr. Holz
von der Universitats-Augenklinik: Die
Einnahme von Vitaminen und Zink
kann das Fortschreiten hinauszdgern,
wie neuere Studien gezeigt haben
(Age-Related-Eye Disease Study). Ein
bestehender Bluthochdruck sollte
unbedingt behandelt werden und allen
Rauchern wird dringend eine Entwd-
hungskur angeraten (Universitat Hei-
delberg).

Die Hauptrisikogruppe fur Makulade-
generation sind altere Menschen, die
besonders hdufig einen Zinkmangel
aufweisen. Mehr als 40 % leiden
bereits vor einer Einweisung in eine
Klinik an Protein-Energie-Malnutrition.
EiweiBarme Erndhrung ist meist auf
das Meiden von Fleischprodukten,
also potentiellen Zinkquellen, zurlk-
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kzuflhren. Hinzu kommt, dass Amino-
sauren die Zinkabsorption zuséatzlich
verbessern. Auch in Pflegeheimen
haben Uber die Halfte der geriatrischen
Patienten einen Mangel an wichtigen
Mineralstoffen wie Zink. Empfehlens-
wert ist eine Kur mit gut vertraglichem

und resorbierbarem Zink-Aspartat (z.
B. Unizink® 50).

Weitere Informationen:

Kéhler Pharma GmbH
Neue BergstraBBe 3-7
64665 Alsbach

Der Mensch ist so alt wie seine Gefal3e

Der Grund dafir, dass Herz- und

GefaBerkrankungen nach wie vor die
Haupttodesursache sind, liegt in einer
dramatischen Zunahme der Herzinsuf-
fizienz. Denn, so betonte Professor
Raimund Erbel (Essen) auf einer von
Pfizer initiierten Presseveranstaltung,
die Uberlebenden eines Herzinfarkts
entwickeln sich zu chronisch Herz-
kranken, die dann haufig an dem
Symptom Herzinsuffizienz leiden und
versterben.
Deshalb ist es unverzichtbar, die
zugrundeliegende GefaBerkrankung —
die Atherosklerose - frihzeitig zu
erkennen und die Progression zu
einem irreversiblen, pathologischen
Stadium zu verhindern.

Atherosklerose beginnt schon sehr
frih. Schon bei 16 % der Jugend-
lichen zwischen 15 und 20 Jahren ist
eine Atherosklerose nachweisbar.
Durch Belastungs-EKG und Angiogra-
phie sind diese Veranderungen jedoch
nicht zu diagnostizieren, da durch das
Remodeling, das Ausweiten der
GefaBwand nach auBen, das GefaBlu-
men lange unverandert bleibt und der
Blutdurchfluss ungehindert ist.
Obwohl noch symptomfrei, befinden
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sich viele Personen aber schon in
einem geféhrlichen Stadium der Gefa-
Berkrankung mit deutlicher Rupturge-
fahr der bestehenden Plaques in den
GefaBwanden. Nur durch moderne
bildgebende Verfahren wie IVUS (intra-
vascular ultrasound) kénnen Frihfor-
men der Atherosklerose, wie wand-
sténdige, nicht gefaBverengende Pla-
ques bereits in diesem frilhen Stadium
nachgewiesen werden. Erbel wies dar-
auf hin, dass im fortgeschrittenen Sta-
dium auch ein negatives Remodeling
beobachtet werden kann. Dies liegt an
Entzindungen und repetitiven Plaque-
rupturen, die wieder ausheilen. Dieser
Heilungsprozess fiihrt zu einer
Gewebsschrumpfung, wie sie allge-
mein bei Narbenbildungen bekannt ist.

Neben der Erkenntnis, dass Ruptu-
ren ausheilen kénnen, ohne dass sie
einen GeféaBverschluss verursacht
haben, er6ffnen moderne bildgebende
Verfahren wie die hoch sensitive IVUS-
Methode oder auch das EBT (Elektro-
nenstrahl-Tomographie) noch weitere
diagnostische Optionen. So konnte
durch das invasive Ultraschallverfah-
ren gezeigt werden, dass es im fortge-
schrittenen Stadium der Atherosklero-



se — im Alter von etwa 50 Jahren -
neben Lipidablagerungen auch zu
Kalkeinlagerungen kommt. Das Fort-
schreiten einer Atherosklerose kann
aus der Verteilung der Kalkeinlagerun-
gen und durch deren Quantifizierung
mittels EBT (Elektronen-Strahl-Tomo-
graphie) sehr gut abgeleitet werden.
Eine gewisse Verkalkung ist mit zuneh-
mendem Alter ein natirlicher Prozess.
So ist der Ubliche Kalkscore einer 64-
jahrigen Frau 50 Agatston; 100 bedeu-
tet schon ein um 20 % erhéhtes Risi-
ko. Bei einem Score von Uber 1.000 ist
das Einjahres-Ereignisrisiko 18 %.
Scorewerte von bis zu 10.000 sind,
laut Professor Erbel, keine Seltenheit.

Eine Studie, die die Auswirkung einer
cholesterinsenkenden Behandlung auf
die Progression der koronaren Pla-
quebildung mittels Elektronstrahlto-
mographie (EBT) untersucht, ist die
EBEAT-Studie unter der Leitung von
Professor Erbel. Die EBEAT-Studie ist
eine Multizenterstudie mit Einschluss
von 450 Hochrisiko-Patienten, die
noch keinen Herzinfarkt hatten und bei
denen mittels einer Herzkatheterunter-
suchung eine hochgradige Einengung
der HerzgefdBe ausgeschlossen
wurde. Diese Patienten werden im
Rahmen der Studie in Einklang mit den
gultigen Leitlinien therapiert. Entspre-
chend der Studienhypothese werden
die Patienten nach dem Zufallsprinzip
entweder mit 10 mg Atorvastatin pro
Tag therapiert, oder aber der LDL-
Spiegel wird mit 80 mg Atorvastatin
taglich deutlich unter 100 mg/dl
gesenkt. Zu Beginn der Therapie
sowie nach Ablauf eines Jahres wird
eine EBCT-Untersuchung durchge-
flhrt, sodass die Progression der
koronaren Kalkablagerungen als MafB
der atherosklerotischen Plaquebildung
analysiert werden kann.

,Der Mensch ist so alt wie seine
GefaBe! Und das EBT ist eine Metho-
de, mit der man das Alter objektivieren
kann.“ FlUr Professor Erbel ist das EBT
derzeit die Methode mit der besten
Aussagekraft fir die Prognose des

Infarkt-Risikos. Das Risiko flr einen
GefaBverschluss und damit fir einen
Infarkt geht von sogenannten instabi-
len Plaques aus. Durch die Apoptose
der die Kappe der Plaques stabilisie-
renden, glatten Muskelzellen und
durch Eiwei3 abbauende Enzyme wird
die Kappe, die das Atherom Uber-
deckt

ausgedinnt, bis sie schlieBlich ein-
reit. Zwar kann man durch die Bild-
gebung die instabile Situation der
Kappe darstellen, man kann aber —
wie bei einem Vulkan - nicht vorhersa-
gen, wann sie aufbricht. Die Sensiti-
vitdt moderner bildgebender Verfah-
ren wie IVUS und EBT ist dann
gefragt, wenn aus dem mengenméaBig
groBten Anteil der Bevodlkerung dieje-
nigen heraus gefiltert werden missen,
die nach gangigen Beurteilungskrite-
rien ein mittleres Risiko — also 2 kau-
sale oder 3 bis 4 mdgliche Risikofak-
toren - aufweisen, aber de facto
Hochrisikopatienten sind.

Anhand einer vergleichenden Uber-
sicht zur KHK-Mortalitat in verschie-
denen Lé&ndern unter Einbeziehung
der jeweiligen Cholesterinwerte,
demonstrierte Erbel die Relativitat von
entsprechenden  Schwellenwerten
und die offensichtliche Relevanz von
Umweltfaktoren. So hat Schweden die
gleiche Todesrate wie Deutschland,
jedoch bei deutlich héheren Cholest-
erinwerten. Das individuelle Risiko
ergibt sich aus bekannten Risikofakto-
ren, Genetik und Umweltbelastungen,
so Erbel. Betrachtet man den Risiko-
faktor LDL-Cholesterin, so lasst sich
das mit steigenden Cholesterinwerten
einhergehende hohere Risiko darstel-
len. Es macht wenig Sinn, betonte
Erbel, bei therapeutischen Interventio-
nen zwischen Primar- und Sekundér-
prévention zu unterscheiden,. Fir die
Therapieentscheidung spielt lediglich
das individuelle Risiko ein Rolle. Liegt
das Herzinfarkt-Risiko Uber 20 %, so
ist immer eine Behandlung und die
Beeinflussung von Risikofaktoren
angezeigt. Zur Risikobestimmung
stehen neben den erwéhnten bildge-

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

PM&MLWW

benden Verfahren und der Anamnese
aber auch einfachere, kostengiinstige-
re Methoden zur Verfiigung. So hat der
Kndchel-Arm-Index (Verhaltnis des
Blutdrucks gemessen an der A. tibialis
posterior oder dorsalis pedis zum Blut-
druck an der A. brachialis) oder die
Beurteilung der Intima-Media-Dicke
mittels Ultraschall eine deutlich héhere
Sensitivitdt und prognostische Aussa-
gekraft als Angiographie oder Bela-
stungs-EKG (Sensitivitat um 60 %). Ein
Patient mit einem Knéchel-Arm-Index
unter 0,9 hat ein hohes Risiko. Bei
einer Intima-Media-Dicke Uber ein
Millimeter muss eine Atherosklerose
behandelt werden, so Erbel.

In seinem Fazit formulierte Erbel als
Ziel der heutigen Medizin die Darstel-
lung der préklinischen KHK: ,Im
Gegensatz zur Krebsfriiherkennung
kénnen wir beim Herzen praventiv
intervenieren. Was zur KHK flihrt, ist
bekannt. Nur die Information Uber ein
potentielles Risiko ist aber zu wenig.
Die Darstellung der Verdnderungen am
Herzen ist Uberzeugender als eine
Aussage zum Risiko“.

Weitere Informationen:

Dr. Erich Rdth

55291 Saulheim
Telefon 06732-91730
Fax 06732-917314
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Sit venia verbo

wenn es erlaubt ist, zv sagen . . .

Notleidendes Handwerk

Cord Christian Troebst

Da ist so oft die Rede vom "Not lei-
denden Handwerk" - und alles stdhnt.
Zu recht? Es mag ja sein, dass es sol-
che Falle gibt. Dann durfte es aber fol-
gendes NICHT geben. Denn nach den
Erfahrungen, die ich im abgelaufenen
Jahr mit Handwerksbetrieben und mit
Einzelhandwerkern - steuerehrlichen
wie "schwarzen" - gemacht habe,
beginne ich den Klagerufen vom, “Not
-leidenden Handwerk® allmahlich zu
misstrauen. Da ist zum Beispiel der Fall
mit meinem Balkon. Nach gut 25 Jah-
ren war er undicht geworden. Der Mei-
ster des Hamburger Fachbetriebes
kommt personlich, um die Sache zu
begutachten. "Der muss neu..." sagt
er. Was denn das kosten solle - frage
ich zaghaft. Die Antwort Uberzeugt:
"Da mache ich lhnen einen ordent-
lichen Kostenvoranschlag, wie sich
das gehort."

Das ist nun 6 Monate her, und ich
habe bis heute nichts gehort.
Bewusst habe ich mich nicht
gemeldet - ich wollte einfach
sehen, was passiert. Denn Bei-
spiele fir diese Glosse habe ich
genug. Etwa dieses: Wir ent-
schlossen uns, das Efeu von
unserer gartenseits gelegenen
Hauswand entfernen zu las-
sen. Da am Nebenhaus gera-
de ein GerUst fir Malerbeiten
stand, bat ich den Firmenchef,
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anschliessend unsere drei
Etagen einzuriisten. Uber
den Preis waren wir uns
einig, einschliesslich
Regenrinnenreinigung.
Drei Mal fragte ich an, wann
es denn losginge. "Bald", wurde
ich vertrostet. Doch es geschah -
nichts! Ausser dass das Gerlst am
Nebenhaus nach Abschluss der dorti-
gen Arbeiten abgebaut und abtrans-
portiert wurde. Die Arbeiter wussten
von nichts, der Firmenchef war nicht zu
erreichen...

Ausnahmen? Ich bitte Sie! Mit
Sicherheit haben auch Sie so etwas
erlebt: Wegen der Regenrinnen rufe
ich eine entsprechende Firma an. Drei
Mal spreche ich auf einen Anrufbeant-
worter. Endlich der Rickruf: "lch kann
nur am Sonnabend kommen, zwischen
drei und vier Uhr." Es ist ein Tag, an
dem nach langer Regenperiode die
Sonne scheint - doch statt in die Natur
zu fahren, warte ich auf meinen Regen-
rinnenreiniger. Er kommt nicht. Wahr-
scheinlich hat er es vorgezogen, ins
Grline zu fahren...

Auch Bekannte klagen. Etwa darUber:
die Terrasse soll neu gefliest werden.
Mehrere Firmenvertreter beschauen
sich die Sache, versprechen
Kostenvoranschldge - doch
nichts geschieht. Naja, viel-
leicht sind auch die Chefs
inzwischen Analphabeten,
frihe Opfer der Pisa-Studie
sozusagen. Dann schliesslich
findet sich doch ein Betrieb, der

die Sache erledigen will. Nur lei-

der verrechnet sich der Meister
bei der Menge der bendtigten Flie-
sen. Da es sich beim Kauf um
einen Restposten handelte, sind
weitere Fliesen gleicher Machart
nicht mehr zu bekommen. Also
muss ein ganz neuer Fliesenbelag
her. Doch nach dem Verlegen wak-
keln die Fliesen, auch nach zweimali-
ger Reklamation. Auch die Rechnung
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stimmt nicht, wegen
Uberhdhter Materialmen-
gen. Telefonisch zur Rede
gestellt beschwert sich der Fir-
menchef: "Es ist Wochenende, ich
habe Feierabend!" und knallt den Horer
auf...

Zu einem Termin nicht zu erscheinen,
ist eine Sache. Plnktlichkeit ist eine
andere. Das berihmte "akademische
Viertel" gilt schon langst fur Handwer-
ker und Angestellte - und kaum jemand
scheint sich noch daran zu stéren. Nun
ja, die preussischen Tugenden, zu
denen eben auch die Plnktlichkeit als
Zierde der Kdnige gehdrte, hat man
uns ja mit allem anderen frideriziani-
schen Gedankengut griindlich ausge-
trieben. Die antiautoritdre Erziehung
besorgte bei den nachsten Generatio-
nen den Rest. Und so kommen heute
die lieben Auszubildenden oft zu spat
oder manchmal Uberhaupt nicht in den
Betrieb, und Mitarbeiter machen
plnktlich Schluss statt den Chef zu fra-
gen: "Brauchen Sie mich noch..?"
Diese Arbeitsauffassung wird ja von
Arbeitnehmerorganisationen sanktio-
niert, und im Streitfall meist auch von
einem Arbeitsrichter unterstitzt. So
wird auch brav jede Uberstunde aufge-
schrieben, langst schon geht es nicht
mehr um die gemeinsame Sache oder
gar um das Team. Soll der Chef doch
selber maloochen oder mehr Leute ein-
stellen...

Zum Gliick gibt es auch noch seridse
Firmen, einige in zweiter oder dritter
Generation. Aber wie lange werden sie
mangels qualifiziertem Nachwuchs
Uberleben kénnen ?
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